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ﬁ 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 appli When operating the device the user should be guided by common sense, be cautious and
attentive.

IMPORTANT SAFEGUARDS

e 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.

e This appliance is intended to be used for nonindustrial use in household
and similar spheres of application.Industrial application or any other misuse
will be regarded as violation of proper service conditions. Should this hap-
pen, manufacturer is not responsible for possible consequences.

o Before plugging in the appliance ensure that the circuit voltage matches
operating voltage of the appliance (see technical specifications or manu-
facturer’ plate on the appliance).

o Use an extension cord designed for power consumption of the aBpliance as
the parameter mismatch may result in a short circuit or fire outoreak.

o The a[)pliance must be grounded. Connect the ap[)liance onlyto a properly
installed power point. Failure to do so may result in the risk of electrical
shack. 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. To avoid burns, do not lean over the appliance while
opening the lid.

o 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 fumiture.

@ PLEASE, NOTE: damaging the cord may lead to a failure that will not

be covered by the warranty. (ﬁ‘ the cable is damaged or requires re-
placing, contact an authorized service center to have the cord replaced.

» Never place the device on soft surfaces or cover it to keep ventilation slots
lear 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.

o Use the appliance at an altitude of no more than 2000 m.

e 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 over 8 y.0.and physically or
mentally challenged persons or as well as those who lack experience
and knowledge only provided they have been given supervision or
instruction concermn% use of the apﬁhance in a safe wa?gand under-
stand the hazards involved. Children should not play with the appliance.
Keep the appliance and the power cord out of reach of children under
8 y.0.Cleaning and maintenance should not be performed by children
without supervision.

. Packagir;g material (ﬁlm,foam,etcf.) may be hazardous to children. Choking
hazard! Keep the packaging out of the reach of children.

e Anykind of modification or adjustment to the product is not allowed.All the
repairs should be carried out by an authorized service center. Failure to do
50 may result in the device breakage, property damage or physical injury.

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

noticed!



Technical Specifications

Model RMC-M90E  Bowl coating ~uCETAMIC NON-SEiCK
Power Input. 860-1000W  Display. color,LED
Supply Voltage.... ..220-240 B,50/60 Hz 3D heating yes
Electrical safety. class|  Overall dimensions....... .. 377 % 285 x 240 mm
Bowl capacity 5L  Netweight 34kg
Programs

1. MULTI COOK 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH

2. OATMEAL 8. SLOW COOK 14. PIZZA

3. STEW 9. BOIL 15. BREAD

4. FRY 10. BAKE 16. DESSERT

5. SOup 11. GRAIN 17. QUICK COOK

6. STEAM 12. PILAF
Functions
Keep Warm function up to 24 hours
Disabling “Keep Warm” in advance yes
Reheat function up to 24 hours
Time Delay function up to 24 hours
Packaging Arrangement
Multicooker 1pc.  Stirring paddle.
Bowl 1pc.  Spoon/Paddle holder....
Steaming container 1pc.  Power cord
Deep fry basket 1pc.  Cookbook 3
Measuring cup 1pc.  User manual 1pc
Serving spoon 1pc.  Service booklet 1pc

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

error of £10%.
Multicooker Assembly (A1, p.4)
1. Upper lid 9. Stirring paddle
2. Removable inner lid 10. Serving spoon
3. The bowl 11. Measuring cup
4. Lid release button 12. Steaming container
5. Control panel with a display 13. Deep fry basket
6. The housing 14. Spoon/Paddle holder
7. Carrying handle 15. Power cord
8. Removable steam valve 16. Container for collecting condensate

Control Panel (A2,p.5)
Multicooker REDMOND RMC-M90E is equipped with a touch control panel with color LED multifunction display.
1. Reheat/Cancel button disables/reactivates the Reheat function, interrupts the program and cancels all settings.

2. Time Delay button is used to enter the time setting mode in Time Delay function.

3. Temperature button is used to adjust the temperature in MULTI COOK.

4. Hour button is used to adjust the hours in time setting Time Delay modes.

5. Min button is used to adjust the minutes in time setting Time Delay modes.

6. Quick Cook button starts QUICK COOK program.

7. Menu / Keep Warm button is used to select an automatic cooking program and to disable the Keep Warm function in
advance.

8. Start button starts the cooking program.

9. Display.

Display (A3, p.6)

1. QUICK COOK program indicator
2. Operating program/Reheat function indicator

3. Cooking stage indicator
4. MULTI COOK temperature indicator

7. Timer
8. Selected program indicator

5. Time Delay indicator
6. Indicator of the timer operation

I. PRIOR TO FIRST USE

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.

After transportation or storage at low temperatures allow the appliance to stay at room temperature for at least 2 hours before
using.
Wipe the housing of the appliance with a soft,damp cloth. Rinse the inner bowl with warm soapy water and dry thoroughly.
An odour on first use of the appliance is normal and does not indicate a malfunction. In such case, clean the appliance, fol-
lowing “Cleaning and Maintenance”).
Place the appliance on a hard, even, horizontal surface so that the steam from the valve will not come into contact with
wallpaper, decorative coverings, electronic devices or other items or materials which could be damaged by high humidity or
temperatures.
Before use, make sure there are no chips or other defects on the outside or visible inside parts of the multicooker. There
should be nothing caught between the bowl and the heating element.

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

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

@ ATTENTION! It is forbidden to lift the device by the handles of the bowl!

[1. OPERATION

Setting The Cooking Time
Multicooker REDMOND RMC-M90E allows manually adjusting the cooking time, set by default for each program (except
QUICK COOK). Time adjustment range and interval depend on the program of cooking selected. To set:
1. Select the cooking program.Press Hour button repeatedly to adjust the hours.Hold the button down to scroll through
the digits.
2. Press Min button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.
3. To set the cooking time of less than 1 hour press Hour button repeatedly to reset to zero.Adjust the minutes using Min
button.
4. When the time is set (display keeps blinking) proceed to the next stage in accordance with the program selected. To
cancel all settings, press Reheat/Cancel button and reset.
IMPORTANT! Manually adjusting the cooking time, consider time adjustment range and interval of selected program, given in
the table of default settings.

For your convenience the cooking time range in all programs starts with the minimum setting, enabling you to prolong the
operating time of the program, if the dish is undercooked.

In certain automatic programs countdown starts only when the device reaches its operating temperature. E.g. If you set
STEAM program on 5 minutes, the countdown of the program begins only when the water comes to a full boil providing
enough steam.

Cooking time of the PASTA programme covers the period of time needed to bring water to a boil and to cook the ingredients.
The device produces an audible sound upon boiling alarming you to put ingredients inside the bowl. Repress the Start button
to begin the countdown.

Time Delay Function

This function allows setting the program to finish by certain time. Cooking time may be delayed for a period from 10 minutes
to 24 hours with 10 minute intervals. Setting Time Delay function, take the cooking time of the program into consideration.
The time of a delay should be longer than the cooking time of the program selected; otherwise the program starts running
right after you press Start.



When the automatic program is selected and the temperature and cooking time are adjusted, you may set the Time Delay.
1. Press Time Delay button to enter the Time Delay setting mode. The words Time Delay are displayed. Timer is blinking.
2. Press Hour button repeatedly to adjust the hours in 24 hour format.Hold the button down to scroll through the digits.
3. Press Min button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.

4. If you need to set the delay of less than 1 hour, repeatedly press Hour button to reset to zero and adjust the minutes
using Min button.

. To cancel the settings press Reheat/Cancel button and reset.

6. When the time is set press and hold down the Start button. Time Delay function indicator lights up. Set program starts

running and the countdown begins.
7. Your meal will be ready when the time set expires. When the program finishes, the device automatically switches to
Keep Warm (Reheat/Cancel button indicator lights up).

8. Press Reheat/Cancel button to cancel the Keep Warm. Button indicator goes off.
Time Delay function is available in all automatic programs except FRY, PASTA and QUICK COOK.
It is not recommended to use Time Delay function if dairy and other perishable products are being used (eggs, fresh milk, meat,
cheese etc,).
Setting the Time Delay in STEAM program remember that the countdown starts only when the device reaches its operating
temperature (water comes to a full boil).

Keep Warm Function

Function is being automatically activated at the end of the cooking program.When the program finishes, the temperature of
the meal (70-75°C) is being maintained for a period of time up to 24 hours.

Reheat/Cancel button indicator lights up and the Keep Warm count up is being displayed.

Press and hold down Reheat/Cancel button to disable the function.

Disabling The Keep Warm In Advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the program may sometimes be undesirable. REDMOND RMC-
M9OE allows disabling the function in advance, while setting the program or during its operation. Press and hold down the
Menu / Keep Warm button to cancel the function. Reheat/Cancel button indicator goes off. To reactivate the function, repress
and hold down the Menu / Keep Warm button (Reheat/Cancel button indicator goes off).

Reheat Function
REDMOND RMC-M90E can be used for warming up cold meals.To reheat:
1. Put the products into the bowl. Place the bowl inside the device.
2. Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.
3. Pressand hold down Reheat/Cancel button for a few seconds until an audible sound is produced. Corresponding indica-
tors light up and reheating process begins. The timer starts its countdown.
The meal will be warmed up to 70-75°Cand the temperature will be maintained for the next 24 hours.To cancel the func-
tion press and hold down Reheat/Cancel button. Corresponding indicators go off.

v

The function may operate for a period of 24 hours, however, we recommend using it moderately, because a prolonged thermal
exposure may sometimes affect flavor characteristics of the meal.
Standard Operating Procedure for Automatic Programs

A IMPORTANT! When using the water boiling device (for example, when boiling products), DO NOT set the cooking temperature
above 100°C. It may result in overheating and failure of the device. For the same reason, DO NOT use the BREAD, FRY and

BAKE programs to boil water.

1. Measure the ingredients according to the recipe.

2. Putthem into the bowl. Make sure that all the ingredients including liquid are below the scale mark indicating maximum

capacity. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating element must fit tightly.

Use only the bow! supplied or compatible with this model when using the multicooker. See www.redmond.company for compat-

ible bowls. DO NOT use any other utensils!

DO NOT process food directly in the bowl! This may damage the non-stick coating, deform the bow! and damage the appliance.

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

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

4. Repeatedly press “Menu/Keep Warm” button to select the program (corresponding indicator lights up).
5. Use Hour and Min buttons to adjust the time set by default for each program.

. Set Time Delay function if needed. Time Delay function is not available in FRY,PASTA and QUICK COOK programs.

Press and hold down Start button. Start and Reheat/Cancel button indicators light up. Set program starts running and

the countdown begins. Countdown of the STEAM program begins only when water comes to a full boil, providing enough

steam. In PASTA — after water comes to a full boil, products are added and Start button is being repressed.

8. Press and hold down Menu / Keep Warm button to disable the Keep Warm function in advance if needed (Reheat/
Cancel button indicator goes off). Repress Menu/Keep Warm button to reactivate the function. Keep Warm function is
not available in YOGURT/DOUGH and BREAD programs.

9. When cooking time expires, the device makes an audible sound. Depending on your settings the unit either switches
to Keep Warm (Reheat/Cancel button indicator lights up) or enters standby mode (Start button indicator blinks).

10. To interrupt cooking process at any stage, to cancel set program or the Keep Warm function press and hold down Reheat/

Cancel button.

For high-quality results, you are offered to use the recipes for cooking from the cook book supplied with REDMOND multi-

cooker RMC-M90E, designed specifically for this model.

If the expected result has not been achieved, refer to the Cooking Tips section, where you can find answers to the most fre-
quently asked questions and get the necessary recommendations.

~o

Ifyou did not achieve the desired result using automatic programs, try versatile program called MULTI COOK, featuring a wide
time and temperature adjustment range. This program gives endless opportunities for new culinary experiments.

MULTI COOK Program

This program can be used to cook any meal with your personal time and temperature settings. REDMOND RMC-M90E, featur-
ing MULTI COOK program will be able to replace a big number of kitchen appliances. Now any recipe, either from your
family cookbook or Internet, can be adjusted for your multicooker.

For your convenience, the device does not switch to Keep Warm automatically by the end of the program if the cooking
temperature was less than 80°C.It may be manually reactivated by pressing and holding down the Menu/Keep Warm button
right after the program starts running. Reheat/Cancel button indicator lights up.

Temperature adjustment range (use Temperature button to adjust) is from 35°Cto 170°C with 5°Cintervals.

Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 12 hours with the following intervals: less than 1 hour — 1 minute, over

an hour — 5 minutes.
@ If you use the MULTI COOK program for boiling the water (for example, when cooking products), it is FORBIDDEN to set the
cooking temperature above 100°C.

OATMEAL Program
This program is recommended for cooking various porridges using milk. Program’s default time is 10 minutes. Manual time
adjustment is available. Time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute intervals.
OATMEAL program is recommended for cooking various oat porridges using pasteurized low fat milk.To avoid boiling away,
we recommend you do the following:
« rinse grain thoroughly before cooking;
« grease the sides of the bowl with butter;
« follow proportions suggested in the recipe book. Increase or reduce amount of ingredients proportionally;
« using whole milk dilute it by half with water.
Cooking results may vary depending on the place of origin and the manufacturer of the products used.
@ If you did not manage to achieve the desired result, please consult the chapter “Cooking Tips™ to receive necessary recom-
& mendations on cooking or use the multifunctional program MULTI COOK. Set the temperature of 95°C. Follow the proportions
STEAM Program

and cooking time settings given in the recipe.
This program is recommended for steaming meat, fish, vegetablese and children meals.Program’s default time is 15 minutes.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours with 5 minute intervals.
Use the steaming container provided to steam the foods.

1. Pour 600-1000 ml of water into the bowl. Place the steaming container in.
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2. Measure the ingredients and put them into the container. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating
element must fit tightly.
. Follow steps 3 to 10 given in “Standard operating procedure for automatic programs’”.

Countdown of the program does not start until the device reaches its operating temperature (water comes to a full boil).
Ifyouwant to adjust the default settings of the program we advise consulting the table of recommended steaming time settings

for various products. Cooking pasta, sausages and other semi-fin-
rogram ished products. After the program starts run-
g ished products. After th
This program is recommended for cooking pasta, sausages, eqgs, etc. Program’s default time is 8 minutes. Manual time adjust- PASTA ning, wait for an audible signal to alarmyou | o 2min 20 min / v v
ment is available. Cooking time adjustment range is from 2 to 20 minutes with 1 minute intervals. Cooking time of the that the water is boiling. Add the ingredients, 1 min
program covers the period of time needed to bring water to a boil and to cook the ingredients. The device produces an au- ‘rl]"se the l'd'ha"q press Start. Countdown of
dible sound upon boiling alarming you to put ingredients inside the bowl. Repress the Start button to begin the countd the program begins.
Time Delay function is not available in this program. SLOW COOK Making stewed meatbaked milkbriket jelied ¢, Lhour ~8hours/ v
During preparation of certain products (pasta, etc.), foam might arise. To avoid foam boiling over, we recommend you to open meat and aspic 10 min
the lid a few minutes after the products have been added into boiling water.
'BREAD Pr f o 4 9 BOIL Cooking beans and vegetables 40 min Smin—2hours/5min | v v
ogram
This program is recommended for baking white and wheat-rye breads. The program includes complete baking cycle starting BAKE Baking cakes, puddings, pies, puff and yeast 1 hour 20 min — 8 hours / v v
from the process of proofing the dough and up until the moment you take the freshly baked product out. Default time is pastry 5 min
3 hours.
. thkaing time adjustment range is from 1 to 6 hours with 10 minute intervals. Keep Warm function is not available in GRAIN Cooking grains and other side dishes 35 min 5 ’“i"s'n‘:i:‘)urs/ v v
is program.
« Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only to half of its size. 20 min - 15 h
« Remember, that the baking starts one hour after the beginning of the program when the dough has proofed. PILAF Making meat, fish, poultry and seafood pilafs 1 hour 0 """18 m?n ours / v v
@ Before using baking flour, we advise you sift it, removing any impurities and adding to it some air.
& Itisnot recommended to use Time Delay function because this may affect the quality of pastry. YOGURT/DOUGH Making different kinds of yogurt; proofing 8 hours 6 hours — 12 hours / v
Do not open the lid until the program finishes! dough 10 min
In order to minimize the cooking time and to simplify the process of baking we advise using baking flour mixes. .
PIZZA Making pizza 25 min 20 m"; milnhour/ v v
Table of default settings
BREAD Baking white and wheat-rye breads including 3 hours 1 hour — 6 hours / v
the proofing cycle 10 min
DESSERT Making desserts using fresh fruits and berries | 1 hour > min 5_ I:i:ours/ v v
L8
-
Cooking various meals with your personal time 5 min = 1 hour/ 1 min ﬁ §' :
MULTI COOK 9 s withyourp 15 min Lhour—12hours/ | v v QUICK COOK Quick cooking rice and other grains £8% v
and temperature settings S min EEg
5£3
R ! 5 min— 1.5 hour / ===
OATMEAL Cooking porridges using milk 10 min L min v v
o . T , 1ll_COOKING TIPS
tewing meat, fish, vegetables, etc. our 5min This chapter familiarizes you with the practical tips and solutions to some common problems you may experience when
o min—15h using the multicooker.
FRY Frying meat, fish, vegetables, etc. 15 min mn Im}n our/ ' THE DISH IS UNDERCOOKED
. . 20 min — 8 hours / v v
soup Making various soups and broths 1 hour S min Ty to avoid opening the lid while cooking.
Smin—2h The lid of the device was either open or was not closed prop- | Close the lid until it clicks into place.
STEAM Steaming meat, fish, vegetables, etc. 15 min m|n5—  hours / v v v erly. Make sure that the rubber sealing ring located on the inner side of the
min lid is not deformed or damaged in any way
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Possible Causes

Solving the Problem

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

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.

Wrong ingredients or settings were chosen.

General proportions were not observed, the size of the ingre-
dients was too large.

Wrong time settings.

Chosen recipe is not appropriate for the device.

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

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

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

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

Too much oil was added.

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

Follow rec given in the recipe while deep frying.

General amount of ingredients is smaller than recommended.

Use proven recipes, adjusted for the device.

Cooking time was too long.

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

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

Frying products add amount of oil enough just to cover the bottom of the
bowl. Stir ingredients thoroughly while frying or turn over as required.

Stewing: not enough liquid.

AAdd more liquid.Avoid opening the lid while stewing.

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

Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking.

Baking: the bowl was not greased before baking.

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

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Frying:

gredients have been over stirred.

Too much moisture inside the
bowl.

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

Cooking: the water boiled away during preparation of foods
with high acidity.

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

Too much dough in the bowl.

Use a smaller amount of dough.

Baking (dough did not bake

Proofed dough has reached
through):

the inner lid and covered the
steam valve.

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

THE DISH IS OVERCOOKED

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

Cooking time was too long.

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

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Improper ingredients causing excess moisture have been used
(juicy fruits or vegetables, frozen berries, sour cream, etc.).

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

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

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

Wrong ingredients,wrong size of ingredients or time settings.

We recommend using the recipes adjusted for your model. Try choosing
proven recipes only.

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

The dish remained in the unit with the Keep Warm on for too
long after it's been cooked.

We recommend using the “Keep Warm” function moderately. If your device
features the function of disabling the “Keep Warm” in advance, use it to
avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Milk boils away.

Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this, we
recommend using only ultra-pasteurized milk with the fat content of 2.5%
or less. Dilute milk with water if needed (p.7)

Ingredients were not properly processed (washed poorly,etc.).
Wrong general proportions or ingredients.

We recommend using the recipes adjusted for the device.Try choosing
proven recipes only. Set the time and cooking program, choose ingre-
dients, proportions,and the size of ingredients according to the recipe.
Whole grains, meat, fish, and seafood need to be rinsed thoroughly
before cooking.

The product forms a foam

It is recommended to rinse the product thoroughly, remove the valve or
cook with the lid open

THE DISH IS BURNT

The bowl was not properly washed after last use.
Non-stick coating is damaged.

Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before
cooking.

BAKED GOODS DO NOT RISE

Eggs and sugar were poorly whipped.

The dough stayed for too long before being baked.

Use proven recipes adjusted for the device. Choosing, measuring, and

The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded.

processing ingredients follow recommendations given in the recipe.

Wrong ingredients.

o

Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in STEW and SOUP programs. In case there is no liquid in the
bowl, the device automatically interrupts the program and switches to Keep Warm.

Recommended Steaming Time Settings For Various Products

Product Weight, g/pcs Water, ml Cooking time, min
Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20/30
Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25
Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15
180 (6 pcs) /
Meatballs/cutlets 450 3 pes) 500 10/15
Fish fillet 500 500 10

GBR




Product Weight, g/pcs Water,ml Cooking time, min
Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5
Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15
Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35
Beet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 95
Frozen vegetables 500 500 10
Egg 3pcs 500 10

Remember, that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one, depend-

ing on the quality of the product used and on your personal preferences.
MULTI COOK Temperature Adjustment Recommendations

e e m ﬂlef:;cllgﬁ m( ;nay also Temps(r:alure, Remmmm‘r;lsefor:;;: m;nay also
35 Proofing dough and making vinegar 105 Cooking jellied meat

40 Making yogurts 110 Sterilization

45 Leavening 115 Making sugar syrup

50 Fermentation 120 Making brisket

55 Fondant 125 Stewing meat

60 Making green tea and preparing baby food 130 Making puddings

65 Cooking vacuum sealed meat 135 Browning cooked foods

70 Preparing punch 140 Smoking various foods

75 Pasteurizing liquids and making white tea 145 Baking fish and vegetables in foil

80 Preparing mulled wine 150 Baking meat in foil

85 m;k’inrlgaisﬁage cheese and other time consum- 155 Frying yeast dough

90 Making red tea 160 Frying poultry

95 Cooking porridges using milk 165 Frying steaks

100 Cooking meringues and jams 170 Deep frying French fries and chicken nuggets

V. ADDITIONAL FEATURES

« Proofing the Dough

« Making Fondue

« Making Cheese, Cottage Cheese
« Deep frying

« Pasteurizing Liquids
« Reheating Baby Food
« Tableware and Personal Items Sterilization

V. OPTIONAL ACCESSORIES

Additional accessories can be purchased separately. Information on the assortment, pricing, and compatible accessories is
available through our authorized dealer in your country.

VI. CLEANING AND MAINTENANCE

General rules and recommendations

 Before the first use of the multicooker or to eliminate smell of food after cooking, it is recommended to pour 0.5 L of
water into the bowl and process half of the lemon cut into slices inside the bowl for 15 minutes using the STEAM program.
If you do not use the device for a long time, unplug it. The working chamber, including the heating disc, bowl, inner lid,
condensate container and steam valve must be clean and dry.
Before cleaning the device, make sure it is unplugged and completely cold. For cleaning, use a soft cloth and delicate
dishwashing detergent.

Do NOT use coarse wipes or sponges or abrasive pastes when cleaning the device. It is also unacceptable to use any chemi-

cally aggressive or other substances that are not recommended for use for objects in contact with food.

>

Do NOT immerse the device in water or place it under a stream of water!
Be careful when cleaning the rubber (silicone) parts of the multicooker: their damage or deformation may cause the
device to malfunction.
The device body can be cleaned as it becomes dirty. The bowl,inner lid, condensate container and removable steam valve
must be cleaned after each use. The condensate formed in the process of cooking in the device, remove after each use
of the device. Clean the inner surfaces of the working chamber as necessary.
Cleaning the body
Clean the device body with a soft, damp kitchen cloth o r sponge. It is possible to use a delicate cleaning agent. To avoid
possible stains from water and stains on the body, you are recommended that you wipe the surface dry.

Cleaning the bowl
The bowl can be cleaned both manually using a soft sponge and dishwashing detergent,and in the dishwasher (in accordance
with the recommendations of its manufacturer).

If it is heavily dirty, pour warm water into the bowl and leave to soak for a while, and then clean. Be sure to wipe the outer
surface of the bowl dry before installing it in the body of the device.

With regular operation of the bowl, the color of its internal non-stick coating can completely or partially change. This is not
asign of a bowl defect.

Cleaning the inner lid

Refer to the diagram A4 (page 7) for the procedure for removing and installing the inner lid. Use a damp kitchen cloth or
sponge to clean the main and removable inner lids. Before installing the inner lid, wipe the surfaces of both lids dry.
Cleaning the removable steam valve

The steam valve is installed in a special seat on the top lid of the device.Refer to the diagram /A5 (page 8) for the cleaning
procedure.

A ATTENTION! To avoid deformation of the valve rubber seal, do not twist or pull it out when removing, cleaning and installing.

Condensate removal

In this model, the condensate accumulates in a special cavity on the body of the device around the bowl and flows into a
special container located at the back of the device. To clean the container,rinse it under running water, following the above
rules. Remove any remaining condensation in the cavity around the bowl with a kitchen cloth.

Cleaning the working chamber

In strict compliance with the instructions of this manual, the probability of liquid, food particles or debris entering the work-
ing chamber of the device is minimal.

If significant contamination has occurred, the surfaces of the working chamber should be cleaned to avoid incorrect operation
or damage to the device.

@ Before cleaning the working chamber of the device, make sure that the device is unplugged and completely cooled down!



RMC-M90E
The side walls of the working chamber, the surface of the heating disc and the housing of the central temperature sensor
(located in the middle of the heating disc) can be cleaned with moistened (not wet!) sponge or cloth. If you use detergent, ‘ (e L I bl
you should carefully remove the residue to avoid the appearance of unwanted odor during subsequent cooking. The bowl is not properly posi- Properly position the bowl into place
If foreign objects get into the recess around the central temperature sensor, carefully remove them with tweezers, without tioned PErty P

pressing on the sensor housing.
If the surface of the heating disc is dirty, t is allowed to use a moistened medium-hardness sponge or a synthetic brush.
@ With regular use of the device over time, the color of the heating disc can completely or partially change. This is not a sign of
malfunction and does not affect the correct operation of the device.

Transportation and Storage

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

During transportation and storage, do not expose the device to mechanical stress, that may lead to damage of the device
and/or violation of the package integrity.

Keep the device package away from water and other liquids.

VII. BEFORE CALLING FOR SERVICE

Problem

Possible cause Solving the problem

Unplug the unit and let it cool down. Close the
lid tightly. Switch the unit back on.If this does
not eliminate the error, address an authorized
service center

Display shows the error

code: E1-E4 System error; system board or heating element malfunction.

Do not start cooking with an empty bowl!
Disconnect the appliance from the mains,open
the lid and let it cool for 10-15 minutes, then
continue cooking

Do not add water to the bowl during operation
of MULTI COOK (when the temperature is set
above 100 °C) and FRY programs

Display shows the error

code: E5-E7 The automatic overheating protection was triggered

If the temperature is set above 120 °C within
the FRY program and above 130 °C in the
MULTI COOK program, cook with the lid open

Ensure that the power cord is connected to the
corresponding inlet on the housing of the appli-
ance and to the socket

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

The device does not
switch on.

Wall socket is not working properly Connect to a properly working wall socket

Check the power supply.If not available, contact

Power supply failure local electricity supply company
e . . | Ensurethat the power supplyis stable. If unstable/
Dish istaking too long to | Power supply (poveer supplys underrated, contact local electricity supply com-
cook rated)
pany
There is a foreign object between the bowl and the heating | Unplug the appliance and let cool down.Remove
element (grain, food particles, debris, etc) foreign object or objects

Dish is taking too long to

ok 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

Hot steam escapes from
under lid during cooking.
‘The count of program run-
ning time starts

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

Inner lid and cooking
bowl fail to seal her-
metically

The lid is not closed properly;
foreign object under lid

Sealing ring is dirty, deformed,

or damaged in any way Check the sealing ring. Replace, if necessary

0 In case you didn’t manage to eliminate the defects, please, refer to the authorized service centre.
Environmentally friendly disposal (WEEE)
The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the environment.
f— Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected separately. Municipal
disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appliances are required to bring it to a waste facil-
ity 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 premieére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d utilisation et le conserver pour référence ultérieure.
Lutilisation correcte de [appareil peut prolonger considérablement sa durée de vie.

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

MESURES DE SECURITE

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

Le présent appareil est destiné a une utilisation domestique dans des
appartements, résidences secondaires ou dans dautres conditions simi-
[aires dans e cadre de [exploitation non industrielle.L’usa?e de (appareil
dune maniére industrielle ou toute autre utilisation a affectation indé-
terminge est considéré comme le manquement aux conditions de son
exploitation en bon ordre. Dans ce cas-la le producteur niest pas tenu
responsable en matiére des conséquences éventuelles.

Avant le branchement vérifiez i La tension du secteur local correspond
a [ tension nominale d'alimentation du multicuiseur (voir Les spécifica-
tions ou la plaque signalétique du produit). (voir Les caractéristiques ou
[a plaque signalétique).

Utilisez une rallonge €lectrique concue pour la puissance consommée
de [appareil - l'incohérence des parametres peut provoquer un court-
circuit ou linflammation du cable.

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

Attention! Pendant le fonctionnement le corps, la cuve et les éléments
métalliques du multicuiseur les parties metalliques se réchauffent!
Soyez prudent! Utilisez des maniques de cuisine. Afin d'éviter les brillures
par la vapeur chaude ne pas vous-penchez au-dessus du multicuiseur
pour ouvrir le covercle.

Coupez lappareil du secteur aprés chaque utilisation et pendant son
nettoyage ou déplacement. Retirez le cable électrique avec les mains
secs, le retenez par (a fiche et non par e cordon.

Ne faites pas passer le cable d'alimentation dans les portes ou prés des
sources de chaleur. Assurez-vous que le cable électrique n'est pas tordu
ou plig, ne touche pas dobjets pointus et des bords de meubles.

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

Ne pas placez le multicuiseur sur une surface molle, ne le couvrez pas
pendant le fonctionnement - cela peut provoquer sa surchauffe et panne.
IL est interdit dutiliser le multicuiseur (appareil a lextérieur, parce que
Chumidité ou les corps étrangers pénétrant a lintérieur de son corps peu-
vent causer de graves endommagements.

Utilisez [appareil a une altitude ne dépassant pas 2000 m.

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

completement refroidi. Suivez strictement les instructions pour le nettoy-
age de [appareil.

Il est interdit de plonger le multicuiseur dans leau ou de le placer
sous leau courante!

Cet 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
0u des personnes sans experience U sans connaissance, uniquement si
elles ont pu bénéficier dune surveillance ou dune instruction préalables
concernant (utilisation de [appareil. Garder [appareil et son cordon
dalimentation hors de La portee des enfants dgés de moins de 8 ans. Il
est nécessaire de surveiller les enfants pour sassurer qu'ils ne jouent
pas avec Lappareil ou ses accessoires. Le nettoyage et [entretien de



[appareil ne doivent pas étre effectués par des enfants sans la surveil-
ance dun adulte.

o Lemballage (le film,le Gpolystyréne etc.) peut étre dangereux pour les enfants,

Risque detouffement | Garder-Le hors de (2 portée des enfants,

» Nessayez jamais de réparer ou de modifier le multicuiseur vous-mémes.

Tous travaux dentretien et les réparations sont a effectués par le centre
de service agréé. Les tentatives de réparation non professionnelles peuvent
provoquer a panne du multicuiseur, le traumatisme et les dégats matériels.

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

Caractéristiques

Modeéle RMC-M90E R 1t de la cuve antiadhésif céramique
Puissance 860-1000W  Ecran LED couleur
Tension. 220-240V,50/60 Hz ~ Chauffage 3D oui
Protection électrique ..classe | Dimensions...... 377 x 285 x 240 mm
Capacité de la cuve 50  Poids net 34k

Modes de cuisson

13. YOGURT/DOUGH ( YAOURT/PATE )
14. PIZZA (PIZZA)

15. BREAD ( PAIN)

16. DESSERT ( DESSERT)

17. QUICK COOK ( RAPIDE )

1. MULTI COOK (MULTICUISEUR) 7. PASTA (PATES)

2. OATMEAL (RIZAU LAIT) 8. SLOW COOK ( CUISSON LENTE )
3. STEW (BRAISER) 9. BOIL(BOUILLIR)

4. FRY(FRIRE) 10. BAKE ((CUISSON )

5. SOUP ( SOUPE) 11. GRAIN ( CEREALES)

6. STEAM (VAPEUR) 12. PILAF ( PAELLA)
Fonctions

Maintien de la température des plats préts
(maintien au chaud)

oui, jusqu’a 24 h

Désactivation préalable du maintien au chaud.

oui

Réchauffage oui, jusqu'a 24 h
Départ différé oui,jusqu’a 24 h
Composants

Multicuiseur 1pc.  Spatule 1pc
Cuve 1pc.  Guide culinaire a 100 recettes 1pc
Plateau vapeur 1pc.  Porteur de la louche. 1pc
Panier a frites avec la poignée..... .1 pc. Manuel dutilisation. 1pc
Verre mesure 1pc.  Camnet de service. 1pc.
Louche 1pc.  Cable dalimentation 1pc

son perfectionnement sans la notification préalable relative  telles modifications. Les caractéristiques techniques permettent

I Le producteur a le droit de modifier le design, les composants, ainsi que les caractéristiques techniques du produit en vue de

une erreur de 10%.

Structure du multicuiseur RMC-M90E (schéma AT, p. 4)

1. Couvercle du multicuiseur

. Couvercle intérieur amovible

Cuve

Bouton douverture du couvercle

. Panneau de commande a écran LED
Corps

. Anse de transport

. Valve vapeur démontable

Panneau de commande (schéma A2, p.5)

ONON LT A NN

9. Spatule

10. Louche

11. Verre mesure

12. Plateau vapeur

13. Panier a frites

14. Porteur de la louche

15. Cordon d'alimentation

16. Conteneur pour a collecte des condensats

Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E est doté de écran LED couleur tactile.
1. Reheat/Cancel (« Réchauffer/Annuler ») — activation/désactivation de la fonction de réchauffage, arrét du mode de

cuisson,annulation des réglages faits.

. Quick Cook (« Rapide ») —

No U A N

tion préalable du maintien au chaud.
. Start — activation du mode sélectionné de cuisson.
9. Ecran.

oo

. Time Delay (« Départ différé ») — activation du mode de départ différé.

. Temperature (« Température ») — sélection de la température en mode MULTI COOK.

. Hour (« Heures ») — sélection de la valeur des heures en mode de choix du temps de cuisson et départ différé.

. Min (« Minutes ») — sélection de la valeur des minutes en mode de choix du temps de cuisson et départ différé.
lancement du mode QUICK COOK.

Menu / Keep Warm (« Choix de programme / Réchauffer ») — sélection du mode automatique de cuisson; désactiva-



Structure de l'écran (schéma A3, p.6)
1. Indicateur de progression du mode automatique QUICK COOK.
Indicateur du mode de cuisson/réchauffage.
Indicateur des étapes de cuisson.
Indicateur de la température sélectionnée en mode MULTI COOK.
Indicateur de la fonction Time Delay.
Indicateur de la minuterie.
Minuterie.
Indicateur du mode automatique de cuisson sélectionné.

[. AVANT LUTILISATION

Sortir de la boite larticle et ses composants avec précaution. Enlever tous les matériaux demballage et autocollants pro-
motionnels.

ﬁ Garder obligatoirement a leurs places les étiquettes d'avertissement, les stickers davertissement, les stickers indicateus (si
présents) et la plaquette avec le numéro de série de Larticle sur son corps!
Apres le transport ou le stockage a de basses températures, il faut maintenir lappareil a la température ambiante pendant
2 heures au minimum avant sa mise en marche.
Essuyer le corps de lappareil avec un tissu mouillé et laver la cuve, les faire sécher. Afin déviter lapparition d'une odeur
étrangére, effectuer le nettoyage complet de lappareil a sa premiére utilisation (voir « Entretien de Lappareil »). Mettre
l'appareil sur une surface plane horizontale de fagon a éviter la projection de la vapeur sur le papier peint, le revétement
décoratif, les appareils électroniques et autres objets ou matériaux pouvant souffrir dune humidité ou température élevées.
Avant de commencer a cuire, sassurer que les parties extérieures et intérieures visibles du multicuiseur-autocuiseur
nont pas dendommagements, clivages ou autres défauts. IL n’y doit pas avoir de corps étrangers entrangers entre la cuve
et [élément chauffant.

A ATTENTION! Ne soulevez pas Uappareil par la poignée avec un bol plein.

Ne pas allumer Lappareil sans Uintérieur de la cuvette ou de la cuvette vide — en cas de démarrage accidentel du programme
de cuisson, cela entrainera une surchauffe critique de [appareil ou endommagera le revétement antiadhésif. Avant de faire
frire les produits, versez un peu d'huile végétale ou de tournesol dans le bol.

@ ATTENTION! Il est interdit de soulever Lappareil par les poignées du bol!

[I. EXPLOITATION DU MULTICUISEUR

Sélection du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E permet de sélectionner indépendamment la durée de cuisson pour chaque mode
(excepté le mode QUICK COOK). Lintervalle et la plage éventuelle de temps a sélectionner dépend du mode de cuisson
choisi. Afin de changer le temps de cuisson :

1. Apréslasélection dumode de cuisson en appuyant sur Le bouton Hour réglez les heures. Si vous retenez le bouton appuyé
pour quelques secondes, les valeurs des heures changent en rythme accéléré.

2. Enappuyant sur Min sélectionnez le nombre de minutes. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques secondes,
les valeurs des minutes changent en rythme accéléré.

3. Sil est nécessaire de régler la durée de cuisson moins d'une heure appuyez sur Hour jusqu’a la remise a zéro des
heures. Ensuite appuyez sur Min et sélectionnez le nombre nécessaire de minutes.

4. Aprés lachévement du réglage de temps de cuisson (lécran continue a clignoter) passez a étape suivante en conform-
ité avec lalgorythme du mode de cuisson choisi. Pour annuler les réglages faits appuyez sur Reheat/Cancel, aprés cela
sélectionnez le mode de cuisson de nouveau.

En cas de la sélection manuelle du temps de cuisson prenez en considération la plage éventuelle des réglages et lintervalle
prévue par le mode de cuisson choisi d'avance, voir le tableau des réglages d'usine.

Pour votre commodité la plage de temps a sélectionner des modes de cuisson commence des valeurs minimales. Cela permet
de prolonger le mode de cuisson d court terme si le plat n'est pas prét aprés lexpiration du temps principal.

En certains modes automatiques le compte du temps sélectionné de cuisson ne commence qu aprés [obtention de la
température sélectionnée de service. Par exemple, si vous versez de leau froide et sélectionnez le temps de cuisson de
5 minutes en mode STEAM, e mode sengage et le compte du temps sélectionné de cuisson ne commencent qu'aprés [ébullition
de leau et la génération de la quantité suffisante de vapeur dans la cuve.

Le mode PASTA prévoit faire Ueau bouillir; charger les ingrédients et les préparer d point. Le signal sonore avertit de [€bullition
deau et informe qu'il faut charger les aliments. Le compte a rebours de la durée de cuisson commence aprés appui réitéré
sur Start.

Fonction Time Delay (Départ différé)
Cette fonction permet de programmer l'intervalle de temps apres lexpiration duquel le plat doit étre prét (compte tenu de
la durée du mode de cuisson). IL est possible de sélectionner le temps dans la plage de 10 minutes a 24 heures avec
lintervalle de 10 minutes. IL faut tenir compte que le temps de delai doit étre supérieur au temps réglé de cuisson, sinon
le mode sengage immédiatement aprés lappui sur Start.
Vouz pouvez sélectionner le temps du départ différé apres le choix du mode automatique, la sélection de la température
et du temps de cuisson:
1. Enappuyant sur Time Delay engagez le mode de sélection du temps pour le départ différé.écran affiche Time Delay,
la minuterie commence a clignoter.
2. En appuyant sur Hour changez progressivement la valeur des heures. Le format de temps réglé est 24 h.Si vous re-
tenez le bouton appuyé pour quelques secondes, les valeurs changent en rythme accéléré.
3. Enappuyant sur Min changez progressivement la valeur des minutes. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques
secondes, les valeurs changent en rythme accéléré.
4. Silest nécessaire de régler le temps de cuisson inférieur a une heure en mode de réglage des heures appuyez plusieur
fois sur Le bouton Hour jusqu’a la remise & zéro. Ensuite appuyez Min pour sélectio nner le nombre requis de minutes.
5. Afin dannuler les réglages faits appuyez Reheat/Cancel aprés cela choisissez de nouveau le mode de cuisson.
6. Aprés lachévement de la sélection du temps appuyez et retenez Start pour quelques secondes. L'indicateur de la
fonction Time Delay s'allume, le mode commence et le compte a rebours.
7. Aprés lexpiration du temps sélectionné le plat est prét.Aprés lachévement du mode la fonction de maintien au chaud
sengage automatiquement et lindicateur Reheat/Cancel siallume.
8. Afin de désactiver le maintien au chaud appuyez Reheat/Cancel. Lindicateur du bouton séteint.
La fonction du départ différé est accessible pour tous modes automatiques de cuisson, excepté les modes FRY, PASTA et QUICK COOK.

Il n'est pas conseillé d'utiliser la fonction Time Delay, i la recette comprend les produits laitiers ou autres aliments vite
périssables (oeufs, lait frais, viande, fromage et etc,).

Lors de la sélection du temps pour la fonction Time Delay il faut prendre en considération que le compte du temps s'effectue
en mode STEAM et ne commence quaprés lobtention de la température requise de service (aprés [€bullition de 'eau).

Fonction de maintien de la température des plats préts Keep Warm (Réchauffer)

Sengage automatiquement aprés l'achévement du mode de cuisson et peut maintenir la température du plat prét dans les
limites de 70-75°Cau cours de 24 heures. Lorsque la fonction est activée l'indicateur du bouton Reheat/Cancel est allumé,
Lécran affiche la lecture directe du temps de fonctionnement en ce mode. Si nécessaire le maintien au chaud peut étre
désactivé, pour cela appuyer et retenir pour quelques secondes Reheat/Cancel.

Désactivation préalable du maintien au chaud

Le maintien au chaud aprés lachévement du mode de cuisson n'est pas toujours désirable. Dans cette perspective le
multicuiseur REDMOND RMC-M90OE prévoit la possibilité d'arrét préalable de cette fonction au cours du lancement ou
déroulement du mode principal de cuisson. Pour ce faire lors du lancement ou déroulement du mode appuyez et retenez
Menu / Keep Warm jusqu’a lextinction de l'indicateur du bouton Reheat/Cancel. Afin de réactiver le maintien au chaud
appuyez Menu / Keep Warm encore une fois (l'indicateur du bouton Reheat/Cancel sallume).

Fonction de réchauffage des plats
Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E peut étre utilisé pour réchauffer les plats froids. Pour cela:
1. Mettez les produits dans la cuve, linstallez dans le corps du multicuiseur.
2. Fermez la cuve, branchez lalimentation électrique.
3. Appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton Reheat/Cancel jusqu‘au signal sonore. Lindicateur correspon-
dant sur lécran et Uindicateur du bouton sallument. La minuterie commence le compte du temps de réchauffage.



Le multicuiseur réchauffe le plat jusqua 70-75°Cet le maintient au chaud pendant 24 heures. Si nécessaire le réchauffage
peut étre arrété, pour cela appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton Reheat/Cancel, jusqu'a lextinction des
indicateurs correspondants de écran et du bouton.

Malgré la possibilité de maintenir le plat au chaud pendant 24 heures, il n'est pas conseillé de laisser le plat chauffé pour
plus de deux ou trois heures parce que parfois cela provoque le changement du got.

Ordre d'utilisation des modes automatiques

AN\

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

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. Sassurez que tous ingrédients,y compris leau ne dépassent pas la marque maximale sur la surface intérieure
de la cuve. Sassurez que la cuve est installée sans gauchissement et adhere a [élément chauffant.

Utilisez uniquement le bol fourni ou compatible avec ce modéle lorsque vous utilisez le multicuiseur. Voir www.redmond.
company pour les bols compatibles. N'utilisez PAS d'autres ustensiles !

NE traitez PAS les aliments directement dans le bol ! Cela pourrait
et endommager lappareil.

3. Fermez le couvercle du multicuiseur jusqu‘au clic. Brancher lalimentation électrique.

4. En appuyant Menu / Keep Warm choisissez le mode requis de cuisson (lécran affiche lindicateur correspondant).

le revétement antiadhésif, déformer le bol

ATTENTION ! Si vous cuisinez a haute température en utilisant une grande quantité d’huile végétale, laissez toujours le
couvercle de Lappareil ouvert.

5. Sila durée de cuisson préréglé par défaut ne vous convient pas,vous pouvez la changer a laide des boutons Hour et Min.

6. Silest nécessaire régler le temps du départ différé. La fonction Time Delay est inaccessible en modes FRY, PASTA et
QUICK COOK.

7. Pour lancer le mode appuyez et retenez pour quelques secondes Start, jusqu'a lallumage des indicateurs des boutons
Start et Reheat/Cancel. Le mode sélectionné commence et le compte a rebours du temps de cuisson.En mode STEAM
le compte a rebours commence aprés Lébullition de leau et Lobtention de la densité de vapeur suffisante dans la
cuve; en mode PASTA — aprés Lébullition de leau dans la cuve, pose des produits et appui réitéré Start.

8. Sinécessaire il est possible de désactiver préalablement la fonction de maintien au chaud automatique. Pour cela
appuyez et retenez Menu / Keep Warm jusqu’a Lextinction de Uindicateur du bouton Reheat/Cancel. Lappui réitéré sur
Menu / Keep Warm réactive cette fonction. La fonction de maintien au chaud est inaccessible en modes YOGURT/
DOUGH et BREAD.

9. Lesignal sonore vous avertit de lachévement du mode de cuisson. Ensuite en fonction du mode sélectionné ou des
réglages actuels le multicuiseur passe en mode de maintien au chaud (l'indicateur du bouton Reheat/Cancel est allumé)
ou en mode d'attente (l'indicateur du bouton Start clignote).

. Afin dannuler le mode introduit, arréter le proccesus de cuisson ou le maintien au chaud, appuyez et retenez pour
quelques secondes Reheat/Cancel.

Dans la section Conseils de Cuisson, vous trouverez les réponses aux questions les plus fréquemment posées.

1
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Pour obtenir le résultat excellant nous vous proposons d utiliser le guide culinaire d recettes ci-joint qui a été créé spéciale-
ment pour ce multicuiseur REDMOND RMC-M90E.

Siavotre avis vous n'obtenez pas de résultat désiré en modes automatiqus pré-réglés, utiliser le mode universel MULTI COOK
avec la plage élargie des réglages manues qui vous offre un vaste champ pour vos expériments culinaires.

Mode MULTI COOK

Ce mode est destiné au cuisson de presque tous plats d'apres la température et le temps de cuisson préréglés par Lutilisateur.
Grace au mode MULTI COOK le multicuiseur REDMOND RMC-M90E peut remplacer une large gamme d'appareils électro-
ménagers de cuisine et permet de préparer des plats a L'aide de la recette délicieuse lue dans un vieux livre culinaire ou a
un site web.

Pour votre commodité lors de la cuisson des plats a la température jusqua 80°C la fonction de maintien au chaud est
désactivée. Si nécessaire elle peut étre activée manuellement, pour cela appuyez et retenez pour quelques secondes le
bouton Menu / Keep Warm aprés le lancement du mode de cuisson jusqu'a lallumage de l'indicateur Reheat/Cancel.
Par défaut le temps de cuisson en mode MULTI COOK fait 15 minutes, la température de cuisson est 100°C.
La plage du réglage manuel de la température (par lappui sur le bouton Temperature) est: 35°C—170°Cavec lintervalle de 5°C.
La plage de réglage manuel du temps est: 5 minutes — 12 heures avec lintervalle de 1 minute si le temps de cuisson ne
dépasse pas 1 heure et de 5 minutes — si le temps de cuisson dépasse 1 heure.
@ Sivous utilisez le programme MULTI COOK pour faire bouillir leau (par exemple, lors de la cuisson des produits), il est in-
terdit de régler la température de cuisson au-dessus de 100°C.
Mode OATMEAL
Conseillé pour a préparation de bouillie au lait. Par défaut le temps de cuisson fait 10 minutes. Il est possible de régler
manuellement la durée de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h 30 min avec lintervalle de 1 min.
Le mode OATMEAL est destiné pour la préparation de bouillie avec Lutilisation du lait pasteurisé demi-écrémé.Afin dexclure
Lébullition 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 Leau de lavage soit transparente;
e 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 e résultat
de cuisson.

Sile résultat désiré n'est pas obtenu en mode OATMEAL utilisez le mode universel MULTI COOK. La température idéale pour
la prépdration de bouillie au lait fait 95°C. La quantité d'ingrédients et le temps de cuisson réglez selon la recette donnée.

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 est égal a 15 min. IL est possible de régler manuellement la durée de cuisson dans
la plage de 5 min a 2 h avec lintervalle de 5 min.
Pour cuir des aliments a la vapeur utilisez le plateau 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. Sassurez que la cuve adhére a [élément chauffant.
3. Suivez les instructions, voir le p. 3-10, section « Ordre d'utilisation des modes automatiques ».
Le compte d rebours du mode de cuisson commence aprés [ébullition de [eau et [obtention de la densité suffisante de vapeur
dans la cuve.

Sivous n'utilisez pas les réglages automatiques de temps en ce mode, utilisez la table de durées recommandées de cuisson
a la vapeur pour les divers aliments.
Mode BREAD
Conseillé pour cuire de différents types de pain de blé avec du seigle. Le mode prévoit le cycle complet de préparation en
commengant par le repos des patons jusqu’a la dorure.Par défaut la durée de préparation fait 3 h.
« La durée de préparation peut étre réglée manuellement dans la plage de 1 h a 6 h avec lintervalle de 10 min. La
fonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.
« Lors de la pose des aliments sassurez qu'ils ne dépassent pas la marque 1/2 a lintérieur de la cuve.
« Prenez en compte que pendant la premiére heure du mode le repos des patons seffectue et ensuite la cuisson.
@ Avant d'ajouter de la farine il est recommandeé de la tamiser pour enrichir en oxygéne et éliminer les matiéres étrangéres.
w Il est recommandé de ne pas utilisez la fonction Time Delay, parce que cela peut influencer la qualité de cuisson.
Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur jusqua l‘achévement complet de la cuisson! La qualité du produit dépend de
cette condition.
Afin de simplifier et de réduire la durée de cuisson nous recommandons d'utiliser les compositions prétes pour la préparation
du pain.



REDMOND

Tableau résumé des modes de cuisson (réglages d'usine)

Cuisson de divers plats avec loption de réglage de la . 5min-1h/1min
MULTICOOK température et de la durée de cuisson 15 min 1h-12h/5min v
OATMEAL  Cuisson de la bouilie au lit tomn | PMnLRI0MN/ v
STEW Cuisson de la viande, poisson, légumes, garnitures et 1h 20 min —.12 h/ v
plats complexes 5min
FRY Viande, poisson, légumes, plats complexes grillés 15 min 5 min _11|_:"?0 min/ v
SoUP Boyullons, soupes (crémes, soupes aux légumes et 1h 20 min-8h/5 min v
froides)
STEAM :]l::ur:de, poisson, légumes et autres aliments a la va- 15 min Smin-2h/5min | v v
Cuisson de tous types de pates; sausissons, raviolis
et autres semi-produits.Apres le lancement du mode
attendez un signal sonore qui vous avertit sur . 2 min - 20 min /
PASTA [ébullition de leau, chargez les ingrédients, fermez & min 1min v
le couvercle du multicuiseur et appuyez Start. Le
compte a rebours de la durée de cuisson commence
SLOW COOK Culssop du lactoline, confit, jarret, viande et poisson Sh 1h-8h/10min v v
en gelée
BOIL Cuisson des Légumes frais et secs 40 min Smin-2h/Smin | v v
BAKE Cuisson 'des cake_s, dg(qumses, gratins, gateaux de 1h 20 min-8h/5 min v v
pate levée et feuilletée
GRAIN Cuisson des gruaLx et gamnitures. Cuisson des bouil- 35 min Smin-4h/Smin | v/ v
lies libres a leau
Cuisson du pilaf aux garnitures diverses (avec de la 20min-1h
PILAF viande, du poisson, de la volaille, aux légumes) th 30 min /10 min v v
YOGURT /. . _ ;
DOUGH Préparation du yaourt 8h 6h-12h/10min | v/
PIZZA Préparation de la pizza 25min | 20min-1h/Smin | v/ v
BREAD Prepar_atlon du pain  la farine de seigle ou de blé (y 3h Th-6h/10mn | v
compris e repos des patons)
DESSERT Préparation de divers desserts aux fruits et baies frais 1h Smin-4h/5min | v v

QUICK

00K Cuisson rapide du riz, bouillies libres a leau
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[11. CONSEILS DE CUISSON

Erreurs lors de la cuisson et méthodes de leur réparation
Cette section contient les erreurs typiques commises lors de la cuisson dans le multicuiseur, les causes éventuelles et les

variantes de leur suppression.
PLAT N'EST PAS PRET

Le couvercle du multicuiseur nest pas fermé ou est entreouvert,
Cest pourquoi la température de cuisson nést pas assez élevée.

Pendant la cuisson, ne pas ouvrez le multicuiseur sans nécessité.
Fermez le couvercle jusquau clic. Assurez-vous que rien nempéche
alafermeture étanche du couvrcle et le joint détanchéité a intérieur
du couvercle nest pas déformé.

La cuve n'adhére pas bien a [élément chauffant, cest pourquoi la
température de cuisson nést pas assez élevée.

La cuve doit étre installée régulierement dans le multicuiseur. Le
fond de cuve doit adhérer étroitement au disque chauffant.
Assurez-vous de labsence dobjets étrangers a lintérieur du multi-
cuiseur. Ne pas admettez de c inations du disque chauffant.

Choix dlingrédients. Les ingrédients choisis ne sont
pas appropriés pour ce mode de cuisson ou il faut choisir un
autre mode de cuisson.

Les aliments sont coupés trop grands, les proportions générales
de pose daliments ne sont pas observées.

La durée de cuisson est réglée (calculée) incorrectement.

La recette sélectionnée nest pas adaptée a la cuisson dans le
multicuiseur.

ILest souhaitable dutiliser les recettes éprouvées (adaptées pour le
modele donné). Nuutilisez que les recettes dont vous pouvez faire
confiance.

Les aliments choisis, leur coupe, les proportions des aliments, la
sélection du mode et la durée de cuisson doivent correspondre a la
recette sélectionnée.

En mode vapeur : a quantité deau dans la cuve est insuffisante
pour assurer la densité requise de la vapeur.

La quantité deau dans la cuve doit obligatoirement correspondre a
celle recommandeée par la recette. Si vous en doutez, vérifiez le
niveau deau au cours de la cuisson.

Frire:
1Ly a trop d'huile végétale dans la cuve.
Excés deau dans la cuve.

Lorsque vous faites griller des aliments une couche mince d'huile
est suffisante au fond de cuve.
En mode « Frire » suivez strictement la recette choisie.

Lorsque vous faites griller des aliments ne pas fermez le couvercle
du multicuiseur,si cela n'est pas indiqué dans la recette. Décongeler
obligatoirement Les aliments congelés avant de les faire griller et
videz leau.

Cuisson: ébullition du bouillon au cours de la cuisson des ali-
ments a lacidité augmentée.

Certains produits exigent un traitement spécial avant la cuisson :
lavage, rétissage et etc. Observez les instructions de votre recette
choisie.




Causes éventuelles

Au cours durepos la pate est collée a lintérieur du

couvercle et a bloqué a valve vapeur.
Four (la pate
reste crue):

Vous avez posé trop de pate dans la cuve.

PRODUIT TROP CUIT

Choix erronné du type d'aliment ou du réglage (calcul)
de la durée de cuisson.Trop petite taille des ingrédients.

Apreés la préparation le plat fini a été maintenu au chaud
pour trop longtemps.
PRODUIT EBULLI

Lors de la cuisson de la bouillie au lait le lait est ébulli.

Les aliments soit nont pas été traités avant la cuisson,
soit ils ont été traités improprement (mal lavés et etc).
Non observation des proportions du plat ou choix er-
ronné du type daliment.

Le produit forme une mousse.

PLAT BRULE

La cuve est mal lavée aprés la fois précédante.
Le revétement antiadhésif de la cuve est end;

Variante de suppression
Mettez mois de pate dans la cuve.

Retirez les morceaux de pate de la cuve, faites tourner, mettez de
nouveau dans la cuve, ensuite continuez le mode jusqu'a la cuisson
compléte. Ultérieurement mettez mois de péte dans la cuve.

Utilisez a recette vérifiée (adaptée pour ce modele du multicuiseur).La sélec-
tion des ingrédients, leur coupe, les proportions, le choix du mode et de la
durée de cuisson doivent correspondre a la recette.

ILnest pas souhaitable de maintenir le plat au chaud pour longtemps. Si votre
multicuiseur prévoit la désactivation préalable du maintien au chaud uilisez
cette fonction.

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de son origine et les
conditions de sa production. Nous ne recommandons duutiliser que le lait
ultra-pasteurisé lait avec la teneur en matiéres grasses de 2,5% au maximum.
Si nécessaire, le lait peut étre dilué avec un peu deau potable.

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur). La
sélection des ingrédients, leur traitement préalable, les proportions doivent
correspondre a la recette.

Lavez soigneusement les gruaux complets, viande, poisson et fruits de mer
jusqu'a ce que leau devient transparente.

1L est recommandé de bien rincer le produit, denlever la valve ou de cuire
avec le couvercle ouvert.

Avant la cuisson assurez-vous si la cuve est bien lavée et le revétement

Le volume total daliments est inférieur a celui indiqué dans la
recette.

La durée trop longue de cuisson est réglée.

Griller :il 'y a pas d’huile dans la cuve ; les aliments ne
sont pas mixés bien ou sont tournés trop tard.

Cuisson lente : manque deau dans la cuve.

Cuisson : manque deau dans la cuve (les proportions ne
sont pas observées).

Four: la surface intérieure de la cuve nest pas huilée avant
la cuisson.
COUPE DES ALIMENTS DEFORMEE

Les aliments sont mélangés trop souvent dans la cuve.

ésif nest pas
Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur).

Réduisez la durée de cuisson ou suivez strictement la recette adaptée pour
votre modéle du multicuiseur.

Lorsque vous faites griller des aliments une couche mince d’huile au fond
de cuve est suffisante.

Pour obtenir le rotissage régulier mélangez périodiquement les aliments ou
faites tourner de temps en temps.

Ajoutez plus deau dans la cuve. Ne pas ouvrez le couvercle sans nécessité
au cours de la cuisson.

Observez la proportion correcte du liquide et des ingrédients solides.
Avant la pose de la péte graisser le fond et les parois de a cuve (utilisez de

Lhuile ou du beurre) (ne pas versez de Uhuile dans la cuve!).

Pour faire griller des aliments il faut les mélanger dans chaques 5-7 minutes au
maximum.

La durée de cuisson est trop longue.
PATE RESTE MOUILLEE APRES LA CUISSON

Les ingrédients impropres qui favorisent la formation
dexcés deau ont été utilisés (légumes ou fruits fondants,
baies congelées, créme fraiche et etc).

Les produits finis ont été laissés pour trés longtemps dans
le multicuiseur fermé.

PATE NON LEVEE

Les oeufs avec du sucre sont mal montés.

La péte avec lagent de levée ajouté a été laissé pour longtemps.

La farine niest pas blutée ou la pate est mal tournée.

Ingrédients mal approprié.

Réduisez la durée de cuisson ou suivez strictement la recette adaptée pour
votre modéle du multicuiseur.

Choisissez des ingrédients en conformité avec la recette. Tachez de ne pas
utiliser Les aliments contenant trop d’humidité, ou de réduire leur quantité
au minimum.

Tachez de faire sortir les produits cuits du multicuiseur immédiatement
aprés la préparation. Si nécessaire il est admis de laisser les produits finis
dans le multicuiseur pour le court terme avec le maintien au chaud active.

Utilisez a recette essayée et approuvée (adaptée pour
ce modeéle). Le choix des ingrédients, leur traitement
pléliminaire, les proportions doivent correspondre aux
instructions de la recette.

Certains modéles de multicuiseurs REDMOND en modes STEW et SOUP prévoient la mise en action du systéme de protection
contre la surchauffe. Dans ce cas le mode de cuisson est arrété et le multicuiseur passe en mode de maintien au chaud.

Durées recommandées de cuisson de divers aliments a la vapeur

Ne Aliment

Filet de porc / boeuf (carrés de 1,5 x 1,5 cm)
Filet de mouton (carrés de 1,5 x 1,5 cm)
Filet de poulet (carrés de 1,5 x 1,5 cm)

Boulettes

1

2

3

4

5 | Poisson (filet)
6 | Crevettes (nettoyées, cuites glacées)

7 | Pomme de terre (cubes de 1,5 x 1,5 cm)
8 | Carotte (cubes de 1,5 x 1,5 cm)

9 | Betterave (cubes de 1,5 x 1,5 cm)

10 | Légumes frais surgelés

11 | Oeufs

Masse,g (q-t€) Qtédeaum  Durée e

500 500 20/30
500 500 2
500 500 15

180 (6 pes) /450 (3 pes) 500 10/15
500 500 10
500 500 5
500 500 15
500 500 35
500 500 95
500 500 10
3pcs. 500 10

Il faut tenir compte que ce sont des recommandations générales. Le temps réél de cuisson peut se différer des valeurs recom-
mandées en fonction de la qualité des produits et vos préférences gastronomiques.

Recommandations de réglage des températures en mode MULTI COOK

serr;lite, e de t.uli I1(;iiurier)aussi le guide I:TEET;,I[E Rmmmandat‘i;:lril rgliuri!r)aussi le guide
35 Repos des patons, préparation du vinaigre 105 Préparation de la viande en gelée
40 Préparation du yaourt 110 Stérilisation
45 Préparation du levain 115 Préparation du sirop de sucre



de ion (voir aussi le guide Température Recommandation (voir aussi le guide

service, °C culinaire) de service, °C culinaire)

50 Fermentation 120 Jarret braisé ou bouilli

55 Préparation du fondant 125 Viande cuite

60 Préparation du thé vert, aliments pour bébés 130 Préparation du gratin

65 Cuisson de la viande dans lemballage sous vide 135 Rissolage

70 Préparation du punch 140 Boucanage

75 Pasteurisation, préparation du thé blanc 145 ;:;]S::en du poisson aux (égumes en feville ar-

80 Préparation du vin chaud 150 Cuisson de la viande en feuille argentée

85 Z;?g:r:?ﬂ?]: ﬁ) ?;gﬁ;ﬁ ou autres plats qui 155 Préparation des plats a pate levée

90 Préparation du thé rouge 160 Volaille grillée

95 Cuisson de la bouillie au lait 165 Cuisson des steaks

100 Préparation des méringues, confitures 170 Friture (frites, nuggets et etc)

IV. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

« Repos des patons « Pasteurisation des produits liquides

¢ Fondue  Réchauffage des plats pour les enfants

o Friture o Stérilisation de la vaisselle et des produits d'hygiéne
o Préparation de la faisselle et fromage blanc

V. ACCESSOIRES

IL est possible d'acquérir des accessoires complémentaires pour le multicuiseur REDMOND RMC-MI0E et dobtenir des
informations sur les nouveaux produits de la gamme REDMOND sur le site www.multicooker.com ou dans les magasins
revendeurs officiels.

VI. ENTRETIEN DE LAPPAREIL

Regles générales et recommandations
 Avant la premiére utilisation du multicuiseur ou pour éliminer Lodeur des aliments aprés la cuisson, il est recom-
mandé de verser 0,5 L deau dans e bol et de traiter la moitié du citron coupé en rondelles a Uintérieur du bol pendant
15 minutes en utilisant le programme STEAM.
« Sivous ntilisez pas lappareil pendant une longue période, débranchez-le.La chambre de travail,y compris le disque chauf-
fant,la cuvette, le couvercle intérieur, le réservoir de condensat et la soupape de vapeur,doit étre propre et séche.
« Avant de nettoyer lappareil, assurez-vous qu'il est débranché et complétement froid. Pour le nettoyage, utilisez un
chiffon doux et un délicat détergent a vaisselle.
A Ne pas utiliser de lingettes grossiéres, déponges ou de pdtes abrasives pour nettoyer lappareil. Il est également inacceptable
dutiliser toute substance chimiquement agressive ou toute autre substance dont ['utilisation n'est pas recommandée pour
les objets en contact avec des aliments.

Ne pas immerger [‘appareil dans l'eau ou de le placer sous un jet d'eau!
« Soyez prudent lorsque vous nettoyez les parties en caoutchouc (silicone) de Lappareil: leur détérioration ou déforma-
tion peut causer un mauvais fonctionnement de L'appareil.
« Le corps de lappareil peut étre nettoyé comme il est sale. La cuvette, le couvercle intérieur, le réservoir de condensat
et la soupape de vapeur amovible doivent étre nettoyés apres chaque utilisation.Le condensat formé dans le processus

de cuisson dans appareil, retirez-les aprés chaque utilisation de lappareil. Nettoyer les surfaces intérieures de la
chambre de travail que nécessaire.
Le nettoyage du corps
Nettoyer le corps de lappareil avec un chiffon doux humide cuisine chiffon ou une éponge. Il est possible dutiliser un
produit de nettoyage délicat. Pour éviter les taches deau et les taches sur le corps, il est recommandé de sécher la surface.

Le nettoyage de la cuvette

La cuvette peut étre nettoyée a la fois manuellement a l'aide d'une éponge molle et d'un détergent pour lave-vaisselle, et
dans le lave-vaisselle (conformément aux recommandations de son fabricant).

Sielle est trés sale, verser leau tiéde dans le bol et laisser tremper pendant un certain temps, puis nettoyer. Assurez-vous
dessuyer la surface extérieure de la cuve a sec avant de l'installer dans le corps de L'appareil.

Avec le fonctionnement régulier de la cuvette, la couleur de son revétement interne anti-adhésif peut changer complétement
ou partiellement. Ce n'est pas un signe dun bol défaut.

Nettoyage du couvercle intérieur

Reportez-vous au diagramme A4 (page 7) pour la procédure denlévement et d'installation du couvercle intérieur. Utilisez
un linge de cuisine humide ou une éponge pour nettoyer les couvercles intérieurs principal et amovible. Avant d'installer
le couvercle intérieur, essuyez les surfaces de deux couvercles séche.

Nettoyage de la soupape de vapeur amovible
La soupape a vapeur est installé dans un siége spécial sur le couvercle supérieur de lappareil.Reportez-vous au diagramme
A5 (page 8) pour la procédure de nettoyage.

ATTENTION! Pour éviter la déformation du joint en caoutchouc de la valve, ne pas le tordre ou le retirer lors de [enlévement,
du nettoyage et de l'installation.

Enlévement du condensat

Dans ce modéle, la condensation saccumule dans une cavité spéciale sur le corps de lappareil dans le bol et sécoule dans
un récipient spécial situé a larriére de Lappareil. Pour nettoyer le récipient, le rincer sous leau courante, suivant les régles
ci-dessus. Enlever toute condensation restante dans la cavité autour du bol avec un linge de cuisine.

Nettoyage de la chambre de travail

Dans le strict respect des instructions de ce manuel, la probabilité que du liquide, des particules de nourriture ou des débris
pénétrent dans la chambre de travail de lappareil est minime.

En cas de contamination importante, les surfaces de la chambre de travail doivent étre nettoyées pour éviter un mauvais
fonctionnement ou des dommages au dispositif.

@ Avant de nettoyer la chambre de travail de [appareil, assurez-vous que [appareil est débranché et complétement refroidi!

Les parois latérales de la chambre de travail, la surface du disque chauffant et le boitier du capteur central de température
(situé au milieu du disque chauffant) peuvent étre nettoyés humidifiés (pas mouillés!) éponge ou d'un chiffon. Si vous
utilisez du détergent, vous devriez soigneusement enlever le résidu déviter lapparition de indésirable odeur pendant la
cuisson.
Si des corps étrangers pénétrent dans la cavité autour du capteur central de température, retirez-les soigneusement avec
une pince a épiler, sans appuyer sur le boitier du capteur.
Si la surface du disque chauffant est sale, il est permis dutiliser une éponge de dureté moyenne humide ou une brosse
synthétique.
ﬁ Avec Lutilisation réguliére de (appareil au fil du temps, la couleur du chauffage disque peut partiellement ou complétement
changer. Ce n'est pas un signe de dysfonctionnement et n'affecte pas le fonctionnement correct de lappareil.

Transport et Entreposage
Avant le stockage et la réutilisation, nettoyez et séchez complétement toutes les parties de lappareil. Rangez lappareil
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 intégrité de lemballage.

IL est nécessaire de préserver lemballage de lappareil de leau et autres liquides.



VII. AVANT DE VOUS ADRESSEZ AU CENTRE DE SERVICES

Anomalie

Message derreur a
l'écran :E1 -E4

Message derreur a
l'écran:E5 - E7

Lappareil ne sallume
pas

La cuisson d'un plat est
trop longue

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

Récupérer l'emballage, le manuel d'utilisation et le multicuiseur conformément aux programmes locaux de recyclage. Ne pas

Causes possibles
Systeme derreur, possibilité dendommagement
du panneau de commande ou de [élément chauf-
fant

La protection automatique contre la surchauffe a
été déclenchée

Le cordon électrique nest pas raccordé a lappareil
et (ou) a une prise électrique

Prise électrique défectueuse

Pas de courant sur le réseau électrique

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

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

La cuve nest pas droite dans le multicuiseur
La plaque chauffante est trés sale

La cuve nest pas droite dans
le socle de lappareil

Défaut détanchéi-
té entre la cuve et
le couvercle inté-
rieur du multicui-
seur

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

Le joint détanchéité sur le
couvercle intérieur est trés
sale, déformé ou endommagé

Jetez ces produits avec les ordures ménagéres.

Moyens de résolution
Débranchez lappareil du réseau électrique, laissez-le
refroidir. Fermez fermement le couvercle, rebranchez
lappareil de nouveau au réseau électrique

Nallumez pas lappareil avec un bol vide ! Débranchez
(appareil du secteur,ouvrez le couvercle et laissez-le refroidir
pendant 10-15 minutes, puis continuez la cuisson.

Ne pas ajouter deau dans le bol pendant le fonctionne-
ment des programmes MULTI COOK (lorsque la tempé-
rature est réglée au-dessus de 100 °C) et FRY.

Si la température est réglée au-dessus de 120 °C dans
le programme FRYY et au-dessus de 130 °C dans le
programme MULTI COOK, cuire avec le couvercle ouvert.

Assurez-vous que le cordon électrique amovible est
raccordé a a prise correspondante de l'appareil et bran-
ché a une prise de courant

Branchez lappareil & une prise électrique non défectueuse

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

Vérifiez la présence d'une tension stable du réseau
électrique. Si elle est instable ou inférieure a la norme,
adressez-vous a Lorganisme qui gére votre logement

Débranchez lappareil du réseau électrique. Laissez-le
refroidir. Retirez le corps étranger ou les éléments.

Placez la cuve droite, sans biais

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

Placez la cuve droite, sans biais

Vérifiez s'il n'y a pas un corps étranger (déchet, gruau,
morceau d’aliment) entre le couvercle et le corps de
lappareil, retirez-les.

Refermez toujours le couvercle du multicuiseur jusquau
déclic

Veérifiez [état du joint détanchéité du couvercle intérieur
de Lappareil.ILest possible qu'il nécessite un remplace-
ment

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

Ne pas jeter de ( vieux ) appareils avec d'autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés séparément. Les pro-
priétaires 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
['Union européenne.



Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienungsanweisung und bewahren Sie die zum spdteren H H H e Sem.
A Nachschlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern. ® Legen Sle das Stromkabel nlCht n Tu rOffnungen Oder neben Warm

D Schetelsmaraien nd Anwesangen n dese fondouc ecen vt e nigicen Suatioer b e eqellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet oder

gesunden Menschenverstand geleitet werden und vorsichtig und aufmerksam handeln. ubeme|gt und n|Cht m|t SCharfen Gegenstanden, Ed(en und MObelkant-
en in Bertihrung kommt.

SICHERHEITSMASSNAHMEN BEACHTEN SIE: Beschddigungen des Stromkabels kdnnen zu

* Der Hersteller tragt keing Haftung fiir Schaden,die durch Nichtbeachtung der " Schdden, die den Gewdhrleistungsbedingungen nicht entspre-
Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerdtes verursachtwurden. — chen, sowie zu einem Stromschlag fiihren. Das beschd(ﬁ te

o Dieses elektrisches Gerat st fir Gebrauch im Haushalt bestimmtund kann -~ Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.
in Wohnungen, Ferienhdusern, oder in ahnlichen Bedingungen der nicht- e Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken Sie
gewerblichen Anwendung benutzt werden. Gewerbliche oder jede andere s nicht mit einem Handtuch oder einer Serviette wahrend des Betriebes,
unsachgemaBe Anwendung der Einrichtung qilt als zweckwidrige Benutzung - dies kann zur Uberhitzung und Beschadiqung des Gerates fiihren.
des Produktes. In diesem Fall tragt der Hersteller keine Verantwortung fir & Dag Gerst nicht im Freien verwenden. - Eindringende Feuchtigkeit in
mogliche Folgen. . » . Gehiuse oder Fremdgegenstinde kinnen starke Beschadigungen verur-

* Vor dem Anschluss an das Stromnetz tiberzeugen sie sich davon, dass die Span- sachen.

Bl;?egnig{a%rggler:eggﬁlzsl\éﬁﬂr&ipannung s Geraesentspricht (e techniSches o s erat ineiner Hohe von nicht mehr als 2000 m verwenden.

: : Verli - o @ Bevorsie das Gerdt reinigen, lberzeugen Sie sich, dass es vom Stromnetz
« Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, dass fiir die auf e s e .
qenommenen Leistung des Gerits geel nget st Nichtbeachtung kann u~ 9etrennt und vollig abgekinlt ist. Beachten Sie die Anweisungen zur
einem Kurzschluss oder einem Brandfal?ﬂjhren. Gertereinigung,
o Schliefensie das Gerat nur an den geerdeten Steckdogen an.- Dasist eine 1) Das Gehduse des Gerdites nicht in Wasser eintauchen oder unter
Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Uberzeugen sie sich, ™ den Wasserstrahl stellen!
dass ein evtl verwendetes Verldngerungskabel ebenfalls geerdet st « Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrénkten physischen,
VORSICHT! Waihrend der Nutzung des Gerites werden Gehduse, Topf ~ Sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Wissen konnen das Gerat nur unter Aufsicht verwenden und/oder wenn sie
Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen zu vermeiden, neigen Sie  auf der sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen und realisieren Ge-
sich nicht tiber das Gertt, besonders wenn Sie den Deckel offnen. fahren,die mit ihrer Anwendung verbunden sind.Die Kinder sollten nicht mit
« Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend der Reiniqung oder beim ~ dem Gerat spielen. Hatten Sie das Gerat und das Netzkabel aufer Reichweite
Transport von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit trockenen ~ von Kindern unter 8 Jahren. Reinigung und Wartung des Gerates dirfen von
Handen heraus, fassen Sie den Stecker, nicht das Kabel,an. den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.



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

* Die Reparatur des Gerdtes in Eigenregie oder die Anderungen seiner
Konstruktion sind verboten. Alle Bedienungs — und Reparaturarbeiten
missen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefuhrt werden. Die
nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstdrungen, Verlet-
zungen und Eigentumsschdden fiihren.

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

Technisches Datenblatt

Modell RMCG-M90E  Topfbeschichtung............Keramische Antihaftbeschichtung
Leistung 860-1000W  LED display. Ja, farbig
Spannung...... e 20-240V,50/60 Hz ~ 3D-Aufwarmen Ja
Schutz gegen elektrischen Schlag Klasse | ~ Abmessungen, 377 x 285 x 240 mm
Topfvolumen 50 Nettogewicht 34kg
Programme

1. MULTI COOK (MULTI-CHEF) 7. PASTA (NUDELN) 13. YOGURT / DOUGH (JOGHURT/
2. OATMEAL (MILCHREIS) 8. SLOW COOK (AUSSCHWITZEN) HEFETEIG)

3. STEW (SCHMOREN) 9. BOIL (KOCHEN) 14. PIZZA

4. FRY (BRATEN) 10. BAKE (BACKEN) 15. BREAD (BROT)

5. SOUP (SUPPEN) 11. GRAIN (GRUTZEN) 16. DESSERT (BABYNAHRUNG)

6. STEAM (DAMPFGAREN) 12. PILAF (PAELLA) 17. QUICK COOK (SCHNELLKOCHEN)
Funktionen

Warmhalten (automatische Warmhalten).

Ja, bis 24 Stunden
Ja

Vorausschalten der automatischen War ion

Aufwdrmen Ja, bis 24 Stunden
Startzeit Vorwahl Ja, bis 24 Stunden
Bestandteile

Multikocher 1St.  Flachloffel

Topf. 1St Rezeptheft,100 Rezepte”...

Dampfgitter 1St. Schopfloffel- und Flachloffel

Frittierkorb mit dem Griff 1St. Gebrauc isung

Messbecher 1St Servicebuch

Schopfloffel 1St. Stromkabel

I Der Hersteller behiilt das Recht vor, A

gen im Aufbau, in B

sowie technischen Daten bei Verbesserung seiner

Erzeugnisse zu machen ohne dariiber anzumelden. Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.
Beschreibung des Multikochers RMC-M90E (Schema A1, P.4)

1. Gerdtedeckel
Abnehmbarer Innendeckel
Topf

. Taste der Deckeldffnung
. Bedienfeld mit Display

. Gehduse

Bedienfeld (Schema A2,P.5)

U

7. Tragegriff

8. Abnehmbares Dampfventil
9. Flachloffel

10. Suppenloffel

11. Messbecher

12. Dampfgitter

13. Frittierkorb

14. Schopfléffel- und Flachloffelhalter

15. Netzkabel

16. Behdlter zum sammeln von Kon-
densat

Multikocher REDMOND RMC-M90E ist mit einem Sensorbedienfeld mit einem farbigen multifunktionalen LED-Display

ausgestattet.

1. Taste Reheat/Cancel (,Warmhalten/Beenden®) — Ein-/Ausschalten der Warmhaltefunktion, Beenden des Betriebs,
Loschen der gewahlten Einstellungen.

Ao

Funktion.

. Time Delay (,Startzeit Vorwahl") — Einschalten der Startzeitvorwahl-Funktion.
. Temperature (,Temperatur”) — Temperatureinstellung im Programm MULTI COOK.
. Hour (,Stunden") — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-

5. Min (,Minuten) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-

Funktion.

6. Quick Cook (,Schnellkochen®) — Start des Programms QUICK COOK.
7. Menu / Keep Warm (,Menii/Warmhalten®) — Auswahl des Automatikbetriebs; vorausschalten der automatischen

Warmhaltefunktion.

8. Start — Einschalten des gewahlten Zubereitungsprogramms.
9. Display
Displaybeschreibung (Schema A3, P. 6)
1. Anzeige des Automatikbetriebs QUICK COOK.
2. Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion.
3. Anzeige der Zubereitungsstufen.



. Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm MULTI COOK.
. Anzeige des Programms,Time Delay".
. Anzeige der Timereinstellungen.
Timer.
. Anzeige des gewahlten Automatikbetriebs.

|. VOR DER ERSTEN ANWENDUNG
Nehmen Sie vorsichtig das Gerdt und Zubehdr aus dem Karton. Entfernen Sie das Packmaterial und Werbeaufkleber.
bedil (wenn und das Werkschild mit Seriennummer des Artikels am

SR VN

Lassen Sie alle Warn-, Hinwei
dessen Gehduse unberiihrt!

Nach dem Transport und Lagerung bei niedrigen Temperaturen lassen Sie das Gerdt bei Raumtemperatur innerhalb von min.
2 Stunden vor dessen Inbetriebnahme stehen.
Wischen Sie das Gehduse mit einem nassen Tuch ab, spiilen Sie den Topf uns lassen beide abtrocknen. Zur Vermeidung von
Geruchsbildung reinigen Sie das Gerdt vor der ersten Inbetriebnahme sorgfltig (s.,Reinigung und Pflege).
Stellen Sie das Gerdt auf eine feste ebene waagerechte Fldche so auf, dass der aus dem Dampfventil austretende heie
Dampf nicht auf Tapeten, dekorative Oberflachen, elektrische und elektronische Gerdte und andere Gegenstande oder
Materialien gerichtet wird, die durch erhghte Feuchtigkeit und Temperatur beschadigt werden konnen.
Vor der Benutzung vergewissern Sie sich, dass die duBeren und sichtbaren inneren Teile des Multikochers keine Beschadi-
qungen, Einschldge oder sonstige Defekte aufweisen. Achten Sie darauf, dass zwischen dem Topf und Heizelement keine
fremden Korper vorhanden sind.

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

Schalten Sie das Gerdt nicht ohne das innere der Schiissel oder leere Schiissel ein — bei versehentlichem Start des kochpro-
gramms fiihrt es zu einer kritischen tiberhitzung des Gerdts oder beschddigt die Antihaftbeschichtung. Bevor Sie Produkte
braten, Giefen Sie ein wenig Gemiise oder Sonnenblumendl in die Schiissel.

@ ACHTUNG! Es ist verboten, das Gerdt an den Griffen der Schiissel zu heben!

[I. BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Einstellung der Zubereitungszeit

Im Multikocher REDMOND RMC-M90E ist es mdglich, die Zubereitungszeit fiir jedes Programm manuell einzustellen (auBer
dem Programm QUICK COOK). Das Einstellintervall und der mogliche Einstellzeitbereich hangen vom gewahlten Zuberei-
tungsprogramm ab. Um die Zubereitungszeit zu dndern:

1. Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten Stundenwert beim Driicken der Taste Hour
ein.Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung des Stunden-
wertes.

2. Driicken Sie die Taste Min,um den Minutenwert einzustellen.Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten,
beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.

3. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie die Taste Hour zum Nullstellen. Dann
driicken Sie die Taste Min,um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

4. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blinkt weiter) gehen Sie zum néachsten Schritt nach dem Al-
gorithmus des gewahlten Zubereitungsprogramms. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste
Reheat/Cancel, wonach das Zubereitungsprogramm erneut gewahlt werden soll.

Bei der llen Einstellung der Zubereil eit beachten Sie den zuldssigen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch
das von Ihnen gewdhlte Zubereitungsprogramm vorgesehen ist, gemdp der Werkseinstellungstabelle.

Zu lhrer Bequemlichkeit beginnt der Ein: ich in den itungsp mit den Minii ten. Dies er-
mdglicht Ihnen, den Programmbetrieb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht wéhrend der Grundzeit
noch nicht bereit ist.

In einigen Automatikbetrieben beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Erreichen der Sollbetriebstemperatur.
2Zum Beispiel, wird der Topf mit kaltem Wasser gefiillt und die Zubereitungszeit im Programm STEAM auf 5 Minuten einges-

tellt, beginnt der Start des Programms und der Ablauf der gewdhlten Zubereitungszeit erst nachdem das Wasser aufkocht
und eine geniigende Menge Dampf im Topf gebildet ist.

Bei Programm PASTA sollen Sie das Wasser zum Aufkochen bringen, die Zutaten in den Topf geben und erst danach die
Zubereitung beginnen. Beim Aufkochen des Wassers erklingt ein Tonsignal, dann miissen Sie die Zutaten in den Topf geben.
Der Ablauf der Zubereitungszeit beginnt gleich nach dem Wiederdriicken der Taste Start.

Funktion Time Delay (,Startzeit Vorwahl")
Diese Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, in dessen das Gericht fertig werden muss (unter Beachtung der Betrieb-
sdauer). Die Zeit kann im Bereich von 10 Minuten bis zu 24 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten eingestellt
werden.Zu beachten ist, dass die Startvorwahlzeit mehr als die eingestellte Zubereitungszeit sein muss,sonst das Programm
gleich nach dem Driicken der Taste Start beginnt.
Die Startvorwahlzeit kénnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs, nach der Einstellung der Temperaturwerten und
der Zubereitungszeit eingestellt werden:
1. Beim Driicken der Taste Time Delay schalten Sie die Startzeitvorwahl-Funktion ein. Auf dem Display erscheint die
Anzeige Time Delay, und der Timer beginnt zu blinken.
2. Driicken Sie die Taste Hour,um den Stundenwert schrittweise einzustellen. Das Zeitformat ist 24 Stunden. Wird die
Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.
3. Driicken Sie die Taste Min,um den Minutenwert schrittweise einzustellen.Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt
gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung des Minutenwertes.
4. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie bei der Stundeneinstellung stufenweise
die Taste Hour zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste Min,um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.
5. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste Reheat/Cancel, wonach das Zubereitungsprogramm
wieder gewahlt werden soll.
6. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie fiir ein paar Sekunden die Taste Start gedriickt. Die Anzeige
des Programms Time Delay leuchtet auf, dann startet das Programm und beginnt der Ablauf der Zeit.
7. Nach der eingestellten Zeit wird das Gericht fertig sein.Nach dem Enden des Programms wird die Warmhaltefunktion
automatisch eingeschaltet und die Anzeige der Taste Reheat/Cancel aufleuchtet.
8. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie die Taste Reheat/Cancel.Dann erlischt die Anzeige
der Taste.

Die Startzeitvorwah!-Funktion ist fiir alle A

iebe aufer den Prog FRY, PASTA und QUICK COOK geeignet.

Die Verwendung der Funktion Time Delay ist nicht zu empfehlen, wenn das Gericht Milch oder leicht verderbliche Lebensmit-
tel (Eier, frische Milch, Fleisch, Kdse usw.) enthdlt.

Beachten Sie bei der Zeiteinstellung in der Funktion Time Delay, dass die Zeitberechnung im Programm STEAM erst nach
dem Erreichen der erforderlichen Betriebstemperatur des Multikochers (nach dem Aufkochen des Wassers) beginnt.

Funktion Keep Warm (Warmhalten)

Diese Funktion schaltet sich automatisch gleich nach dem Ende des Zubereitungsprogramms ein und kann die Temperatur
des fertigen Gerichts im Bereich 70 bis 75°Cbis zu 24 Stunden halten. Bei der Warmhaltefunktion leuchtet die Anzeige der
Taste Reheat/Cancel. Auf dem Display wird der Ablauf der Zeit in dieser Funktion angezeigt. Bei Bedarf halten Sie die Taste
Reheat/Cancel fiir ein paar Sekunden gedriickt,um die automatische Warmhaltefunktion zu beenden.

Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion

Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zubereitungsprogramms ist nicht immer empfe-
hlenswert. In diesem Sinne, gibt es im Multikocher REDMOND RMC-M90E eine Mdglichkeit, diese Funktion beim Starten
oder beim Hauptprogramm vorabzuschalten. Dafiir halten Sie die Taste Menu / Keep Warm beim Starten oder Hauptprogramm
fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeige der Taste Reheat/Cancel erlischt. Um die automatische Warmhaltefunktion
wieder einzuschalten, driicken Sie die Taste Menu / Keep Warm nochmal (die Anzeige der Taste Reheat/Cancel leuchtet auf
dem Display auf).

Aufwarmfunktion

Der Multikocher REDMOND RMC-M90E kann zum Aufwdrmen von kalten Speisen benutzt werden. Dafiir folgen Sie diese
Schritte:

1. Geben Sie die Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf ins Gerdtegehduse ein.
2. SchlieRen Sie den Deckel ab, verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz.



3. Halten Sie die Taste Reheat/Cancel fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis ein Tonsignal zu héren ist. Auf dem Display
erscheinen die entsprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den Ablauf der Aufwarmzeit.
Das Gerét wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C aufzuwdrmen und dies fiir 24 Stunden warmhalten. Bei Bedarf
kann die Aufwarme-Funktion be LI endet werden. Dafiir halten Sie die Taste Reheat/Cancel fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis
die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und der Taste erldschen.

Obwohl der Multikocher das Produkt bis zu 24 Stunden warmhalten kann, es ist nicht empfehlenswert, das Gericht fiir mehr
als zwei bis drei Stunden warm zu halten, da dies zu Geschmacks- und Qualitdtseinbufen fiihren kann.

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe

A HINWEIS! Beim Garen von Speisen die Kochtemperatur NIE iber 100°C stellen. Das kann zur Uberhitzung und zum Ausfall
des Gerits fiihren. Aus dem gleichen Grund die Programme FRY, BREAD, BAKE NIE zum Wasserkochen benutzen.

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

2. Geben Sie diese in den Topf gemaf dem Zubereitungsprogramm und setzen Sie ihn ins Gerdtegehduse ein.Beachten
Sie, dass der bene Inhalt den len Skal t des Topfes nicht tibersteigt. Dabei stellen Sie sicher,dass
der Topf richtig eingesetzt wurde, er muss ganz auf dem Heizelement aufliegen.

@ Verwenden Sie nur den mit diesem Multikocher mitgelieferten oder kompatiblen Topf. Besuchen Sie www.redmond.company
fiir kompatible Topfe. Verwenden Sie auf KEINEN FALL andere Utensilien!

Verarbeiten Sie auf KEINEN FALL Essen direkt in dem Topf! Das kann dazu fiihren, das die Antihaftbeschichtung des Topfes
sowie das Gerdit beschddigt wird und der Topf sich verbiegt.

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

A ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofien Menge Pflanzendl Kochen, lassen Sie immer den Deckel des
Gerdts offen.

4. Driicken Sie die Taste Menu, um das gewiinschte Zubereitungsprogramm zu wahlen (auf dem Display wird das ent-
sprechende Programmsymbol angezeigt).

5. Paft Ihnen die standardméRige Zubereitungszeit nicht,kdnnen Sie diesen Wert beim Driicken der Taste Hour und Min
andern.

6. Bei Bedarf, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion Time Delay ist bei den Programmen FRY, PASTA und QUICK
COOK nicht vorgesehen.

7. Umdas Zubereitungsprogramm zu starten, halten Sie die Taste Start fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeigen
der Tasten Start und Reheat/Cancel leuchten. Dann beginnen die Zubereitung und der Ablauf der Zubereitungszeit.
Im Programm STEAM beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers und beim Er-
reichen der ausreichenden Dampfdichte im Topf; im Programm PASTA — nach dem Aufkochen des Wassers im Topf,
der Zugabe der Zutaten und dem Wiederdriicken der Taste Start.

8. Bei Bedarf kdnnen Sie die automatische Warmhaltefunktion vorausschalten. Dafiir halten Sie die Taste Menu / Keep
Warm gedriickt, bis die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel erlischt. Beim Wiederdriicken der Taste Menu / Keep Warm
schalten Sie diese Funktion wieder ein. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei den Programmen YOGURT/DOUGH
und BREAD nicht vorgesehen.

9. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Abhdngig vom gewahlten Programm oder von den aktuellen Einstellungen
schaltet das Gerat weiter in die automatische Warmhaltefunktion (die Anzeige der Taste Reheat/Cancel leuchtet) oder in
Wartestellung (die Anzeige der Taste Start blinkt).

Um das gewahlte Programm zu beenden und die Zubereitung oder automatische Warmhaltefunktion abzubrechen,
halten Sie die Taste Reheat/Cancel fiir ein paar Sekunden gedriickt.

Fiir hochwertige Ergebnisse werden Ihnen die Rezepte zum Kochen aus dem Kochbuch mit REDMOND multikocher RMC-M90
angeboten, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

Wenn das erwartete Ergebnis nicht erreicht wurde, finden Sie im Abschnitt Kochtipps Antworten auf die am hdufigsten
gestellten Fragen und erhalten Sie die notwendigen Empfehlungen.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewiinschte Ergebnis bei Automatikbetrieben erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm
MULTI COOK mit erweiterten manuellen Einstellungen, die grofe Chancen fiir Ihre kulinarischen Experimente bietet.

Programm MULTI COOK

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerichten gemdf den gewahlten Einstellungen von
Temperatur und Zubereitungszeit. Dank dem Programm MULTI COOK kann der Multikocher REDMOND RMC-M90E eine
Reihe von Kiichengerdten ersetzen, und ermdglicht Gerichte nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten
Kochbuch gefunden oder aus dem Internet gelesen wurde.
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Zur lhrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei Temperaturen bis zu 80°C ausgeschaltet. Um die
Funktion manuell einzuschalten, halten Sie bei Bedarf die Taste Menu / Keep Warm fiir ein paar Sekunden nach dem
Starten gedriickt, bis eine Anzeige Reheat/Cancel leuchtet auf.

Standardmaig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm MULTI COOK 15 Minuten, die standardmaRige Temperatur beim
Betrieb betrdgt 100°C.

Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste Temperature zu dndern): 35—170°C mit einem Einstellschritt
von 5°C.

Der manuelle Zeiteinstellbereich: 5 Minuten — 12 Stunden, mit einem Einstellschritt von 1 Minuten fiir ein Schritt bis zu
1 Stunde oder von 5 Minuten ~ fiir ein Schritt von mehr als 1 Stunde.

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

Programm OATMEAL
Empfohlen fiir Milchreis. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm 10 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute mdglich.
Das Programm OATMEAL eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter 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 spiilen, 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 ausschlieRlich verhaltnismafig zu reduzieren oder zu erhghen;
* 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, konnen variieren, was manchmal
sich auf das Endergebnis auswirkt.
Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm OATMEAL erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm MULTI COOK.
Die optimale Temperatur fiir Milchreis ist 95°C. Die und die it it sind nach dem Rezept einzustellen.

Programm STEAM

Empfohlen zum Dampfgaren verschiedener Gemiise, Fisch, Fleisch, Didt-und vegetarischen Gerichte, Gerichte fiir Babynah-
rung. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm 15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitung-
szeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

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 Gerdtegehause ein. Stellen Sie sicher, dass der Topf komplett auf dem Hei-
zelement aufliegt.

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

Der Ablauf der Zubereitungszeit beginnt gleich nach dem Aufkochen des Wassers und beim Erreichen der ausreichenden
Dampfdichte im Topf.

Sollte die Zeit in diesem Programm nicht automatisch eingestellt werden, verwenden Sie bitte die Tabelle von empfohlener
Zeit fiir verschiedene Produkte beim Dampfkochen.

Programm BREAD
Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das Programm bietet einen vollstan-
digen Zyklus der Zubereitung von der Teiggdrung bis zum Backen. Standardmagig betragt die Zubereitungszeit im Programm
3 Stunden.
« Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6 Stunden mit einem Einstellschritt
von 10 Minuten mdglich. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht méglich.
* Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht mdglich.
« Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt. Beachten Sie, dass
wahrend der ersten Stunde des Programms die Teiggarung kommt und dann sofort das Backen.
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Verwenden Sie die Funktion Time Delay mdglichst nicht, sonst es die Backqualitit beeinflussen kann.
Offnen Sie den Deckel des Multikochers bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon hingt die Backqualitdt ab.
Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir lhnen Fertigmischung zum Backen von Brot zu ver-
wenden.

Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen)

Pro-
gramm

MULTI

00K

OATMEAL

STEW

FRY

soup

STEAM

PASTA

SLow
(00K

BOIL

BAKE

GRAIN

PILAF

YOGURT/
DOUGH

Verwendungsempfehlungen

Zubereitung von verschiedenen Gerichten mit
einer Mdglichkeit, die Temperatur und die Zu-
bereitungszeit einzustellen

Zubereitung von Milchreis

Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise, Beilagen
und mehrkomponenten Speisen

Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise und mehrkom-
ponenten Speisen

Zubereitung von Briihen, Suppen mit vielen Zu-
taten, Gemiisesuppen und kalten Suppen

Dampfgaren von Fleisch, Fisch, Gemiise und
anderen Lebensmitteln

Zubereitung von Nudeln aus verschiedenen
Sorten von Weizen; Kochen von Wiirstchen und
anderen Halbfertiggerichten.Nach dem Start des
Programms warten Sie auf das Tonsignal iiber
das Aufkochen des Wassers, geben Sie die Zu-
taten, schlieBen Sie die den Deckel des Gerdts
und driicken Sie die Taste Start.Dies beginnt der
Ablauf der Zubereitungszeit

Zubereitung von geschmélzten Milch, Schmalz-
fleisch, Dickbein, Siilze, Aspik

Kochen von Gemiise und Eintopf

Backen von Keksen, Auflaufen, Kuchen aus dem
Hefe-und Blatterteig

Zubereitung von verschiedenen Griitzen und Beila-
gen Kochen von kriimeligen Breien auf Wasser

Zubereitung von verschiedenen Arten von Pa-
ella (mit Fleisch, Fisch, Gefliigel, Gemilse)

Zubereitung von verschiedenen Arten von Jo-
ghurt

Standardméssige
Zubereitungszeit

15Min

15 Min

8 Min

55t

40 Min

15t

35Min

15t

85t

reicl
Einstellschritt

Zubereitungszeit-
bel 'nl?/

5Min - 15t/1Min
1St—-12St/5Min

5 Min - 1St 30 Min /
1Min

20 Min —12St/5Min

5 Min — 1 St 30 Min /
1Min

20 Min -8 St/ 5 Min

5Min = 25t/5Min

2Min - 20 Min/1Min

1St-85t/10 Min
5Min = 25t/5Min
20 Min -8 St/ 5 Min
5Min —45St/5Min

20 Min — 1St 30 Min/
10 Min

6 St -12 St/ 10 Min

SlartzeithVorwahl,

\

AN

AN
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Wartezeit bis zum

Starten

Bevor Sie das Mehl verwenden, empfiehlt es sich, es durchzusieben, um die Sauerstoffversorgung und die Entfernung von
Verunreinigungen zu sichten.

Warmhaltefunk-
tion

< S NN N I N

NI NENEN

Pro-
gramm Verwendungsempfehlungen

PIZZA Zubereitung von Pizza

BREAD Zubereitung von Brot aus Roggen- und Weizen-
mehl (einschlielich Teiggarung)
Zubereitung von verschiedener Desserts aus

DESSERT frischen Friichten und Beeren

QuICK Schnelles Kochen von Reis, kriimeligen Breien

CooK auf Wasser
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Zubereitungsfehler und Abhilfe
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In diesem Abschnitt sind haufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten im Multikocher passieren kdnnen,

sowie mdgliche Ursachen und Losungen dafiir.
DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Magliche Problemursachen

Sie haben vergessen, den Geratedeckel zu schlieen oder
haben ihn nicht fest geschlossen, daher ist die Zubereitung-
stemperatur nicht hoch genug.

Der Topf liegt nicht komplett auf dem Heizelement, daher
ist die Zubereitungstemperatur nicht hoch genug.

Eine ungiinstige Zutatenauswahl fiir das Gericht.Die Zutaten
passen nicht fiir die Zubereitung auf einer von Ihnen
gewahlten Weise, oder Sie haben ein falsches Zubereitung-

Losungen

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

SchlieRen Sie den Deckel, bis ein Knacken zu horen ist. Stellen Sie sicher,
dass nichts das feste SchlieBen des Gerétedeckels verhindert und die
Gummidichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist.

Der Topf muss gerade ins Gerategehduse eingesetzt werden und mit dem
Boden an die Heizscheibe voll anlegen.

Stellen Sie sicher, dass sich im Betriebsraum des Multikochers keine
Fi ande befinden. Hi Sie keine die Verunreinigung
an der Heizscheibe.

Verwenden Sie lieber die bewahrten (fiir dieses Modell des Gerats ange-

sprogramm ausgewahlt. passte) Rezepte.Verwenden Sie die Rezepte,auf die man wirklich vertrauen
Die Zutaten sind zu grof8 geschnitten, die allgemeinen Ver- | kann.

héltnisse der Produkteingabe wurden nicht eingehal Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse, die
Sie haben die it falsch eil it (nicht | Prog: und die Zuberei it sollten dem ausgewal Rezept
richtig geschatzt). entsprechen.

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

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

Befiillen Sie den Topf unbedingt mit der im Rezept empfohlenen Was-
sermenge.Sollten Sie Zweifel haben, priifen Sie den Wasserpegel wahrend
der Zubereitung.



Magliche Problemursachen

Sie haben in den Topf zu viel Ol

eingegossen
Beim Braten:

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

Beim Kochen: Herauskochen der Briihe bei Produkten mit

einem hohen Sauregehalt.

Ldsungen

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

Beim Braten im Fettbad folgen sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts.

SchlieRen Sie den Deckel des Multikochers beim Braten nicht, wenn es
im Rezept nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die einge-
frorenen Produkte vor dem Braten auf und gieen Sie das Wasser ab.

Einige Produkte erfordern eine spezielle Bearbeitung vor dem Kochen:
Waschen, Schwitzen usw. Folgen Sie den Empfehlungen des von lhnen
ausgewahlten Rezepts.

Wahrend der Gdrung hat der Teig

am inneren Deckel geklebt und hat
das Dampfauslassventil iiberdeckt.

Beim Backen (Der
Teig ist nicht ausge-
backen):

gelegt.

DAS PRODUKT IST ZERKOCHT
Sie haben sich in der Wahl des Produkttyps oder bei

der Einstellung der Zubereitungszeit geirrt. Zu
wenige Zutaten.

Nach der Zubereitung des Gerichtes befand es sich
zu lange im ischen i

Sie haben in den Topf zu viel Teig

Legen Sie eine kleinere Menge Teig in den Multikocher ein.

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

Benutzen Sie ein bewdhrtes (fiir dieses Modell des Geréts angepasste) Rezept.

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Eingabeverhiltnisse, die Program-
mwahl und die it sollten dem Rezept entspre-
chen.

Die ldngere Verwendung der automatischen Warmhaltefunktion ist nicht zu
empfehlen.Wenn in Ihrem Multikocher ein vorzeitiges Ausschalten dieser Funk-

BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS

Beim Kochen des Milchbreis kocht die Milch heraus.

Die Zutaten wurden vor dem Kochen nicht behandelt
oder falsch behandelt (unzureichend gewaschen, usw).
Die Zutatenverhéltnisse wurden nicht eingehalten
oder der Produkttyp wurde falsch gewahlt.

Das Produkt bildet einen Schaum

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde, nach der vorigen Zubereitung,
schlecht gereinigt.
Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt.

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im
Rezept empfohlene Menge.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

tion vorg ist,kdnnen Sie diese Moglichkeit benutzen.

Die Qualitat und die Eigenschaften der Milch kdnnen vom Ort und ihrer Herstel-
lung abhdngig sein. Wir empfehlen, ausschlielich eine ultrahomogenisierte
Milch mit einem Fettgehalt bis 2,5% zu verwenden.Falls erforderlich verdiinnen
Sie die Milch mit Trinkwasser.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerats angepasste) Rezept.

Die Auswahl von Zutaten, die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabeverhalt-
nisse sollen dem ausgewhlten Rezept entsprechen.

Die Vollkorngriitzen, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte spiilen Sie immer
griindlich ab, bis das Wasser klar bleibt.

Es wird empfohlen, das Produkt griindlich zu Spiilen,das Ventil zu entfernen oder
mit offenem Deckel zu Kochen

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, stellen Sie sicher, dass der Topf gut
gewaschen ist und die Antihaftbeschichtung keine Beschadi aufweist.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Geréts angepasste) Rezept.

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

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Olin den Topf
i sie haben die Produkte

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

nicht geriihrt oder spat gewendet.

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit
im Topf.

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

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

mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichmaBigen Aufbraten
riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf.

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

Halten Sie das richtige Verhdltnis der Fliissigkeit und der harten Zutaten ein.

Vor der Teigeingabe reiben Sie den Boden und die Wanden des Topfs mit Butter
oder Ol ein (Das O nicht in den Topf giefRen!)

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

DIE BACKWAREN SIND NASS

Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an
Feuchtigkeit abgeben (saftiges Obst oder Gemiise, ge-
frorene Beeren, saure Sahne, usw).

Sie haben das fertige Geback im geschlossenen Mul-
tikocher zu lange belassen.

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht ofter als alle 5-7 Minuten.

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

Wahlen Sie die Zutaten gemaf} Backrezept. Bemiihen Sie sich, wenig Zutaten
zu wahlen, die viel Flissigkeit beinhalten oder verwenden Sie sie mdglichst
mit einer minimalen Menge.

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus dem Multi-
kocher zu entnehmen. Wenn erforderlich, kdnnen Sie das Produkt filr eine kurze
Zeit, bei der eingeschalteten automatischen Warmhaltefunktion,im Gerat lassen.

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerdts angepasste) Rezept.

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig | Die Auswahl von Zutaten, die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabever-

schlecht geknetet.

Sie haben Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht.

héltnisse sollen dem ausgewdhlten Rezept entsprechen.

Bei einer Reihe von Multikochern der Fa. REDMOND im Programm STEW und SOUP reagiert Uberhitzungsschutz wenn zu
wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm unterbrochen und der Multikocher wird in
die automatische Warmhaltefunktion umschalten.

Die empfohlene Kochzeit fiir verschiedene Nahrungsmittel beim Dampfkochen

Nk Nahrungsmittel Gewicht,g (Menge) mvelanifrr;l K"ﬂ‘iffit'
1 zgzxﬂiﬁiiTsch / Rindfleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm 500 500 20/30
2 Schaffleisch (Filet,in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 25

3 Hiihnerfleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15

4 Fleischballchen / Koteletts 180(6St)/450(3St) 500 10/15
5 Fischfleisch (Filet) 500 500 10

6 Salatgarnelen (geschdlt, gekocht und eingefroren) 500 500 5

7 Kartoffeln (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15



Nr. Nahrungsmittel Gewicht,g (Menge) mve':grl;ﬂ K"ﬂ‘if"'
8 Karotten (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 35
9 Beete (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 95
10 | Gemiise (frisch gefroren) 500 500 10
1 E 3St 500 10

Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatsdchliche Zeit kann von den empfohlenen Werten abhdn-
gig von der Qualitdt eines bestimmten Produkts, sowie lhrer persnlichen Vorlieben abweichen.

Empfehlungen fiir Temperatureinstellung im Programm MULTI COOK
Solltem- ‘ Vemendungsemﬂ:l;ﬁg;l)\ (siehe auch das

Solltem- Verwendungsempfehlungen (siehe auch das
peratur, °C ft)

peratur,°C zeptheft)
35 Teiggdrung, Zubereitung von Krduteressig 105 Zubereitung von Siilze
40 Zubereitung von Joghurt 110 Sterilisation
45 Sauerteig 115 Zubereitung von Zuckersirup
50 Gdrung 120 Zubereitung von Dickbein
55 Zubereitung von Cremefiillung 125 Zubereitung von Schmorfleisch
60 Zubereitung von griinem Tee, Babynahrung 130 Zubereitung von Aufldufen
65 Kochen von Fleisch in der Vakuumpackung 135 E;iﬁ: von Fertiggerichten bis zur knusprigen
70 Zubereitung von Punsch 140 Rauchen
75 Pasteurisieren, Kochen von weien Tee 145 Braten von Gemiise und Fisch in Folie
80 Zubereitung von Gliihwein 150 Braten von Fleisch in Folie
85 lZaunbgeersi:(lgzazve?? Quark oder Lebensmittel mit der 155 Braten von Produkten aus Hefeteig
90 Zubereitung von roten Tee 160 Braten von Gefliigel
95 Zubereitung von Milchreis 165 Braten von Steaks
100 Zubereitung von Baiser, Marmelade 170 Frittieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets usw)

IV. ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Teiggdrung « Pasteurisierung von fliissigen Produkten

« Fonduezubereitung « Aufwdrmen der Babynahrung

« Frittieren « Sterilisation von Geschirr und Kdrperpflegegegensténden
e Zubereitung von Quark und Kdse

V. ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RMC-MI0E kaufen und Informationen iiber die Neuheiten von
Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschafte von autorisierten Handler erhalten.

VI. REINIGUNG UND PFLEGE

Allgemeine Regeln und Empfehlungen

« Bevor Sie den Multikocher das erste Mal verwenden oder um den Geruch von Essen nach dem Kochen zu beseitigen,
empfehlen wir 0,5 | Wasser in den Topf zu gieRen und die Halfte der in Scheiben geschnittenen Zitrone in der Schiissel
15 Minuten lang mit dem STEAM-Programm zu verarbeiten.
Wenn Sie das Gerdt lange nicht verwenden, ziehen Sie es ab.Die Arbeitskammer, einschlieflich der heizscheibe, Schiis-
sel, Deckel, kondensatbehlter und Dampfventil muss sauber und trocken sein.
Bevor Sie das Gerat reinigen, stellen Sie sicher, dass es unplugged und véllig kalt ist.Verwenden Sie zum reinigen ein
weiches Tuch und zartes Geschirrspiilmittel.

/1\ Verwenden Sie keine groben Tiicher oder Schwimme oder Schleifpasten beim reinigen des Gerits. Es ist auch inakzeptabel,

chemisch aggressive oder andere Substanzen zu verwenden, die nicht fiir Gegenstdnde in Kontakt mit Lebensmitteln empfohlen
werden.
Tauchen Sie das Gerdt NICHT in Wasser oder legen Sie es unter einen Wasserstrahl!

« Achten Sie bei der Reinigung der Gummi (Silikon) Teile des Gerats: Ihre Beschddigung oder Verformung kann das
Gerdt zu Fehlfunktionen fiihren.

« Das Gerdt Kérper kann gereinigt werden, wie es schmutzig wird. Schiissel, Deckel, kondensatbehélter und abnehm-
bares Dampfventil miissen nach jedem Gebrauch gereinigt werden. Das Kondensat, das beim Kochen im Gert ge-
bildet wird, entfernen Sie nach jedem Gebrauch des Gerats. Reinigen Sie die Innenfldchen der Arbeitskammer nach
Bedarf.

Reinigung des Kdrpers

Reinigen Sie den gerdtekdrper mit einem weichen, feuchten Kiichentuch oder Schwamm. Es ist mdglich, ein zartes Reini-
gungsmittel zu verwenden. Um magliche Flecken von Wasser und Flecken am Korper zu vermeiden, wird empfohlen, die
Oberflache trocken zu wischen.

Reinigung der Schiissel

Die Schiissel kann sowohl manuell mit einem weichen Schwamm und Geschirrspiilmittel als auch in der Spiilmaschine
(gemaf den Empfehlungen des Herstellers) gereinigt werden.

Wenn es stark verschmutzt ist, GieBen Sie warmes Wasser in die Schiissel und lassen Sie es fiir eine Weile einweichen.
Achten Sie darauf, die AuBSenflache der Schiissel vor der Installation im Kdrper des Gerdts trocken zu wischen.

Bei regelmaRigem Betrieb der Schiissel kann sich die Farbe Ihrer internen Antihaftbeschichtung ganz oder teilweise andern.
Dies ist kein Zeichen eines Schiissel-Defekts.

Reinigung des inneren Deckels

Das Verfahren zum aus-und Einbau des innendeckels finden Sie in der Abbildung A4 (Seite 7). Verwenden Sie ein feuchtes
Kiichentuch oder Schwamm, um die Haupt-und abnehmbaren Deckel zu reinigen. Wischen Sie vor dem Einbau des innen-
deckels die Oberflachen beider Deckel trocken ab.

Reinigung des abnehmbaren dampfventils
Das Dampfventil ist in einem speziellen Sitz auf dem oberen Deckel des Geréts installiert. Siehe Diagramm A5 (Seite 8)
fiir den Reinigungsvorgang.

A ACHTUNG! Um eine Verformung der ventilgummidichtung zu vermeiden, drehen oder ziehen Sie Sie beim entfernen, reinigen

und installieren nicht heraus.

Kondensatentfernung

Bei diesem Modell sammelt sich das Kondensat in einem speziellen Hohlraum am Kérper des Geréts um die Schiissel an
und fliet in einen speziellen Behlter an der Riickseite des Gerats. Um den Behdlter zu reinigen, Spiilen Sie ihn unter
flieBendem Wasser nach den obigen Regeln. Entfernen Sie die restliche kondensation in der Hohle um die Schiissel mit
einem Kiichentuch.

Reinigung der Arbeitskammer
Unter strikter Einhaltung der Anweisungen dieses Handbuchs ist die Wahrscheinlichkeit, dass Fliissigkeit, lebensmittelpar-
tikel oder Schutt in die Arbeitskammer des Gerts gelangen, minimal.



Bei erheblicher Kontamination sollten die Oberfldchen der Arbeitskammer gereinigt werden, um Fehlbedienung oder Be-
schadigung des Gerats zu vermeiden.

@ Stellen Sie vor der Reinigung der Arbeitskammer des Gerdts sicher, dass das Gertt ausgesteckt und vollstdndig abgekiihlt ist!

Die Seitenwande der Arbeitskammer, die Oberflache der heizscheibe und das Gehduse des zentralen Temperatursensors
(in der Mitte der heizscheibe) kdnnen feucht gereinigt werden (nicht nass!) Schwamm oder Tuch. Wenn Sie Waschmittel
verwenden, sollten Sie den Riickstand vorsichtig entfernen, um unerwiinschte Geriiche beim anschlieRenden Kochen zu
vermeiden.

Wenn Fremdkdrper in die Aussparung um den zentralen Temperatursensor gelangen, entfernen Sie diese vorsichtig mit
einer Pinzette, ohne auf das sensorgehduse zu driicken.

Wenn die Oberfldche der heizscheibe verschmutzt ist, darf ein befeuchteter Schwamm mittlerer Harte oder eine synthetische
Biirste verwendet werden.

Bei regelmdfiger Verwendung des Gerdtes im Laufe der Zeit kann sich die Farbe der heizscheibe ganz oder teilweise dndern.
Dies ist kein Zeichen einer Fehlfunktion und beeinflusst nicht den korrekten Betrieb des Gerdts.

Transport und Lagerung

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

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

Halten Sie die Gerateverpackung fern von Wasser und heissen Fliissigkeiten.

VII. BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Fehler Fehlerursachen Abhilfe

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

Auf Display erscheint Mit-
teilung des Fehlers: E1 -E4

Systemfehler, es ist moglich Ausfall der Steu-
erungsdisk oder des Heizelementes

Das Gerat nicht mit einem leeren Topf anschalten!
Trennen Sie das Gerat von der Steckdose, 6ffnen Sie
den Deckel und lassen Sie das Gerdt 10 - 15 Minuten
abkiihlen. Kochen Sie dann weiter.

Geben Sie kein Wasser in den Topf wenn die Pro-
gramme MULTI COOK (mit einer Temperatur Giber
100°C) und FRY in Betrieb sind

Der automatische Uberhitzungsschutz wurde
ausgeldst

Auf Display erscheint Mit-
teilung des Fehlers: E5 -E7

Kochen Sie mit gedffnetem Deckel, wenn Sie mit den
Programmen FRY (mit einer Temperatur iiber 120 °C)
und MULTI COOK (mit einer Temperatur {iber 130 °C)
kochen

ie si da -
Der Stromkabel ist am Gerat und/oder am b Sie sich, dass Stromka

y bel an den entsprechenden Anschluss und am Strom-
Stromnetz nicht angeschlossen.

netzt angeschlossen ist.
Das Gerdt wird nicht einge-

Schliessen Sie das Gerdt an funktionierende Steckdose
schaltet

an

Steckdose hat Defekt

Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es keine Strom-

Es gibt keinen Strom spannung gibt,wenden Sie sich an die Servicefirma.

Fehler Fehlerursachen Abhilfe

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

<

hungen (Niveau der S
nung ist nicht stabil oder niedriger als Norm)

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

Zwischen der Schale und Heizelement gibt es

Das Gericht wird zu langsam
Fremdkdrper oder Schmutz, Gries, Speisereste.

zubereitet

Die Schale setzt in Multikocher nicht gerade. | Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, lassen Sie

Helzscheibe ist stark verschmutzt es abkiihlen. Reinigen Sie die Heizscheibe.

Die Schale setzt in Mul-

tikocher nicht gerade. Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Deckel ist nicht dicht
zugedeckt oder es gibt
den Fremdkdrper unter
Deckel

Uberpmfen Sie,ob es Fremdkdrper oder Schmutz, Gries,
Speisereste zwischen Deckel und Gerdtkérper gibt,
entfernen Sie sie. Decken Sie immer den Multikocher-
deckel bis zum Einrasten zu.

Dichtigkeit zwis-
chen der Schale und
dem Innendeckel ist
gestort

Wahrend der Zubereitung
weicht der Dampf durch
Deckel aus

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

Priifen Sie den Zustand des Dichtgummis des Innen-
deckels von Gerat. Es ist mdglich, dass es gewechselt
sein muss.

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

Umweltfreundliche Entsorgung

Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach den lokalen Recycling-
Programme durchgefiihrt werden. Kimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Mill,
sondern geben Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.

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

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

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



Prima di iniziare ('utilizzo dell'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 dutilizzo dell'apparecchio. Usando l'apparecchio L'utente deve agire con ragionevolezza, essere cauto e at-
tento.

MISURE DI SICUREZZA

@

Il produttore non €' responsabile per danni causati dal mancato rispetto
dellanorme di sicurezza e al rispetto della istruzioni per [uso dellapparecchio.
Questo apparecchio e un elettrodomestico e pud essere usato negli apparta-
menti,case di campagna o in altre condizioni per [uso non industriale. Luso in-
dustriale o qualsiasi altro uso improprio dellapparecchio sara considerato una
violazione delle norme di corretto uso del prodotto. In questo caso, l produttore
non si assume alcuna responsabilita per e consequenze.

Prima di collegare [apparecchio alla presa di corrente, controllare se (a sua
tensione corrisponde alla tensione di regime dellapparecchio (vedi tar-
ghetta o caratteristiche tecniche del prodotto).

Usare la prolunga conforme alla potenza assorbita dell’apparecchio - a
non conformita ai parametri puo causare corto circuito o [a bruciatura del
cavo.

Collegare [apparecchio solo alle prese munite di messa a terra - € un
requisito obbligatorio di protezione contro i danni da scossa elettrica.
Verificare che anche [a prolunga sia munita di messa a terra.

ATTENZIONE! Durante il [unz/onamento il corpo dell'apparecchio,
la tazza ed le parti metalliche si scaldano! Fare attenzione! Utiliz-
zare i quanti da forno! Al fine di evitare scottature da vapore caldo
non chinarsi sopra lapparecchio quando si apre il coperchio.

Scollegare [apparecchio dalla presa di corrente dopo Lutilizzo nonché

durate a pulitura e il trasporto. Staccare il cavo di alimentazione con le
mani asciutte, tenere per a spina e non per il cavo.

@

@

Non far passare il cavo di alimentazione nei vani delle porte e nella
vicinanza delle fonti di calore. Controllare che il cavo non sia contorto,
piegato,non " a contatto con oggetti taglienti, con gli spigoli ed i bordi
dei mobil.

RICORDARE: il danno accidentale al cavo di alimentazione puo
comportare i guasti non conformi alle condizioni di garanzia, altresi
la scossa elettrica. Il cavo danneggiato deve essere sostituito ur-
gentemente presso il centro di assistenza autorizzato.

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

E' vietato utilizzare [apparecchio allaperto - [umidita o gli oggetti estranei
all'interno dellapparecchio possono causare gravi danni.

Usa [applicazione ad un‘altezza di non piti di 2000 m.

Prima di pulire [apparecchio, assicurarsi che sia staccato dalla rete elettri-
(a e raffreddato. Sequire attentamente le istruzioni per la pulitura
dellapparecchio.

E "vietato immergere [apparecchio nellacqua o metterlo sotto il
getto dellacqua.

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

capacita fisiche, sensoriali e mentali o con mancanza dellesperienza o
conoscenza, possono usare [apparecchio solo sotto sorveglianza e/o in
(aso, se sono istruiti relativamente [uso sicuro dellapparecchio e com-
prendono i pericoli,legati al suo uso. | bambini non devono giocare con
Lapparecchio. Tenete lapéJareCthio iL suo cavo elettrico fuori di portata
dei bambini inferiore di 8 anni deta. La pulizia e manutenzione
dell'apparecchio non devono essere esequiti dai bambini senza sorveg-
lianza degli adulti.



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

*Sono vietate le riparazioni fai da te e [apporto di modifiche alla struttura
dellapparecchio. Tutti i lavori di manutenzione e di riparazione vengono
esequite presso il centro assistenza autorizzato. Riparazioni da parte di
personale non specializzato possono comportare guasti, lesioni e danni.

ATTENZIONE! Vietato [uso dellapparecchio con qualsiasi malfun-
zionamento!

Dati tecnici

Modello RMCG-M90E  Rivestimento della tazza .... ceramic antiaderente
Potenza 860-1000W  Display LED a colori
Tensione. 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-riscaldamento i
Protezione dalla scossa elettrica ...classo | Ingombri... 377 x 285 x 240 mm
Capacita’ della tazza 50 Peso netto 34kg
Programmi

1. MULTI COOK (MULTI-CHEF) 10. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

2. OATMEAL (PAPPA AL LATTE) 11. GRAIN (GRANO E CEREALI)

3. STEW (BRASATURA) 12. PILAF (RISOTTO)

4. FRY (COTTURA IN PADELLA/FRITTURA) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/IMPASTI DI FARINA)

5. SOUP (MINESTRE 14. PIZZA

6. STEAM (COTTURA AL VAPORE) 15. BREAD (PANE)

7. PASTA 16. DESSERT

8. SLOW COOK (STUFATURA LENTA) 17. QUICK COOK (COTTURA ESPRESSA)

9. BOIL (BOLLITURA)
Funzioni
Tenuta in caldo dei piatti pronti (autoriscaldamento) fino a 24 ore
Spegnimento manual della funzione di autoriscaldamento i
Riscaldamento delle pietanze fino a 24 ore
Avvio ritardato fino a 24 ore
Contenuto della confezione
Pentola multifunzione Cucchiaio piatto 1pc
Tazza Ricettario con 100 ricette... .1pc

Contenitore per la cottura a vapore
Cestello per la funzione friggitrice...
Misurino
Mestolo.

Attacco per supporto mestolo/cucchiaio piatto .1pc
Istruzioni per Luso 1pc
Elenco centri di assitenza... e 1 PC
Cavo diali ione 1pc

corso del miglioramento del prodotto, senza preavviso di tali modifiche. Nelle specifiche tecniche con un margine di errore

I Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno, componenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel

del £10%.

Struttura della pentola multifunzione RMC-M90E (schema A1, p.4)

1. Coperchio dellapparecchio
2. Coperchio interno rimovibile

. Corpo dell'apparecchio
Pannello di commando (schema A2, p. 5)

7. Maniglia per trasporto
8. Valvola del vapore rimovibile

3. Tazza 9. Cucchiaio piatto
4. Tasto di aperture del coperchio 10. Mestolo

5. Pannello di commando condisplay ~ 11. Misurino

6.

12. Contenitore per a cottura a vapore

13. Cestello per la funzione friggitrice

14. Attacco per supporto mestolo/
cucchiaio piatto

15. Cavo d'alimentazione elettrica

16. Contenitore per la raccolta della
condensa

La pentola mutifunzione REDMOND RMC-M90E e’ dotata di pannello di commando tatttile (touch screen) con display

multifunzione a cristalli liquidi a colori.

1. Reheat/Cancel( Riscaldamento/Annulla”) - accensione/spegnimento della funzione tenuta in caldo, interruzione del
programma di cottura, annullamento delle impostazioni inserite.

~NoO LA

autoriscaldamento.
. Start - avvio del programma di cottura selezionato.
9. Display.

oo

. Time Delay (‘Avvio ritardato”) - impostazione del tempo di avvio ritardato.

. Temperature (‘Temperatura’) - impostazione della temperature del programma MULTI COOK.

Hour (‘Ore”) - impostazione delle ore del tempo di cottura e avvio ritardato.

. Min (‘Minuti") - impostazione dei munuti del tempo di cottura e avvio ritardato.

. Quick cook (“Cottura espressa”) - avvio programma QUICK COOK.

Menu / Keep Warm (“Menu/Tenuta in calda’) - selezione del programma automatic di cottura; disattivazione preventive del



Struttura del display (schema A3, p. 6)
1. Indicatore del funzionamento del programma QUICK COOK.
Indicaore del funzionamento del programma cottura / riscaldamento.
Indicatore dello status del programma.
Indiacatore della temperatura selezionata nel programma MULTI COOK.
Indicatore del funzionamento Time Delay.
Indicatore del timer.
Timer.
Indicatore del programma di cottura selezionato.

[. PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

Estrarre delicatamente il prodotto ed i suoi componenti dall'imballo. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio e adesivi
pubblicitari.

0N O LA N

f Conservare obbligatoriamente ai loro posti gli adesivi di avvertimento, gli adesivi indicatori (se sono presenti) e la targhetta
con il numero di serie del prodotto sul suo corpo!

Dopo il trasporto o custodia a basse temperature occorre tenere | apparecchio alla temperatura ambiente per almeno 2 ore
prima di accenderlo.
Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido e sciacquare la coppa, darli asciugarsi. Per evitare ["odore estraneo al
primo utilizzo dell'apparecchio, pulire completamente il prodotto (vedi “Manutenzione dell'apparecchio’).
Installare lapparecchio su una superficie orizzontale piana e solida, in modo che il vapore caldo che esce dalla valvola di
vapore non contatti con la carta da parati, rivestimenti decorativi, dispositivi elettronici e altri oggetti o materiali che
possono essere danneggiati da elevata umidita e temperatura.
Prima della cottura, assicurarsi che le parti esterne e parti interne visibili della multicottura non hanno danni, scheggiature
e altri difetti. Tra la coppa e lelemento riscaldante non devono essere corpi estranei.

A Attenzione! E ‘vietato sollevare il dispositivo con la ciotola riempita dalla maniglia.

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

@ Attenzione! E ‘vietato sollevare il dispositivo dalle maniglie della ciotola!

[I. UTLIZZO DELLA PENTOLA MULTIFUNZIONE

Impostazione del tempo di cottura

Nella pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E e’ possibile regolare il tempo di cottura di ogni programma (ad ec-
cezione del programma QUICK COOK). Lintervallo di regolazione del tempo varia a seconda del programma prescelto. Per
modificare il tempo:

1. Dopo la selezione del programma, premendo il tasto Hour impostate le ore. Tenendo il tasto premuto per qualche
secondo inizia il conteggio veloce delle ore.

2. Premendo il tasto Min impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto per qualche secondo inizia il conteggio veloce
dei minuti.

3. Incaso di necessita’impostare il tempo di cottura inferior a una ora tenendo premuto il tasto Hour fino all'azzeramento,
quindi premendo il tasto Min impostare il tempo necessario.

4. Una volta impostato il tempo di ciottura (il display continuera’ a lampeggiare) passate alloperazione successiva in
base alle istruzioni di impostazione del programma prescelto. Per annullare le impostazioni premere il tasto Reheat/
Cancel, quindi ricominciate 'impostazione.

In caso di impostazione manuale del tempo di cottura tenete conto dell’intervallo di tempo previsto dal programma pres-
celto in base alla tabella di impostazioni di fabbrica.

Per la Vostra comodita’ lintervallo di impostazione parte dal valore piu’ basso. Cio’ consente di prlungare leggermente la durata

del programma, nel caso il piatto non sia pronto alla fine del tempo previsto dal programma stesso.

In alcuni programmi automatici il conteggio del tempo restante parte soltanto dopo il raggiungimento della temperature
prevista dal programma. Ad esempio, dopo aver versato dell’acqua e impostato il programma STEAM che prevede un tempo
di 5 minuti, la partenza del programma e il conteggio del tempo rimanemte inizieranno solo dopo la bollitura dell'acqua e
la comparsa della giusta quantita’di vapore.

Il programma PASTA porta lacqua ad ebellizione, dopodiché va messa la pasta da cuocere e successive cottura della stessa.
Quando l'acqua giunge ad ebollizione un segnale acustico indichera la necessita di introdurre la pasta. Il conteggio del tempo
rimanente partira solo dopo che verra premuto di niovo il teasto Start dopo la sistemazione della pasta da cuocere nella tazza.

Funzione Time Delay (“Avvio ritardato”)
Questa funzione consente di impostare il tempo al termine del quale il piatto sara’ pronto (compreso il tempo di preparazi-
one). Il tempo puo’ essere impostato ad intervallic di 10 minuti fino a 24 ore. Tenete presente che il tempo di avvio ritar-
dato deve essere maggiore del tempo do cottura previsto dal programma, altrimenti il programma parte subito dopo aver
premuto il tasto Start.
Potete impostare lavvio ritardato dopo la selezione del programma automatic, impostazione della temperature e del
tempo di cottura:
1. Premendo il testo Time Delay impostate il tempo di avvio ritardato. Sul display compare la scritta Time Delay e il
timer inizia a lampeggiare.
2. Premendo il tasto Hour impostate le ore fino a 24 ore.Tenendo il tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio
veloce delle ore.
3. Premendo il tasto Min impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce dei
minuti.
4. In caso di necessita'impostare il tempo di cottura inferior a una ora tenendo premuto il tasto Hour fino allazzeramento,
quindi premendo il tasto Min impostare il tempo necessario
5. Perannullare le impostazioni premere il tasto Reheat/Cancel, quindi ricominciate l'impostazione.
6. Al termine dellimpostazione del tempo premete e tenete premuto per alcuni secondi il tasto Start. Si accende
l'indicatore della funzione Time Delay e inizia il conto alla rovescia del tempo.
7. Altermine del tempo impostato il iatto sara’ pronto.Al termne del programma si avvia automaticamente la funzione
tenuta in caldo (auto riscaldamento) e si accende lindicatore del tasto Reheat/Cancel.
8. Per disattivare lauto riscaldamento premeteil tasto Reheat/Cancel, lindicaore del tasto di spegne.
La funzione awvio ritardato € disponibile in tutti | programmi automatici, ad eccezione dei proggrammi FRY, PASTA e QUICK COOK.

Si raccomando di non utlizzare la funzione Time Delay, se a ricetta prevede ingredienti tipo latticini e altri prodotti deperi-
bili (uova, latte fresco, carne, formaggio ecc.).

Nell'impostazione del tempo nella funzione Time Delay tenere presente che il calcolo del tempo nel programma STEAM
inizia solo dopo il raggiungimento da parte della pentola multifunzione della temperatura richiesta (dopo la bollitura
dellacqua).

Funzione di tenuta in caldo dei piatti pronti Keep Warm (Tenuta in caldo)

Si avvia automaticamente alla fine del programma di cottura e consente di mantenere la temperatura dei piatti pronti fra
70-75°C per 24 ore. Quando la funzione e’attiva si accende l'indicatore del testo Reheat/Cancel, sul display viene visual-
izzato il tempo progressivo. In caso di necessitaa lautoriscaldamento puo’ essere disattivato, tenendo premuto per alcuni
secondi il tasto Reheat/Cancel.

Disatti p del autorisc

Lavvio della funzione tenuta in caldo a fine programma non e’ sempre utile. Per questo nella Pentola multifunzione
REDMOND RMC-M90E e’ prevista la possibilita’ di disattivare questa funzione al momento dell'impostazione del pro-
gramma di cottura. Per fare ciio’ al momento della partenza o durante il funzionamento del programma tenete pre-
muto per alcuni secondi il tasto Menu / Keep Warm, fino a quando l'indicatore del tasto Reheat/Cancel si spenge. Per
attivare di nuovo lautoriscaldamento, premere il tasto Menu / Keep Warm ancora una volta (si accende l'indicatore del
tasto Reheat/Cancel).

Funzione di riscaldamento dei piatti
La pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E puo’ essere utilizzata per riscaldare piatti freddi. Occorre per questo:
1. Disporre | prodotti nella tazza, insirire la tazza all;interno del corpo dell'apparecchio



2. Chiudere il coperchio, collegare il cavo alla presa di corrente
3. Tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel” fino che non sentite un segnale acustico. Si accende
l'indicatore del tasto corrispondente sul display. Il timer inizia il conto del tempo di riscaldamento.
Lapparecchio riscalda il piatto fino a 70-75°C e lo mantiene caldo fino a 24 ore. In caso di necessita; il riscaldamento si
puo’ interrompere tenendo premuto per alcuni secondi il tasto Reheat/Cancel, fino allo spegnimento dell'indicatore sul
display e sul tasto.

Anche se la pentola multifunzione puo’ mantenere il piatto In caldo fino a 24 ore, si consiglia ti tenere | piatti in caldo per
non piu’di 2-3 ore, dal momento che un tempo superiore puo’ modificare le caratteristiche e il sapore dei prodotti.

Regole generali di utilizzo dei programmi automatici
A IMPORTANTE! Quando si utilizza il dispositivo di ebollizione dell‘acqua (per esempio, quando si bollono prodotti), non

impostare la temperatura di cottura al di sopra di 100°C. Esso puo causare surriscaldamento e guasto del dispositivo. Per lo
stesso motivo, non utilizzare il programmi BAKE, FRY e BREAD per bollire ‘acqua.

1. Preparare e (dosare) gli ingredient necessari.

2. Sistemare gli stessi nella tazza della pentola multifunzione in base al programma di cottura e inserite la tazza all'interno
dellapparecchio.Fate attenzione a che gli ingredienti,compresi | liquidi,non superino il Livello massimo indicato all'interno
della tazza. Assicurarsi che la tazza sia stata inserita correttamente e sia a stretto contatto con la resistenza.

Nellutilizzare il multicucina, usa solo la ciotola data in dotazione o un articolo analogo, compatibile con questo modello.
Consulta www.redmond.company per trovare ciotole compatibili. NON usare altri utensili!

NON sottoporre il cibo a trattamento direttamente nella ciotola! Tale approccio puo danneggiare il rivestimento antiaderente,
deformare la ciotola e danneggiare lo stesso dispositivo.

Chiudere il coperchio fino a sentire lo scatto. Collegare lapparecchio alla presa di corrente.

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

coperchio del dispositivo.

4. Premendo il tasto Menu / Keep Warm selezionare il programma necessario di cottura (sul display si accende il cor-
rispondente indicatore).

5. Se non vi soddisfa il tempo di cottura impostato automaticamente, potete variarlo premendo i tasti Hour e Min.

6. In caso di necessita’impostate il tempo di avvio ritardato. La funzione Time Delay non €’ disponibile per | programmi
FRY,PASTA e QUICK COOK.

7. Per lavvio del programma di cottura premere per alcuni secondi il tasto Start, fino a che non si accendono gli indica-
tori dei tasti Start e Reheat/Cancel. Il programma parte e viene visualizzato il tempo di cottura rimanente. Nel pro-
gramma STEAM, il conteggio del tempo rimanente inizia dopo ebollizione dell'acqua e la formazione della quantita’
sufficiente di vapore all'interno della tazza, nel programma PASTA dopo lebollizione dell'acqua, laggiunta di pasta
nella tazza e il nuovo avvio del tasto Start.

8. In caso di necessita’ si puo’ disattivare preventivamente la funzione di tenuta in caldo, tenendo premuto per alcuni
secondi Menu / Keep Warm fino allo spegnimento dell'indicatore del tasto Reheat/Cancel. Premendo successivamente
il tasto Menu / Keep Warm si riavvia la funzione in oggetto. La funzione autoriscaldamento non e dissponibile per i
programmi YOGURT/DOUGH e BREAD.

9. Fine del programma di cottura e’ scandita da un segnale acustico. Quindi,a seconda del programma impostato o delle
impostazioni correnti, lapparecchio passa al regime di autoriscaldamento (si accende l'indicaore del tasto Reheat/
Cancel, o al regime di attesa (lampeggia lindicatore del tasto Start).

. Per annullare il programma selezionato, interrompere il processo di cottura o il riscaldamento, tenete premuto per
alcuni secondi il tasto Reheat/Cancel.

Nella sezione Consigli di Cucina potete trovare le risposte alle domande piti frequenti.
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Per Per ['ottenimento di buoni risultati raccomandiamo di usare le ricette proposte nel ricettario incluso nella Multicooker
REDMOND RMC-MOOE, creato apposta per questo modello.

Nel caso, secondo voi inon sia stato ottenuto il risultato atteso con | programmi automatici, usare il programma universal
MULTI COOK dotato di un apmio orizzonte di impostazioni manuali, che vi dara la possibilita di spaziare nei vostri es-
periemnti culinari.

Programma MULTI COOK
Questo programma e’ indicato per la preparazione praticamente di tutti | piatti, secondo | parametri di temperatura e di
tempo impostati dallutente. Grazie al programma MULTI COOK la pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E puo’ sos-

tituire una varieta’ di apparecchi da cucina e consente di preparare piatti secondo ogni ricetta, dal vecchio ricettario alla
ricetta caricata da internet. Per la vostra comodita’se la cottura avviene a temperatura fino a 80°C, la funzione autoriscal-
damento e’disattivata. In caso di necessita’si puo’avviare manualmente tenendo premuto per alcuni secondi il tassto Menu /
Keep Warm dopo lavvio del programma di cottura, fino a che non si accende l'indicaore Reheat/Cancel Nel programma
MULTI COOK e’ impostata dalla fabbrica un tempo di cottura di 15 minuti e la temperatura €’ pari a 100°C.
Lintervallo di regolazione manuale della temperatura (si regola premendo il tasto Temperature) e’ di 35-170°C con inter-
valli di 5°C.
Lintervallo di regolazione del tempo e’ di 5 minuti-12 ore, con intervalli di 1 minuto (fino ad una ora) e di 5 minuti (per
intervallic superiori ad una ora).

@ Se si utilizza il programma MULTI COOK per bollire lacqua (ad esempio, durante la cottura dei prodotti), é vietato impostare

la temperatura di cottura sopra i 100°C.

Programma OATMEAL
E’indicato per preparare pappe al latte. Il tempo di preparazione impostato e’di 10 minuti.Si puo'm regolare manualmente
il tempo da 5 minuti ad 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.
I programma OATMEAL e predisposto per la preparazione di pappa al latte pastorizzato a basso contenuto di grassi. Per
evitare la fuoriuscita del latte bollente e ottenere il risultato desiderato, prima di iniziare la preparazione vi consigliamo
di eseguire le seguenti operazioni:
« Lavare accuratamente tutti i cereali ( riso, grano saraceno, miglio ecc) affinché l'acqua non divent! trasparente;
« Spalmare del burro sul fondo della pentola;
« Seguire rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secondo la ricetta del ricettario allegato (aumentare
o ridurre la quantita degli ingredienti rispettando Le proporzioni);
« Se utilizzate il latte intero - diluirlo con lacqua nella proporzione 1:1.
Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare,a seconda del luogo di origine, cio a volte puoi influire sui risultati di cottura.
@ In caso di mancato ottenimento del risultato desiderato con il programma OATMEAL, usate il programma universale MULTI
&/ COOK. La temperature ottimale per la pappa al latte e’ di 95°C. Selezionate la quantita’ degli ingredient e il tempo di
cottura in base alla ricetta.

Programma STEAM
Si raccomanda per la cottura a vapore di verdure, pesce, carni, piatti dietetici e vegetariani, baby food. I tempo di preparazi-
one impostato €' di 15 minuti. E' possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 5 minuti a 2 ore con inter-
valli di 5 minuti. Per la cottura a vapore usare il contenitore speciale in dotazione:
1. Versate nella tazza 600-1000 ml.di acqua. Inserire la tazza all'interno dellapparecchio.
2. Dosate e preparare gli ingredienti in base alla ricetta, e sistemateli uniformemente nella tazza e inserire la stessa
nellapparecchio, facendo attenzione affinche’ a tazza sia a stretto contatto con la resistenza.
3. Seguite le istruzioni dei punti 3-10 del paragrafo “Regole generali di utilizzo dei programmi automatici.
Il conteggio del tempo rimanente alla conclusion del programma parte dopo la bollitura dell'acqua e la comparsa del vapore
nella misura richiesta dal programma.

Se non seguite il programma automatico, fate riferimento alla tabella dei tempi consogliati per la cottura a vapore per vari prodotti.

Programma BREAD
Si raccomanda per la panificazione di diversi tipi di pane da farina di frumento e con aggiunta di farina di segala. Il pro-
gramma prevede il ciclo completo di preparazione dall’ impasto e fase del riposo della pasta fino alla panificazione. IL di
tempo di cottura impostato €’ di 3 ore.
 E'possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 1 fino a 6 ore con passo di impostazione 10 minuti. La
funzione di autoriscaldamento in questo programma non €’ disponibile.
« Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinche’ non superino il livello 1/2 indicato
sulla superficie interna della tazza.
 E'necessario considerare che durante la prima ora di funzionamento di programma si svolge la fase di riposo della
pasta e successivamente parte la panificazione.
@ Prima di utilizzare la farina si raccomanda di setacciarla per arrichirla di ossigeno e leliminazione di sostanze estranee.
& Non si raccomanda [ utilizzo della funzione “Time Delay’, dal momento che puo’ influenzare la qualita’ di panificazione.



Non aprire il coperchio della pentola multifunzione prima della fine del processo di panificazione! Da questo dipende la
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Durante la bollitura: fuoriuscita del liquido durante la cottura dei
prodotti ad elevata acidita.

Durante la lievitazione 'impasto si e" attac-
cato alla parte interna del coperchio ed ha

Prodotti da fomno | intasato (a valvola del vapore.
(non €’ cotto):

Avete messo nella tazza troppo impasto.

ILPRODOTTO E SCOTTO

Errore nella selezione del tipo di prodotto o nell'impostazione del
tempo di cottura.Gli ingredienti sono stati tagliati troppo finemente.

Dopo aver terminato la cottura la pietanza e’ rimasta troppo a
lungo con il programma di tenuta in caldo acceso.

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

Durante la cottura della pappa al latte il latte fuoriesce.

Gli ingredienti non sono stati trattati o sono trattati scorrettamente
(lavati male ecc).

Non sono rispettate le proporzioni degli ingredienti oppure e’
stato selezionato un tipo di prodotto non adatto.

Il prodotto forma una schiuma.

LA PIETANZA SI ATTACCA AL PIATTO

La pentola € stata pulita male dopo la cottura precedente.
ILrivestimento antiaderente del piatto € danneggiato

La quantita dei prodotti e inferiore rispetto al necessario.

Avete impostato un tempo piu’ lungo del necessario.

Durante la frittura: non avete versato Lolio nella pentola; non avete
mescolato o avete girato i prodotti tardivamente.

Preparazione degli stufati: nella pentola manca il liquido.

Durante la bollitura: nella pentola manca il liquido (non sono state
rispettate le proporzioni degli ingredienti).

Preparazione dei prodotti da forno: non avete imburrato il piatto
prima di cottura.
IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA INIZIALE

Avete mescolato eccessivamente.

Avete impostato un tempo eccessivo.

Diversi prodotti richiedono un trattamento speciale prima della
cottura: essere lavati, soffritti ecc. Sequire le indicazioni della ri-
cetta.

Mettere nella tazza una quantita’ minore di impasto.

Rigirare limpasto e continuate a cuocere, in futuro mettere meno
impasto nella tazza.

Usare le ricette adattate al vostro modello La scelta degli ingre-
dienti,il modo di tagliarli, e proporzioni, il programma e il tempo
di cottura devono corrispondere alla ricetta.

E’ sconsigliato Luso prolungato della funzione di tenuta in cado.
Se nel vostro modello e" prevista la disattivazione, utilizzatela.

La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal luogo e
dalle condizioni DI produzione. E* consigliato usare il latte ultra
pastorizzato A contenuto di grassi fino al 2.5%.Se necessario diluire
il latte con lacqua

Usare ricette adattate al vostro modello.La selezione degli ingredi-
enti, il trattamento preliminare, le proporzioni devono corrispondere
allaricetta.

| cereali interi, la carne, il pesce ed | frutti di mare vanno lavati
accuratamente fino ad ottenere lacqua trasparente.

Si raccomanda di risciacquare a fondo il prodotto, rimuovere la
valvola o cuocere con il coperchio aperto.

Prima di iniziare a cucinare assicurarsi che il piatto sia ben pulito
e il rivestimento antiaderente non sia danneggiato.

Usare le ricette sicure,adatte al vostro modello
Ridurre il tempo di cottura e attenersi alla ricetta

Per la frittura normale - versare nel piatto un po'di olio in modo
che copra il fondo con uno strato sottile. Per la frittura uniforme
mescolare o girare il contenuto di tanto in tanto

Aggiungere nella pentola piti liquido. Durante a cottura non aprire
il coperchio se non necessario.

Rispettare la proporzione fra gli ingredienti liquidi e solidi.

Prima di mettere 'impasto nel piatto - imburrare o oleare (non
versare [olio nel piatto!).

Durate la cottura normale non mescolare i prodotti piti spesso di
ogni 5-7 minuti.

Ridurre il tempo di cottura oppure sequire la ricetta adattata al
modello della pentola Multifunzione.

IL PRODOTTO DA FORNO RISULTA UMIDO

La selezione degli ingredienti e" scorretta, gli ing i hanno i qli i i in conformita alla ricetta. Evitare gli
Lumidita in eccesso (la frutta succosa, a frutta surgelata, la panna | ingredienti con alto livello di umidita o usarli nelle quantita ri-
acida e cc). dotte.

Cercare di rimuovere il prodotto da forno subito al termine di
cottura. se necessario - lasciare il prodotto cotto nella pentola
per un breve periodo con la funzione “Keep Warm” accesa.

Il prodotto da forno cotto e” rimasto a Lungo nella pentola chiusa.

LIMPASTO NON LIEVITA
Le uova con lo zucchero sono stati montati male.

Limpasto e’ rimasto a lievitare troppo tempo. Usare la ricetta adattata al vostro modello. La selezione degli
ingredienti, il trattamento preliminare, le proporzioni devono

Non avete settaciato la farina o avete lavorato male 'impasto. 5 X
corrispondere alla ricetta.

Sono stati commessi degli errori nel mettere insieme gli ingredi-
enti.

In alcuni modelli REDMOND in caso di mancanza del liquido nel piatto durante il processo di cottura STEW e SOUP scatta
il programma di sicurezza contro il surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si arresta e si
awia il programma di tenuta in caldo.

Il tempo consigliabile di cottura dei vari prodotti a vapore

Prodotto Peso,gr./ quantita’  Quantita’ di acqua, ml Tempo di cottura min
Filetto di maiale / manzo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Filetto di montone (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Filetto di pollo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Polpettine / polpette 1:350 0(?3p;2)/ 500 10/15
Pesce (filetto) 500 500 10
Ea[:'nberetti per le insalate, puliti, precotti, surge- 500 500 5
Patate (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Carote (a cubettii 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Barbabietola (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Verdure (surgelate) 500 500 10
Uovo 3pz. 500 10
Raccomandazioni per Uimp ione della temp nel programma MULTI COOK

Temperatura Consigli d'uso ancheiil Consigli d'uso (consultare anche il
rativa, °C ricettario. lavorativa, °C ricettario.)
35 Impasti, preparazione aceto 105 Preparazione di gelatine di carne
40 Preparazione dello yogurt 110 Sterilizzazione
45 Fermenti 115 Preparazione di sciroppo di zucchero



Temperatura Consigli d'uso (consultare anche il Temperatura Consigli d'uso (consultare anche il
lavorativa, °C ricettario.) lavorativa, °C ricettario.)
50 Fermentazione 120 Preparazione dello stinco di maiale
55 Preparazione dolci soffici 125 Preparazione della came brasata
60 Preparazione del te’ verde e baby food 130 Preprazione di dolci da forno
Preparazione della carne in confezione sot- Riscaldamento di piatti pronto per
65 135 AU N N
tovuoto lottenimento di una superficie croccante
70 Preparazione punch 140 Affumicamento
75 Pasterizzazione e te’bianco 145 Preparazione di verdure e pesce al cartoccio
80 Preparazione del vino caldo 150 Preparazione di carne al cartoccio
85 Prepargzwne Qella r!cqna eedi prodo_m che 155 Preparazione di cibi a pasta lievitante
necessitano di tempi di cottura lunghi
90 Preparazione del te’ rosso 160 Pollame
95 Preparazione di pappe al latte 165 Bistecche
100 Preparazione di marmellate 170 Funzione friggitrice (patate fritte, pollo fritto

ecc)

Si dovrebbe tener presente che questi sono consigli generali. Il tempo reale potrebbe differire dai valori consigliati, a sec-
onda della qualita di un prodotto particolare e anche alle vostre preferenze di gusto.

[V. FUNZIONI AGGIUNTIVE

« La fase di riposo della pasta

La preparazione fondue

La funzione di friggitrice

La preparazione di ricotta, formaggio

La pasterizzazione di prodotti liquidi

IL riscaldamento di prodotti per bambini

La sterilizzazione di stoviglie e di oggetti di igiene personale

V. GLI ACCESSORI AGGIUNTIVI

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

VI. MANUTENZIONE DELL'APPARECCHIO

Regole generali e raccomandazioni
o Prima di usare per la prima volta il multicucina o per eliminare odori di cibo dopo Lutilizzo, raccomandiamo di versare
mezzo litro d'acqua nella ciotola e aggiungere (sempre nella ciotola) mezzo limone tagliato a fette. Lasciare il tutto
nel dispositivo per 15 minuti, usando il programma di cottura a STEAM.
« Senon usa il dispositivo per molto tempo, lo stacchi.La camera di lavoro, comprendente il disco riscaldante, la ciotola,
il coperchio interno, il contenitore di condensazione e la valvola a vapore, deve essere pulita e asciutta.
« Prima di pulire il dispositivo, assicurarsi che sia staccato e completamente freddo. Per la pulizia, utilizzare un panno
morbido e detersivo per piatti delicati.
A Non usare tergicristalli o spugne grossolane o paste abrasive per la pulizia del dispositivo. E inoltre inaccettabile Luso di sostanze
chimicamente aggressive o di altre sostanze che non sono raccomandate per 'uso di oggetti a contatto con gli alimenti.

@ Non immergere il dispositivo in acqua o metterlo sotto un flusso dacqua!
« Fare attenzione quando si pulisce la gomma (silicone) parti del dispositivo: il loro danneggiamento o deformazione
puo causare il malfunzionamento del dispositivo.
« |l corpo del dispositivo puo essere pulito quando diventa sporco. La ciotola, il coperchio interno, il contenitore di con-
densa e la valvola a vapore rimovibile devono essere puliti dopo ogni uso. L condensato formato nel processo di cottura
nel dispositivo, rimuovere dopo ogni uso del dispositivo. Pulire le superfici interne della camera di lavoro se necessario.

Pulizia del corpo

Pulire il corpo del dispositivo con un panno da cucina morbido e umido o spugna. E *possibile utilizzare un detergente deli-
cato. Per evitare possibili macchie di acqua e macchie sul corpo,si consiglia di pulire la superficie asciutta.

Pulire la ciotola

La ciotola puo essere pulita sia manualmente con una spugna morbida e detersivo per piatti, sia in lavastoviglie (secondo
le raccomandazioni del produttore).

Se € molto sporco, versare acqua calda nella ciotola e lasciare a mollo per un po, quindi pulire. Assicurarsi di asciugare la
superficie esterna della ciotola prima di installarla nel corpo del dispositivo.

Con il regolare funzionamento della ciotola, il colore del suo rivestimento interno antiaderente puo cambiare completamente
o parzialmente. Questo non e ‘un segno di un difetto di ciotola.

Pulizia del coperchio interno

Fare riferimento al diagramma |A4: (pagina 7) per la procedura di rimozione e installazione del coperchio interno. Utilizzare
un panno da cucina umido o spugna per pulire i coperchi interni principali e rimovibili. Prima di installare il coperchio in-
terno, asciugare le superfici di entrambi i coperchi.

Pulizia della valvola a vapore rimovibile
La valvola a vapore € installata in un sedile speciale sul coperchio superiore del dispositivo. Fare riferimento al diagramma
/A5 (pagina 8) per la procedura di pulizia.

AN\

Rimozione della condensa

In questo modello, il condensato si accumula in una cavita speciale sul corpo del dispositivo intorno alla ciotola e sfocia
in un contenitore speciale situato sul retro del dispositivo. Per pulire il contenitore, sciacquarlo con acqua corrente, seg-
uendo Le regole di cui sopra.Rimuovere ogni residuo di condensa nella cavita attorno alla ciotola con un panno da cucina.

ATTENZIONE! Per evitare deformazioni del sigillo di gomma della valvola, non torcerlo o tirarlo fuori durante la rimozione,
la pulizia e l'installazione.

Pulizia della camera di lavoro

In stretta conformita con le istruzioni di questo manuale, la probabilita di liquido, particelle alimentari o detriti che en-
trano nella camera di lavoro del dispositivo & minima. Se si € verificata una contaminazione significativa, le superfici della
camera di lavoro devono essere pulite per evitare un funzionamento scorretto o danni al dispositivo.

@ Prima di pulire la camera di lavoro del dispositivo, assicurarsi che [‘apparecchio sia scollegato e completamente raffreddato!
Le pareti laterali della camera di lavoro, la superficie del disco riscaldante e lalloggiamento del sensore di temperatura centrale
(situato al centro del disco riscaldante) possono essere pulite inumidite (non bagnate!) spugna o panno.Se si usa il detergente,
si deve rimuovere accuratamente il residuo per evitare la comparsa di odore indesiderato durante la successiva cottura.

Se gli oggetti estranei entrano nella rientranza attorno al sensore di temperatura centrale, rimuoverli con cura con pinzette,
senza premere sulla custodia del sensore.

Se la superficie del disco riscaldante € sporca, é consentito utilizzare una spugna idratata di media durezza o una spaz-
zola sintetica.

Con l'uso regolare del dispositivo nel tempo, il colore del disco riscaldante puo cambiare completamente o parzialmente.
Questo non é un segno di malfunzionamento e non influisce sul corretto funzionamento del dispositivo.

Trasporto e Magazzinaggio

Prima di conservare 'apparecchio 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 lapparato alle sollecitazioni meccaniche, che potrebbero danneggiarlo
e/o cagionare danni alla confezione.

Conservare lapparecchio imballato lontano dallacqua e da altri liquidi.



VII. PRIMA DI RIVOLGERSI AL CENTRO DI ASSISTENZA

Guasto

Sul display é apparso mes-
saggio di errore E1-E4

Sul display é apparso mes-
saggio di errore E5-E7

Lapparecchio non si ac-
cende

IL cibo si prepara troppo
lentamente

Durante processo di cottura
sotto il coperchio dell'ap-
parecchio esce il vapore.

Durante processo di cottura
sotto il coperchio dell'ap-
parecchio esce il vapore.

Possibili motivi

Errore di sistema, possibile guasto della scheda di controllo
0 elemento di riscaldamento

Metodi e rimedi

Staccare lapparecchio dalla corrente
elettrica e farlo raffreddare. Chiudere bene
il coperchioe ricollegare l'apparecchio

Non awviare il dispositivo con una ciotola
vuota! Stacca il dispositivo dalla corrente,
apri il coperchio e fai raffreddare il cibo per
10-15 minuti, poi continua con la cottura.
Non aggiungere acqua nella ciotola durante

La protezione automatica contro il surrisc éstata

to dei programmi MULTI

innescata

Il cavo di alimentazione elettrica non é attaccato corretta-
mente allapparecchio e(o) alla presa

E’ guasta la presa elettrica

Mancanza di corrente elettrica

Interruzione di alimentazione elettrica (livello della tensione
non é stabile o troppo basso)

Tra il recipiente e la resistenza sono finiti residui estranei o
particelle (detriti, grani, pezzettini di cibo)

il recipiente posizionato storto nel corpo del multicooker
il disco di riscaldamento & molto sporco

Il recipiente non é diritto nel
corpo dellapparecchio.
Guasta impermeabilita
del collegamento tra
recipiente e coperchio
interno del multicooker.

1L coperchio non & chiuso ade-
quatamente o sotto il coperchio
Vi € un residuo estraneo.

Guasta impermeabilita
del collegamento tra
recipiente e coperchio
interno del multicooker.

La guarnizione sul coperchio in-
terno € molto sporca, deformata
0 danneggiata.

COOK (quando la temperatura & superiore
ai 100°) e FRY

Se la temperatura € impostata sopra i 120°
nel programma FRY e sopra i 130° nel
programma MULTI COOK, cucina con il co-
perchio aperto

Assicuratevi che il cavo dell’alimentazione
elettrica sia attaccato allapposita uscita del
prodotto e nellapposita presa di corrente

Attaccare lapparecchio ad una presa fun-
zionante

Assicurarsi della presenza della tensione
nella rete elettrica. Se € assente rivolgersi
al servizio della vostra casa

Rivolgersi al servizio della vostra casa

Staccare lapparecchio dalla corrente
elettrica e farlo raffreddare. Rimuovere ac-
curatamente i residui

Installate il recipiente in modo dritto

Staccare lapparecchio dalla corrente
elettrica e farlo raffreddare. Pulire il disco di
riscaldamento

Inserire il recipiente dirittamente.

Controllare che non vi siano residui estranei
(detriti,grani,o pezzettini di cibo) tra il coper-
chio e il corpo dell'apparecchio e, nel caso,
rimuoveteli. Chiudere il coperchio del multi-
cooker fino a sentire il click di aggancio.

Controllare lo stato della guarnizione sul
coperchio interiore dellapparecchio. Nel
caso procedere con la sostituzione.

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

Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di elettrodomestici e di apparecchi elettronici)
Per smaltire la confezione, le istruzioni e lapparecchio & necessario seguire i regolamenti locali inerenti allo
smaltimento dei rifiut Fate attenzione allambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con i nor-
mali rifiuti domestici.
g 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 organizzazi-
oni competenti.In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e alla protezione dellambiente evitandone la
contaminazione.
IL contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in materia di
apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.



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 in prolongard consic su plazo de servicio.

Las instrucciones de sequridad 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 comtn,

tener cuidado y estar atento.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

» ElFabricante no es responsable de los deterioros provocados por [a inob-

servacion de los requerimientos de la técnica de sequridad y reglas de
empleo del articulo.

Este dispositivo eléctrico ha sido disenado para la preparacion de alimen-

tos en un entorno domestico y se puede utilizar en los apartamentos,
asas rurales o en otras condiciones de uso no industrial. Uso industrial
0 cualquier otro uso no autorizado del dispositivo seran considerados
como violacion de la operacion adecuada del producto. En este caso el
fabricante no se hace responsable de las posibles consecuencias.

Antes de conectar el dispositivo a La red el€ctrica comprobar i su tension
coincide con [a tension nominal de alimentacion del instrumento (ver las
caracteristicas o [a placa de fabrica del articulo).

Usar el alargador disenado para la potencia consumida del instrumento -
la incorrespondencia de los parametros puede provocar el cortocircuito 0
(a inflamacion del cable.

Conectar el instrumento s6lo a los enchufes hembras que tienen la toma
de tierra — es requerimiento obligatorio de la proteccion contra la
electrocucion. En caso de usar el alargador, asequrarse de que éste
tenga también [a toma de tierra.

&% JATENCION! jDurante el funcionamiento del instrumento su cu-
erpo, tazay piezas metdlicas se calientan! jTenga cuidado! Usar las
manaplas de cocina.

« Para evitar a quemadura con vapor caliente no inclinarse sobre el dis-
positivo en caso de apertura de (a tapa.

Desconectar el instrumento de la toma de corriente después del empleo,
asi como durante su limpieza y traslado. Retirar el cordon eléctrico con
manos secas, [a mantenerlo por el enchufe macho, sino por el conductor.
No tender el corddn de alimentacion eléctrica en los vanos de puerta o
cerca de las fuentes del calor. Controlar que el cordon eléctrico no sea
retorcido 0 encorvado, no se contacte con Los objetos agudos, angulos y
bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de alimentacidn eléc-
trica puede provocar las fallas que no corresponden a las condiciones
de la garantia, asi como la electrocucidn. EL cable eléctrico deterio-
rado requiere la sustitucion urgente en el centro de servicio.

No instalar el instrumento en una superficie blanda,no cubrirlo durante el
funcionamiento - esto puede provocar su recalentamiento y falla del
dispositivo.

Esta prohibido emplear el instrumento al aire libre - [a penetracion de la hume-
dad y de los objetos extrarios en el interior del cuerpo del dispositivo puede
provocar los deterioros graves.

Use el electrodoméstico a una altura de no mas de 2000 m.

* Antes de limpiar el instrumento asequrarse de que esté desconectado de

la red eléctrica y enfriado completamente. Observar estrictamente Las in-
strucciones de limpieza del instrumento.

Estd prohibido cargar el cuerpo del instrumento en el agua y colo-
carlo bajo el chorro del agua.

* Lo nifios de 8 afios y mayores, asi como las personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de experiencia o cono-
cimiento, solo pueden utilizar el aparato bajo la supervision y/o si han
recibido instrucciones sobre el uso sequro de Los equipos y conocen los
riesqos asociados a su uso. Los ninos no deben jugar con el aparato. Man-



tenga el aparato y el cable de alimentacion en un lugar inaccesible para
los nirios menores de 8 anos. La limpieza y el mantenimiento de los equi-
pos no deben ser realizados por ninos sin la supervision de un adulto.

EL material de embalaje (plasticoy espuma de poliestireno, etc) puede ser
peligroso para los ninos. iPeligro de asfixial Manténgalo fuera del alcance
de los ninos.

Esta prohibido realizar independientemente la reparacion del instru-
mento o introducir [as modificaciones en su estructura. Todos os trabajos
de mantenimiento y reparacion deben realizarse en el centro de servicio
autorizado. EL trabajo realizado no profesionalmente puede provocar la
falla del instrumento, traumas y deterioro del material.

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

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M90E  Recubrimiento de la taz ramico, de antiquemadura
Potencia 860-1000W  Display LED ...hay, de color
Tension 220-240V,50/60 Hz  3D-calentamiento. hay
Defensa contra dafios por descarga eléctrica clase|  Tamario 377 x 285 x 240 mm
Volumen de la taza 50 Pesoneto 34kg
Programas

1. MULTI COOK (MULTICOCINERO) 7. PASTA (MACARRONES) 12. PILAF (PAELLA)

2. OATMEAL (ARROZ CON LECHE) 8. SLOW COOK (COCCION A FUEGO ~ 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/MASA)

3. STEW (GUISADO) LENTO) 14. PIZZA

4. FRY (FREIR) 9. BOIL (HERVIR) 15. BREAD (PAN)

5. SOUP (SOPA) 10. BAKE (HORNEAR) 16. DESSERT (POSTRES)

6. STEAM (VAPOR) 11. GRAIN (CEREALES) 17. QUICK COOK (COCCION EXPRESA)
Funciones
Mantenimiento de la temperatura de los platos preparados (autocal iento) hay, hasta 24 horas
Desactivacion preliminar del autocal hay
Calentamiento del plato hay, hasta 24 horas
Arranque suspenso hay, hasta 24 horas
Equipo estandar
Multiolla Cuchara plana 1pz.
Taza Libro “100 recetas’”.

Contenedor para la preparacion al vapor
Cesta con el mango para asar en la grasa
Vaso ) Libro de servicio

Cucharén 1pz.  Corddn de alimentacion eléctrica

I El fabricante se reserva el derecho a introducir cambios en el diserio, equipo, asi como en las especificaciones técnicas del

Soporte para el cucharon/cuchara
Manual de Pmplﬂn

producto en el curso de la mejora del producto sin aviso previo sobre dichos cambios. Las especificaciones técnicas permiten
un error del £10%.

Estructura de la multiolla RMC-M90E (esquema A1, p.4)

. Tapa del instrumento 9. Cuchara plana

. Tapa interior desmontable 10. Cucharén

Taza 11. Vaso mensurado

. Boton de apertura de la tapa 12. Contenedor para la preparacion al vapor
. Panel de mando con el display 13. Cesta con el mango para asar en la grasa
. Cuerpo 14. Soporte para el cucharén/cuchara

. Mango para la transportacion 15. Cable de alimentacion eléctrica

. Valvula de vapor desmontable 16. Recipiente para recoger condensado

Panel de mando (esquema A2, p.5)

La multiolla REDMOND RMC-M90E esta equipada con el panel de mando sensorial con el display de cristales liquidos de

color multifuncional.

1. Reheat/Cancel (‘Recalentar/Cancelar”) — activacion/desactivacion de la funcion del calentamiento, interrupcion del

funcionamiento del programa de preparacién, anulacion de los ajustes realizados.

. Time Delay (‘Arranque suspenso’) — activacion del modo de ajuste del tiempo del arranque suspenso.

. Temperature (“Temperatura”) — ajuste del valor de la temperatura en el programa MULTI COOK.

. Hour ("Hora”) — seleccion del valor de la hora en los modos de ajuste el tiempo de preparacion y arranque suspenso.

. Min ("Minutos”) — seleccion del valor de los minutos en los modos de ajuste el tiempo de preparacion y arranque
suspenso.

. QUICK COOK (“Coccion expresa”) — activacion del programa QUICK COOK.

7. Menu/ Keep Warm ("Ment/Conservador de calor”) - seleccion del programa automatico de la preparacion; desactivacion

preliminar del autocalentamiento.
8. Start —activacion del modo establecido de la preparacion.
9. Display.

CONON LT A NN
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Estructura del display (esquema A3, p. 6)

1. Indicador de realizacion del programa automatico QUICK COOK.
Indicador del funcionamiento del programa de preparacion/calentamiento.
Indicador de las etapas de la preparacion.

Indicador de la temperatura establecida en el programa MULTI COOK.
Indicador de la accion de la funcion Time Delay.

Indicador del modo de indicaciones del temporizador.

Temporizador.

Indicador del programa de preparacion automatico elegido.

|. ANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

Saque cuidadosamente el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los materiales de embalaje y pegatinas publi-
citarias.

ﬁ Guarde obligatoriamente las pegatinas de advertencia, pegatinas de indicacion (si hay), y la etiqueta con el nimero de serie
del producto en su cuerpo.

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

Limpie el cuerpo del dispositivo y el tazén con un pafio himedo, dé les de secarse.Para evitar la aparicion del olor extrario
al usar el dispositivo por primera vez, realice su limpieza completa (Consulte “Mantenimiento del aparato”).

Instale el dispositivo en una superficie plana y solida para que el vapor caliente que sale de la valvula de vapor no llegue
hasta el revestimiento de las paredes, revestimientos decorativos, aparatos electronicos y otros objetos o materiales que
puedan ser afectados por alta humedad y temperatura.

Antes de cocinar, aseglirese de que las partes externas y las partes visibles internas del robot de cocina no tengan daos,
deterioros y otros defectos. Entre el tazon y el elemento térmico no debe haber ningtin objeto extrano.

A JATENCION! Estd Prohibido levantar el dispositivo con el tazén lleno por el mango.
No encienda el dispositivo sin el interior del recipiente o el recipiente vacio — en caso de Inicio accidental del programa de

coccion que dard lugar a un rec critico del disp o dariar el Revestimiento antiadherente. Antes de freir los
productos, vierta un poco de aceite vegetal o de girasol en el recipiente.

@ JATENCION! jEstd Prohibido levantar el dispositivo por las asas del tazon!

[I. EMPLEO DE LAMULTIOLLA

Ajuste del tiempo de la preparacion
En la multiolla REDMOND RMC-M90E se puede ajustar independientemente el tiempo de preparacién de cada programa
(excepto el programa QUICK COOK). EL paso de cambio y la banda posible del tiempo establecido dependen del programa
de preparacion elegido. Para cambiar el tiempo:
1. Después de la seleccion del programa de preparacion, al presionar el boton Hour,ajustar el valor del reloj.En caso de
mantenimiento del botdn presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.
2. Al presionar el boton Min, ajustar el valor de los minutos. En caso de mantenimiento del botdn presionado durante
algunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.
3. En caso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una hora, presionar el botén Hour hasta la
puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar el boton Min, ajustar el valor necesario de los minutos.
4. Después del fin del ajuste del tiempo de preparacion (el display sigue parpadeando), pasar a la siguiente etapa segtin
el algoritmo del programa de preparacion elegido. Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el boton
Reheat/Cancel, luego introducir todo el programa de preparacion de nuevo.

En caso de ajuste manual del tiempo de preparacion tomar en consideracion la banda posible de los ajustes y el paso de
ajuste previsto segun el programa de preparacion elegido con anticipacion conforme a la tabla de ajustes de fabrica.

Para su comodidad la banda del tiempo establecido en los programas de preparacin comienza de los valores minimos. Esto
permite prolongar el funcionamiento del programa para el plazo pequerio, si el plato no es preparado todavia al tiempo principal.

En algunos programas automaticos el recuento del tiempo establecido de preparacion comienza solo después de la salida
del instrumento a la temperatura de trabajo establecida. Por ejemplo, al verter el agua frio y ajustar el tiempo de preparacion
de 5 minutos en el programa STEAM, la activacidn del programa y el recuento inverso del tiempo de preparacidn estable-
cido comenzard sélo después de la ebullicion del agua y formacidn de una cantidad suficiente del vapor en la taza.

El programa PASTA prevé que el agua se lleve hasta la ebullicion, la carga de los ingredientes y su preparacidn futura. La serial
sonora avisard sobre el momento de la ebullicion del agua y la necesidad de la carga de los productos. El recuento repetido del
tiempo de funcionamiento del programa de preparacion comenzard después de la presion repetida del boton Start.

Funcién Time Delay (“Arranque suspenso”)

La funcion permite establecer el intervalo del tiempo después del fin del cual el plato debe ser preparado (teniendo
cuenta del tiempo de funcionamiento del programa). Se puede ajustar el tiempo en la banda de 10 minutos hasta 24 ho-
ras con el paso de ajuste de 10 minutos. Es necesario tomar en consideracion que el tiempo de demora debe ser mayor que
el tiempo de preparacion ajustado, en caso contrario el programa comenzara el funcionamiento inmediatamente después
de la presion del boton Start.

Usted puede establecer el tiempo del arranque suspenso después de la seleccion del programa automatico, el ajuste de
los valores de la temperatura y del tiempo de preparacion.

1. Activar el modo de ajuste del tiempo para el arranque suspenso por presionar el tiempo Time Delay. La inscripcion

aparecerd Time Delay en el display, y el temporizador comenzara a parpadear.

2. Al presionar el boton Hour cambiar el valor del reloj segln los pasos. EL formato del tiempo establecido es de
24 horas.En caso de imiento del botdn presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador del valor
comenzara.

. Al presionar el botdn Min, cambiar el valor de los minutos segun los pasos. En caso de mantenimiento del boton
presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.

En caso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una hora, presionar consecutivamente el boton
Hour en el modo de ajuste del reloj hasta la puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar el boton Min, ajustar
el valor necesario de los minutos.

Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el boton Reheat/Cancel, luego introducir todo el programa de
preparacion de nuevo.

Después de la terminacion del ajuste del tiempo presionar y mantener el boton Start durante unos segundos. EL in-
dicador del funcionamiento de la funcién Time Delay se encendera, la realizacion del programa y el recuento inverso
del tiempo comenzaran.

El plato sera preparado, al pasar el tiempo asignado. Después de la terminacion del programa la funcién de manten-
imiento de la temperatura de los platos preparados (Conservador de calor) se activara y el indicador Reheat/Cancel
del botdn se encendera.

Para la desactivacion del autocalentamiento presionar el botdn Reheat/Cancel. EL indicador del botdn se apagara.

La funcion del arranque suspenso es accesible para todos los programas automdticos de la preparacion, excepto los progra-
mas FRY, PASTAy QUICK COOK.

No se recomienda usar la funcidn Time Delay, si la receta contiene los productos de leche y otros productos averiables (huevo, leche
fresco, carne, queso etc,).

En caso de ajuste del tiempo en la funcion Time Delay es necesario tomar en consideracidn que el recuento del tiempo en
el programa STEAM comienza sdlo después de alcanzar la multiolla la temperatura de trabajo necesaria (después de la
ebullicion del agua).

Funcion de mantenimiento de la temperatura de los platos preparados Keep Warm (Conservador de calor)

Se activa automaticamente inmediatamente después del fin del funcionamiento del programa de preparacion y puede
mantener la temperatura del plato acabado dentro de los limites de 70-75°C durante 24 horas. Con el autocalentamiento
activo el indicador el boton Reheat/Cancel luce, el recuento directo del tiempo de funcionamiento en este modo se pre-
senta en el display. En caso de necesidad el autocalentamiento puede ser desactivado,al presionar y al mantener el boton
Reheat/Cancel durante algunos segundos.

Desactivacion preliminar del autocalentamiento

Después del fin del funcionamiento del programa de preparacion la activacion del autocalentamiento no es deseable
siempre. Teniendo cuenta de esto la posibilidad de la desactivacion previa de esta funcion durante la activacion o el fun-
cionamiento del programa de preparacion principal esta prevista en la multiolla REDMOND RMC-M90E. Para esto durante
el arranque o el funcionamiento del programa presionar y mantener el botén Menu / Keep Warm durante algunos segundos
hasta que el indicador del boton Reheat/Cancel se apague. Presionar el botén Menu / Keep Warm una vez mas para activar
de nuevo el autocalentamiento (el indicador del botdn Reheat/Cancel se encendera).
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Funcion de calentamiento de los platos
Se puede usar la multiolla REDMOND RMC-M90E para el recalentamiento de Los platos frios. Para esto:

1
2.
3.

Poner los productos en la taza, instalarla en el cuerpo de la multiolla.

Cerrar la tapa, conectar el instrumento a la red eléctrica.

Presionar y mantener el boton Reheat/Cancel durante algunos segundos hasta la sefal sonora. EL indicador corre-
spondiente y el indicador del boton se encenderan en el display. EL temporizador comenzara el recuento del tiempo
del recalentamiento.

Elinstrumento recalentara el plato hasta la temperatura de 70-75°Cy lo mantendra en el estado caliente durante 24 ho-
ras. En caso de necesidad se puede parar el recalentamiento, al presionar y al mantener el boton Reheat/Cancel durante
algunos segundos hasta que los indicadores correspondientes se apaguen en el display y en el boton.

A pesar de que la multiolla puede conservar el producto en el estado recalentado durante el tiempo hasta 24 horas, no se
recomienda dejar el plato en estado recalentado durante mds de dos-tres horas, pues esto puede provocar el cambio de sus
propiedades gustativas a veces.

Orden general de acciones en caso de empleo de los programas automaticos

A\

10.

JIMPORTANTE! Cuando utilice el dispositivo de agua hirviendo (por ejemplo, cuando hierva productos), NO ponga la tem-
peratura de coccion por encima de 100°C. esto puede resultar en un sobrecalentamiento y un fallo del dispositivo. Por la
misma razén, NO use los programas BAKE, FRY, BREAD para hervir agua.

Preparar (medir) los ingredientes necesarios.

Colocar los ingredientes en la taza de la multiolla seguin 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 esta instalada sin sesgos y se contacte ajustadamente con el
elemento calorifero.

Al usar la olla multifuncion, use solo el bol suministrado o compatible con este modelo. Visite www.redmond.company para
ver los bols compatibles. NO use otros utensilios.

NO procese los alimentos directamente en el bol. Esto podria dariar el revestimiento antiadherente, deformar el bol y arrui-
nar el electrodoméstico.
Cerrar la tapa de la multiolla hasta un clic. Conectar el instrumento a la red eléctrica.

JATENCION! Si usted cocina a altas temperaturas usando una gran cantidad de aceite vegetal, siempre deje la tapa del
dispositivo abierta.

. Al presionar el botén Menu / Keep Warm, elegir el programa de preparacion necesario (el indicador del programa

correspondiente se encendera en el display).

Si el tiempo de preparacion establecido por defecto no es conveniente para Usted, puede cambiar este valor por presionar los
botones Hour y Min.

En caso de necesidad establecer el tiempo del arranque suspenso. La funcion Time Delay no es accesible en caso de
empleo de los programas FRY,PASTAy QUICK COOK.

Para la activacion del programa de preparacion presionar y mantener el boton Start durante algunos sequndos hasta que
los indicadores de los botones Start y Reheat/Cancel se encienden. La ejecucion del programa establecido y el recuento
inverso del tiempo de preparacion comenzaran. En el programa STEAM el recuento inverso comenzara después de la ebul-
licion del agua y después de alcanzar la densidad suficiente del vapor en la taza; en el programa PASTA — después de la
ebullicion del agua en la taza, la colocacion de los productos y la presion repetida del boton Start.

En caso de necesidad se puede desactivar de antemano la funcién del autocalentamiento, al presionar y al mantener
el boton Menu / Keep Warm hasta que el indicador del boton Reheat/Cancel se apague.La presion repetida del boton
Menu / Keep Warm activara de nuevo esta funcion.La funcién del autocalentamiento es inaccesible en caso de empleo
de los programas YOGURT/DOUGH y BREAD.

La sefial sonora les avisara sobre la terminacion del programa de preparacion. Luego en dependencia del programa
elegido o ajustes corrientes el instrumento pasara en el modo de autocalentamiento (el indicador el boton Reheat/
Cancel luce) o en el modo de espera (el indicador del boton Start parpadea).

Cesar el proceso de preparacion o el autocalentamiento, presionar y mantener el boton Reheat/Cancel durante algu-
nos segundos para anular el programa introducido.

Para la recepcidn del resultado de alta calidad ofrecemos usar las recetas de preparacidn de los platos representados en el
libro de recetas que se adjunta a la multicocina REDMOND RMC-M90E y es elaborada especialmente para este modelo.

En la seccion de Consejos de Cocina puedes encontrar respuestas a las preguntas mds frecuentes.

Si segtin su opinidn Usted no ha alcanzado el resultado deseable en los programas automaticos ordinarios, usar el programa
universal MULT! COOK con la banda ampliada de ajustes manuales que abre unas posibilidades enormes para sus experi-
mentos culinarios.

Programa MULTI COOK

Este programa estd destinado para preparar casi todos los platos segtn los parametros de la temperatura y el tiempo de
preparacion establecidos por el usuario. Gracias al programa MULTI COOK la multiolla REDMOND RMC-M90E puede susti-
tuir 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.

Para su comodidad en caso de preparacion de los platos con la temperatura hasta 80°C la funcion del autocalentamiento
es desactivada. En caso de necesidad se puede activarla manualmente, al presionar y al mantener el botén Menu / Keep
Warm durante algunos segundos después de la activacion del programa de preparacion hasta que el indicador Reheat/
Cancel se enciende.

Eltiempo de preparacion de 15 minutos es establecido por defecto en el programa MULTI COOK, la temperatura de preparacion
es de 100°C por defecto.

La banda de regulacion manual de la temperatura (se cambia en caso de presion del boton Temperature): 35°C — 170°C
con el paso de cambio de 5°C.

La banda de regulacién manual del tiempo: 5 minutos — 12 horas con el paso de cambio de 1minuto para el intervalo
hasta 1 hora o de 5 minutos — para el intervalo superior a 1 hora.

Si utiliza el programa MULTI COOK para el agua hirviendo (por ejemplo, cuando cocine productos), NO ponga la tempera-
tura de coccion por encima de 100°C.

Programa OATMEAL

Se recomienda para preparar las papillas a base de leche. EL tiempo de preparacion es de 10 minutos por defecto en el
programa. EL ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de
ajuste de 1 minutos es posible.

EL programa OATMEAL esta destinado para preparar la papilla con el empleo de la leche pasterizada de pequena grasura.
Para evitar la ebullicion de la lecha y recibir el resultado necesario antes de la preparacion se recomienda ejecutar las si-
guientes acciones:

lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, alforfon, 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 segtn las indicaciones del libro de recetas; disminuir
o0 aumentar la cantidad de ingredientes estrictamente proporcionalmente;

en caso de empleo de la leche integra diluirla con agua potable en la proporcion 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 t, usar el programa universal MULTI COOK. La temperatura
dptima de preparacidn de la papilla a base de leche es de 95°C. Establecer la cantidad de los ingredientes y el tiempo de
preparacion sequn la receta.

Programa STEAM

Se recomienda para la preparacion al vapor de las verduras, pescado, carne, platos dietéticos y vegetarianos,men para los
nifos. EL tiempo de preparacion es de 15 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de
preparacion en la banda de 5 minutos hasta 2 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Usar el contenedor especial (que forma parte del juego) para la preparacion en este programa:

1
2.

3.

Verter 600-1000 ml del agua en la taza. Instalar el contenedor en la taza para la preparacion al vapor.

Medir y 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.

Seguir las instrucciones del p. 3-10 de la seccion “Orden general de acciones en caso de empleo de los programas
automaticos”.

El recuento inverso del tiempo de funcionamiento del programa de preparacion comienza después de la ebullicion del agua
y después de alcanzar la densidad suficiente del vapor en la taza.

Si Usted no use los ajustes automdticos del tiempo en este programa, usar la tabla del tiempo recomendado para la prepar-
acion al vapor para diferentes productos.



Programa BREAD
Se recomienda para la coccion de diferentes tipos del pan de la harina de trigo y con la adicion de la harina de centeno. EL
programa prevé el ciclo completo de preparacion de la fermentacion de la pasta hasta la coccion. EL tiempo de preparacion
es de 3 horas por defecto en el programa.
« Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 1 hasta 6 horas con el paso de ajuste de 10
minutos. La funcion de autocalentamiento no es accesible en este programa.
« Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren inferior a la marca % en la superficie inte-
rior de la taza.
« Se debe tomar en cuenta que durante la primera hora del funcionamiento del programa la fermentacion de la pasta
se realiza, y luego la misma coccion se realiza.
@ Antes de usar la harina, se recomienda cernerla para la saturacion con oxigeno y la eliminacion de las impurezas.
& Nose recomienda usar la funcion Time Delay, pues esto puede influir en la calidad de la coccidn.
iNo abrir la taza de la multiolla hasta la terminacidn completo del proceso de la coccion! La calidad del producto cocido
depende de esto.
Recomendamos usar las mezclas acabadas para la preparacion del pan para reducir el tiempo y simplificar la pre-
paracion.

Cuadro sindptico de los programas de preparacion (ajustes de fabrica)
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in -1 h
Preparacion de diferentes platos con la posibilidad 5 m|n1 min ora/
MULTICOOK | del ajuste de la temperatura y del tiempo de la | 15 min v v
" 1hora - 12 horas /
preparacion Ny
5min
OATMEAL | Preparacién de las papillas a base de leche 0min | SMn-thoa v
30 min/1min
Coccion a fuego lento de la carne, pescado, verduras, 20 min - 12 ho-
STEW aderezos y platos de muchos componentes 1hora ras/ 5 min v v
Asado de la carne, pescado, verduras, y platos de . 5 min - 1 hora
FRY muchos componentes 15 min 30 min/ 1 min v
Preparacion de los caldos, sopas de sazonamiento, 20 min - 8 horas /
soup sopas de verduras y frias Lhora 5 min v
STEAM Preparacion de la carne, pescado, verduras y otros 15 min 5min - Z.huras/ v v v
productos al vapor 5 min
Preparacion de las pastas alimenticias de diferentes
tipos del trigo; coccion de las salchichas, raviolis y
otros productos semiacabados. Después de la acti-
PASTA vacion del programa esperar la sefial sonora que in- 8 min 2min =20 min/ v v
forma sobre el inicio de la ebullicion del agua, cargar 1min
los ingredientes, cerrar la tapa del instrumento y
presionar el botdn Start. Luego el recuento inverso
del tiempo de preparacion comenzara.
SLOW COOK Preparacion de la leche cocida a fuego_ lento, los S horas 1hora —8_horas/
platos estofados, morcillo, galantina, aspic 10 min
BOIL Coccion de las verduras y los leguminosos 40 min > mlnS—rﬁi:oras/
Cochura de los bizcochos, gratines, pasteles de la 20 min - 8 horas /
BAKE pasta de levadura y hojaldrado. Lhora 5 min v v

Programa Recomendaciones sobre el empleo

GRAIN Preparacion de diferentes granos y aderezos. Coccion
de las palpillas deleznables en el agua
Preparacion de diferentes tipos del plov (con came,

PILAF
pescado, polvo, verduras)

YOGURT/ . " .

DOUGH Preparacion de diferentes tipos del yogur

PIZZA Preparacion de la pizza

BREAD Preparacion del pan de la harina de centeno y de
trigo (incluso a etapa de fermentacion de la pasta)

DESSERT Preparacion de diferentes postres de las frutas y
bayas frescas

QUICK Preparacion rapida del arroz, papillas deleznables a

COOK base del agua
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I11. CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en caso de preparacion y modos de su eliminacion
En esta seccion se presentan los errores tipicos que se incurren durante la preparacion de la comida en las multiollas, se

examinan las causas posibles y modos de su eliminacion
EL PLATO NO ES PREPARADO COMPLETAMENTE

Causas posibles del problema

Usted ha olvidado cerrar a tapa del instrumento o la ha cerrado
no herméticamente, por eso la temperatura de la preparacion no
era suficientemente alta.

La taza y el elemento calentador contactan mal, por eso la tem-
peratura de preparacion ha sido insuficientemente alta,

Seleccion fracasada de los ingredientes del plato. Estos ingredi-
entes no convienen para la preparacion por el modo elegido por
Usted o usted ha elegido el programa de preparacion incorrecto.
Los ingredientes son cortados en trozos i

Modos de la resolucion

Durante la preparacion no abrir a tapa de la multiolla sin necesidad.
Cerrar la tapa hasta un clic. Asegurarse de que nada impide el
cierre hermético de la tapa del instrumento y el elastico de em-
paquetadura en la tapa interior no sea deformado.

La taza debe ser instalada en el cuerpo del instrumento lisamente,
al contactar ajustadamente con el fondo al disco calentador.
Asegurarse de la ausencia de los objetos extraiios en la camara de
trabajo de la multiolla. No admitir el ensuciamiento del disco
calentador.

Es deseable usar las recetas comprobadas (adaptadas para este

grandes, las proporciones generales de colocacion de los pro-
ductos son violadas.

Usted ha ajustado (no ha calculado) el tiempo de preparacion
incorrectamente.

La variante de la receta elegida por Usted no es apta para la
preparacion en esta multiolla.

modelo del i Usar las recetas a las cuales puede con-
fiar en realdad.

La seleccion de los ingredientes, el modo de su cortadura, las propor-
ciones de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de
preparacion deben corresponder a la receta elegida.



Causas posibles del problema

En caso de preparacion al vapor: en la taza hay una pequefia
cantidad del agua para asegurar la densidad suficiente del vapor.

En caso de asar:

Usted ha vertido una cantidad demasiadamente grande del aceite
vegetal.

Exceso de la humedad en la taza.

No cerrar la tapa de la multiolla en caso de asado, si esto no es
inscrito en la receta. Antes de asar es obligatorio descongelar los
productos helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

En caso de la coccion: ebullicién del caldo en caso de la coccion
de los productos con la acidez elevada.

Durante la fermentacion de la pasta
se ha pegado a a tapa interior y ha

recubierto la valvula de salida del
En caso de cochura (la pasta | yapor,

no se cocido bien):
Usted ha colocado demasiada-
mente mucha pasta en la taza.

EL PRODUCTO ESTA DEMASIADO COSIDO
Usted se ha equivocado en la seleccion del tipo del producto o

en caso de ajuste (calculo) del tiempo de la preparacion. Las
i i de los ingredi son dt iad: peque-

fias.

Después de la preparacion el plato preparado era mantenido
en el modo de autocalentamiento durante el largo periodo de
tiempo.

Modos de la resolucion

Verter al agua en la taza obligatoriamente en el volumen recomen-
dado seguin la receta. En caso de dudas comprobar el nivel del agua
durante la preparacion

En caso de asado simple es suficiente que el aceite cubra el fondo
de la taza con una capa fina.

En caso de asado en la grasa observar las instrucciones de la rec-
eta correspondiente.

No cerrar la tapa de la multiolla en caso de asado, si esto no es in-
scrito en la receta. Antes de asar es obligatorio descongelar los
productos helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

Algunos productos requieren el tratamiento especial antes de la
coccion: lavado, pasivacion etc. Sequir las recomendaciones de la
receta elegida por Usted.

Colocar la pasta en la taza en el menor volumen.

Retirar la bolleria de la taza, girar y colocar de nuevo en la taza,
luego continuar la preparacion hasta el estado listo.Luego durante
la cochura colocar la pasta en el menor volumen en la taza.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento). La seleccién de los ingredientes, el modo de su corta-
dura, las proporciones de la colocacion, la seleccion del programa y
tiempo de preparacion deben corresponder a sus recomendaciones.

Elempleo de larga duracion de la funcion del autocalentamiento no
es deseable. Si en su modelo de la mutiolla la desactivacion pre-
liminar de esta funcion esta prevista, Usted puede usar esta posibi-
lidad.

EN CASO DE COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA HIRVIENDO

En caso de coccion de la papilla a base de leche
la lecha se evapora hirviendo.

Antes de la coccion los ingredientes no han sido
tratados o son tratados incorrectamente (lavados
mal etc).

Las proporciones de los ingredientes no son
observados o el tipo del producto es elegido
incorrectamente.

El producto forma una espuma

EL PLATO SE QUEMA

abierta

La taza ha sido limpiada mal después de la preparacion anterior
de la comida.
El recubrimiento antiquemadura de la taza es deteriorado.

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y las condiciones
de su produccion.Recomendamos usar solo la leche ultrapasterizada con la grasura
de 2,5%.En caso de necesidad se puede diluir un poco la leche con agua potable.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del instru-
mento). La seleccion de los i I i imi
proporciones para la colocacion deben corresponder a las recomendaciones.
Lavar esmeradamente los granos de cereales enteros, came, pescado y productos
del mar hasta alcanzar el agua puro.

el modo de su las

Se recomienda enjuagar el producto a fondo, quitar la valvula o cocinar con la tapa

Antes de comenzar a preparar la comida asegurarse de que la tasa
sea lavada bien y el recubrimiento de antiquemadura no tenga
deterioros.

El volumen total del producto colocado es menor al valor reco-
mendado en la receta.

Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la prepar-

acion.

En caso de asar: Usted ha olvidado verter el aceite en la taza; no
ha mezclado o ha vuelto demasiadamente tarde los productos
preparados.

En caso de coccion a fuego lento: en la taza no hay cantidad
demasiada de la humedad.

En caso de la coccion: la cantidad del liquido en la taza es de-
masiadamente pequena (las proporciones de los ingredientes
no son observadas).

En caso de cochura: Usted no ha lubricado la superficie interior
de la taza con aceite antes de la preparacion.

EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Usted ha mezclado el producto en la taza demasiadamente
frecuentemente.

Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la prepar-
acion.

LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA

Usted ha usado los ingredientes inconvenientes que dan el
exceso de la humedad (verduras o frutas suculentas, bayas
congeladas, crema agria de leche).

Usted ha tenido demasiado tiempo la bolleria preparada en la
multiolla cerrada.

LA BOLLERIA NO HA SUBIDO

Los huevos con aziicar han sido batidos mal.

La pasta se ha permanecido durante el largo periodo de tiempo con

el cilindro rompedero.

Usted no ha tamizado la harina o amasado mal la pasta.

Los errores han sido cometidos durante la colocacion de los ingredi-

entes.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este mod-
elo del instrumento).

Reducir el tiempo de la preparacion y seguir las indicaciones de
la receta adaptada para este modelo del instrumento.

En caso de asado simple verter un poco del aceite vegetal en la
taza de la manera que el aceite cubra el fondo de la taza con una
capa fina. Para el asado uniforme el necesario mezclar periddica-
mente los productos en la taza y volverlos dentro del periodo del
tiempo determinado.

Anadir mas liquido en la taza. Durante la preparacion no abrir la
tapa de la multiolla sin necesidad.

Observar la proporcion correcta del liquido y los ingredientes
duros.

Antes de colocar la pasta lubricar el fondo y las paredes de la taza
con mantequilla o aceite vegetal (jno se debe verter el aceite en
la tazal).

En caso de asado simple mezclar el plato dentro de cada 5-7
minutos, como maximo.

Reducir el tiempo de la preparacién y sequir las indicaciones de
la receta adaptada para este modelo del instrumento.

Elegir los ingredientes segtin la receta de la bolleria. Tatar de no el-
egir los productos que contienen demasiada mucha humedad en
calidad de los ingredientes o usarlos a la medida de la posibilidad
en las cantidades minimas.

Tratar de sacar la bolleria de la multiolla inmediatemanete
después de la preparacion. En caso de necesidad Usted puede
dejar el producto en la multiolla durante el plazo pequefio con
el autocalentamiento activado.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este
modelo del instrumento). La seleccion de los ingredientes, el
modo de su tratamiento preliminar, las proporciones para la
colocacion deben corresponder a las recomendaciones.

En una serie de modulas de las multiollas REDMOND en los programas STEW y SOUP en caso de insuficiencia del liquido
en la taza el sistema de proteccidn contra el recalentamiento del instrumento se pone en accidn. En este caso el programa
de preparacion se para y la multiolla pasa en el modo de autocalentamiento.



Tiempo recomendado de preparacion de los diferentes productos al vapor

Producto Peso, g (cantidad) “;‘;’;}’;‘:n‘f“' pTr'eepErE:i?n,
;E;eielfise(l;)came de cerdo / carne de vaca (en cubos de 500 500 20/30
Filete de la carne de carnero (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Filete del pollo (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Albondiguillas / croquetas 15500((63";2)/ 500 10/15
Pescado (filete) 500 500 10
Langostinos de ensalada (limpiados, cocidos congelados) 500 500 5
Patatas (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Zanahoria (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Remolacha (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Verduras (helados en maduro) 500 500 10
Huevo 3pzs. 500 10

Es necesario tomar en consideracion que se trata de las recomendaciones generales. El tiempo real puede distinguirse de los

valores recomendados en dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias gustativas.
Recomendaciones sobre el empleo de los modos de temperatura en el programa MULTI COOK

de iones sobre el empleo de i sobre el empleo
trabajo, °C (ver también el libro de recetas) trabajo, °C (ver también el libro de recetas)
35 ‘I;ienran;l;tacién de la pasta, preparacion del 105 Preparacion de la galantina
40 Preparacion del yogur 110 Esterilizacion
45 Levadura 115 Preparacion del almibar de azicar
50 Fermentacion 120 Preparacion del morcillo
55 Preparacion del caramelo 125 Preparacion de la carne estofada
60 Preparacion del té verde,alimentos infantiles 130 Preparacion del gratin
65 Preparacibn de la carne en el embalaje de 135 Asado de l_qs platos preparados para darles la
vacio corteza crujida
70 Preparacion del ponche 140 Curacion al humo
75 Pasterizacion, preparacion del té blanco 145 Coccion de las verduras y pescado en laminilla
80 Zr:sparacidn del vino tinto caliente con espe- 150 Coccion de la came en laminilla
85 zir:Feariclillj;;:ti:rgggsg;:lglsisga?;;g:q- 155 Asado de los articulos de la pasta de levadura
90 Preparacion del té rojo 160 Asado del pollo

de ciones sobre el empleo de ciones sobre el empleo
trabajo, °C (ver también el libro de recetas) trabajo, °C (ver también el libro de recetas)
95 Preparacion de las papillas a base de leche 165 Asado de los filetes
100 Preparacion del merengue, confitura 170 Asado en grasa (patatas fritas,nuggets de polvo.)

[V. POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

 Fermentacion de la pasta « Pasterizacion de los productos liquidos

« Preparacion del fondue « (alentamiento de los productos para los nifios

« Asado en la grasa o Esterilizacion de la vajilla y objetos de la higiene per-
e Preparacion del requeson, queso sonal

V. ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

La compra de accesorios complementarios de REDMOND RMC-M90E, asi como conocer las novedades de la produccion
REDMOND es posible en la web www.redmond.company o en las tiendas oficiales autorizadas.

VI. MANTENIMIENTO DEL APARATO

Normas y recomendaciones generales

e Antes de usar por primera vez la olla multifuncion o de eliminar el olor a comida después de cocinar, se recomienda
verter en el bol 0,5 | de agua y procesar dentro del bol medio limén cortado en rodajas durante 15 minutos usando el
programa STEAM.

« Sino utiliza el dispositivo durante mucho tiempo, desenchufelo.La camara de trabajo, incluidos el disco de Calefaccion,
el cuenco, la tapa interior, el recipiente de condensado y la valvula de vapor deben estar limpios y secos.

« Antes de limpiar el dispositivo, asegtrese de que esta desenchufado y completamente frio. Para la limpieza, utilice un
paio suave y detergente para lavar los platos.

é No utilice toallitas gruesas o esponjas o pastas abrasivas cuando limpie el dispositivo. También es inaceptable utilizar

cualquier sustancia quimicamente agresiva o de otro tipo que no se recomiende para su uso en objetos en contacto con
alimentos.

@ No sumergir el dispositivo en el agua o colocarlo bajo un chorro de agua!

« Tenga cuidado al limpiar las partes de goma (silicona) del dispositivo: su daio o deformacién puede causar un mal
funcionamiento del dispositivo.

« Elcuerpo del dispositivo se puede limpiar a medida que se ensucia. EL cuenco, la tapa interior, el recipiente de conden-
sado y la valvula de vapor extraible deben limpiarse después de cada uso. EL condensado formado en el proceso de
cocinar en el dispositivo, quitar después de cada uso del dispositivo. Limpie las superficies interiores de la cdmara de
trabajo seguin sea necesario.

Limpieza del cuerpo

Limpie el cuerpo del dispositivo con un pario de cocina suave y himedo o una esponja. Es posible utilizar un agente de
limpieza delicado. Para evitar posibles manchas de agua y manchas en el cuerpo, se recomienda que se limpie la superficie
seca.

Limpiar el tazén

El cuenco puede limpiarse tanto manualmente con una esponja blanda y un detergente para el lavavajillas, como en el
lavavajillas (de acuerdo con las recomendaciones de su fabricante).

Si esta muy sucio, vierta agua tibia en el bol y déjelo en remojo por un rato, luego limpie. Asegurese de secar la superficie
exterior del recipiente antes de instalarlo en el cuerpo del dispositivo.

Con el funcionamiento regular de la taza, el color de su revestimiento interno antiadherente puede cambiar total o par-
cialmente. Esto no es una senal de un defecto del tazon.

Limpieza de la tapa interior

Consulte el diagrama A4 (pagina 7) para el procedimiento para quitar e instalar la tapa interna. Use un pafio himedo de
cocina 0 una esponja para limpiar las tapas internas principales y extraibles. Antes de instalar la tapa interior, limpie las
superficies de ambos parpados.



Limpieza de la valvula de vapor extraible
La valvula de vapor se instala en un asiento especial en la tapa superior del aparato. Consulte el diagrama A5 (pagina 8)
para el procedimiento de limpieza.

@ JATENCION! Para evitar la deformacidn del sello de goma de la vdlvula, no gire o tire de él al retirar, limpiar e instalar.

Eliminacidn de condensado

En este modelo, el condensado se acumula en una cavidad especial en el cuerpo del dispositivo alrededor del tazon y fluye
en un recipiente especial situado en la parte posterior del dispositivo. Para limpiar el recipiente, enjuagarlo bajo el agua
corriente, siguiendo las reglas anteriores. Retire cualquier resto de condensacion en la cavidad alrededor del tazon con un
paiio de cocina.

Limpieza de la cdmara de trabajo
En estricto cumplimiento de las instrucciones de este manual, la probabilidad de liquido, particulas de alimentos o
desechos que entran en la cdmara de trabajo del dispositivo es minima. Si se ha producido una contaminacion significa-
tiva, las superficies de la camara de trabajo deben limpiarse para evitar un funcionamiento incorrecto o dafos al dis-
positivo.
Antes de limpiar la cdmara de trabajo del dispositivo, asegurese de que el aparato estd desenchufado y completamente
enfriado!
Las paredes laterales de la cdmara de trabajo, la superficie del disco de calentamiento y el alojamiento del sensor de
temperatura central (situado en el centro del disco de calentamiento) se puede limpiar humedecido (no mojado!) es-
ponja o tela. Si utiliza detergente, debe eliminar cuidadosamente el residuo para evitar la aparicion de olor no deseado
durante la coccion de la sabiduria.

Si los objetos extraios entran en el hueco alrededor del sensor de temperatura central, retirelos cuidadosamente con
pinzas, sin presionar el alojamiento del sensor.
Si la superficie del disco de calentamiento esta sucia, se le permite utilizar una esponja de dureza media humedecida o
un cepillo de billetes.
Con el uso regular del dispositivo a lo largo del tiempo, el color del disco de calentamiento puede cambiar total o parcial-
mente. Esto no es un signo de mal funcionamiento y no afecta al correcto funcionamiento del dispositivo.

Transporte y Almacenamiento

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 esta 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.

VII. ANTES DE DIRIGIRSE EN EL CENTRO DE SERVICIO

Falla/defecto

Elaparato no funciona

El plato se esta coci-
nando demasiado
tiempo

El plato se esta coci-
nando demasiado
tiempo

Durante la coccion se
escapa el vapor del
aparato por debajo de
la cubierta

Posibles causas

El cable eléctrico no esta conectado al dispositivo y
(0) toma de corriente eléctrica

Toma eléctrica defectuosa

En la red eléctrica hay corriente

Interrupcion de alimentacion o de electricidad
(nivel de voltaje es inestable o por debajo de lo
normal)

Entre el recipiente y el elemento calefactor hay un
objeto o han caido particulas (polvo, cereales, trozos
de comida)

El recipiente en el cuerpo del multicoccion no esta
bien colocado.

El disco de calefaccion esta muy sucio.

El recipiente estd instalado
en la carcasa de manera
desigual

Fallo entre la unién
hermética que une el
recipiente y la tapa
interior del multicoc-
cion.

La tapa no esta apretada o
debajo de ella hay un ob-
jeto extraiio

La junta de goma en la
parte interior de la tapa
esta muy sucia, deformada
0 dafada

Solucion
Asegirese de que el cable esta conectado a un conec-
tor extraible correspondiente en el dispositivo y en-
chufado.

Enchufe el dispositivo a una toma de trabajo.

Compruebe la tension de red. Si no tiene, por favor
pongase en contacto con la compariia que le suministra
asu casa.

Compruebe que la linea de alimentacion de voltaje es
estable. Si es inestable o por debajo de lo normal,
consulte a la compaiiia que suministra a su casa el
servicio.

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Retire
cualquier objeto o particulas extrafias

Ponga el recipiente bien colocado y equilibrado, sin
distorsiones.

Desenchufe el aparato y que se enfrie. Limpie el disco
calefaccion

Ponga el recipiente en forma pareja, sin distorsiones.

Compruebe si hay algun objeto (basura, cereales, trozos
de comida) entre la tapa y el cuerpo del aparato, elimine-
los. Siempre cierre la tapa del multicoccion hasta que
chasquee.

Compruebe el estado de la goma de estanqueidad en
la cubierta interior del dispositivo.Tal vez sea necesario
sustituirla.

En caso de que sea imposible solucionar el defecto, dirijase al servicio técnico autorizado.
Utilizacion ecoldgica no daiiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electrdnica)

Falla/defecto

EL display muestra un
mensaje de error: E1-
E4

El display muestra un
mensaje de error: E5-
E7

Posibles causas

Error del sistema, un posible fallo de la tarjeta de
control o del elemento calefactor

Seactivd la proteccion automatica contra sobrecalen-
tamiento.

Solucion

Desenchufe el aparato, deje que se enffie. Cierre la

cubierta,Enchufe el aparato a la red eléctrica de nuevo.

No encienda el electrodoméstico si el bol esta vacio.

Desconecte el dispositivo del suministro eléctrico,abra
la tapa y deje enfriar de 10 a 15 minutos, luego siga
cocinando.

No agregue agua al bol durante la operacién de los
programas FRY y MULTI COOK (cuando la temperatura
esta configurada a mas de 100°C).

Si la temperatura esta configurada a mas de 120°Cen
el programa FRY y a mas de 130°C en el programa
MULTI COOK, cocine con la tapa abierta.

La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, asi como el propio instrumento debe ser llevada a cabo
de conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio ambiente: no
deseche este tipo de articulos con la basura doméstica normal.

Los aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de basuras domésticas, deben ser recogi-
das aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a Llevar los aparatos a los puntos espe-
ciales de recogida o darlos a las correspondientes organizaciones. Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de
materias primas,y también a la limpieza de sustancias que contaminan.

Este aparato esta marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso de aparatos eléctricos y
electronicos (Residuos de aparatos 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 utilizar este produto, leia atentamente este manual e guarde-o para referéncia futura. O uso adequado do disposi-
tivo vai estender significativamente a sua vida.

As

didas d Lno cob surgir durante

quep

o funcionamento do ap‘arelho.Ao oﬁemr o dispositivo o usudrio deve-se guiar pelo senso comum, ser cauteloso e atento.

MEDIDAS DE SEGURANCA

@

0 fabricante ndo se responsabiliza pelos danos causados por incumpri-
mento das regras de sequranga e das regras de operagao do artigo.

Esta unidade € destinada para o uso em casa e pode ser usada em aparta-
mentos, casas rurais ou outras condicoes para uso nao industrial. 0 uso
industrial ou qualquer outro uso indevido do dispositivo sera considerada
uma violagao das regras do uso adequado do produto. Neste caso, o fabri-
(ante nao assume nenhuma responsabilidade pelas consequéncias.

Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica verifique se a tensdo nela coincide

com a tensdo nominal de alimentacdo do aparelho (vide caracteristicas @

técnicas ou placa do fabricante do artigo).

Utilize fichas de extensdo apropriadas para a capacidade consumida pelo
aparelho - a incompatibilidade dos parametros pode levar a curto-Circu-
ito ou a ignicao do fio.

Lique o aparelho apenas as fichas com aterramento - é uma condi¢do
obrigatoria de proteccdo contra choques eléctricos.Ao utilizar uma ficha
de extensdo garante que ela também seja aterrada.

Atengdo! Durante a operagdo do aparelho o Seu corpo, a taga e
as partes metdlicas ficam aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de
cozinha. Para evitar os escaldoes com vapor quente ndo se baixe
sobre o aparelho ao abrir a tampa.

Desligue o aparelho da tomada eléctrica depois de acabar de usa-lo,
como também ao Limpa-lo ou desloca-lo. Remove o fio eléctrico com as
maos secas, sequrando na ficha e ndo no fio.

Nao estende o fio nos vaos de portas ou na proximidade de fontes de
calor. Nao deixe que o fio fique torto, dobrado ou que ele entre em con-
tacto com os objectos aqudos, cantos e bordas dos méveis.

Atencdo: uma danificacdo ocasional do fio eléctrico pode levar as
falhas que ndo sdo abrangidas pela garantia, podendo ainda pro-
vocar choques eléctricos. Um fio eléctrico danificado deve ser ime-
diatamente substituido num centro de servio.

* Naoinstale o a[)arelho sobre superficies fofas, nao o tape durante a oper-

3(30,isto pode levar ao sobreaquecimento, provocando avaria do apareLho.

e Eproibidaa o[)eragéo do aparelho ao ar livre, pois a entrada de liquidos

ou objectos alheios para interior do corpo do aparelho podem causar
avarias graves.

Utilize o eletrodoméstico a uma altitude inferior a 2000 m.

Antes de limpeza do aparelho assequre-se que ele se encontra desligado
e completamente arrefecido. Siga as indicagoes de limpeza rigorosamente.

E proibido merqulhar o aparelho na dgua ou colocd-lo na dgua
corrente!

» Este aparelho 5o pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos e por

Pess0as com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais limitadas, ou pessoas
com falta de experiéncia ou conhecimento, caso tenham recebido supervisao
ou formagdo sobre como utilizar o aparelho de forma sequra e percebam
05 perigos inerentes. As criangas ndo devem utilizar este aparelho como
um brinquedo. A limpeza e a manutencdo do aparelho nao devem ser
efectuadas por criancas sem supervisao.Mantenha o aparelho e o cabo de
alimentacdo fora do alcance das criangas menores de § anos.

* [ proibida a reparagao ndo qualificada do aparelho ou a introdugdo de

@

alteracoes na sua construcdo. Todos os trabalhos de manutenééo e
reparacdo devem ser efectuados por um centro de servico autorizado. 0s
trabalhos nao qualificados podem causar avaria do aparelho, traumatis-
mos e danos materiais.

ATENCAO! Estd proibido usar o dispositivo em caso de qualquer
mau funcionamento.



Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M90E  Revestimento da taca ....... ..antiaderente, ceramico
Poténcia 860-1000W  Ecra LED ha, a cores
Tensao.. ..220-240V,50/60 Hz ~ Aquecimento 3D ha
Proteccdo de descarga eléctrica classel Di 0 377 x 285 x 240 mm
Volume da taca 51 Peso liquido 34kg

Programas
1.~ MULTI COOK (MULTI-COZINHEIRO)
2. OATMEAL (PAPAS COM LEITE)

7. PASTA (MACARRAO)

13. YOGURT/DOUGH  (I0GURTE/
8. SLOW COOK (COZIMENTO LENTO) MASSA)

3. STEW (GUISADO) 9. BOIL (COZEDURA 14. PIZZA N

4 FRYERTURN 10 B el 12 BADPECATRS),

5. SOUP (SOPA) ) 17, QUICK COOK (COZEDURA RAPIDA

6. STEAM (VAPOR) 12. PILAF (PAELHA) Q ( )
Funcdes
Manutencao de temperatura dos pratos prontos
(aquecer) ha, até 24 horas
Desligagdo prévia do aquecer. ha
Aquecimento do prato. ha, até 24 horas
Inicio programad ha, até 24 horas
Conjunto
Panela eléctrica Colher rasa
Taca Livro “100 receitas”.

Recipiente para cozer a vapor...
Cesto para fritura profunda com peg
Copo de medigdo. 1ud.
Colherao 1ud.

Suporte para colher/colhera
Manual de operagao.

Caderneta de servico... —ls
Fio eléctrico lud.

de aperfeicoamento de produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas. Caracteristicas técnicas permitem a margem de
erro de £10%.

Construcao da panela eléctrica RMC-M90E (esquema A1, p.4)
1. Tampa do aparelho 7. Pega de transporte
2. Tampa interior removivel 8. Valvula de vapor removivel
Taca 9. Colher rasa
. Botdo de abertura da tampa 10. Colherao
. Painel de controlo com ecra 11. Copo de medicao
. Corpo 12. Recipiente para cozer a vapor

Painel de controlo (esquema A2, p.5)
A panela eléctrica REDMOND RMC-M90E ¢é equipada com o painel de controlo sensor com o ecra LED a cores de mdltiplas
fungoes.
1. Reheat/Cancel (‘Aquecer/Cancelar”) — ligagao/desligacdo da funcao de aquecimento, interrupgao do programa de
cozimento, anulagdo das definigdes instaladas.
2. Time Delay (“Inicio programado”) — ligagdo do regime de definicao da hora do inicio programado.
3. Temperature (“Temperatura”) — defini¢do da temperatura no programa MULTI COOK.
4. Hour (*Horas”) — selecgdo do valor de horas nos regimes de definicdo do tempo de cozimento e do inicio programa-
do.
5. Min (‘Minutos”) — seleccao do valor de minutos nos regimes de defini¢ao do tempo de cozimento e do inicio pro-
gramado.
6. QUICK COOK (‘Cozimento rapido’) — langamento do programa QUICK COOK.
7. Menu / Keep Warm (‘Menu/Aquecer) - seleccao do programa automatico de cozimento; desligaao prévia do
aquecimento automatico.
8. Start — ligagao do regime de cozimento indicado.
9. Ecra.

I 0 fabricante tem o direito de fazer mudangas no projecto, design, componentes, caracteristicas técnicas do produto, no curso

13. Cesto para fritura profunda

14. Suporte para colherao ou colher

15. Cabo de alimentagao

16. Reservatario para recolha de con-
densado

oUW

Composicao do ecra (esquema A3, p. 6)

Indicador de funcionamento do programa automatico QUICK COOK.
Indicador de funcionamento do programa de cozimento/aquecimento.
Indicador de etapas de cozimento

Indicador de temperatura indicada no programa MULTI COOK.
Indicador da fungao Time Delay.

Indicador do regime de indicagoes do temporizador.

Temporizador.

Indicador do programa automatico de cozimento seleccionado.

. ANTES DE INICIAR A OPERACAQ

Retire o aparelho e seus conjuntos fora da embalagem com cuidado. Remova todo o material de embalagem e etiquetas
de publicidade.

ﬁ Deixe obrigatoriamente no seu lugar os stickers de aviso, stickers-indices (se houver) e uma etiqueta com um niimero de série

do artigo no seu corpo!

E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que as 2 horas antes da ligago apds o seu
transporte ou armazenamento ds temperaturas baixas.
Limpe o corpo do aparelho com pano hiimedo, lave a cuba e deixe-os secar. Com os fins de evitar o aparecimento dum
cheiro estranho quando o aparelho for usado pela primeira vez, faga a sua total limpeza ( v."Limpeza e cuidados”).
Instale o aparelho sobre uma superficie dura plana horizontal de tal modo, para que o vapor quente que sai da valvula de
vapor ndo faca impacto com papel para forrar paredes, revestimentos ornamentais, aparelhos electrdnicos e outros aparel-
hos ou materiais que poderiam ser danificados pela humedade e temperatura elevada.
Antes de confeicao, tém de convencer-se que as partes internas e visiveis do robot de cozinha multifun¢do — panela de
pressao nao tenham danos, quebras e outros defeitos. Nao devem ficar as coisas estranhas entre a cuba e o elemento de
aquecimento.

I\ ATENGAO! £ proibido levantar o dispositivo com a taga cheia pelo cabo.

Ndo ligue o dispositivo sem o interior da tigela ou tigela vazia — em caso de inicio acidental do programa de cozedura que
levard a um sobreaquecimento critico do dispositivo ou danificar o revestimento ndo-stick. Antes de fritar produtos, despeje
um pouco de dleo vegetal ou de girassol na tigela.

@ ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo pelas pegas da tigela!

Il. OPERAGAO DA PANELA ELECTRICA

Defini¢ao do tempo de cozimento
Na panela eléctrica REDMOND RMC-M90E pode indicar tempo de cozedura para cada programa (excepto o programa QUICK COOK).
0 passo de alteragao e a possivel faixa de indicagao do tempo depende do programa de cozimento escolhido. Para alterar a hora:

1. Depois de seleccionar o programa carregando no botao Hour instale o valor das horas. Se manter carregado o botao
por uns segundos, vai comegar a alteraao acelerada do valor.

2. Com o botao Min altere o valor de minutos. Se manter carregado o botao por uns segundos, vai comegar a alteragao
acelerada do valor.

3. Se for preciso indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora carregue no botao Hour até anular o valor de horas.
Com o botdo Min indique o valor necessario de minutos.

4. Depois de indicar o tempo de cozimento (0 ecra continuara a piscar) passe a proxima etapa correspondente ao algoritmo
do programa de cozimento seleccionado. Para anular as defini¢oes feitas carregue no botao Reheat/Cancel e introduza
novamente o programa desde o inicio.

Em caso de definicdo manual do tempo de cozimento tenha em conta a possivel faixa de definicdes e o passo de indicagdo
prevista pelo programa de cozimento seleccionado de acordo com a tabela de definicdes do fabricante.

Para o seu conforto a faixa do tempo indicado nos programas de cozimento comega por valores minimos. Isto permite pro-
longar por um tempo ndo mito prolongado se o prato ndo ficou cozido durante o tempo principal.

Nalguns programas automdticos a contagem do tempo indicado comega s6 depois do aparelho atingir a temperatura op-
eracional indicada. Por exemplo, se inserir dgua fria e instalas no programa STEAM o tempo de cozimento de 5 minutos, o



programa serd langado e a contagem decrescente vai comegar so depois de fervura da dgua e formagdo da quantidade de
vapor suficiente dentro da taga.

0 programa PASTA prevé a fervura da dqua, introdugdo de ingredientes e a sua futura cozedura. O momento de fervura de
dgua e de necessidade de introdugdo de ingredientes é acompanhado pelo sinal sonoro. A contagem decrescente de fun-
cionamento do programa de cozimento comega depois de carregar novamente no botdo Start.

Funcgo Time Delay (“Inicio Programado”)
Afungdo permite indicar o intervalo de tempo apds o qual o prato deve estar pronto (a contar com o tempo de funciona-
mento do programa). O tempo pode ser marcado dentro da faixa de 10 minutos até 24 horas com o passo de defini¢do de
10 minutos. Deve tomar em conta que o tempo de demora deve ser superior ao tempo de cozimento definido, caso contrario
0 programa vai comegar a funcionar logo depois de carregar no botao Start.
Pode indicar o tempo do inicio programado depois de escolher o programa automatico, definir os valores de temperatura
e do tempo de cozimento.
1. Carregando no botdo Time Delay ligue o regime de definicdo do tempo do inicio programado.Vao aparecer as palavras
Time Delay no ecra e o temporizador vai comegar a piscar.
2. (Carregando no botdo Hour altere o valor de horas passo a passo. O formato da hora é de 24 horas. Se manter carre-
gado o botao por uns segundos, vai comegar a alteragdo acelerada do valor.
3. Com o botdo Min altere o valor de minutos passo a passo.Se manter carregado o botdo por uns segundos, vai comegar
a alteragdo acelerada do valor.
4. Em caso de necessidade de indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora em regime de instalago de horas
carregue no botdo Hora até anular as horas.A sequir com o botdo Min indique o valor necessario de minutos.
5. Para cancelar as definies feitas carregue no botao Reheat/Cancel e volte a introduzir o programa todo de cozi-
mento novamente.
6. Depois de concluir a definicdo da hora carregue e segure no botdo Start por alguns segundos. Vai acender-se o indi-
cador da fungdo Time Delay, serd comegada a execucao do programa e a contagem decrescente do tempo.
7. Passado o tempo indicado o prato estara pronto.Apds a conclusao do programa sera automaticamente ligada a fungao
de manutencdo da temperatura dos pratos prontos (aquecer) e vai acender-se o indicador do botao Reheat/Cancel.
8. Para desligar 0 aquecimento automatico carregue no botao Reheat/Cancel. O indicador do botdo sera apagado.
A fungdo do inicio programado é disponivel para todos os programas automticos de cozimento excepto os programas FRY,
PASTA e QUICK COOK.
Nao é aconselhdvel usar a fungdo Time Delay se a receita contém ingredientes ldcteos ou outros alimentos que se estragam
rapidamente (ovos, leite fresco, carne, queijo, etc.).
Indicando o tempo na fungdo Time Delay deve tomar em conta que a contagem do tempo no programa STEAM vai comegar
56 apds a panela atingir a temperatura operacional necessdria (depois de dgua ferver).

Fungao de manutengao de temperatura dos pratos prontos Keep Warm (Aquecer)

Liga-se automaticamente logo depois de conclusao do programa de cozimento e pode manter a temperatura do prato
pronto na faixa de 70 a 75°C durante 24 horas.Com aquecimento automatico ligado estd aceso o indicador do botdo Reheat/
Cancel, e o ecrd mostra a contagem directa do tempo de operacdo no determinado regime. Em caso de necessidade o
aquecimento automatico pode ser desligado por carregar e segurar durante uns sequndos no botdo Reheat/Cancel.

Desligagao prévia do aquecimento automatico

Aligagdo do aquecimento automatico no fim de funcionamento do programa nem sempre é desejavel. Para estes casos a
panela eléctrica REDMOND RMC-MIOE permite antecipadamente desactivar esta fungao durante o langamento ou funciona-
mento do programa principal de cozimento. Para isso durante o langamento ou funcionamento do programa carregue e segure
por uns segundos no botdo Menu / Keep Warm, até o indicador do botao Reheat/Cancel ficar apagado. Para voltar a ligar o
aquecimento automatico carregue no botao Menu / Keep Warm novamente (o indicador do botdo Reheat/Cancel vai acender-se).

Fungdo de aquecimento dos pratos prontos
A panela eléctrica REDMOND RMC-M90E pode ser usada para aquecer pratos frios. Para isso:

1. Coloque os alimentos na taga, instale-a no corpo da panela eléctrica.

2. Feche a tampa e ligue o aparelho a rede eléctrica.

3. Carregue e segure por uns sequndos o botdo Reheat/Cancel até um sinal sonoro. Vai ficar aceso o respectivo indicador no

ecrd e o indicador do botao. O temporizador comegara a contagem do tempo de aquecimento.

0 aparelho vai aquecer o prato até 70-75°Ce continuara a manter esta temperatura durante 24 horas.Em caso de necessi-
dade o aquecimento pode ser parado por carregar e segurar no botdo Reheat/Cancel, até os respectivos indicadores do ecra
e do botdo ficarem apagados.

Apesar de panela eléctrica poder manter o prato aquecido durante até 24 horas, ndo aconselhamos deixar o prato aquecido
por mais de duas ou trés horas, pois o aquecimento prolongado pode alterar o seu sabor.

Ordem geral de utilizagao dos programas automaticos

A IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando estiver a ferver produtos), NAO defina a tempera-

tura de cozedura acima de 100°C. Isso pode resultar em superaquecimento e falha do dispositivo. Pela mesma razdo, NAO
use os programas BREAD, FRY e BAKE para ferver a dgua.

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
taca.Ataga deve ser instalada sem inclinagdes e densamente encostada ao elemento de aquecimento.

@ Utilize apenas a taga fornecida ou compativel com este modelo ao utilizar a multicooker. Consulte www.redmond.company

para encontrar tagas compativeis. NAO utilize quaisquer outros

NAO processe alimentos diretamente na taga! Isto poderd danificar o revestimento antiaderente, deformar a taga e danificar
0 eletrodoméstico.

Feche a tampa da panela até ouvir um clique. Ligue o aparelho a rede eléctrica.

dispositivo aberta.
Carregando no botao Menu / Keep Warm escolhe um programa de cozimento necessario (sera aceso o indicador do
programa no ecra).

5. Se ndo esta contente com o tempo de cozimento pré-definido, pode alterar o seu valor carregando nos botdes Hour e Min.

6. Em caso de necessidade indique o tempo do inicio programado. A fundo Time Delay € indisponivel par os programas FRY,
PASTA e QUICK COOK.

7. Para lancar o programa carregue e segure por uns sequndos o botao Start, até ficarem acesos os indicadores dos
botdes Start e Reheat/Cancel.Vai ser iniciado o programa seleccionado e a contagem decrescente do tempo de cozi-
mento. No programa STEAM a contagem decrescente comega depois de agua ferver e o vapor atingir a densidade
suficiente na taca; nos programas PASTA — apés a fervura da agua, da colocado de ingredientes e do carregamento
no botao Start.

8. Em caso de necessidade pode previamente desactivar a fungao de aquecimento automatico carregando e segurando
no botdo Menu / Keep Warm, até ficar apagado o indicador do botao Reheat/Cancel. O novo carregamento do botdo
Menu / Keep Warm voltard a activar esta fungao.A funcao de aquecimento automatico é indisponivel par os programas
YOGURT/DOUGH e BREAD.

9. Sera notificado sobre a conclusdo do programa por um sinal sonoro. A sequir, dependente do programa seleccionado
ou das definides actuais o aparelho vai entrar no regime de aquecimento automatico (estara aceso o indicador do
botdo Reheat/Cancel) ou no regime de espera (esta a piscar o indicador do botao Start).

10. Para cancelar o programa indicado, interrompendo o processo de cozimento ou aquecimento automatico, carregue e
segure por uns segundos no botao Reheat/Cancel.

Para obter um resultado de qualidade aconselhamos usar as receitas de pratos do livro de receitas que acompanha a REDMOND
RMC-MY0E, elaborado especialmente para o modelo.

Na segdo de dicas de culindria vocé pode encontrar respostas para as perguntas mais frequentes.

Se acha que ndo conseguiu obter o resultado desejado com os programas automdticos, experimente o programa universal MULTI
COOK com uma vasta gama de definicdes manuais que abre enormes possibilidades para as suas experiéncias culindrias.

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 REDMOND RMC-M90E pode
substituir uma série de equipamentos de cozinha e permite cozinhar qualquer prato com uma receita qualquer a sua es-
colha, seja ele for encontrada num livro antigo ou na Internet.

Para a sua conveniéncia durante o cozimento de pratos com a temperatura até 80°C a fungao de aquecimento automatico
esta desactivada. Em caso da necessidade ela pode ser activada manualmente carregando e segurando no botao Menu /
Keep Warm apds langamento do programa até ficar aceso o indicador Reheat/Cancel.

Por defini¢ao no programa MULTI COOK o tempo de cozimento é de 15 minutos e a temperatura de cozimento — 100°C.A faixa de
alteragao manual de alteracao de temperatura (regulado com o botdo Temperature): 35—170°C com o passo de alteracao de 5°C.
Faixa de regulagao manual do tempo: 5 minutos a 12 horas com o passo de alteragao de 1 minuto para o intervalo até 1
hora, ou de 5 minutos — para um intervalo a partir de 1 hora.

3
A ATENCAO! Se cozinhar a altas temperaturas utilizando uma grande quantidade de dleo vegetal, deixe sempre a tampa do
4

Se vocé usar o programa MULTI COOK para ferver dgua (por exemplo, ao cozinhar produtos), ndo definir a temperatura de
cozimento acima de 100°C.



Programa OATMEAL
Recomendado para preparacdo das papas de leite. O tempo de cozimento no programa por definiao é de 10 minutos. In-
stalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de defini¢ao de 1 minutos.
0 programa OATMEAL destina-se para cozimento de papa com leite pasteurizado de baixo nivel de gordura. Para evitar a
evaporagao de leite e obter o resultado necessario é aconselhado antes de cozimento fazer os sequintes passos:

« Lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno, milhete, etc., até a agua ficar limpa,

« Antes de cozimento untar a taca da panela eléctrica com manteiga,

« Cumprir rigorosamente as propor¢oes, medindo os ingredientes de acordo com indicagoes do livro de receitas; reduz-

indo ou aumentando a quantidade de ingredientes proporcionalmente,

 Em caso de utilizacdo de leite integral dilui-lo com 4gua 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 OATMEAL o resultado desejado ndo foi atingido utilize o programa universal MULTI COOK. A temperatura
dptima de preparagdo da papa de leite — 95°C. A quantidade de ingredientes e o tempo de cozimento devem ser indicados de
acordo com a receita.

Programa STEAM
E recomendado par cozer legumes, carne, peixe, pratos dietéticos e vegetarianos, pratos de menu de bebé a vapor. 0 tempo
de cozimento no programa por definicao é de 15 minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 2
horas com o passo de definicao de 5 minutos.
Para cozinhar com este programa utilize o recipiente especial (incluido no conjunto):
1. Pde de 600 a 1000 ml de agua na taca. Instale o recipiente para cozimento a vapor dentro da taga.
2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, coloque-os no recipiente e introduza a taga no corpo do
aparelho.A taca deve ser densamente encostada ao elemento de aquecimento.
3. Segue as indicagdes dos itens 3-10 da secgdo “Ordem geral de utilizagao dos programas automaticos”.
A contagem decrescente do tempo de operagdo do programa de cozimento comega apds a fervura da dgua e ao atingir a
densidade de vapor na taga suficiente.
Se ndo utiliza as definigdes automdticas do tempo neste programa neste programa, utilize a tabela do tempo de cozimento
recomendado a vapor para diferentes produtos.

Programa BREAD
E recomendado para fazer diferentes tipos de pao de farinha de trigo e com adicdo de farinha de centeio. O programa prevé

o ciclo completo desde o descanso de massa até o cozimento. O tempo de cozimento no programa por definiao é de 3 hora.

« Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 6 horas com o passo de definicdo de 10 minutos. A fungdo de
aquecimento automatico é indisponivel neste programa.

« Ao introduzir ingredientes veja para que eles todos fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.

« Deve lembrar-se que durante a primeira hora de operagao do programa decorre o descanso da massa e s6 depois
comega 0 cozimento.

@ Antes de usar a farinha recomenda-se passd-la pelo passador para saturar com oxigénio e extrair as inclusdes.
& Ndo se recomenda o uso do programa Time Delay, pois isso pode afectar a qualidade do pdo.

Ndo abra a tampa da panela eléctrica até o fim do processo de cozimento. Disto depende a qualidade do produto pronto.
Para reduzir o tempo e simplificar o processo de cozimento recomendamos o uso de misturas preparadas para o péo.

Tabela geral de programas de cozimento (definicdes de fabrico)
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Programa

OATMEAL

STEW

FRY

soup

STEAM

PASTA

SLOW COOK
BOIL

BAKE
GRAIN

PILAF
YOGURT/
DOUGH
PIZZA

BREAD

DESSERT

QUICK COOK

Conselhos de utilizagao

Preparagdo de papas de leite.

Guisados de carne, peixe, lequmes, guarni¢oes
e pratos de mulltiplos ingredientes.

Fritos de carne, peixe, lequmes e pratos de
multiplos ingredientes.

Cozimento de caldos, sopas de lequmes e
sopas frescas.

Carne, peixe, legumes e outros alimentos a
vapor.

Cozimento de macarrao de varios tipos de
trigo, cozedura de salsichas, ravioli e comida
pré-fabricada.Apos o lancamento do programa
aguarde pelo sinal sonoro que informa sobre
a fervura da agua, introduza os ingredientes,
feche atampa do aparelho e carregue no botao
Start. A seguir comegara a contagem decres-
cente do tempo de cozedura.

Preparagao de pernil, geleia de carne, carne
em geleia, etc.

Cozedura de legumes e favas.

Cozimento de biscoitos, bolos e tartes da
massa levedada ou de massa folhada.

Cozimento de cereais e guarnigdes. Cozedura
de papas em agua.

Preparagdo de variados tipos de pilaf (com
carne, peixe, aves e legumes).

Preparagao de varios tipos de iogurte.
Cozimento de pizza.

Preparagdo de pao de trigo e de centeio (in-
cluindo a etapa de descanso da massa).

Preparagdo de variadas sobremesas de frutos
e frutos silvestres.

Cozedura rapida de arroz e papas com agua.
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[11. CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correc¢ao

Nesta secgdo estdo reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, analisando

as suas possiveis razoes e os modos de correccdo.
0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE C0ZIDO

Possiveis razes do problema

Esqueceu de fechar a tampa do aparelho ou nao a encheu bem, por
isso a temperatura de cozimento nao foi suficientemente alta.

Ha contacto insuficiente entre a taca e 0 elemento de aquecimento,
por isso a temperatura de cozimento nao foi suficiente.

Escolha infeliz dos ingredientes do prato.Estes ingredientes ndo sao
apropriados para serem cozinhados do modo que escolheu, ou es-
colheu um programa de cozimento errado.

Os ingredientes sdo picados muito grosseiramente, nao foram cum-
pridas as proporgdes gerais de introdugao de alimentos.

Indicou um tempo de cozimento errado (ndo calculou bem o tempo).
Areceita que escolheu ndo é apropriada para este modelo da pan-
ela eléctrica.

Durante cozimento a vapor: a taga nao tem vapor suficiente para
garantir a densidade necessaria do vapor.

Introduziu demasiado dleo na taga
Durante fritura:

Excesso de humidade na taca

Durante cozedura: evaporagao de caldo na cozedura de alimentos
com elevado nivel de acidez.

Durante o descanso a massa colou a
X tampa interior e tapou a valvula de vapor.
Pastelaria (a massa ficou

parcialmente crua): N .
Introduziu demasiada massa na taga.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Métodos de solugao

Dt i 30 abr 1pa da panela eléctric

Feche a tampa até ouvir um clique. Verifique que nada esta a
impedir o fecho da tampa do aparelho e que a borracha da tampa
interna ndo esta deformada.

Ataga deve estar instalada directo dentro do corpo do aparelho,
contactando densamente o disco de aquecimento com o seu
fundo.

Verifique que a camara operacional da panela a vapor ndo tem
objectos estranhos. Nao deixe sujar o disco de aquecimento.

E preferivel usar receitas provadas (adoptadas ao determinado
modelo). Utilize as receias nas quais pode mesmo confiar.
Aescolha de ingredientes,o modo de serem picados,as proporgoes
de introdugdo, a escolha do programa e do tempo de cozimento
devem corresponder a receita seleccionada.

Introduza sempre dgua na quantidade recomendada pela receita.
Se tem ddvidas, controle o nivel de agua durante o cozimento.

Durante a fritura normal basta uma camada fina de 6leo no fundo
da taca.

Durante a fritura profunda siga as indicagdes da respectiva receita.
Durante a fritura ndo feche a tampa da panela eléctrica se isto

nao é pedido pela receita. Antes de fritar, descongele os alimentos
congelados e despeje a agua.

Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados antes de cozedura:
lavados, salteados, etc. Siga as indicagdes da receita que escolheu.
Cologue menos massa na taga.

Tire o produto da taca, vire-0, coloque novamente na taga e con-
tinue o cozimento até ele estar pronto.No futuro coloque menos
massa na taga.

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao indicar
(calcular) o tempo de cozimento. Dimensdes pequenas
de ingredientes.

Depois de ser cozinhado o prato passou demasiado
tempo em aquecimento automatico.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

Durante a cozedura da papa de leite o leite evapora.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de
ingredientes,0 modo de serem picados,as propor¢des de introdugdo,a escolha do
programa e do tempo de cozimento devem corresponder as suas recomendagdes.

E preferivel ndo abusar na fungdo de aquecimento automatico. Se o seu mod-
elo de panela eléctrica prevé a possibilidades de desligagao prévia desta funcao,
pode usar esta opgao.

A qualidade e as propriedades de leite dependem do local e do método da sua
produgao. Recomendamos usar apenas leite ultrapasteurizado com o nivel de gor-
dura até 2,5%.Em caso de necessidade pode juntar um bocadinho de gua potavel.

Os ingredientes ndo foram devidamente tratados ou
foram tratados incorrectamente (mal lavados, etc.).
Nao foram cumpridas as proporcoes de ingredientes
ou foi mal escolhido o tipo de alimento.

0 produto forma uma espuma
0 PRATO FICA PEGADO

Ataga ndo foi bem limpa depois de cozimento de ma
refeicdo anterior.
Revestimento da taga antiaderente esta danificado.

0 volume introduzido € inferior ao recomendado pela
receita.

Indicou um tempo de cozimento demasiado prolon-
gado.

Durante fritura: esqueceu de introduzir dleo na taga;
nao mexeu ou tardou a virar os alimentos.

Guisado: falta de humidade na taca.

Durante cozedura: falta liquido na taga (as proporgdes
de ingredientes ndo foram cumpridas).

Pastelaria: ndo untou a superficie interior da taca
antes de cozimento.

0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA

Andou a mexer demasiado o produto na taca.

Indicou um tempo de cozimento demasiado prolon-
gado.

A PASTELARIA SAIU MOLHADA
Usou ingredientes improprias que ddo excesso de

liquido (frutas suculentas, frutos congelados, natas,
etc).

Deixou ficar o produto pronto demasiado tempo na
panela fechada.

PASTELARIA NAO SE LEVEDOU
Os ovos com agicar foram mal batidos.
Amassa passou demasiado tempo com levedura.

Nao passou a farinha pelo passador ou amassou mal
amassa.

Houve erros na colocagdo de ingredientes.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo).A escolha de
ingredientes, o modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introdugdo
devem corresponder as suas recomendagdes.

Os cereais integrais, a carne, 0 peixe e 0 marisco devem ser bem lavados até
obter agua limpa.

Recomenda-se lavar o produto cuidadosamente, remover a valvula ou cozinhar
com a tampa aberta

Antes de comegar a cozinhar verifique se a taga esta bem lavada e se o reves-
timento antiaderente nao tem danos.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo).

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada para o
modelo.

Durante a fritura normal introduza um bocadinho de 6leo para que ele cubra
o fundo da taga com uma camada fina. Para uma fritura uniforme deve regu-
larmente virar ou mexer os alimentos com os intervalos de tempo iguais.

Introduza mais liquido na taca. Durante o cozimento nao abra a tampa da
panela eléctrica sem necessidade.

Compra a correlagdo correcta de liquido e ingredientes solidos.

Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes da taga com manteiga ou
6leo (ndo verte leo para dentro da taga!).

No caso da fritura normas mexe o prato no maximo a cada 5 a 7 minutos.

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada para
0 modelo.

Escolhe ingredientes de acordo com a receita. Evite usar como ingredientes
0s produtos com o elevado teor de liquido ou use-os, se possivel,em quanti-
dades reduzidas.

Tente tirar a pastelaria da panela logo depois de ser cozinhada. Se for necessario
pode deixar o produto na panela eléctrica por um curto prazo com o aqueci-
mento automatico fechado.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo).A escolha de
ingredientes,o modo de serem pré-tratados,as proporcdes de introdugdo devem
corresponder as suas recomendagoes.

Nalguns modelos de panelas eléctricas REDMOND nos programas STEW e SOUP em casos de falta de liquido na taga fica
accionado o sistema de protecgdo contra sobreaquecimento do aparelho. Neste caso o programa fica interrompido e a
panela passa para o regime de aquecimento automtico.



Tampo recomendado para cozer os alimentos a vapor

Alimento Peso, g (quant.)

Carne de porco / vitela (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500
Carneiro (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500
Frango (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500
Alméndegas 180 (?Sp::él:i)/ 450
Peixe (filetes) 500
Camardes (descascados, congelados) 500
Batata (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500
Cenoura (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500
Beterraba (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500
Legumes (congelados) 500

Ovo 3 pegas

Volume de agua,ml  Tempo de preparagao, min
500 20/30
500 25
500 15
500 10/15
500 10
500 5
500 15
500 35
500 95
500 10
500 10

Lembre que estes sdo recomendagdes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados dependente da
qualidade do determinado alimento e das suas preferéncias e gostos.

Recomendagdes de utilizagao de regimes de temperatura no programa MULTI COOK

Temperatura Recomendagdes de utilizagio (consulte
operacional, °C também o livro de receitas)
35 Descanso de massa, preparaao de vinagre
40 Preparacao de iogurte
45 Levedura
50 Fermentagao
55 Preparacdo de couverture
60 Preparagdo do cha verde, comida de bebé
65 Cozedura de carne no embrulho de vacuo
70 Preparacdo de poncha
75 Pasteurizagdo, preparagao de cha branco
80 Preparagdo de quentao
85 Preparagdo de requeijdo ou dos pratos de
cozimento prolongado
90 Preparagdo de cha vermelho
95 Preparagdo de papas de leite
100 Preparagao das merengas, compotas

Temperatura Recomendagdes de utilizagio (consulte
operacional, °C também o livro de receitas)
105 Geleia de came
110 Esterilizacdo
115 Preparagao de xarope de agticar
120 Cozimento de pernil
125 Preparacdo de carne guisada
130 Cacarola
Fritura dos pratos prontos para obter uma
135 A
crosta crispadinha
140 Fumados
Legumes e peixe assados em folha de
145 .
aluminio
150 Carne assada em folha de aluminio
155 Fritura de bolos de massa levedada
160 Fritura de aves
165 Fritura de bifes
170 Fritura profunda (batatas fritas, nuggets de

V. FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

« Fritos profundos
« Preparacdo de requeijdo, queijo

« Descanso da massa
« Preparacdo de fondue

frango, etc)

o Pasteurizagao de liquidos
e Aquecimento de comida de bebé

V. ACESSORIOS ADICIONAIS

Para adquirir acessorios suplementares, novos produtos, lojas oficiais ou revendedores autorizados para a MultiFungdes
REDMOND RMC-M90E visite o site: www.redmond.company.

VI. LIMPEZAE CUIDADOS

Regras gerais e recomendagdes
« Antes da primeira utilizagdo da multicooker ou para eliminar o odor dos alimentos apds cozinhar, é recomendado dei-
tar 0,5 | de dgua na taca e processar meio limao cortado em fatias dentro da taga durante 15 minutos, utilizando o
programa STEAM.
Se vocé ndo usar o dispositivo por um longo tempo, desligue-o. A camara de trabalho, incluindo o disco de aqueci-
mento, a tigela,a tampa interior, o reservatdrio de condensado e a valvula de vapor devem estar limpas e secas.
Antes de limpar o dispositivo, certifique-se de que ele é desligado e completamente frio. Para a limpeza, use um pano
macio e detergente delicado de lavar louga.
Ndo utilizar toalhetes grosseiros, esponjas ou pastas abrasivas na limpeza do dispositivo. E também inaceitdvel a utilizagdo
de quaisquer substdncias quimicamente agressivas ou outras que ndo sejam recomendadas para utilizagdo em objectos em
contacto com alimentos.

« Esterilizagao de alimentos e objectos de higiene pessoal

Ndo mergulhe o dispositivo em dgua ou coloque-o sob uma corrente de dgua!
Tenha cuidado ao limpar as partes de borracha (silicone) do dispositivo: seus danos ou deformagao Pode causar o mau
funcionamento do dispositivo.
0 corpo do dispositivo pode ser limpo a medida que se torna sujo. A bacia, a tampa interior, o recipiente de conden-
sado e a valvula de vapor removivel devem ser limpos apés cada utilizagao. O condensado formado no processo de
cozedura no dispositivo, remover apos cada utilizagao do dispositivo. Limpar as superficies interiores da cdmara de
trabalho, se necessario.
Limpeza do corpo i
Limpe o corpo do dispositivo com um pano de cozinha macio e himido ou esponja. E possivel usar um agente de limpeza deli-
cado. Para evitar possiveis manchas de agua e manchas no corpo,vocé é recomendado que vocé limpe a superficie seca.

Limpar a tigela

Atigela pode ser limpa tanto manualmente com uma esponja macia e detergente para lavar louga, como na maquina de
lavar louca (de acordo com as recomendagdes do seu fabricante).

Se estiver muito sujo, despeje agua quente na tigela e deixe de molho por um tempo, em seguida, limpo. Certifique-se de
secar a superficie exterior da Taca antes de a instalar no corpo do dispositivo.

Com o funcionamento regular da tigela, a cor de seu revestimento interno nao-stick Pode mudar completamente ou par-
cialmente. Isto ndo é um sinal de defeito na tigela.

Limpeza da tampa interior

Consulte o diagrama A4 (pagina 7) para o procedimento de remogao e instalagdo da tampa interna. Use um pano de
cozinha huimido ou esponja para limpar as tampas interiores principais e amoviveis. Antes de instalar a tampa interior,
limpe as superficies de ambas as tampas.

Limpeza da valvula de vapor amovivel
Avalvula de vapor € instalada em um assento especial na tampa superior do dispositivo. Consulte o diagrama AS|(pagina
8) para o procedimento de limpeza.

. .0 P>

A Atencdo! Para evitar a deformacdo do selo de borracha da valvula, ndo torcer ou puxar para fora ao remover, limpar e instalar.

Remocao de condensado

Neste modelo, 0 condensado se acumula em uma cavidade especial no corpo do dispositivo em torno da tigela e flui para
um recipiente especial localizado na parte de tras do dispositivo. Para limpar o recipiente, enxagud-lo sob agua corrente,
seguindo as regras acima. Remover qualquer condensagao restante na cavidade em torno da tigela com um pano de coz-
inha.



Limpeza da cdmara de trabalho
Em estrita conformidade com as instrugdes deste manual, a probabilidade de liquido, particulas alimentares ou detritos
entrarem na cdmara de trabatho do dispositivo é minima. Se tiver ocorrido uma contaminacao significativa, as superficies
da camara de trabalho devem ser limpas para evitar o funcionamento incorrecto ou danos ao dispositivo.
Antes de limpar a cdmara de trabalho do dispositivo, certifique-se de que o aparelho estd desligado e completamente arre-
fecido!
As paredes laterais da cdmara de trabalho,a superficie do disco de aquecimento e a caixa do sensor de temperatura central
(localizado no meio do disco de aquecimento) podem ser limpas humedecidas (ndo mothadas!) esponja ou tecido. Se utilizar
detergente, deve remover cuidadosamente o residuo para evitar o aparecimento de odor indesejado durante a cozedura
subsequente.
Se objetos estranhos entram no recesso em torno do sensor de temperatura central, cuidadosamente remové-los com
pincas, sem pressionar no invélucro do sensor.
Se a superficie do disco de aquecimento estiver suja, é permitido usar uma esponja humedecida de dureza média ou uma
escova sintética.

Com o uso regular do dispositivo ao longo do tempo, a cor do disco de aquecimento pode mudar completamente ou parcial-
mente. Isto ndo é um sinal de mau funcionamento e ndo afecta o funci correcto do dispositil
Transporte e Armazenagem

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, ndo expor o dispositivo a choques mecanicos, que podem provocar danos no
aparelho ou a violagdo da integridade da embalagem.

Manter a embalagem do dispositivo afastado de dgua ou outros liquidos.

VII. ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE SERVICO

Falha/defeito Causas possiveis Solugdo

0 visor mostrauma men- | Erro de sistema, uma possivel falha no painel de | Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Feche a tampa,
sagem de erro: E1-E4 | controlo ou no elemento de aquecimento ligue de novo a rede elétrica.

Nao comece a cozinhar com uma taga vazia! Desligue
o eletrodoméstico da fonte de alimentagdo, abra a
tampa e deixe arrefecer durante 10-15 minutos,depois
continue a cozinhar
0 visor mostra uma men-
sagem de erro: E5-E7

A protecao de sobreaquecimento automatica foi
ativada

Nao adicione 4gua a taca durante o funcionamento
dos programas MULTI COOK (quando a temperatura
estd acima de 100°C) e FRY

Se a temperatura estiver definida acima de 120°C no
programa FRY e acima de 130°C no programa MULTI
COOK, cozinhe com a tampa aberta
0 cabo elétrico ndo esta ligado ao dispositivo e (ou)
tomada elétrica

Verifique se o cabo esta ligado a um conector re-
movivel correspondente no dispositivo e ligado.

Tomada elétrica com defeito Ligue a ficha a uma tomada de parede

0 aparelho ndo funciona
Verifique se tem corrente. Se nao tem, por favor, entre
em contacto com a sua empresa fornecedora de elec-
tricidade.

Na rede elétrica h corrente

Falha/defeito Causas possiveis Solucdo
Verifique se a tensdo da rede eléctrica é estavel. Se é
instavel ou abaixo do normal, fale com a sua empresa

fornecedora.

Falha de energia ou electricidade (nivel de voltagem
instavel ou baixa)

Entre o recipiente e o elemento de aquecimento, ha
um objecto ou cairam particulas (po, gros, pedaos
de comida)

Desligue o aparelho, deixe-o esfriar.Remova todos os
objetos estranhos ou detritos.

0 alimento demora de-
masiado tempo a cozin-

har
Coloque o recipiente sem distor¢des, bem colocado e

0 contentor nao esta bem colocado na Multifungdes. -
equilibrado.

Desligue o aparelho e espere que esfrie. Limpe o

0 disco de aquecimento esta muito sujo. N
disco.

0 recipiente estd instalado

na taga de forma desigual. Coloque a taga de forma uniforme sem distor¢ao.

Falha entre a juncao
estanque, que liga o
recipiente a tampa
interior da Multifun-
¢des.

Verifique se ha algum objecto (lixo, cereais, pedagos
de comida) entre a tampa e o corpo do aparelho,
elimine-os.Feche sempre a tampa da Multifuncdes até
ouvir um clique

A tampa ndo esta apertada
ou ha por baixo um objecto
estranho.

Durante a cozedura o
vapor,escapa do aparelho
por baixo da tampa.

Ajunta de borracha na parte
interior da tampa esta suja,
deformada ou danificada.

o Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servico autorizado.

Verifique o estado da borracha de vedagdo na tampa
interna do dispositivo. Talvez precise de ser sub-
stituida.

Utilizacao ecologicamente inofensiva (utilizagao eléctrica e maquinaria eletrnica)
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 domeé-
stico.
L 5 aparelhos utilizados (antigos) ndo devem ser colocados no lixo doméstico, devem ser recolhidos separada-
mente. Os proprietarios de aparelhos elétricos antigos sdo 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.
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For du bruger dette produkt, [es brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden forlaenger
betydeligt dets levetid.

...... ogi

| denne vejledning daekker ikke alle mulige situationer der kan opsta ved

brug af enheden.Ved brug af enheden skal brugere vaere baseret pa sin sunde fornuft, og vaere forsigtig og opmarksom.

S

IKKERHEDSANVISNINGER

Producenten tager ikke ansvar pa skader der er resultater af manglende
overholdelse af sikkerhedskrav og reglemne for anvendelse af produktet.
Dette apparat er en enhed kan anvendes i bol(ijgmi(lj@er.o? kan bruges i
lejligheder, landhuse og andre lignende forhold Industriel (kommerciel)
anvendelse eller ethvert andet uegnet brug af produktet vil blive betragtet
som en ukorrekt anvendelse og brud af apparatets brugsregler. | dette
tilfelde pdtager producenten siq intet ansvar for konsekvenseme.
For tilslutning af apparatet til elnettet serg for at nettets spaendning
svarer il apgaratets nominelle spendning (se: tekniske detalier eller
fabrikkens tabel).
Brug foylaengerledn_ing, der passer til apparatets kapacitet - hvis Faram-
gtel{)ne |Iéke svarer til hinanden, kan de resultere til kortslutning eller ka-
elbrand.
Tilslut kun apparatet til stikkontakter med jordforbindelse — det er et
obligatorisk krav til beskyttelse mod elektrisk stad.Ved brug af forlaengerled-
ning serg for at den ogsa har jordforbindelse.

PAS PA! Nér apparatet virker, bliver dets korpus, skél og metaliske
detalier varme! Veer forsigtig! Bruge isoleret grydelapper. For at
undgqd skoldning af varm damp ikke leene sig over apparatet ndr De
dbner ldget.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,ogsé ved rengaring og omflytning.
Tag ledningen af med torre haender, hold den pa kontakten, ikke pa snoret.
Ker ikke netledningen i derdbninger eller i neerheden af varmekilder. Serg

@ HUSK DET: tilfzeldiq skade til stromkablet kan fordrsa

?e proble-
kan lede til elektriske

mer, som ikke svarer til garantiebetingelser, OZI'kk lig udskiftning i
Ikkelig udskiftning I

stad. En beskadiget stromkabel kraever gje
service-center.

Placer apparatet ikke pa bled overflade, deek det ikke nar det virker — det
kan lede til overophedning og skade.

* Deter forbudt at bruge apparatet i riluft - hvis fugt eller fremmede gen-

stander kommer ind | apparatets korpus kan det lede til alvorlige skader.
Anvend kun apparatet i en hejde pa under 2000 m.

For udstyrets rengering serg for at det er slukket fra elnettet og er koldet
af. Folg forsigtigt vejledningen til rengering af apparatet.

Det er forbudt at nedsaenke apparatets korpus i vand eller sette det
under rindende vand!

Barn under 8 dr og &ldre og personer med begraensede fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller manglende erfaring og viden, kan kun bruge
enheden under opsyn g/ eller hvis de er blevet instrueret om sikkert brug
af enheden og er bevidst om faren der kan veere forbundet med dets anv-
endelse. Barn ber ikke lege med apparatet. Hold apparatet og ledningen
utilgaengeligt for barn under 8 ar. Rengaring og vedligeholdelse af appa-
ratet ma ikke udfares barn uden opsyn af en voksen.

Emballagen (film, skum, etc) kan véere farlige for bern. Fare for kvaelning!
Hold det utilgeengeligt for barn.

Selvstandig udstyrets reparation eller konstruktions@ndring er forbudt.
Alle behandlings - og reparationsaktioner skal udfores af et autoriseret
service-center. Uprofessionel behandling kan lede til alvorlige skader til
apparatet, sundhed og ejendom.

for, at stramkablet ikke er bejet, snoet, og ikke kommer i kontakt med @ O0BS! Det er forbudt at bruge enheden ved funktionsfejl.

skarpe hjgrer og kanter af mabler.



Tekniske detaljer

Model RMC-M90E  Skalbelaegning ... ..Non-stick keramisk belaegning
Effekt 860-1000W  LED-display ja, farvet
Spanding 3D-opvarmning ja
El-sikkerhed klasse | Hoveddimensioner . 377 x 285 x 240 mm
Volume pa skalen. 51 N 34kg
Programmer

1. MULTI COOK (MULTIKOK) 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/DEJ)

2. OATMEAL (HAVREGR@D) 8. SLOW COOK (LANGSOM TILBE-  14. PIZZA

3. STEW (STUVNING) REDNING) 15. BREAD (BR@D)

4. FRY (STEGNING) 9. BOIL (KOGNING) 16. DESSERT

5. SOUP (SUPPE) 10. BAKE (BAGNING) 17. QUICK COOK (HURTIG TILBERED-

6. STEAM (DAMPNING) 11. GRAIN (GRYN) NING)

12. PILAF (PILAF RIS)

Funktioner
Holde-varm-funktionen for tilberedte mad
(auto opvarmning) ja, op il 24 timer
Praeslukning af auto opvarmning ja
Opvarmning ja, op til 24 timer
Udskudt start ja, op til 24 timer
Udstyr
Multikoger. 1st. Flad ske 1st.
Skal 1st.  Bog “100 opskrifter” 1st.
Container for damptilberedning 1st.  Slev-/skeholder 1st
Kurv med handtag til friturestegning.... el St Brugsanvisning 1st
Maleb 1st.  Servicebog 1st
Slev 1st. Stremforsyningsledning 1st.

I Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage @ndringer i design, opsatning, funktioner og
tekniske specifikationer af produktet uden forudgdende varsel. De tekniske egenskaber tillod fejl pd +10%.

Komponentover5|gt af multikoger RMC-M9OE (skema AT, . 4)
1 7. Berehandtag

8. Flygtbar dampventil

Skal 9. Flad ske

13. Kurv med handtag til frituresteg-
; ;

3.

4. Laget abning knap
5

Lag
. Flygtbart inderste lag ning
14. Slev-/skeholder

10. Slev 15. El-ledning
. Kontrolpanel med display 11. Malebzger 16. Beholder til opsamling af konden-
6. Korpus 12. Container for damptilberedning sat

Kontrolpanel (skema A2,s.5)

Multikogeren REDMOND RMC-M90E er udstyret med bereringsfalsom kontrolpanel med multifunktion farvet LED display.

1. Reheat/Cancel (,Annuller/Opvarmning") —
ling af tilberedningsprogram.
. Time Delay (,Udskudt start”) — aktivering af tidsindstilling for udskudt start.
. Temperature (,Temperatur”) — indstilling af temperatur i MULTI COOK-programmet.
. Hour (,Timer") — valg af timetal der skal bruges ved regimer af tidsindstilling og udskudt start.
. Min (,Minuter) — valg af minuttal der skal bruges ved regimer af tidsindstilling og udskudt start.
. Quick Cook (,Hurtig tilberedning”) — aktivering af QUICK COOK-programmet.
Menu / Keep Warm (,Menu/Auto opvarmning”) — valg af en automatisk tilberedningsprogram; praslukning af auto-
opvarmning.
8. Start — aktivering af faste madlavning regimer.
9. Display.
Udstyr af display (skema A3],s.6)
1. Udferelsesindikator for det automatiske QUICK COOK-program.
2. Udferelsesindikator for progi af tilberedning/opvarmning.
3. Indikator af madlavningsfaser.

aktivation/deaktivation af genopvarmningsfunktion,afbrydning og nulstil-

NouUviAwN

. Temperatur indikator for MULTI COOK-programmet.

Indikator for funktionen Time Delay.

. Timerfunktionsindikator.

Timer.

Indikator for de valgte automatiske madlavningsprogrammer.

|. VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pak forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af emballagen. Fjern samtlige emballagematerialer og klistermarker

o~

Hold pd plads advarselsmaerker, klistermeerker (hvis de er til stede) og serienummeretiketten pd enheden!
Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produktet under stuetemperaturen mindst 2 timer
inden man setter enheden i gang.
Renger apparatet med en fugtig klud og skyl skalen, lad dem terre. For at undga fremmed lugt under den farste brug,
renger apparatet grundigt (se ,Rengering og vedligeholdelse”).
Sat enheden pa fast glat vandret overflade, s& den varme damp, der kommer ud af dampventilen, ikke kommer pa tapetet,
dekorative overflader, elektronik og indre genstande eller ialer,som kan blive beskadiget af hej luftfugtighed og tempe-
ratur.
Fer madlavning serg for, at eksterne og interne synlige dele af multikogeren-trykkogeren har ingen skader, brud og andre fejl.
Mellem skalen og varmelegementet skal der ikke veere nogen fremmede genstande.

A GIVAGT! Det er forbudt at lafte anordningen med den fyldte skdl ved hdndtaget.

M ikke tzende enheden uden indersiden af skdlen eller tom skdl - i tilfeelde af utilsigtet start af madlavningsprogrammet vil
den fore til en kritisk overophedning af enheden eller beskadige den ikke-stikkende belaegning. For de steger produkter, haeld
lidt vegetabilsk olie eller solsikkeolie i skdlen.

@ GIVAGT! Det er forbudt at lafte anordningen ved hdndtagene af sklen!

[I. ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

Indstille tilberedningstid
| multikogeren REDMOND RMC-M90E ma man selv indstille tilberedningstid for hvert program (undtagen QUICK COOK).
/ndring i tidskridt og tidsomfang afhanger af det valgte tilberedningsprogram. Tidseendring:

1. Efter De vaelger tilberedningsprogram trykker De pa Hour for at indstille timetallet. Hvis De holder knappen ned for
et par sekunder, starter der fremskyndede talandring.

2. Ved at trykke pa Min indstille De minuttallet. Hvis De holder knappen ned for et par sekunder, starter der fremskyn-
dede talendring.

3. Hvis De skal indstille tilberedningstid til mindre end en time, tryk pa Hour for at nulstille timetallet. Derefter tryk pa
Min og indstil det nedvendige minuttal.

4. Efter |nstallat|onen af tilberedningstiden (displayet blinker), skal du ga til naeste skridt ifelge algoritmen af det
valgte tilb program. For at Llere de saette indstillinger, klikker De Reheat/Cancel, og derefter indtaster
programmet igen.

Under manuel /nstallanon af tilberedningstid, overvej mulige vifte i indstillinger og installationsskridt, der er forudsatte af

det valgte til P i over [se med tabellen af fabriksindstillinger.

For nemheds skyld starter tidsinterval i madlavning med minimale veerdier. Det giver mulighed for at forleenge programmets
udfarelse for en kort periode, hvis skdlen har ikke haft tid til at koges til hovedtiden.
1 nogle automatiske programmer begynder teellingen af kogetid forst efter maskinet ndr den angivne driftstemperatur. For

eksempel, hvis at haelde koldt vand og satte STEAM pd fem minutter, aktiveres programmet og nedtzllingen starter kun efter
vandet koges op og der er nor damp i skdlen.

Programmet PASTA startes fra vandkogning, derefter placeres produkter ind i kogevandet for videre tilberedning. Nar vandet
kommer i kog undretter lydsignal Dem at produkterne kan placeres i skdlen. Tidens nedtelling for programmets proces be-
gynder efter De gentaste knappen Start.



Funktion Time Delay (,Udskudt start")
Funktionen lader angive tidsinterval, hvorefter retten skal vare klar (under hensyn til programmets arbejdstid). Indstillede
tid kan variere fra 10 minutter til 24 timer med indstillingstrin pa 10 minutter. Det skal erindres, at forsinkelsenstid er
storre end den indstillede tilberedningstid, ellers vil programmet starte umiddelbart efter tryk pa Start. De kan oprette
tiden for forsinket start, efter De vaelger et automatisk program, indstiller temperatur og tilberedningstid:
1. Ved tryk pa Time Delay aktiver indstillingsmodus for forsinket start. Displayet viser overskriften Time Delay og timeren
begynder at blinke.
2. Ved tryk pa Hour andrer timetallet trinvist. Den angivne tidensformat er 24 timer. Hvis at holde knappen nede for et
par sekunder, starter der fremskyndede veerdiendring.
3. Ved tryk pa Min skifte minutter trinvist. Hvis at holde knappen nede for et par sekunder, starter der fremskyndede
vardiendring.
4. Hvis det er nedvendigt at indstille urets til mindre end en time tilberedning, tryk Hour for flere gange indtil timetal-
let bliver nulstillet. Derefter tryk pa Min og indstil minutter.
5. Forat annullere indstillingerne, tryk pa Reheat/Cancel og derefter genindstil alt tilberedningsprogrammet.
6. Ved afslutningen af tidsindstilling tryk og hold Start-knappen for et par sekunder. Kontrollamperne for funktionen
“Time Delay” vil teendes, programmet aktiveres og nedtzllingen starter.
7. Itiden indstillet er maden feerdig.| slutningen af programmet aktiveres hold-varm-funktionen for feerdigretter (auto-
opvarmning) automatisk, og knappen Reheat/Cancel vil lyse op.
8. For auto-opvarmnings deaktivation tryk Reheat/Cancel. Knappens indikator vil slukkes ned.
Udskudt-start er til lig med alle de iske tilberednir undtagen FRY, PASTA og QUICK COOK.

Det er ikke Anbefales at bruge funktionen “Time Delay” hvis opskriften indeholder meelkeprodukter og andre letfordeervelige
fodevarer (g, frisk malk, kad, ost, osv. ).

Ndr angivning tid i Time Delay skal De tage i betragtning at i programmet STEAM starter nedteellingen kun efter multiko-
geren er opndet den nodvendige arbejdstemperatur (efter vandet kommer i kog).

Holde-varm-funktion for tilberedte mad Keep Warm (auto opvarmning)

Aktiveres automatisk lige efter afslutningen af tilberedelsesprogram og kan holde temperatur i faerdig mad inden 70-75°C
for 24 timer.Ved auto-opvarmingen lyser knappen Reheat/Cancel op,og displayet viser tidsoptzlling. Hvis nedvendigt, kan
auto-opvarmingen slukkes ved at trykke og holde knappen nede Reheat/Cancel for et par sekunder.

Praeslukning af auto-opvarmning

Aktivering af auto-opvarmning efter slutning af tilberedningsprogram er ikke helt enskelig. Derfor giver multikogeren
REDMOND RMC-M90E mulighed at slukke denne funktion ved starten eller i processen af kogning under et fast tilbered-
ninsprogram. For at gore det, tryk Menu / Keep Warm og hold knappen et par sekunder ved programmets start eller i labbet
ab udferelsen, indtil indikatoren pa Reheat/Cancel slukkes ned. For at gentander auto-opvarmning, tryk Menu / Keep Warm
en gang til (knappens indikator for Reheat/Cancel vil taendes).

Genopvarmningsfunktion
Multikogeren REDMOND RMC-M90E kan bruges til genopvarming af kold mad. Det er gjort sadant:

1. Sat maden i skal og placer den i multikogeren.

2. Luk laget,tilslut apparatet til el-nettet.

3. Tryk Reheat/Cancel og hold knappen for et par sekunder til De herer et lydsignal. Displayets og knappens indikatorer

vil taendes. Timeren vil begynde at tzlle opvarmningstid.

Kogeren opvarmer til 70-75°C og holder maden varmt for 24 timer. Hvis nedvendigt, kan opvarming blive stoppet, ved
at trykke knappen Reheat/Cancel og holde den for et par sekunder indtil indikatorerne pa displayet og knapperne
slykkes.

Selvom multikogeren kan holde produkter varmt for 24 timer, det er ikke Anbefales at maden bevarer opvarmet for flere end
to eller tre timer, fordi det md @ndre smag pd maden.

Raekkefolge af operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer
VIGTIGT! Hvis du bruger apparatet til at koge vand (feks. ndr du aver mad), md du ikke sette kogetemperaturen over 100°C.
dette kan fare til overophedning og brud af apparatet. Af samme grund er det forbudt at bruge kogende vandprogrammer
BAKE, FRY, BREAD.

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i multikogerens skal ifalge tilberedningsprogram of indstil skalen i udstyrets korpus . Pas pa at
alle de ingredienser (flydende ogsa) ligger under det maksimale niveaumzrke inde pa skalen. Serg for, at skalen er
installeret uden skaevning og ligger fast og taet til varmeelementet.

@ Anvend kun den medfalgende skdl eller en, som er kompatibel med denne model, ndr du bruger multicookeren. Se www.

redmond.company for kompatible skdle. Anvend IKKE andre redskaber!

Forbered IKKE mad direkte i skdlen! Dette kan beskadige non-stick-bel:
3. Luk multikogerens lag, indtil det gar i baglas. Tilslut apparatet til elnettet.

skdlen og skade app

A GIV AGT! Hvis du laver mad ved haje temperaturer med en stor maengde vegetabilsk olie, sd lad altid ldget pd anordningen

std dbent.

4. Tryk pd Menu / Keep Warm og vélg et nedvendigt tilberedningsprogram (tilsvarende programsindikator vil lyse op
pa displayet).

5. Huvis De er ikke tilfreds med programmets standarte tilberedningstid, Kan De @ndre dens vardi ved at trykke Hour
og Min.

6. Hvis nedvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen Time Delay er ikke tilgeengelig under programmer FRY,PASTA
0g QUICK COOK.

7. For at aktivere et tilberedningsprogram tryk og hold Start for et par sekunder indtil indikatorerne af knapper Start
og Reheat/Cancel taendes. Start udforels af det indstillede program og nedtzelling til kogning.Ved programmet STEAM
begynder nedtzllingen efter vandet kommer i kog og damp i sklen bliver taet nok; ved programmet PASTA begynder
nedtzllingen efter placering af fedevarer i skalen of tryk pa Start.

8. Hvis nadvendigt, det er muligt at deaktivere auto-opvarmningsfunktionen i forhand ved at trykke og holde knap-
pen Menu / Keep Warm, indtil indikatoren af knappen Reheat/Cancel slukkes. Gentrykning af Menu / Keep Warm
re-aktiverer funktionen. Auto-opvarmningsfunktionen er ikke tilgaengelig under programmer YOGURT/DOUGH og
BREAD.

9. Lydsignal underretter dig om tilberedning er klar. Derefter, ifalge det valgte program eller de aktuelle indstillinger,

skifter programmet til auto-opvarmning (knappens indikator af Reheat/Cancel tendes) eller til standby (indikatoren

af knappen Start blinker).

For at annullere det indtastet program , afbryde tilberedning eller auto-opvarmning, tryk og hold pa Reheat/Cancel

for et par sekunder.

For et best resultat anbefale vi at bruge opskrifter fra opskriftbogen, der kommer sammen med REDMOND RMC-M90E og er

forberedt specielt til denne multikakkenens model.

1

=4

| afsnittet madlavningstips kan du finde svar pd de oftest stillede spargsmdl.

Hvis De synes at De har ikke haft et anskelig resultat med standarte automatiske programmer; De kan bruge det universale program
MULTI COOK med udvidet sortiment af manuelle indstillinger, som giver store muli for Deres kulinari peri

Program MULTI COOK
Dette program er designet til naesten alle slags retter lavet ifalge bruger-angivne parametre af temperatur og tilbered-

ningstid. Takket vaere programmet MULTI COOK, vil REDMOND RMC-M90E erstatte en raekke kekkenmaskiner og lade lave
mad ifelge naesten enhver opskrift De blev intereseret med fra gamle kekkenbager til Internetet.

For Deres bekvemelighed, under tilberedning ved temperatur 80°C er auto-opvarmningsfunktion slukket. Hvis det er
nedvendigt, kan funktionen aktiveres manuelt ved at trykke og holde knappen Menu / Keep Warm for et par sekunder efter
tilberedningsstarte, indtil knappens indikator Reheat/Cancel taendes.

Standard-indstillet tilberedningstid i programmet MULTI COOK er 15 minutter, og temperaturen er 100°C.

Manuel kontrol af temperaturomrade (@ndret ved at trykke pa Temperature): 35°C— 170°C med trin pa 5°C.

Manuel requlering af tidsintervaler: 5 minutter — 12 timer med trin pa 1 minut for tidsintervaler under 1 time, 0g 5 minut-
ter for intrevaler over 1 time.

@ Huvis du bruger MULTI COOK-programmet til kogning af vand (f. eks. ved madlavning), md kogetemperaturen ikke szttes over
00T

Program OATMEAL
Bedst til kogning af grad. Prog standarde tilb id er 10 minutter. Manuel indstilling af tilbered-
ningstid er muligt fra 5 minutter op til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut.




Programmet OATMEAL er beregnet til tilberedning af gred med fedtfattig pasteuriseret malk. For at undga melken
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 smar;

« Overhold proportioner, mal ingredienserne ifelge opskriftsbogen; reducer eller foreg antal ingredienser strengt pro-

portionelt;

« Sedmalk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.
Egenskaber af malk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprindelsessted - det kan undertiden pavirke tilbered-
nings resultatet.

Hvis programmet OATMEAL har ikke givet en snskelig resultat, skal De anvende den universelle MULTI COOK-programmet.
&/ Den optimale kogetemperatur for meelkegrad er 95°C. Antal ingredienser og tilberedningstid indstilles ifalge opskriften.

Program STEAM
Anbefales til dampning af grentsager, fisk, ked, diaetiske og vegetariske retter,barnemenu. Programmets standarde tilberednings-
stid er 15 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 2 timer, med tidskridt pa 5 minutter.
Til kogning med dette program anvendes der et speciel container (inkluderet):
1. Fyld skalen med 600-1000 ml vand. Instaler dampningscontaineren i skalen.
2. Mal og forbered produkter ifalge opskriften, placer dem jaevnt i containeren og st skalen ind i huset pd multikoge-
ren. Serg pa at skalen er i taet kontakt med varmeelementet.
3. Folg instruktionerne fra afsnitter 3-10 af kapitel ,Rekkefelgen af operationer ved brug af automatiske kogeprogram-
mer”.
Tidens nedteelling begynder efter vandet kommer i kog og damp i skdlen bliver tzet nok.
Hvis De ikke anvender automatisk tidsindstilling i dette program, skal De bruge tabellen med Anbefales tilberedningstid for
forskellige produkter.
Program BREAD

Anbefales til bagning af forskellige typer brod af hvedemel og rugmel tilsat. Programmet indeholder en fuld cyklus af
forberedelse fra proofing til selv bagning. Prog s standarde tilberedningstid er 3 timer.

 Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 1 til 6 timer med tidskridt pa 10 minutter. Auto-opvarmningsfunktion
er ikke tilgaengelig under dette program.
« Na De tilfejer ingredienser, serg for at de ligger under 1/2-mzrken inde i skalen.
« Det bor erindres, at proofing tager programmets farste time, og derefter begynder selv bagning.
@ For De bruger mel, anbefaler vi at gennemsigte det for at fylde det med ilt og fierne urenheder.
& Vianbefaler ikke at anvende funktionen Time Delay ved bagning, fordi det kan pdvirke bradets kvalitet.

Abn ikke multikogerens Lag far bagningen er helt sluttet! Det pévirker bagningens kvalitet.
For at afkorte og forenkle tilberedning anbefaler vi at bruge feerdige blandinger for bagning.

Oversigt af madlavning programmer (fabriksindstillinger)

H 3 £

£ 5. 5g £

Program Anbefalinger for anvendelse Eg Tidsinterval/tidskridt gﬁ g2 g
2 S8 ¢

2 3 H

MuLTI Lavning af forskellige retter med mulighed at seette 15 5 min - 1time / 1 min v v

COOK temperatur og tilberedningstid minutter | 1time - 12 timer / 5 min
OATMEAL | Tilberedning af melkegrod 10 5 min -1 time 30min /- o v
minutter 1 min
STEW Stuvning af ked, fisk, grentsager garneringer og 1 time 20 min- 12 timer/Smin | v v

retter med flere ingredienser

Program

FRY

soup

STEAM

PASTA

SLoW
COOK

BOIL

BAKE

GRAIN

PILAF

YOGURT/
DOUGH

PIZZA

BREAD

DESSERT

QUICK
00K

[11. ANBEFALINGER TIL MADLAVNING

Anbefalinger for anvendelse

Stegning af ked, fisk,grentsager og retter med flere
ingredienser

Tilberedning af bouillon, bouillon, grentsager- og
koldsupper

Dampning af ked, fisk, grentsager og andre fadevar-
er

Kogning af pasta af forskellige sorter hvede, polser
og andre halvfabrikata. 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 [dg og tryk pa Start.
Dermed begyndes nedtzelling af tid.

Fremstilling af sedmazlk, kedkonserver, eisbein,
aspik, fisk eller ked i gele

Kogning af grentsager og banner

Bagning af plumkager, biscuitter, gratin, kager af
gerdej og puff

Tilberedning af forskellige typer gryn og gamer-
inger. smuldrende grod pa vand

Tilberedning af forskellige typer pilaf (med ked, fisk,
fugl, grentsager)

Tilberedning af forskellige typer yoghurter

Tilberedning af pizza

Bagning af bred af rug-og hvedemel (samt proofing
af dej)

Tilberedning af forskellige desserter af friske frugt
g baer

Hurtig tilberedning af ris,smuldrende gred pa vand

Madlavning fejl og mader at fjerne dem
Dette afsnit viser typiske fejl gjort ved tilberedning i multikogeren, mulige drsager og mader at overvinde dem.

Standard
tilberedningstid

15
minutter

1time

15
minutter

8 minutter

5 timer

40
minutter

1time

35
minutter

1 time

8 timer

25
minutter

3 timer

1 time

ing efter kogning af

Automatisk slukn-
vand

Tidsinterval/tidskridt

5 min - 1 time 30 min /
1min

20 min - 8 timer / 5 min

5min - 2 timer / 5 min

2min - 20 min / 1 min

1 time - 8 timer / 10 min
5 min - 2 timer / 5 min
20 min - 8 timer / 5 min

5 min - 4 timer / 5 min

20 min - 1 time 30 min /
10 min

6 timer - 12 timer /
10 min

20 min - 1 time /5 min
1time - 6 timer / 10 min

5 min - 4 timer / 5 min

Udskudt start, 1
time

AN

N N N N Y I N N NN

Venter-op

periode

X N X | Auto-opvarmning
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AN N NN



RETTEN ER IKKE HELT FARDIG

Mulige arsager

Du har glemt at lukke Laget eller lukket det ikke tzet nok,
sa madlavnings temperatur var ikke hej nok.

Skalen og varmelementet er i darlig kontakt, sa tem-
peraturen i madlavning ikke er hoj nok.

Forkert valg af ingredienser. De valgte ingredienser pas-
ser ikke til madlavningmetode De bruger eller De har
valgt et forkert tilberedningsprogram.
Ingredienserne er skaret i alt for store stykker, orden af
ingrediensernes proportioner er bradt. De har indstillet
et tilberedningstid forkert eller har ikke beregnet tiden.
Den valgte opskrift er ikke egnet til madlavning i denne
multikoger.
Ved damptilberedning: vand i skalen er ikke nok til at
danne en tyk damp.
De har haldt alt for meget olie i
skalen
Ved stegning:
Alt for meget fugt i skalen

Ved kogning: overkogning af bouillon ved kogning af
produkter med hej surhedsgrad.

Ved proofing klaeber dejen til det
Ved bagning (dejen indre [dg og blokere dampventilen.
erikke heltbagt): | De haralt for meget dej placeret i
skalen.

PRODUKTEN BLEV OVERKOGT

De har fejlgjort ved valg af produkttype eller ved tidsind-
stilling. Alt for sma stykker ingredienser.

Efter tilberedning har retten blevet under auto-opvarm-
ning alt for lang tid.

VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER

Ved kogning af maelkegred koges maelken over.

For kogning blev ingredienserne ikke bearbejdet eller
behandlet forkert (ingen grundig vask osv..
Proportioner or produkttyper er valgte forkert.

Varen danner skum

Lasninger
Hvis det er ikke nedvendigt ber De ikke dbne apparatets lag under tilbered-
ningsprocessen.
Luk Laget indtil det klikker pa plads. Sikre at intet forhindrer tzet lukning af
lag og at i ling pa indersiden af laget er ikke deft
Skalen skal indstalleres jaevnt i korpset, med bunden taet pa varmeelementet.
Sikre at der ikke er i i i
Undga beskidning af varmeelementet.

Vianbefaler at bruge gennempravede opskrifter som er adapterede til denne
apparat. Brug opskrifter som De sikkert kan stole pa. Valg af ingredienser,

i proportioner af ingredi ‘ogram-og tidsvalg skal svare
til den valgte opskrift.

Hzeld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet i opskriften. Hvis du er i
tvivl, kontroller vandsniveau i lebbet af tilberedning.

Ved almindelig stegning er der nok olie na den daekke bunden pa skalet.
Ved friturestegning folg instruktionerne fra et relevant opskrift.

Ved stegning ikke daek multikogeren med lag, ellers det ikke er stavet ud i
opskriften. Frosne fadevarer skal te og vandet fra dem skal blive draenet.

Nogle produkter skal forst bearbejdes for kogning: vaskes, steges osv. Felg
opskriftens anbefalinger.

Placer mindre volume dej i skalen.

Tag produkten af skalen, kast den om og saet tilbage, fortsaet bagning.Neeste
gang placer mindre volume dej i skalen.

Brug et gennempravet opskrift som er adapteret til denne apparat. Valg af
ingredienser, skaeringsmade, proportioner, programtype og tilberedningstid
skal svare til rekommendationer.

Langtidsbrug af auto-opvarmning er uansket. Hvis Deres model multikoger
preeslukning af denne funktion,ma De bruge denne mulighed.

Maelkens kvalitet og egenskaber afhanger af dens oprindelsested og
produktionsvilkar. Vi anbefaler at bruge kun ultra-pasteuriseret meelk
med fedme pa 2,5Hvis nedvendigt kan mzlken fortyndes med lidt
drikkevand.

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat.Valg af
ingredi i proportioner, og i ingsti

skal svare til rekommendationer.
Helgrynkulturer, ked, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt med ren vand.

Det anbefales at skylle produktet grundigt, fjerne ventilen eller koge med
laget aben

MADEN BRENDER PA
Skalen blev darligt opvasket efter tidligere tilberedning.
Non-stick belaegning af skl er beskadiget.
Samlet produktsvolum er mindre end anbefalet i opskrif-
ten.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid.

Nar stegning: De har glemt at haelde olien i skalen, rorte
produkterne ikke eller veltede dem for sent.

Ved stuvning: der er ikke nok vaedske i skalen.
Ved kogning: der er ikke nok vaedske i skalen (propor-
tioner af produkter er valgte forkert).

Ved bagning: du er ikke smurt skalens indersiden for til-
beredning.

For De begynder at lave mad, serg for at skalen er vasket godt og non-stick
belaegning ikke er beskadiget.

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat.
Nedbring tilberedningstid og falg opskriften som er adapteret til denne
apparat.

Ved almindelig stegning fyld skalen med lidt vegetabilsk olie — sadan at
den dekker skalens bund med et tyndt lag. For de ensartede stegning skal
fodevarerne rores eller veltes efter en vis tid.

Tilszet flere vaedske i skalen. Abn ikke [3get ved tilberedning hvis det ikke er
nedvendigt.

Overhold den rette forhold mellem flydende og faste ingredienser.

For placering af dej i skalen smer skalens bund og sider med smer eller
vegetabilsk olie (haeld ikke olien pa skalen!).

PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SKARING

De rorer produkterne alt for it nar de steges.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid.
BAGNINGEN BLEV ALT FOR FUGTIG

Der er brugt utilpassende ingredienser,som giver overskud
pa saft (saftige grentsager og frugt, frosne beer, créme
fraiche osv).

Du har overdrevet feerdige bagninger i en lukket multikoger.

DEJEN HAVER IKKE
/g og sukker blev ikke pisket nok.
Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfojet
De har ikke sigt melet og ltede dejen darligt
Fejl ved tiljojning af ingredienser.

Ved almindelig stegning ikke ror rettet flere end en gang om hver
5-7 minutter.

Nedbring tilberedningstid og felg opskriften som er adapteret til
denne apparat.

Velg ing som svarer til opskrift. Prov ikke at vaelge
ingredienser der indeholder for meget fugt, eller bruge dem sa meget som
muligt i minimumsmaengder.

Prov at fierne bagnit fra lige efter dning. Hvis det er
nedvendigt, kan du bevare produktet i multikogeren for en kort tid for auto-
opvarmning.

Brug et gennempravet opskrift som er adapteret til denne
apparat.Valg af ingredienser, skaeringsmade, proportioner,
p ogfti ingstid skal svare til

dationer.

Ndr der er for lidt veedske i skdlen, en reekke modeller af REDMOND-multikogere aktiviserer overophedning beskyttelse under
programmer STEW og SOUP. | denne e stopper madlavningsprogrammet og skifter til auto-opvarmning.

Tidsanbefalinger for damptilberedning af forskellige fedevarer

Produkt Vagt, gr. (antal) Antal vand, ml. Tilberedningstid, min
Fleeskefilet/ bof (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Lamfilet (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Kyllingfilet (skeret i stykker pd 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Frikadeller koteleter 180(6s1)/ 500 10115

450 (3 5t)



Produkt Vagt, gr. (antal) Antal vand, mL. Tilberedningstid, min
Fisk (filet) 500 500 10
Salatrejer (skreellede, kogte og frosne) 500 500 5
Kartofler (skeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Gulerade (skaeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Redbede (skzret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Grontsager (frisk-frosne) 500 500 10
Aq 3st. 500 10

Der bar erindres, at disse er generelle anbefalinger. Tilberedningstid kan blive &ndret og afhaenger af produkternes kvalitet
0g Deres smagspreferencer.

Anbefalinger til brug af temperaturregimer ved MULTI COOK-programmet

Tilberedn- Tilberedn-
plgrgxr,m’C Brugsanbefalinger (ogsa se opskriftbogen) pll;rg:lerr'q’c Brugsanbefalinger (ogsa se opskriftbogen)
35 Geering af dej,tilberedning af eddike 105 Lavning af kedgele
40 Fremstilling af joghurt 110 Sterilisation
45 Surdej 115 Lavning af sukkersirup
50 Gering 120 Lavning af skaft
55 Fremstilling af parfet 125 Stuvning af ked
60 Lavning af gren te eller babymad 130 Lavning af gryderetter
65 Tilberedning af ked i vakuumpakning 135 Ristning af feerdigretter med en sprod skarpe
70 Fremstilling af punch 140 Rygning
75 Pasteurisering, lavning af hvid te 145 Indbagning af grentsager og fisk i folie
80 Lavning af glogg 150 Indbagning af ked i folie
gs ﬁ;g:ggn?;:ﬁy%eost eller fodevarer, der krzever lang 155 Bagring af qardejprodukter
90 Lavning af red te 160 Stegning af fjerkrae
95 Lavning af malkegred 165 Stegning af beffer
100 Lavning af marenger eller marmelade 170 tegring i dej,lavning af nuggets og pommes

frites

[V. EKSTRAMULIGHEDER
« Dej proofing
« Lavning af Fondue
o Friturestegning
o Fremstilling af kvark og ost

« Pasteurisering af flydende produkter
« Opvarmning af bernemad
« Sterilisering af personlige hygiejnemidler

V. EKSTRATILBEH@R

Du kan kebe extra tilbeher for REDMOND RMC-M90E, samt leere nyt om nye REDMOND produkter pa vores hjemmeside
www.redmond.company eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere

VI.RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Generelle regler og henstillinger
« For forste anvendelse af multicookeren eller for at eliminere madlugt efter madlavning, anbefales det at haelde 0,5 |
vand med en halv citron, skaret i skiver,i skalen i 15 minutter pa STEAM-programmet.
« Hvis du ikke bruger enheden i lang tid, sa traek stikket ud. Arbejdskammeret, herunder varmeskive, skal, indre lag,
kondensatbeholder og dampventil, skal veere rent og tert.
« For du renser anordningen, skal du sikre dig, at den er helt kold.Til rengering, brug en bled klud og et sart opvaskemiddel.

A Brug ikke grove viskestykker, svampe eller slibende pasta ved rengering af anordningen. Det er ogsd uacceptabelt at an-

vende kemisk aggressive eller andre stoffer, der ikke anbefales til anvendelse til genstande i kontakt med fadevarer.

@ Anbring ikke anordningen i vand eller anbring den under en vandstram!

« Ver forsigtig, nar gummidele (silikone) renses: beskadigelse eller deformation kan forarsage funktionsfejl.
« Enheden kan renses, nar den bliver beskidt. Skalen, det indre &g, kondensatbeholderen og den aftagelige dampventil
skal renses efter hver brug.Kondensatet, der dannes ved kogning i anordningen, fienes efter hver brug af anordningen.
Om nedvendigt renger arbejderkammerets indvendige overflader.
Rengering af kroppen
Renger enheden med en bled, fugtig kekkenklud eller svamp. Det er muligt at bruge et falsomt rengeringsmiddel. For at
undga pletter af vand og pletter pa kroppen anbefales det at torre overfladen af.
Rengoring af skalen
Skalen kan rengeres bade manuelt ved hjelp af en bled svamp og op
melse med producentens anbefalinger).
Hvis det er meget beskidt, sa haeld varmt vand i skalen og lad det ligge et stykke tid, og ger rent. Serg for at terre den ydre
overflade af skalen ter, far den installeres i enheden.
Med normal betjening af skalen kan farven pa dens interne ikke-stikkende belaegning helt eller delvis @ndre sig. Det er
ikke et tegn pa en skaldefekt.

Rengoring af det indre lag

Se diagrammet A4 (side 7) for proceduren for fiernelse og montering af det indre lag. Brug en fugtig kekkenklud eller-
svamp til at rengere hovedldg og aftagelige indre Lag. For det indre lag sttes pa, terres begge lag af.

Rensning af udles dampventil

Dampventilen er monteret i et sarligt sede pa anordningens averste lag. Se diagrammet A5 (side 8) for rengeringspro-
ceduren.

del ogiop kinen (i overensstem-

A GIV AGT! For at undgd deformation af ventilens gummiforsegling md den ikke vrides eller traekkes ud, ndr den fiernes,

renses og monteres.

Fjernelse af kondensat

| denne model akkumuleres kondensatet i et srligt hulrum pa anordningens krop rundt om skalen og stremmer ind i en
sarlig beholder, der er placeret bag pa anordningen. For at rengere beholderen skylles den under rindende vand efter
ovennavnte regler. Fiern eventuel resterende kondensation i hulrummet omkring skalen med en kakkenklud.

Rengering af arbejdsrummet

| noje overensstemmelse med vejledningen i denne handbog er sandsynligheden for, at der kommer vaeske, madpartikler
eller vragrester ind i apparatets arbejdskammer, minimal. Hvis der er sket betydelig kontaminering, skal arbejderkammerets
overflade rengeres for at undga ukorrekt betjening eller beskadigelse af anordningen.

@ For anordningen renses, skal det sikres, at apparatet er frakoblet og helt nedkalet!



Kammerets sidevaegge, opvarmningsdiskens overflade og anbringelsen af den centrale temperatursensor (placeret midt i
varmeskalen) kan renses fugtigt (ikke vadt!) svamp eller klud. Hvis de anvender vaskemiddel, skal de omhyggeligt fierne

restproduktet for at undga uensket lugt ved efterfalgende kogning.

Hvis fremmede objekter kommer ind i frikvarteret omkring den centrale temperatursensor, fjern dem forsigtigt med pincet-

ter,uden at trykke pa sensorhuset.
Hvis varmeskivens overflade er snavset,ma den bruge en fugtet middelhard svamp eller en syntetisk pensel.

Ved regelmaessig brug af anordningen over tid kan varmeskivens farve helt eller delvis endre sig. Dette er ikke tegn pd

funktionsfejl og pdvirker ikke den korrekte funktion af anordningen.

Transport og Oplagring
Fer opbevaring og ny udnyttelse skal du rengere og helt torre alle dele af apparatet. Opbevares pa et tort, ventileret om-

rade vk fra varme og direkte sollys.

Under transport og opbevaring er det forbudt at apparatet udseetts for mekanisk belastning, der kan fere til skader pa

apparatet og /eller en krankelse af integriteten af emballage.
Apparatets emballage skal beskyttes fra vand og andre vaesker.

VII. FOR DE KONTAKTER SERVICECENTER

Fejlbeskrivelse

Fejlmeddelelse pa skeer-
men: E1 - E4

Fejlmeddelelse pa skeer-
men: E5 - E7

Apparatet teendes ikke

Retten tilberedes for lenge

Mulig arsag

Systemfejl,styrekortet eller varmelegemet kan vaere
beskadiget.

Den
blev sldet til

Netledningen er ikke tilsluttet enheden og (eller)
stikkontakt

Defekt stikkontakt

Elnettet er stromlos

Stremafbrydelser (spaendingsniveau er ustabilt eller
under det normale)

Mellem skalen og varmelegemet findes en fremmed
genstand eller sma dele (krumper, korn, madrester).

Skalen er placeret skaevt.

Varmelegemet er meget snavset.

Hvad der kan gores

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Luk
lget taet, set spaendingen pa igen.

Teend ikke apparatet med en tom skal! Tag stikket
fra apparatet ud af stikkontakten, abn laget og
lad det kele af i 10-15 minutter, og fortsaet
derefter

Tilfej ikke vand til skalen under anvendelse af
MULTI COOK (nar temperaturen er sat over 100°C)
og FRY-programmer

Hvis temperaturen er sat over 120°C i FRY-pro-
grammet og over 130°Ci MULTI COOK-program-
met, skal laget vzere abent

Serg for, at elledningen er sluttet til korrekt stik
pa enheden og er sat i

Slut apparatet til en fungerende stikkontakt

Tjek om der er netspaending i nettet. Hvis den
mangler, kontakt dit elforsyningselskab

Tjek om der er stabil netspanding i elnettet.
Hvis den er ustabil eller under den normale,
kontakt dit elforsyningselskab

Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Fjern
fremmede genstande.

Seet skalen ret og jeevnt, uden skaevheder.

Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Renger
varmelegemet.

Fejlbeskrivelse Mulig drsag Hvad der kan gores
§kale_n er placeret ujevnt Saet skalen ret og jeevnt, uden skaevheder.
inde i huset

Laget taeter ikke eller der
er en fremmed genstand
under laget

Kontroller, om der er nogen genstande (rester,
korn, stykker af fodevarer) imellem laget og
huset, fiern dem. Luk altid laget til det Klikker.

Uteethed imellem
skal og det indven-

Under tilberedning siver
der damp ud fra neden af

laget. dige daeksel R 3
Gummipakning pa inder-
siden af daekslet er meget | Kontroller tilstanden af gummipakningen pa in-
snavset, deformeret eller | derdaekslet. Den skal muligvis udskiftes
beskadiget

Hvis problemet fortsatter, skal du kontakte et autoriseret servicecenter.
Miljevenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk og elektronisk udstyr)
Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i overensstemmelse med lokale gen-
brugsprogrammer.Vis hensyn til miljoet: Smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.
Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, det skal bortskaffes
B rkilt. Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted, eller videregives til relevante genbrugs-
organisationer. Pa denne made du med i forarbejdning af véerdifulde rastoffer, samt bekempelse af forurening.
Dette apparat er market i overensstem melse med det europaiske direktiv 2012/19/EU — der omhandler kasserede,
elektriske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
Denne retningslinje fastseetter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der galder i hele EU.



AN\

Bruks- og sil

Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved
riktig bruk.

i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner som kan oppsta under drift

av apparatet. Ved a drive dett=e apparatet ma man bruke sunn fornuft og vaere forsiktig og oppmerksom.

S

IKKERHETSANVISNINGER

Produsenten tar ikke ansvar for skader, som skyldes at bruks- og sikker-
hetsreglene ikke er fuglt.

Dette apparatet er beregnet til husholdningsbruk og kan brukes i leiligheter,
hus pa landet eller i andre lignende forhold der ikke-industriell bruk. In-
dustriell bruk eller noen annen misbruk av apparatet vil bli ansett som en
overtredelse av krav til riktig bruk av produktet.| dette tilfelle er produse-
nten ikke ansvarlig for mulige konsekvensene.

Far du kobler apparatet til stramnettet kontroller om nettspenningen
du ansker d bruke, stemmer overens med apparatets spenning (se
tekniske data eller fabrikkstabellen).

Bruk skjotledning,beregnet pa brukt spenning av apparatet — uoverensstem-
melse av parametere kan fare til kortslutning eller oppflammet kabelen.
Koble apparatet kun til jordstikkontakten — dette er abligatorisk krav om
beskyttelse mot elektrisk ulykke.Ved a bruke skjatledningen, vaer sikker, at
den er ogsd jordet.

Gl AKT! | lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen og metalldetaljer
blirvarmet opp! Pass pd! Bruk kjakken votter. For G unngd forbrenning
av varm damp ikke by deg over apparatet ved d dpne lokket.

Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk og i lepet av rengjering eller
flytting. Sarg for at hendene dine er tarre far du trekker ledning, ved 4
holde den ved stapselet.

Ikke trekk ledningen i darapninger eller i naerheten av varmkilder. Falg at @

edningen floker kke til og bayer ikke, berarer ikke skarpe ting, hjorner og
kanter av mabler.

@

MERK: tilfeldig skaden av ledningen kan fare til feil, som svarer
ikke til garantibetingelser, og til elektrisk ulykke. Skadet ledningen
md erstattes i all hast pd servicesenter.

Ikke sett apparatet pd myk overflate, ikke dekk det i lapet av arbeidet -
dette kan fore til overoppheting og skaden av apparatet.

o Det er forbudt 4 bruke apparatet utendars — vzete eller fremmede ting

inne i kapselen kan fare til serigse skader av apparatet.

* Bruke apparatet pd en hayde pa mer enn 2000 m,
» Forrengjering avapparatet vaer sikker at det er koblet ut fra stramnettet

0g helt avkjolt. Folg instrukser for rengjering av apparatet.

DET ER FORBUDT d dyppe kapselen i vann eller sette den under
vannstremmer!

Dette apparatet kan brukes av bam over 8 ar,av personer med psyskisk
0g fysisk utviklingshemming samt personer med manglende erfaring og
kunnskaper sd lenge de er under oppsyn, eller har fatt opplaering i sikker
bruk av apparatet, og er innforsttt med farene knyttet til bruken av det.
Barn ma ikke leke med apparatet. Hold apparatet og stremledning uten-
for rekkevidde for barn under 8 dr. Rengjering og vedlikehold skal ikke
utfores av bam uten under oppsyn.

Oppbevar emballasjene (plastfilm, skumplast og annet) utenfor barns
rekkevidde da de kan risikere d bli kvalt av dem.

Det er forbudt a reparere apparatet selvstendiq eller a gjre endringer i
dets konstruksjonen. Alt service og reparasjonsarbeid ma utfares av
autorisert servicesenter. Uprofesjonell reparasjon kan fere til skaden av
apparatet, traumer og eiendomsskade.

FORSIKTIG! Apparatet md ikke brukes dersom det er blitt oppdaget
defekter pd det.



Tekniske data

Modell RMC-M90E  Bolles belegg ...... ..anti-stick keramisk
Effekt. 860-1000W  LED-skjerm ja, farget
Spenning..... ..220-240V,50/60 Hz.  3D-oppvarming ja
Elektrisk sikkerhet klasse | Dimensjoner. 377 x 285 x 240 mm
Bolles kapasitet 51  Netto vekt 34kg
Programmer

1. MULTI COOK (MULTIKOKK) 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/

2. OATMEAL (MELKEGR@T)

3. STEW (STUING) 9. BOIL (KOKING)
4. FRY (STEKING) 10. BAKE

5. SOUP (SUPPE) 11. GRAIN (GRYN)
6. STEAM (DAMPET) 12. PILAF (PILAFF)
Funksjoner

Temperaturbevaring
av ferdigretter (autooppvarming)

8. SLOW COOK (SMAKOKING)

DEIG)
14, PIZZA
15, BREAD (BROD)
16. DESSERT
17. QUICK COOK (EKSPRESSKOKING)

ja,inntil 24 timer

ja

S1a av autooppvarming pa forhand
Oppvarming av retten

ja, inntil 24 timer

Forsinket start

ja, inntil 24 timer

Oppbygging

Multikoker 1 stk.
Bolle 1 stk.
Beholder til c 1stk.
En kurv med handtak til fntyrsteklng«.. 1 stk.
Et 1stk.
Ensleiv. 1 stk.

En flat skje
Ei kokebok “100 oppskrifter”....
Sleiv/skjeholder.
Bruksanvisning
Service bok

Kraft kabel

forbindelse med produktutvikling og forbedring uten foregdende varsel om slike endringer. Tekniske egenskaper tillatt feil av

I Produsenten forbeholder seg retten til d kunne foreta tekniske endringer i produktets design, utstyr samt i spe:mkaS/aner i

+10%.

Beskrivelse av multikokeren RMC- M90E (skjema AL, s.4)

1. Apparatets lokk Kapsel 11. Et maleglass )
2. Avtakbar indre lokk 7. Handtak til baring 12. Beholder til dampkoking
3. Bolle 8. Avtakbar dampventil ﬁ En l':jurvlt_lll flrl?\/rstekll(ng
4. Knappen til & dpne lokken 9. Enflat skje 15 Stomme{(alt):lew 0g skje
5. Styrepanel med skjermen 10. Enssleiv :

Styrepanel (skjema A2, s.5)

16. Beholder for & samle kondensat

Multikokeren REDMOND RMC-M90E er utstyrt med sensor styrepanel med flerfunksjonell farget LED-skjermen.
1. Reheat/Cancel (,Oppvarming/Avbryte) — sld pa/sla av oppvarmingsfunksjonen, avbrytelse av tilberedningprogram,

avbrytelse av angitt innstillinger.

Hour (,Timer") —

. Quick Cook (,Ekspress’) — start av QUICK COOK.

No U A o

pa forhand.
8. Start — sla pa angitt tilberedningsfunksjon.
9. Skjermen.
Oppbygging av skjermen (skjema A3, s. 6)
1. Indikator av automatisk program QUICK COOK.
2. Indikator av tilberednings/oppvarmingsprogram.

. Time Delay (,Forsinket start") — sla pa funksjonen av tidsinnst\lllng for forsinket starta.

3 Temperature(Temperatur ) — innstilling av temperatur pa MULTI COOK.

valget av tidsindeks i funksjonen av innstilling av tilberedningstid og forsinket start.

. Min (,Minutter”) — valget av minuttsindekser i funksjonen av innstilling av tilberedningstid og forsinket start.

Menu / Keep Warm (,Meny/Autooppvarming") —valget av automatisk tilberedningsprogram; sl& av autooppvarming

AN\

Indikator av tilberedningsfaser.

Indikator av innstillt temperatur pa MULTI COOK.
Indikator av funksjonen Time Delay.

Indikator av tidsursfunksjon.

Tidsur.

Indikator av valgt automatisk tilberedningsprogram.

|. FOR BETJENING

Ta forsiktig ut multikoker ut av boksen. Fjern all emballasje og reklamemerker.

N L AW

Ikke fjern varslende Klistermerker og klistermerker-pekere (om de finnes) samt skilt med serienummer pd ytre del av multi-
koker!

Multikoker skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og oppbevaring i lav temperatur.

Tork ytre deler av multikoker med en vat klut og rens skal med vann.La dem terke ut.Rengjer hele multikoker for bruk for
 hindre fremmed Lukt (se ,Rengjering og vedlikehold").

Sett multikoker pa jevn og vannrett overflate slik at damp ut av dampventil vil ikke skade vegger, dekorative dekninger og
elektrisk utstyr samt andre elementer og materialer som kan bli skadet av for hey temperatur og fuktighet.

Pass pa at alle ytre synlige deler av multikoker-dampkoker har ingen skader og defekter. Det skal ikke veere noen frem-
mede elementer mellom skal og varmelementer.

A OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lafte enheten med bolle fylt av hndtaket.

Ikke sld pd enheten uten innsiden av bollen eller tom bolle — i tilfelle av utilsiktet start av matlaging programmet vil det fore
til en kritisk overoppheting av enheten eller skade non-stick belegg. For steking produkter, hell litt vegetabilsk eller solsikkeolje
i bollen.

@ OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lafte enheten med hdndtak av bollen!

[I. BRUK AV MULTIKOKEREN

Innstilling av tilberedningstid
I multikokeren REDMOND RMC-M90E er det mulig & innstille tilberedningstid selvstendig for hver program (unntatt QUICK
COOK). Mellomrom og mulig periode av innstillt tid avhenger av valgt tilberedningsprogram. For & skifte tid:

1. Etter valg av tilberedningsprogram ved trykk pa knappen Hour innstill tid. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i
noen sekunder, begynner indikator d endre forsert.

2. Trykk pa knappen Min og innstill minutter. Hvis du fortsetter a trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator
a endre forsert.

3. Huvis det er nedvendig a innstille tilberedningstid mindre enn en time trykk pa knappen Hour til utnulling av timer.
Etterpa ved a trykke pa knappen Min innstill nedvendig indikator av minutter.

4. Etter endt tilberedningstid (skjermen blinker fortsatt) ga til neste fase i samsvar med algoritme av valgt tilberedn-
ingsprogram. For a avbryte angitt innstillinger trykk pa knappen Reheat/Cancel, etterpa innfer alt tilberedningsprogram
igjen.

Under manuell innstilling av tilberedningstid ta i betraktning mulig periode og mellomrom, forutsatt av tidligere velget til-
beredningsprogram, i samsvar med tabellen av fabrikksinnstillinger.

For letthets skyld begynner periode av angitt tid i tilberedningsprogrammer med minimum. Dette tillater d forlenge pro-
gramsarbeid for en stund, hvis retten er ikke ferdig i hoved tid.

I noen automatiske programmer begynner telling av angitt tilberedningstid bare etter utgang av apparatet til angitt ar-
beidsprogram. For eksempel, hvis du heller kald vann og innstiller pd STEAM 5 minutter for tilberedningstid,begynner dette
programmet og nedtelling av angitt tilberedningstid d fungere bare etter vann har begynt d koke g det blir nok dampmengde
i bollen.

PASTA programmet forutsetter d fare vann til koking, legging av ingredienser og deres videre tilberedning. Lydsignal skal
informere ndr vannet koker og det er nodvendig d legge produkter. Nedtelling av tilberedningsprogram skal starte etter annet
trykket pd Start.



Funksjon Time Delay (,Forsinket start”)

Funksjonen tillater d innstille tidsmellomrom nar retten ma veere ferdig (under hensyn til tid av programsarbeid). Du kan
innstille tid fra 10 minutter til 24 timer med mellomrom 10 minutter. Det er viktig at forsinket tid ma vaere mer enn innstillt
tilberedningstid, annerledes programmet begynner a arbeide straks etter trykket av knappen Start.

Du kan innstille forsinket start etter valget av automatisk program, temperaturinnstilling tilberedningstid.

1. Ved a trykke pa knappen Time Delay sla pa funksjonen av tidsinnstilling for forsinket start. Det blir innskrift Time
Delay og tidsur begynner & blinke.

2. Ved a trykke pa knappen Hour endre tid. Innstillt tidsformat — 24 timer. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i noen
sekunder, begynner indikator a endre forsert.

3. Ved a trykke pa knappen Min endre minutter Hvis du fortsetter a trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indika-
tor & endre forsert.

4. Hvis det er nedvendig & innstille tilberedningstid mindre enn en time trykk pa knappen Hour til utnulling av timer.
Etterpa ved a trykke pa knappen Min innstill nedvendig indikator av minutter.

5. For & avbryte angitt innstillinger trykk pa knappen Reheat/Cancel etterpa innfer alt tilberedningsprogram igjen.

6. Etter endt tilberedningstid trykk og holder pa kappen Start i noen sekunder. Det skal brenne indikator av funksjonen
Time Delay og begynner arbeidsprogram og nedtelling.

7. Om angitt tid blir retten ferdig. Til slutt av programmet slas pa funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter
automatisk (autooppvarming) og skal brenne indikator Reheat/Cancel.

8. For a sld av autooppvarming trykk pa knappen Reheat/Cancel. Indikator skal slokne.
Funksjonen av forsinket start er tigjengeligl for alle iske tilb ingsprogram, unntatt prog
QUICK COOK.

Det anbefales ikke d bruke Time Delay, hvis oppskriften inneholder melke eller andre lett bedervelige produkter (egg, fersk
melk, kjatt, ost osv.).

Ved d innstille tid pd Time Delay er det nodvendig d ta til hensyn at tidstelling i programmet STEAM begynner bare ndr
multikokeren har oppnddd nadvendig arbeidstemperatur (etter vann har begynt d koke).

Funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter Keep Warm (autooppvarming)

Slas pa automatisk straks til slutt av tilberedningsprogram og kan bevare temperatur av ferdigretten innen 70-75°C i
24 timer. P& denne tiden brenner indikator av knappen Reheat/Cancel, skjermen viser direkt tidstelling. Hvis det er nadv-
endig kan du sla av oppvarming ved a trykke og holde pa knappen Reheat/Cancel i noen sekunder.

Sla av autooppvarming pa forhand

Sla pa oppvarming til slutt av tilberedningsprogram er ikke alltid godt. Under hensyn til det, multikokeren REDMOND
RMC-M90E har mulighet & sla av denne funksjonen under starten eller arbeidet av hoved tilberedningsprogram. For & gjere
det, under starten eller programsarbeidet trykk og hold pa knappen Menu / Keep Warm*i noen sekunder til indikatoren av
knappen Reheat/Cancel slokner. For a sld pa autooppvarming igjen, trykk knappen Menu / Keep Warm en gang til (indikator
Reheat/Cancel skal brenne).

Funksjonen av oppvarming
Multikokeren REDMOND RMC-M90E kan brukes for oppvarming av kalde retter. For & gjore det:
1. Legg varer i bollen, fastsett den i kapsel.
2. Lukk Lokket, koble apparatet til stramnett.
3. Trykk og hold pa knappen Reheat/Cancel i noen sekunder til du herer lydsignal. Pa skjermen skal brenne tilsveerende
indikator og indikator av knappen. Tidsuren skal begynne tidstelling av oppvarming.
Apparatet skal oppvarme retten til 70-75°C og skal bevare den varm inntil 24 timer.Hvis det er nedvendig kan du stoppe
oppvarming ved d trykke og holde pa knappen Reheat/Cancel i noen sekunder til tllsvaerende indikatorer pa skjermen og
knappen slokner.
Til tross for at multikokeren kan holde retten varmt inntil 24 timer, anbefales det ikke d la retten oppvarmt mer enn i to-tre
timer, fordi av og til kan det endre dens smak kvaliteter.

FRY, PASTA og

Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer
VIKTIG! Hvis du bruker apparatet for d koke vann (for eksempel, ndr du lager mat), ma du IKKE angi matlaging temperatur
pd over 100°C. Dette kan fore til overoppheting og brudd pa apparatet. Av samme grunn er det FORBUDT d bruke for kokende
vann-programmer BAKE, FRY, BREAD.

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Legg ingrediensene i bollen av multikokeren i samsvar med tilberedningsprogram og sett den inn i kapselen av ap-
paratet. Pass pa at alle ingredienser, iberegnet vaske, er lenger nede enn maksimum merke pa indre overflate. Vaer
sikker at bollen er plassert jevnt og trykker seg tett inntil varmeapparat.

Bruk bare bollen levert eller kompatibel med denne modellen ndr du bruker multicooker. Se www.redmond.company for
kompatible boller. IKKE bruk andre redskaper!

IKKE behandle mat direkte i bollen! Dette kan skade den ikke-klebende belegg, deformeres bollen og skade apparatet.
. Lukk lokket av multikokeren til du herer smekk. Koble apparatet til stremnettet.

OPPMERKSOMHET! Hvis du koker ved haye temperaturer ved hjelp av en stor mengde vegetabilsk olje, la alltid lokket av
enheten dpne.

4. Ved a trykke av knappen Menu / Keep Warm velg nedvendig tilberedningsprogram (tilsveerende indikatoren av pro-
grammet skal brenne pa skjermen).

5. Hvis automatisk tilberedningstid passer deg ikke, kan du endre den ved 4 trykke av knappen Hour og Min.

6. Huvis det er nadvendig innstill tiden av forsinket start. Funksjonen Time Delay ikke tilgjengelig ved bruk av program-
mer FRY,PASTA og QUICK COOK.

7. For astarte tilberedningsprogram trykk pa knappen Start i noen sekunder, il indikaroren av knapper Start og Reheat/
Cancel skal brenne. Programmet begynner & arbeide iberegnet nedtelling av tlberedningstid. P4 STEAM begynner
nedtelling etter vann har begynt a koke og nar dampen i bollen er nok tett; pa PASTA — etter vann har begynt a koke,
legging av varer og annet trykket av knappen Start.

8. Hvis det er nadvendig kan du sla av funksjonen av autooppvarming pa forhand, ved & trykke og holde pa knappen
Menu / Keep Warm, til indikatoren av knappen Reheat/Cancel slokner. Annet trykket av knappen Menu / Keep Warm
skal pa igjen denne funksjonen. Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig ved bruk av programmer YOGURT/
DOUGH 1 BREAD.

9. Lydsignal skal informere at tilberedningsprogram har sluttet. Etterpa, avhengig av velget programmet eller aktuelle

innstillinger, skal apparatet ga til funksjonen av autooppvarming (indikatoren av knappen Reheat/Cancel brenner)

eller til funksjonen av venting (indikatoren av knappen Start blinker).

For a avskaffe innfart programmet, avbryte kokeprosess eller autooppvarming, trykk pa knappen Reheat/Cancel i noen

sekunder.

For d fd kvalitetsresultat foresldr vi d bruke oppskrifter fra kokeboka i tillegg til multikokeren REDMOND RMC-MIOE, utar-

beidet spesielt til denne modellen.

1

=)

Matlaging Tips-delen kan du finne svar pd de mest stilte sparsmd.

Hvis, etter din mening, du har ikke klart G oppnd gode resultater pd ordinzere automatiske programmer; bruk universal program-
met MULTI COOK med utvidet omfang av manuelle innstillinger som dpner store muligheter for dine kok

Program MULTI COOK

Dette programmet er beregnet pa tilberedning av nesten alle retter etter angitt temperatur og tilberedningstid. Takket
vaere programmet MULTI COOK kan multikokeren REDMOND RMC-M90E skifte ut mange kjekkenapparater og skal tillate
a tilberede en rett faktisk etter enhver oppskriften, som du er interessert i, lest i gammel kokeboka eller tatt fra Internett.
For letthets skyld ved tilberedning ved temperatur inntill 80°C slas funksjonen av oppvarming av. Hvis det er nedvendig
kan det slas pa med handen, ved a trykke og holde pa knappen Menu / Keep Warm i noen sekunder etter starten av til-
beredningsprogram, til indikatoren Reheat/Cancel brenner.

Automatisk tilberedningstid pa MULTI COOK er 15 minutter, automatisk tilberedningstemperatur — 100°C.

Periode til manuell temperatursregulering (skiftes ved a trykke av knappen Temperature): 35°C— 170°C med mellomrom

perimenter.

Periode til manuell tidsregulering: 5 minutter — 12 timer med mellomrom 1 minutt for intervallet til 1 time eller 5 minut-

ter — for intervallet mer enn 1 time.
@ Hvis du bruker MULTI COOK program for kokende vannet (for eksempel, nér matlaging produkter), er det FORBUDT d sette
matlaging temperatur pd over 100°C.
Program OATMEAL

Anbefalt for tilberedning av melkegret. Automatisk tilberedningstid er 10 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid
er mulig innen periode fra 5 minutt til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.




Programmet OATMEAL er anbefalt for tilberedning av gret med lett pasteurisert skummetmelk. For & unnga at melk koker
bort og fa nedvendig resultat, anbefales det a gjere falgende for tilberedning:
« vaske alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hirsegryn o.L), til vann er rent;
« for tilberedning a smere bollen med smor;
« 3 overholde proporsjoner strengt,a male ingredienser i samsvar med tips fra kokeboka; redusere eller eke mengde av
ingredienser strengt proporsjonert;
« ved a bruke av helmelk a 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 G oppnd ensket resultat pd OATMEAL, bruk universal program MULTI COOK. Optimal tilberedningtem-
peratur til melkegrat er 95°C. Mengde av ingredienser og tilberedningstid innstilles i samsvar med oppskriften.

Program STEAM
Anbefalt for tilberedning av dampede grennsaker, kjott, fisk, dietetiske og vegetarretter, barnemat. Automatisk tilberedn-
ingstid er 15 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 2 timer med mel-
lomrom 5 minutter.
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. Malog forbered varer 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. Folg instrukser p.3-10 av delen ,Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer".
Nedtelling av tilberedningsprogram starter etter vann har begynt G koke og dampen i bollen har blitt nok tykk.

Hvis du bruker ikke automatiske tidsinnstillinger, bruk tabellen med anbefalt tilberedningstid til forskjellige dampkokte
varer.

Program BREAD
Anbefales for baking av forskjellige typer brad av hvetemel og med tillegg av rugmel. Programmet forutsetter full
kokeprosess fra deigheving til bake. Automatisk tilberedningsprogram er 3 timer.
« Manuellinnstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 1 til 6 timer med mellomrom 10 minutter. Funksjonen
av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.
« Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre overflate av bollen.
« Taibetraktning at i lopet av forste time av funksjonsarbeidet er det deigheving og etterpa er det baking.
For d bruke mel, anbefales det d sikte det for metning av oksygen og fierning av tilsetninger.
Anbefales ikke d bruke funksjonen Time Delay, fordi det kan pdvirke bakingskvalitet.
Ikke dpne multikokerslokk til slutten av baking prosess! Av dette avhenger kvalitet av bakt vare.

For d redusere tid og forenkle tilberedning anbefaler vi d bruke ferdige blandinger for tilberedning av brad.

Oppsummering tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)
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Tips for bruk

Stuing av kjett, fisk, grennsaker, tilbeher og retter
med flere ingredienser

Steking av kjett, fisk, grennsaker og retter med flere
ingredienser

Tilberedning av buljong,grennsak- g kalde supper
supper med smakstilsetninger

Tilberedning av dampet kjott, fisk, gronnsaker og
andre varer

Tilberedning av makaroniprodukter av forskjellige
typer hvete; koking av pelser og annen ferdigmat.
Etter programstart vent pa lydsignal,som informer-
eratvann har begynt a koke, legg ingredienser, lukk
lokket og trykk pa knappen Start. Etterpa begynner
nedtelling av tilberedningstid.

Tilberedning av melk oppvarmet og tyknet i
stekeovn, hermetisk kjott, eisbein, aspik, kjott/fisk i
gele

Koking av grennsaker og belgplanter

Baking av rosinkaker, sukkerbred, puddinger, kaker
av gjaerdeig og butterdeig

Tilberedning av forsjkellige gryn og tilbeher. Koking
av luftige vanngratt

Tilberedning av forskjellige typer pilaff (med kjott,
fisk, fugl, grennsaker)
Tilberedning av forskjellige typer yoghurt

Tilberedning av pizza

Tilberedning av bred av rug og hvetemel (iberegnet
fase av deigheving)

Tilberedning av forskjellige desserter av ferske
frukter og beer

Rask tilberedning av ris, luftige vanngrat

[11. TIPS FOR TILBEREDNING

Feil ved tilberedning og lasning

Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikokere, mulige arsak og lesning.

Tilberedninstidr
automatisk

H
3
3

15min

1time

15 min

8min

5 timer

40 min

1time

35min

1 time

8 timer

25 min

3 timer

1time

Automatisk avstenging
etter fullfort kokende

vann

Tilberednings periode/
mellomrom

20 min - 12 timer /
5min

5 min - 1 time 30 min /
1 min
20 min - 8 timer /
5min

5min - 2 timer / 5 min

2 min - 20 min /1 min

1 time - 8 timer /
10 min
5 min - 2 timer / 5 min
20 min - 8 timer /
5min
5 min - 4 timer / 5 min
20 min - 1 time
30 min/ 10 min

6 timer - 12 timer /
10 min

20 min - 1time / 5 min

1 time - 6 timer /
10 min

5 min - 4 timer / 5 min

Forsinket start,
time

<

N NN N N NN

o

Ventin
til arbe

N N X X | Autooppvarming

<

NIRRT



RETTEN ER IKKE HELT FERDIG
Mulig arsak

Du glemte & Lukke Lokket eller har ikke Lukket
det ordentlig, derfor var tilberedningstem-
peratur ikke nok hey.

Bollen og varmeelement er i darlig kontakt,
derfor var tilberedningstemperatur ikke nok
hoy.

Uheldig valget avingredienser. Denne ingrediensene
passer ikke tilberedning etter din velget mate eller
du valgte galt tilberedningsprogram.
Ingrediensene er skaret i store stykker, felles
proporsjoner av produkter er brutt.

Du satte galt (beregnet ikke) tilberedningstid.
Oppskriften, som du valgte, er ikke brukbar til til-
beredning i denne multikokeren.

Ved dampkoking: det er for lite vann i bollen for &
sikre tilstrekkelig damps tetthet.

Du fylte i bollen for mye olje
Ved steking:
Overskudd av veete i bollen

Ved koking: koking abort av buljong ved a koke av
varer med forheyd surhetsgrad.

Under deigheving klistret deig til

Ved baking (deig indre lokket og sperret dampventil.

er ikke bakt):
Du la for mye deig | bollen.
VARE VAR OVERKOKT

Du tok feil ved valget av type produktet eller ved
innstilling (telling) av ti ingstid. Starrelse av

Lesning

Under tilberedning ikke Lukk lokket hvis det er ikke nedvendig.

Lukk lokket il du herer smekk. Veer sikker at ingenting forstyrrer ved a
lukke Lokket av apparatet tett og tetting gummi pa indre lokket er ikke
defomert.

Bollen ma settes jevnt inn i kapselen,ved a ligge opp tett til varme skive
avbunnen.

Ver sikker at det er ikke fremmede ting i arbeidskammer av multikokeren.
Ikke tillat at varmeskive er skitten.

Det er anskelig & bruke palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Bruk
oppskriftene, som du kan stole pa.

Valget av ingredienser, skeeremate, proporsjoner av legging, valg av program og
tilberedningstid ma svare til velget oppskrift.

FylL bollen med vann i volum, anbefalt i oppskrift. Hvis du usikker, sjekk vann niva
under kokeprosess.

Ved vannlig steking er det nok at olje dekker bunnen av bollen med tynn belegg.
Ved fri folg i joner av il oppskriften.

Ikke lukk lokket av multikokeren ved a steke, hvis det er ikke angitt i oppskriften.
Du ma tine dypfryste varer far steking og sla ut vann av dem.

Noen varer krever spesiell bearbeiding for koking: vasking, sauteing osv.Felg tips
av din velget oppskrift.

Legq deig av mindre mengde.

Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn | bollen igjen, etterpa fotsett 4 tilberede
til ferdighet. | framtida ved & bake legg i bollen deig av mindre mengde.

Bruk palitelige (adapterte til denne Valget avingredi 3
dte, proporsjoner av legging, valg av program og tilberedningstid ma

ingredienser er for liten.

Ferdig retten var pa oppvarming etter tilberedning
for lenge.

VARE KOKER BORT

Ved koking av melkegrat koker melk bort .

g varikke b eller var
uregelmessig(vasket darlig osv)
Proporsjoner av ingredienser er ikke fulgt eller feil
valget av type produktet

svare til velget oppskrift.

Det er ikke enskelig a bruke funksjonen av oppvarming for lang tid. Hvis din
multikokeren har funksjonen for & sla den av pé forhand, kan du bruke denne
muligheten.

Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge av sted og betingelser av prodiksjon.
Vi anbefaler & bruke kun ultrapasteurisert melk med fettinnhold il 2,5%. Hvis
det er nedvendig kan du fortynne melk med drikkevann.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget av ingredienser,
mate av deres forberedende bearbeidet, proporsjoner ma svare til dens tips.
Gryn, kjott, fisk og sjpmat mad alltid vaskes til vannet er rent.

Produktet danner en skum

RETTEN BLIR SVIDD

Bollen var ikke vasket godt etter foregaende tilbered-
ning av mat.
Anti-stick belegg av bollen er skadet

Felles volum av produktlegging er mindre enn den
som anbefalt i oppskfiften.

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Ved steking: Du glemte & fylle olje i bollen; ikke
rorte om eller snuddetilberedet varer sent.

Ved stuing: det er ikke nok vaete i bollen.

Ved koking: det er for lite vaeske i bollen (propors-
joner av ingredienser er ikke fuglt).

Ved baking: du smurte ikke indre overflate av bollen
med olje fer tilberedning.

VARE TAPTE FORMEN AV SKJARING

Du rerte produktet i bollen veldig ofte.

Du innstilte for stor tilberedningstid.
BAKVERK VAR FUKTIG

Var bruket upassende ingredienser, som gir eksta
vaeske (saftige grannsaker eller frukter, frosne beer,
romme o.l).

Du holdt for lenge ferdig bakverk i lukket multikok-
eren.

BAKVERK HEVDE IKKE
Egg med sukker var darlig vispet.
Deig ble stiende med hevemiddel for lenge.
Du siktet ikke mel eller eltet deig darlig.

Feil ved legging av ingredienser.

1 noen multikokere REDMOND pd STEW og SOUPved mangel avvaeske i bollen virker besk

Det er anbefalt & skylle produktet naye, fjern ventil eller lage mat med lokket
apent

For tilberedning, vaer sikker at bollen er vasket godt anti-stick belegg har ikke
skader.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften.

Reduser ti
modellen.

id eller folg i avoppskriften,adaptert til denne

Ved ordinaer steking fylL litt olje i bollen — for at den dekker bunnen av bollen

med tynn belegg. For likelig steking ber du rere om varer i bollen eller snu om
bestemt tid.

Tilsett mer vaeske i bollen. | lopet avtilberedning ikke dpne lokket av multikokeren
hvis det er ikke nodvendig.

Folg riktig proporsjon av vaeske og faste ingredienser.
Fer legging ad deig smer bunnen og vegger av bollen med olje eller smer (du

ber ikke fylle olje i bollen!).

Ved ordizer steking rer om retten ikke oftere enn hver 5-7 minutter.

Reduser til adaptert til denne

modellen.

id eller folg i joner av

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften av bakverk. Prav & ikke velge produk-
ter som ingredienser,som inneholder for mye vaeske eller dem i minimum mengde.

Prov a ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er nedvendig kan du la
produkt i multikokeren for en stund ved  sla pa autooppvarming.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften.
Valget av ingredienser, mate av deres forberedende bear-
beidet, proporsjoner ma svare til dens tips.

system mot overopp

av apparatet. | dette tilfellet stopper tilbered

program og qdr til funksjonen autooppvarming.

Anbefalt tilberedningstid til forskjellige dampkokte varer

Produkt
Svine/ oksefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm)
Farefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm)
Kyllingfilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm)

Vekt, g. (mengde) ml Til ingstid, min
500 500 20/30
500 500 25
500 500 15



Produkt Vekt, . (mengde) ml Til ingstid, min
Frikadeller/ kjottkaker 15500(&53%/ 500 10/15
Fisk (filet) 500 500 10
Salatreker (skrelte, kokende-frosne) 500 500 5
Potet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Gulretter (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Redbet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Gronnsaker (dypfryste) 500 500 10
Egq 35tk 500 10

Man ber ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan vaere forskjellig fra anbefalte forstand avhengig av kvaliteten
av hver produkt , ogsd av deres smak.

Tips for bruk av temperatur innstillinger i programmet MULTI COOK

";:g:,“:.?' Tips for bruk (se ogsé i kokeboka) ‘;ﬂﬂﬁ,’g' Tips for bruk (se ogsé i kokeboka)
35 Heving ad deig, tilberedning av eddik 105 Tilberedning av aspik
40 Tilberedning av yoghurt 110 Sterilisering
45 Syring 115 Tilberedning av sukker sirup
50 Gjaering 120 Tilberedning av eisbein
55 Tilberedning av flotekaramell 125 Tilberedning av stuet kjott
60 Tilberedning av grenn te, barnemat 130 Tilberedning av pudding
65 Koking av kjott i vakuum emballasje 135 Steking av ferdige retter for & gi dem gylden overflate
70 Tilberedning av punsj 140 Rayking
75 Pasteurisering, tilberedning av hvit te 145 Baking av grennsaker og fisk i folie
80 Tilberedning av glegg 150 Baking av kjott i folie
el temse de 15 St
90 Tilberedning av red te 160 Steking av fugl
95 Tilberedning av melkegrot 165 Steking av stek
100 Tilberedning av marengs, syltetoy 170 Frityrsteking (pommes frites, kylling nuggets o.1)

[V. EKSTRAMULIGHETER
« Heving av deig
« Tilberedning av fondue
o Frityrsteking
« Tilberedning av ostemasse, ost
« Pasteurisering av flytende varer
« Oppvarming av barnemat
« Sterilisering av kjokkentay og toalettsaker

V. EKSTRATILBEH@R

Ekstra multikokerstilbeher kan skaffes seerskilt.Hvis du har sparsmal som gjelder deres sortiment, skaffelse og forlikelighet
med din modell sek rad hos offisiell selger i ditt land.

VI. RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

Generelle regler og anbefalinger
« For forste gangs bruk av multikookeren eller & eliminere lukten av mat etter matlaging,anbefales det  helle 0,5 Lvann
i bollen og prosessen halvparten av sitron skaret i skiver inne i bollen i 15 minutter ved hjelp av STEAM program.
o Hvis du ikke skal bruke enheten pa lang tid, koble det fra.De arbeider kammer,inkludert oppvarming plate, bolle, indre
lokk, kondensat container og damp ventilen ma vzere rene og terre.
« For rengjoring av enheten, ma du kontrollere at den er koblet fra, og helt kalde. Ved rengjering, bruk en myk klut og
delikat oppvaskmiddel.

IKKE bruk en grov klut eller svamp eller slipende limer ndr rengjore enheten. Det er ogsd uakseptabelt d bruke noen kjemisk
aggressive eller andre stoffer som ikke er anbefalt for bruk for gjenstander i kontakt med mat.

@ IKKE senk enheten ned i vann eller legg den under en strom av vann!

« Vaer forsiktig ved rengjering av gummi (silikon) deler av enheten: de skader eller deformasjoner kan fore til at enheten
slutter a fungere.

« Enheten kroppen kan rengjares nar den blir skitten. Bollen, indre lokk, kondensat container og flyttbare steam ventilen
ma rengjores etter hver bruk. Kondensat dannet i prosessen med matlaging i enheten,ma du fjerne etter bruk av enheten.
Rengjer indre overflater av de som arbeider kammer som er nedvendig.

Rengjoring kroppen
Rengjore enheten kroppen med en myk, fuktig kjekken klut eller svamp. Det er mulig & bruke en delikat rengjeringsmiddel.
Slik unngdr du flekker fra vann og flekker pa kroppen, du er anbefalt at du terk overflaten terke.

Rengjering bollen

Bollen kan rengjeres bade manuelt ved & bruke en myk svamp og oppv
anbefalingene fra produsenten).

Hvis det er sveert skittent, kan du helle varmt vann i bollen og la dem suge en stund, kan du prave & rengjere. Serg for &
tarke den ytre overflaten av bollen terr for du setter den i kroppen av enheten.

Med ordinzer drift av bollen, fargen av sin interne non-stick belegg kan helt eller delvis endre. Dette er ikke et tegn pa en
bolle feil.

Rengjoring av indre lokk
Se diagram A4 (side 7) for prosedyren for  fierne og installere den indre lokk. Bruk en fuktig kjekken klut eller svamp for &
rengjere den viktigste og flyttbare indre Lokk. Fer installere den indre lokk, terk av overflatene pa begge lokkene terr.

Rengjoring av flyttbare steam ventil
Steam ventil er installert i en spesiell plass p lokket av enheten. Se diagram A5/ (side 8) for rengjeringen.

OPPMERKSOMHET! For d unngd deformasj
og installere.

Kondensat fjerning

| denne modellen, kondensat akkumuleres i en spesiell hulrom pa kroppen av enheten rundt bollen og flyter inn i en spesiell
beholder plassert pa baksiden av enheten. For & rengjere beholderen, skyll den under rennende vann, etter ovennevnte
regler. Fjern eventuelle gjenvaerende kondens i hulrommet rundt bollen med et kjokken klut.

Rengjoring arbeider kammer

| naye samsvar med instruksjonene i denne handboken, er sannsynligheten for vaeske, matrester eller rusk inn arbeider
chamber of enheten er minimal. Hvis betydelig forurensning har skjedd, overflater arbeider kammeret ber rengjores for a
unnga feil bruk eller skade pa enheten.

iddel, og i opp in (i samsvar med

avventilen

ikke vri eller dra den ut ndr du skal fierne, rengjaring

For du rengjor arbeider kammer av enheten, md du kontrollere at apparatet er koblet fra, og helt avkjolt!
Siden veggene i arbeidet kammer, overflaten pa den varme platen og boliger i sentrale temperatur sensor (som ligger i
midten av den varme platen) kan rengjeres med fuktig (ikke vat!) svamp eller klut. Hvis du bruker vaskemiddel du ber vaere
neye med a fjerne rester for & unnga forekomsten av uensket lukt i lopet av pafelgende matlaging.
Hvis fremmedlegemer komme inn i fordypningen rundt sentrale temperatur sensor, forsiktig fierne dem med pinsett, uten
atrykke pa sensoren bolig.



Huvis overflaten pa den varme platen er skitten, det er lov & bruke en fuktet middels hardhet svamp eller en syntetisk pensel.

Med vanlig bruk av enheten over tid, farge pd den varme platen kan helt eller delvis endre. Dette er ikke et tegn pd funks-

jonsfeil, og ikke pavirker riktig drift av enheten.
Transport og Lagring

For lagring og re-utnyttelse av enheten ren og helt torr alle deler av enheten. Lagre pa et tort, 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 nadvendig & ta hand pa at innpakking er vekk fra vann og fuktighet.

VII. FOR HENSTILLING TIL SERVICESENTER

Feil
Melding om sys-
temfeil pa skjer-
men: E1-E4

Mulig arsak

Systemfeil. Mulig svikt av styreplaten eller
varmeelementet.

Melding om sys- n N hetinasbeskvttelsen
temfeil pa skjer-
men: E5-E7

ble utlast

Stromledningen er ikke koblet til apparatet
og (eller) til stikkontakt.

Apparat stas kke p Feil pa stikkontakten.

Det er ikke stromtilforsel i stromnett.

Mulig strembrudd (spenningsniva er ustabilt
eller under det normale nivaet).

Det er et fremmedlegeme eller partikler (sop-

pel,gryn, matbiter) mellom bolen og varmeel-
ementet.

Retten lages altfor
lenge.

Bollen star ikke jevnt i apparatet.
Varmeplaten er meget forurenset.
Bollen star ikke jevnt i ap-

paratet.

Lokket er ikke tett Lukket
eller det er et fremmedle-
geme under lokket.

Bollen og det
indre lokket er
ikke hermetisk
koblet sammen

Det gar damp fram
under lokket under
matlaging.
Tetningsqummi pa indre
lokket er meget forurenset,
deformert eller skadet.

Elimineringsméte

Koble apparatet fra stromnettet, la det bli avkjolt. Lukk lokket tett
og koble apparat til stremnett pa nytt.

Ikke sl& pa apparatet med en tom bolle! Koble apparatet fra
stromnettet, apne lokket og la det avkjoles i 10-15 minutter, og
fortsett deretter matlagingen

Ikke tilsett vann i bollen under bruk av MULTI COOK (nar tem-
peraturen er innstilt over 100°C) og FRY programmer

Hvis temperaturen er innstilt over 120°C i FRY programmet og
over 130°C i MULTI COOK programmet, ma du lage mat med
lokket dpent.

Kontroller at avtagbar stremledning er koblet til riktig kontakt pa
apparatet og til stikkontakt.

Koble apparatet til en fungerende stikkontakt.

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis spen-
ningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et service-
senter der du bor

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis spen-
ningen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et service-
senter der du bor.

Koble apparatet fra strommen, la den bli avkjolt. Fjern et
fremmedlegeme eller partikler.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Koble apparatet fra strammen, la den bli avkjolt. Rengjor varme-
platen.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Sjekk at det er ikke fremmedlegemer (seppel, gryn, matbiter) mel-
lom lokket og apparatet, fjern dem. Alltid lukk lokket til det

Kontroller tilstanden av tetningsgummi pa indre lokket av appa-
ratet. Kanskje den ma erstattes.

o Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke fdr rettet pd feilen.
Miljovennlig utnytting (utnytting av elektrisk og elektronisk utstyr)
Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkulering av
elektrisk og elektronisk utstyr. For a hjelpe til & ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som helst.
Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall, det skal behandles separat.
B ey gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevante organisasjoner.
Saledes hjelper de programmet for gjenvinning av verdifull rastoff, sa vel som rengjering av forurensningsstoffer.
Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU — vedrerende brukte elektriske og elektroni-
ske apparater.
Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.



é Innan du bérjar anvinda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och behdl den for vidareanvandning. Varubruk pd

/att sdtt forldnger varans levnadstid avsevirt.

uppsta vid

och gar som ingdr i denna bruksanvisning omfattar inte alla mdjliga situationer som kan
bruk. Vid anvdndning av app maste anvandare utga fran eget sunt fornuft, vara forsiktig

och uppmarksam

SAKERHETSATGARDER

Tillverkaren ar inte ansvarig for skador som har tillkommit som foljd av non-
chalering av bruksregler och underlatenhet att folja sakerhetsforeskrifter.
Denna elapparat kan anvandas i [dgenheter, villor och i andra liknande
forhdllanden forutom industribruk. Industrianvandning eller andra obe-
horiga anvandningar av apparaten raknas overtrada villkor for en lamplig
anvandning av apparaten. | detta fall tar tillverkaren inget ansvar for
mojliga efterfoljder av detta bruk.

Innann du kopplar varan till elnatet, kontrolera om natets spanning
overensstammer med den spanning som varan kraver (se teknisk beskrivn-
ing eller fabriksannons,)

Anvand forlangningssladd beraknad for strombrukningen hos varan -
obalans kan orsaka kortslutning eller kabelbrand.

Koppla in varan bara till jordad stickpropp - det ar det absoluta saker-
hetskrav for att skydda diq fran elstdtar. Om du anvander forlagningssladd,
se till att den dr ocksa jordad.

OBS! Under arbetet virms varans kropp, skdl och metalliska delar!
Var forsiktig! Anvnd koksvantar. For att undvika brannskador or-
sakade av het dnga, bdj dig inte dver varan ndr du dppnar locket.
Koppla varan ur eluttaget efter anvandning, och aven under rensning
eller flyttning. Ta ut sladden med torra hénder och hall den vid stickhu-
vud och inte vid sjdlva sladden.

Dra inte sladden vid dorroppningar eller nara varmekallor. Se till att
sladden inte vrider sig, inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter.

@

@

KOM IHAG! Oavsiktiga skador av elsladden kan medféra e som
inte hamnar under garantivillkor och aven elskador. Skadad elsladd
mdste omedlbart bytas i service-center.

Stll inte varan pa mjukt underlag, tack inte den med tygservetter under
arbetetsqang Detta kan leda till overhettning och skador pa varan.

Det ar forbjudet att anvanda varan ute. Intrang av fukt eller andra dmnen
kan medfora allvarUga skador pa varan.

Anvand apparaten pd en hojd av hgst 2000 m.

Innan rensning av varan, se till att den dr bortkopplad fran ndtet och
nedkylld. Forl noga rensningsinstruktioner!

Det dr absolut forbjudet att sinka varan i vatten eller stdlla den
under rinnande vatten!

» Dennaapparat dr inte avsedd for anvandning av barn over 8 & personer som

@

har nedsattning av fysisk, psykisk eller nerviormaga eller brist pa erfarenhet
och kunskaper med undantag for fall nar en annan person som ar ansvarig
for sddana personers sakerhet utdver tillsyn Gver sadana personer eller nar
en person som ar ansvarig for sadana personers sakerhet ge % r anvisningar till
dem som handlar om hur man anvander denna apparat. Det r nodvandigt
utdva tllsyn ver barn under 8 ar for att hindra att de leker med apparaten,
dess tillbenr samt med dess fabriksforpackning. Rengdring och underhal
avanordningen for inte utforas av barn utan tillsyn av vuxna.
Forpackningsmaterial (plast,frigolit m.m.) kan vara varlig for barn. Finns
risk for kvavning! Forvaras odtkomligt for barn.

Det ar forbjudet att salv reparera varan eller andra dennes konstruktion. Allt repa-
rations-och servicearbet skall utforas avauktoriserad service center. Oproffesionelt
arbete kan leda till varuskador kroppsskador och skador pd egendom.

OBSERVERA! Det ar forbjudet att anvanda apparaten om det forelig-
ger ndgot fel pd varan.



Tekniska egenskaper

Model RMC-M90E  Beldggning av skalens yta on-stick, keramlsk
Effekt 860-1000W  LED-displayen....
Spanning. 220-240V,50/60 Hz  3D-uppvérmning finns
Elsakerhet klass |~ Matt 377 x 285 x 240 mm
Skalens volym 50  Nettvikt 34kg
Program

1. MULTI COOK (MULTI-KOCK) 7. PASTA 13. Y?GURT/DOUGH (YOGURT/DEG)

8. SLOWCOOK (LANGSAM KOKNING) 14, PIZZA
9. BOIL (KOKNING)

10. BAKE (BAKNING)
11. GRAIN (GRYN)
12, PILAF

2. OATMEAL (MIOLKGROT)
3. STEW (STUVNING)

4. FRY (STEKNING)

5. SOUP (SOPPA)

6. STEAM (ANGKOKNING)

Funktioner

Uppratthallande av vdrme

av fardiga ratter (autouppvarmning). upp till 24 timmar
Forhands avstangning av autouppvdrmning finns
Uppvarmning. upp till 24 timmar

15. BREAD (BROD)
16. DESSERT (EFTERRATT)
17. QUICK COOK (SNABBKOKNING)

Uppskjuten start upp till 24 timmar, 2 timers
Utrustning

Multikokare 1st.  Platt sked 1st.
Skal RB-C512 1st.  Boken"100 recept”. 1st.
Behallare for angkokning.. st Hallaren for sked/slev..... w1 st

Korg med hantag for friterin st Bruksanvisning 1st.
Mattbagare 1st.  Servicebok 1st.
Slev 1st. Elsladd 1st.

I Tillverkaren har réitt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt teknisk varudeklaration under forbdttring av
sina produkter utan att avisera om dessa foréndringar. De tekniska egenskaperna tilldt fel pd +10%.

Multikokare anordning RMC-M90E (schema AL, s.4)

1. Ettlock 7. Barhandtag 13. Korg for fritering

2. Avtagbar innemlock 8. Avtagbar dngventil 14. Hallaren for sked/slev

3. Skal 9. Platt sked 15. Elkabel

4. Knapp for att oppna locket 10. Slev 16. Behallare for att samla kondensat
5. LED Kontrollpanel 11. Mattbagare

6. Kroppen 12. En behallare for angkokning

Kontrolpanel (schema A2,s.5)
Multikokare REDMOND RMC-M90E &r utrustad med pekpanel med multifunktionel farg LED.
1. Reheat/Cancel ("Uppratthallande av varme/Annulering”) — anslutning och bortkoppling av uppvarmning, avbrytning
av tillagnings program, nollstallning av installningar.

2. Time Delay ("Uppskjuten start”) — instdllning for uppskjuten start.

3. Temperature ("Temperatur”) — instdllning av tillagningstemperatur i programmet MULTI COOK.

4. Hour ("Timmar”) — tidinstallning, val av "timmar” for instdllning av tillagningstid och instéllnng av uppskjuten start.

5. Min ("Minuter”) — tidinstdllning, val av'minuter” for instdllning av tillagningstid och instéllnng av uppskjuten start.

6. Quick cook ("Snabbkokning”) - start av programmet QUICK COOK.

7. Menu / Keep Warm ("Menu/Autouppvarmning”) — val av tillagningsprogram; forinstallerad avstangning av autoup-
pvdrmning.

8. Start - start av valt program.

9. Displayen

Displayen (schema A3, s.6)
1. Indikatorn av automatiska program QUICK COOK.
2. Indikatorn av tillagningsprogram/ uppvarmning.
3. Indikatorn av tillagningssteg

. Indikatorn av instéllerad temperatur i programmet MULTI COOK.
. Indikatorn av funktionen Time Delay

. Indikatorn av Timer

Timern.

Indikatorn av den valda automatiska tillagningsprogram.

INFOR FORSTA ANVANDNING

Ta forsiktigt varan och dess tillbehdr ut ur ladan. Ta bort alla forpackningsmaterial och reklamdekaler.

A Det dr obligatoriskt att behdlla alla for samt dekaler (om sddana finns) och en skylt med modellens
serienummer som finns pd apparatens kropp pd deras platser!

Efter transportering eller forvaring i ldg temperatur behvs det att ldta apparaten finnas i rumstemperatur i inte mindre dn
2 timmar innan man sdtter pd apparaten.
Torka av apparatens kropp med en fuktig trasa och tvdtta skalen, Lt dem torkas ut. For att undvika frimmande lukt rengdr
hela apparaten innan du anvander apparaten for forsta gangen (Se "Rengéring och forvaring av apparaten”).
Placera apparaten pa en stabil, plan och jamn yta sa att varma angan som kommer ut ur angventilen inte traffar tapeter,
prydnadsbeldggningar, elektroniska apparater och andra artiklar eller material som kan skadas av hdg fuktighet eller av
hog temperatur.
Fore anvandning bli dvertygad att yttre och synliga delar av multikokare-tryckkokaren har inga skador eller andra fel.
Frammande foremal far inte finnas mellan skalen och uppvarmningselementet.

& LYSTRING! Det dr forbjudet att lyfta enheten med den fyllda skdlen genom handtaget.

N LT

Sld inte pd enheten utan skdlens insida eller tom skdl — om tillagningsprogrammet startas oavsiktligt kommer det att leda
till en kritisk dverhettning av enheten eller skada non-stick-beldggningen. Innan du steker produkter, hdll lite vegetabilisk
eller solrosolja i skdlen.

@ LYSTRING! Det ér forbjudet att lyfta enheten med skdlens handtag!

[1. BRUKET AV MULTIKOKAREN

Installning av tillagningstid
| multikokaren REDMOND RMC-M90E kan du sjalvstandigt stalla in tillagningstiden for alla program (forutom programmet
QUICK COOK). Installningssteg och tidsgranser beror pa vald program. For att dndra tiden:
1. Efter programval - stall in timvdrde genom att trycka pa knappen Hour. For en snabb andring av timvardet, hall
knappen intryckt i nagra sekunder.
2. Stallin minutvarde genom att trycka pa knappen Min. For en snabb andring av minutvardet, hall knappen intryckt i
nagra sekunder.
3. Om ni behdver stdlla in tillagningstid som ar kortare dn en timme, tryck pa knappen Hour. for att nollstdlla timvardet.
Sedan stall in 6nskat antla minuter med hjalp av knappen Min.
4. Efter att ni ar klara med installningen av tillagningstid (displayen fortsatter att blinka) ga dver till nasta steg i valt
program. For att annulera gjorda instéllningar tryck knappen Reheat/Cancel, sedan for in valt programm en gang till.
Vid manuel instdllning av tillagningstid ta med i berdkningen den mdjliga intervall och instdllningssteg som dr fabriks in-
programmerade i valda program.

For din bekvimlighet, bérjar tidsintervallen for manuel instéllning i olika program frdn det minimala vérde. Detta tilldter
férldngning av programtid, om rditten inte hinner lagas fardigt.

Ivissa program, bérjar nedrdkning av tillagningstid bara efter den nddvindigf temperatur uppnds. Till exempel om man hller
in kallt vatten och vljer programmet STEAM, stdller in tillagningstiden pd 5 minuter, startar programet bara efter att vattnet
barjat koka och dngan blivit tillrckligt tatt.

PASTA programmet forutsdtter kokning av vatten, inldggning av ingredienserna och tillagningen. Nér vattnet bdrjar koka,
hars ljudsignal. Nedrdkning av tiden bdrjar efter att knappen Start trycks en gdng till.

Funktion Time Delay ("Uppskjuten start”)
Funktionen later stalla in tidsintervall efter vilken ratten skall vara férdig (programtid inberdknad). Du kan stalla in tiden
mellan 10 minuter och 24 timmar med installningssteg pa 10 minuter. Tank pa att den instéllda tiden skall vara ldngre &n



den installda tillagningstid, annars startar programmet direkt efter du tryckt pa knappen Start.
Du kan stalla in tid for uppskuijten start efter valet av program, installningen av temperatur och installningen av tillagningstid.
1. Genom att trycka knappen Time Delay, stéll in tiden for uppskjuten start. Time Delay borjar lysa pa displayen och
timern borjar blinka.
2. Genom att trycka pa knappen Hour installera onskad timvarde. For att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.
3. Genom att tryck pa knappen Min installera dnskat minutvarde. For att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.
4. Vid behov att stélla in tillagningstid for kortare &n en timme, tryck pa knappen Hour tills timvardet annuleras. Sedan
tryck pa knappen Min for att installera Gnskat antal minuter.
5. For att annulera installningarna tryck pa knappen Reheat/Cancel och stall in tillagningsprogram pa nytt.
6. Efter tidsinstallningen hall knappen Start intryckt i nagra sekunder. Indikatorn Time Delay bérjar lysa, programmet
och nedrékning av tiden startar.
7. Efter den instéllda tiden har gatt r ratten fardig. Efter programmets slut startar autouppvarmningen automatiskt och
indikatorn Reheat/Cancel bérjar lysa.
8. For att stanga av autouppvarmningen , tryck pa knappen Reheat/Cancel. Indikatorn slocknar.
Anvindning av funktion Time Delay dr majligt for alla program, forutom program FRY, PASTA och QUICK COOK.
Det rekomenderas icke att skjuta upp programstart om det finns mjolk eller andra férskvaror (Ggg, kott, ost osv,) bland ingre-
dienserna.
Vid tidinstéllningar i funktion Time Delay mdste man téinka pd att i programmet STEAM bérjar tidnedrdkning bara efter
uppndtt forinstallerat virme (efter att vattnet bérjat koka).

Uppritthallande av varme for fardiga ratter Keep Warm (autouppvérmning)

Startas automatisk direkt efter matlagningsprogrammets slut och kan uppratthalla 70-75 graders vérme i 24 timmar.Reheat/
Cancel knappens indikator lyser, displayen visar tidnedrakning.

For att stanga av hall knappen Reheat/Cancel intryckt, indikatorn kommer att slockna da.

Forinstallerad avstingning av autouppvarmning

Att autouppvarmningen startar direkt efter matlagningsprogrammets slut ar inte alltid dnskvart. Darfor finns det mojligth-
et for forinstallerad avstangning av denna funktion i multikokaren REDMOND RMC-M90E . Tryck knappen Menu / Keep
Warm, indikatorn Reheat/Cancel slocknar. For att starta autouppvarmning igen, tryck knapppen Menu / Keep Warm en gang
till (indikatorn Reheat/Cancel bérjar lysa).

Uppvarmning av ratter
Multikokaren REDMOND RMC-M90E kan anvandas for uppvarmning av kalla rétter.
1. Lagg matrétter i skalen och stéll in den i multikokaren.
2. Stang locket och koppla im sladden.
3. Tryck och hall intryckt knappen Reheat/Cancel i nagra sekunder tills du hér en ljudsignal. Indikatorn borjar lysa pa
displayen och knappen lyser. Timern bérjar rékna tiden for uppvarmning.
Multiberedaren varmer upp ratten till 70-75 grader och kan halla upp varmen i 24 timmar. For att stanga av - tryck pa
knappen Reheat/Cancel, och hall den intryckt tills knappens indikatorn slocknar.

Trots att multimatberedaren kan upprétthdlla vdrmen i 24 timmar, dr det inte att rekomendera att [dta réitten std pd virmen
ldngre dn 2-3 timmar, annars dr det risken att smaken blir paverkas.
Gemensam anordning for anvandning av autoprogram

A VIKTIGT! Om du anvénder apparaten for att koka vatten (till exempel ndr du lagar mat), Stdll inte in tillagningstemperaturen
dver 100°C. Detta kan leda till dverhettning och brott pd apparaten. Av samma anledning dr det forbjudet att anvénda for
1. Forberedd (mét up) nddvandiga ingredienser.

kokande vattenprogram BAKE, FRY, BREAD.

2. Placera ingredienserna i skalen (enligt matlagnings program) och fast skalen i multikokaren. Se till att alla ingredi-
enser inklusive vétska ej dverskrider "MAX” markeringen i skalen. Se till att skalen &r fixerad rétt och star ordentlig
pa varmeplattan.

@ Anvind endast det kdrl som medjfdljer eller som dir kompatibelt med den hdr modellen ndr du anvinder multikokaren. Se
www.redmond.company for kompatibla kérl. Anvind INGA andra redskap!
Tillaga INTE maten direkt i kirlet! Detta kan skada non-stick beldggningen, deformera kdrlet och skada apparaten.

3. Stdng locket tills du hor ett lick. Koppla in sladden.

LYSTRING! Om du lagar mat vid hdga temperaturer med en stor miingd vegetabilisk olja, ldmna alltid locket pd enheten
Oppet.

. Med hjalp av Menu / Keep Warm knappen valj 6nskat program (Program indikatorn kommer att lysa pa displayen)

. Dukan dndra den instéllda standardtid genom att trycka pa knappar Hour och Min.

. Vid behov installer tid for uppskjuten start. Detta ar inte tillganlig for program FRY, PASTA och QUICK COOK.

For programstart tryck pa knappen Start och hall den intryckt i nagra sekunder. Indikatorerna for knapparna Start och
Reheat/Cancel borjar lysa . Programmet startar och nedrakningen bérjar. | program STEAM bérjar nedrakningen efter att
vattnet borjat koka och angan blivit tillréckligt tatt; i program PASTA — efter att vattnet borjat koka i skalen, insdttning
av matvaror och tryckning pa Start knappen en gang till.

8. Vid behov kan du stanga av autouppvarmning i forvdg genom att halla knappen Menu / Keep Warm intryckt, tills in-
dikatorn Reheat/Cancel slocknar. Tryck pa knappen Menu / Keep Warm en gang till om du vill sétta pa funktionen igen.
Autouppvarmning ar ej tillganglig i program YOGURT/DOUGH och BREAD.

9. Nar det valda matlagningsprogram &r slut, hdrs ljudsignal. Vidare kommer multikokaren att koppla in det automa-

tiska uppratthallande av varme(knappen Reheat/Cancel lyser).

For att stanga av programmet, avbryta det eller avbryta uppréthallande av varme, hall knappen Reheat/Cancel intryckt.

For att uppnd ett bra resultat, rekomenderas att du ldser igenom receptbok, som vi utarbetade specielt for multikokaren

REDMOND RMC-M90E.

I avsnittet matlagningstips hittar du svar pd de vanligaste frdgorna.

Om ni tycker, att ni ej upndr ett bra resultat med vanliga program, anvind programmet MULTI COOK som har utdkade
mojligeter for dina mest kreativa matlagningsexperiment.

Program MULTI COOK

Detta program dr beraknad for tillagning av praktisk taget alla ratter med sjalvinstallda tillagningstid och temperatur. Tack
vare program MULTI COOK; kan multikokaren REDMOND RMC-M90E ersdtta mangder av kdksapparater och tillater dig att
laga ratter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de &r tagna fran Internet eller star skrivna i en gammal kokbok.

Om tillagningstemperaturen dr ldgre an 80 grader, ar autouppvarmningen avstangt.Vid behov kan man satta pa den manuellt.
Efter programstart, tryck Menu / Keep Warm knappen, hall intryckt i nagra sekunder, sa bérjar indikatorn Reheat/Cancel lysa.
Forvalsinstallerad tillagningstid i MULTI COOK &r 15 minuter. Forvalsinstallerad temperatur dr 100 grader.

Manuel justering av tillagningstemperatur (dndras med hjalp av knappen Temperature) ar mjoligt mellan 35 och 170°C,in-
stllningssteg 5°C.

Mbjlighet att programera tiden fran 5 minuter till 12 timmar. Instéllningssteg - 1 minut for tiden upp till 1 timme och for

tiden upp til 12 timmar instéllningssteg &r 5 minuter.
@ Om du anvinder MULTI COOK-programmet for att koka vattnet (till exempel vid tillagning av produkter) dr det forbjudet att
stélla in tillagningstemperaturen dver 100°C.
Program OATMEAL
Rekommenderas for tillagning av mjdlkgrét. Inprogrammerad tillagningstid ar 10 minuter. Det & mdjligt att programmera
in tiden fran 5 minuter till 1 timmer 30 minuter. Instéllningssteg &r 1 minut.
Programmet OATMEAL ar gjort for att laga grot med lagfett mjolk. For att undvika att mjolken kokar Gver och uppnd dnskat
resultat, gor foljande:
« Skolj ordentligt all gryn (ris, bovete etc)
 Smorj skalen med smor;
« Taexact den mangd mjlk och gryn som star i receptet. Skall man minska/ utoka mangden, skall man gora det propor-
tionellt.
« Vid anvandning av 3-6% mjolk, skall man spdda den med vatten i proportion 1:1.
Mjdlkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka resultatet.

@ Om dnskat resultat har inte blivit uppndtt med hjélp av programmet OATMEAL, anviind det universiella program MULTI COOK.
& Det optimala temperatur for tillagning av mjdlkgrot dr 95 grader. Tillagningstid och ingredienser skall vara enligt receptet.

Program STEAM
Rekommenderas for angkokning av gronsaker, kétt, fisk, diet-och vegetariska ratter, barnmat. Inprogrammerad tid ar
15 minuter. Mdjlighet att programera in tiden fran 5 minuter till 2 timmar. Instéllningssteg - 5 minuter.
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For tillagning i detta program finns en speciel behallare (ingar i setet).

1. Fyll skalen med 600-1000 ml av vatten. Stall behallaren i skalen.
2. Mat och forberedd matvaror enligt receptet. Ligg matvarorna i behallaren (fordela dem jdmnt) och installera skalen

i multikokaren. Se till att skalen ar fastfixerad vid varmeplattan.
3. Folj anvisningar skrivna i punkt 3-10 i kapitlet "Gemensam anordning for anvanding av autoprogram’”.

Tidnedrakningen barjar efter att vattnet barjat koka och dngan blir tillrdkligt kompakt. Om du inte vill ha automatiska instal-
ing av olika matvaror i tabellen.

leringar, se den r de tiden for d

Program BREAD

Rekomenderas for bakning av olika vetebrdd med tillsats av ragmjol. Programmet inberaknar hela processen, fran jasning

till bakning. Inprogrammerad tillagningstid &r 3 timmar.

e Det & mojligt att programmera in tiden fran 1 till 6 timmar med instéllningssteg 10 minuter. Funktionen autoup-

pvarmning dr inte tillganglig i detta program.

« Naér du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall overskrida markeringen % pa innersta ytan av skalen.
e Tank pa att under 1 timmen sa dr det jasningen och sedan bdrjar bakningen.

v

Oppna inte multikokarens lock tills bakningsprocessen dr klar! Bakningskvalitet beror pd det!
For att spara tiden och forenkla processen rekomenderas att anvénda speciella blandningar for brodbakning!

Gemensam tabell for matlagningsprogram (fabriksinstallningar)

Program Rekomendation

Tillagning av olika rétter med méjlighet av

MULTI COOK | instdllning av olika temperaturldge och tillag-
ningstid.

OATMEAL | Tillagning av mjélkgrot

STEW Stuvnlng‘ay kott, fisk, gronsaker, gareringar
och multirdtter.

FRY Stekning av kott, fisk, gronsaker och multirét-
ter

SouP Tillagning av buljong, gronsaks och reddsop-
por.

STEAM Angkokning av ktt, fisk, gronsaker och andra
matvaror
Tillagning av pasta, kokning av korv, ravioli etc.

PASTA Efter programstart, invanta ljudsignal, som in-
formerar att vattnet borjat koka. Lagg darefter
matvaror i vattnet,placeralocket och tryck pa Start.

SLOW COOK Illlagl?vl‘ﬂg" av kottgrytor, rulle, aladab och

ugnmjolk’
BOIL For kokning av gronsaker och bénor

Forhandsvald
tillagningstid

15 min

10 min

1timme

15 min

1timme

15 minuter

8 minuter

5 timmar

40 minuter

Tidsinterval — instélln-
ingssteg

5 min- 1 timme / 1 min
1 timme- 12 timmar /
5min
5 min - 1 timme 30 min /
1min

20 min - 12 timmar / 5 min

5 min - 1 timme 30 min/
1min

20 min - 8 timmar / 5 min

5 min - 2 timmar / 5 min
2min - 20 min /1 min

1 timme- 8 timmar/ 10 min

5 min - 2 timmar / 5 min

ANEERAN <\ Uppskjuten start, timmar

<

Vintetid innan

programmet startar

Upprétthallande av
uppvarmning av fardiga
ratter

Innan du ldgger in mjdlen, dr det rekommenderat att sdlla den for att berika den med oxygen och ta bort fororeningar.
Det dr icke att rekomendera att anvinda funktionen Time Delay, eftersom det kan pdverka bakningskvalitet.

NN NN N
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Program Rekomendation
Bakning av muffins, sockerkakor, piroger av
BAKE . e
smordeg och jast deg.
GRAIN Tillaningin av olika gryn. Kokning av grét pa
vatten
Tillagning av olika slags pilaff (med kott, fisk,
PILAF s "
fagel och gronsaker)
YOGURT/ N '
DOUGH Tillagning av olika sorter yogurt
PIZZA Tillagning av pizza
BREAD Bakning av rag och vetebrdd (inklusive jésning)
DESSERT T}Flagnlng av efterrétter av farska frukter och
bér
QUICK COOK Snabb tillagning av ris och annan gryn, kokta

pa vatten

[11. MATLAGNINGSTIPS
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1 timme 20 min- 8 timmar/5min | v v
35minuter | 5min-4timmar/5min | v’ v
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min
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10 min
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Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna kapitel har vi samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikokaren. Vi gar igenom méjliga orsak och ger

rad hur man kan undvika dem.
RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT
Mjliga orsaker

Ni glomde att sétta pa locket eller satte inte pa det orden-
tligt. Tillagningstemperaturen var inte tillréckligt hogt.

Skalen och varmeplattan dr inte i tat kontakt. Dérfor var inte
tillagningstemperaturen tillréckligt hogt.

Fel val av ingredienser. Valda ingredienser passar inte for
tillagningen av dig valt program.

Ingredienserna ar skurna i for stora bitar. Ingredienserna ar
fel inlagda i skalen.

Ni har felberdkanat och felinstallt tillagningstid.

Receptet valt av dig passar inte for tillagnng i denna mul-
tikokare.

Vad skall man gora

Oppna inte locket under tillagningen om det inte &r absolut nédvandigt.
Nar du stanger locket, maste det horas ett Klick. Se till att inget stor
ordentlig stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta
locket inte dr deformerat.

Skalen skall vara installerad ordentligt. Dens botten maste ligga tatt
pa varmeplattan. Se till att det inte finns frimmande saker mellan
skalen och varmeplattan. Varmeplattan skall vara ren och fri fran
smutspartiklar.

Det ar 6nskvart att anvénda recept, anpassade till denna model.

Anvdnd recept som du kan lita pa.

Val avingredienser,sattet att skdra dem, inldggnig i skalen,val av program
och tillagningstid méste dverensstimma med valt recept.



RMC-M90E

Vid angkokning: det finns for lite vatten i skalen for att
ombesorja tillréckligt tatthet av angan.

Hall i rétt (rekomenderat av receptet) volum av vatten. Om du tvivlar,
kontrollera vattennivan under tillagningen.

Du héllde for mycket olja i skalen

Vid vanlig stekning récker om det finns tunt skikt av olja pa skalens botten.
Vid fritering, folj anvisningar i valda recept.

Vid stekning:
For mycket fukt i skalen

Sténg inte multikokarens lock vid stekning, om det inte star i receptet.
Djupfrysta varor skall tinas upp och tdvatten skall héllas bort innan tillag-
ningen.

Vid kokning: utflédet av buljong vid kokning av matvaror
med forhdjd syrahalt.

Vissa matvaror kraver speciell behandling innan kokning: skdljning, ldtt
stekning etc. F6lj anvisningar i valda recept.

Under jésningen, har smeten tappt

Vid bakning (smet- | till angventillen

Légg smeten i skalen i mindre méngder.

en dr fuktig):
9 Ni la in for mycket smet i skdlen

Ta ut bakvaran ur skalen, vand pa den, st tillbaka. Och laga tills den blir
klar.Ndsta gang ldgg in smeten i mindre mangder.

MATVARAN BLEV OVERKOKT

Du valde fel typ avmatvaran.Eller felberdknade du installn-
ing av tillagningstid.
Ingredienserna dr skurna i for sma bitar.

Val avingredienser, sattet att skira dem, inlaggnig i skalen,val av program
och tillagningstid maste overensstamma med valt recept

Det &r inte bra att ha ratten for lange pa autouppvarmning. Om i varans

Vid kokning: det dr for lite vatska i skalen. Eller de rétta
proportioner av ingredienserna ar inte uppfyllda.

Setill att vétskan och harda ingredienserna ar i de rétta proportioner.

Vid bakning: du glomde att smrja in skalen

Innan du haller in smeten, smdrj in skalen med smor eller olja (hall inte
olja i skalen)

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rérde om for ofta

Vid vanlig stekning,rér om rétten inte oftare dn varje 5-7 minut.

Du stéllde in alldeles for Lang tillagningstid.

Forkorta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet,anpas-
sat till denna model.

BAKET BLEV FUKTIGT

Du anvénde fel ingredienserna,de som ger ut for mycket fukt
(saftiga gronsaker eller frukter, djupfrysta bar, graddfil).

Vlj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att inte ta matvaror
som innehaller for mycket fukt eller anvand dem vldigt lite.

Nihar haft det férdiga baket i stdngd multikokaren for lange.

Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats fardigt.
Vid behov, kan man [amna baket i multikokaren for en kort tid, pa autoup-
pvarmning.

BAKET HAR INTE STIGIT UPP

Agg med socker var daligt vispade

Smeten har statt for linge med bakpulver i.

Det &r 6nskvart att anvanda recept, anpassade till denna model.

Den fardiga rétten har statt for lange pa

model finns funktion for inp
anvand dig av den.

Du har siktat mjélen daligt eller blandat smeten fel

Valaving sattet att skdra dem, inldggnig i skalen,val av program
och till id maste 0 med valt recept.

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Felinldggning av ingredienserna.

Vid tillagningen av mjélkgrot, flodar mjdlken ut.

Mjolkens kvalite och egenskaper kan bero pa plats och forhallanden av
produktionen. Det &r rekommenderat att anvanda bara ultra pastdris-
erad mjolk, med fett halt inte hogre an 2,5%.Vid behov kan du spada
ut mjélken med vatten.

varinte rdtt infor
skdljning osv).
Antigen valde du fel typ av matvaran eller de ratta propor-
tioner av ingredienserna dr inte uppfyllda.

(dalig

Det &r 6nskvart att anvdnda recept, anpassade till denna model.Val av
ingredienser,sttet att skara dem, inldggnig i skalen,val av program och
tillagningstid maste dverensstamma med valt recept.

Gryn, kdtt, fisk och sjofrukter skall alltid skdljas ordentligt tills vatten
rinner rent

Produkten bildar ett skum

Det rekommenderas att skolja produkten noggrant, ta bort ventilen
eller laga mat med locket Gppet

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

Skalen var daligt rensad efter forgdende matlagning.
Skalens non-stick beldggning ar skadad.

Innan du borjar laga mat, se till att skalen &r vélrensad och non-stick
beldggning dr inte skadad.

i

1 flera model av multikokaren REDMOND har program STEW och SOUP en inbyggd viirmeskyddsfunktion. Om det dr for lite
viitska i skdlen stdngs programmen av och gdr dver till autouppvérmning.

Rekomenderad tillagningstid for angkokning av olika matvaror

Det gemensamma méngd for inléggning i skélen &r mindre
an det rekommenderas i receptet.

Det ar Gnskvart att anvanda recept, anpassade till denna model.

Ni stéllde in for lang tillagningstid.

Forkorta tillagningstid eller folj anvisningama i valt recept, som &r anpas-
sat till denna model.

Vid stekning: du glomde att hdlla i olja i skalen; glomde att
rora om eller vanda pa matvaror under tillagningen.

Vid vanlig stekning hall i lite olja, sa att det skall finnas tunt skikt av
olja pa skalens botten.
For jamn stekning, ror om eller vand pa matvaror da och da.

Vid stuvning: det ar inte tillréckligt fuktigt i skalen.

Tillsétt mer vatska i skalen. Under tillagningen , 6ppna inte locket, om
det ar inte absolut nddvéndigt.

Matvara Vikt,g Vatten, ml Tillagningstid, min
Grisfile / oxfile (skuren i tdmingar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Lammfile (skuren i tdrningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Kycklingfile (skuren i térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Kottbullar / biffar 13500(?353)/ 500 10/15
Fisk (file) 500 500 10
S dkor (rensade) 500 500 5
Potatis (skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Morétter (skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Radbettor (skuren i tdrningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Gronsaker (djupfrysta) 500 500 10
Agg 3st 500 10
Obs! Detta dr de allmdna rekomendationer. Tillagningstiden kan skilja sig frdn rek derad pd grund av kvalit

och dina smakpreferenser.
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Rekomendationer om hur man anvénder olika temperaturldge i program MULTI COOK

Arbet- . Arbet- .
Atur,r'c et ) Atur,r'c i )
35 Jasning, tillagning av vinager 105 Tillagning av aladab
40 Tillagning av yogurt 110 Sterilisering
45 Surdeg 115 Tillagning av sockersyrap
50 Jasning 120 Tillagning av rulle
55 Tillagning av stsaker 125 Tillagning av stuvat kott
60 Tillagning av gront te, tillagning av barnmat 130 Tillagning av ostkaka
65 | Tillagning av ktt i vakuum forpackning 135 zgkk”rlg'ghs;ﬁ(“oir"pgaavﬁ’diga rétterforattskapa
70 Tillagning av punch 140 Rokning
75 Pastorisering, tillagning av vitt te 145 Tillagning av fisk och grénsaker i folje
80 Tillagning av glogg 150 Tillagning av kott i folie
85 ;\llll:ggr::gg av keso eller andra rétter som kréver en lang 155 Stekning av smérdegstitter
90 Tillagning av rod te 160 Stekning av fagel
95 Tillagning av mjolkgrot 165 Stekning av stejkar
100 Tillagning av marangen, syltning 170 Fritering (pomme fritt, kyckling nuggets, etc)

IV. EXTRAMOJLIGHETER

« Jdsning av det

« Fondu

« Fritering

« Tillagning av keso och ost

V. EXTRATILLBEHOR

Du kan kopa tilldggsaccessoarer till REDMOND RMC-M90E, och fa veta om nyheter i REDMOND produkter pa var hemsida:
www.redmond.company, eller hos vara officiella partner.

VI. RENGORING OCH FORVARING AV APPARATEN

Allmédnna regler och rekommendationer
« Innan den forsta anvandningen av multikokaren, eller for att eliminera matlukt efter tillagning, rekommenderas det
att halla 0,5 L vatten i karlet och tillreda halften av citronerna (skurna i skivor i karlet) under 15 minuter med STEAM-
programmet.
¢ Om du inte anvander enheten under en langre tid, koppla ur den. Arbet:
nerlocket, kondensatbehallaren och angventilen, maste vara ren och torr.
« Innan du rengdr apparaten ska du se till att den dr urkopplad och helt kall. For rengdring, anvénd en mjuk trasa och
delikat diskmedel.
A Anvind inte grova vdtservetter eller svampar eller slipande pastor vid rengdring av enheten. Det dr ocksd oacceptabelt att
@ Doppa inte apparaten i vatten eller placera den under en strom av vatten!

« Pastorisering av flyttande matvaror
« Uppvdrmning av barnmat
« Sterilisering

), inklusive var , skalen, in-

anvinda kemiskt aggressiva eller andra dmnen som inte rekommenderas for anvindning for faremdl i kontakt med mat.

« Var forsiktig vid rengéring av gummi (silikon) delar av enheten: deras skador eller deformation kan orsaka att enheten
inte fungerar.

o Apparatens kropp kan rengéras nar den blir smutsig. Skalen, innerlocket, kondensatbehallaren och den avtagbara
angventilen maste rengoras efter varje anvandning. Kondensatet som bildas i matlagningsprocessen i enheten, ta bort
efter varje anvandning av enheten. Rengor arbetskammarens inre ytor efter behov.

Rengoring av kroppen
Rengor enhetens kropp med en mjuk, fuktig koksduk eller svamp. Det & mojligt att anvanda ett kansligt rengdringsmedel.
For att undvika eventuella flackar fran vatten och flackar pa kroppen rekommenderas att du torkar ytan torr.

Rengoring skal

Skalen kan rengdras bade manuellt med en mjuk svamp och diskmedel och i diskmaskinen (i enlighet med tillverkarens
rekommendationer).

Om det ar mycket smutsigt, hll varmt vatten i skalen och Lt suga ett tag och rengdr sedan.Var noga med att torka skalens
yttre yta torr innan du installerar den i enhetens kropp.

Med regelbunden anvéndning av skalen kan fargen pa dess inre non-stick beldggning helt eller delvis forandras. Detta ar
inte ett tecken pa en skalfel.

Rengoring av innerlocket

Se diagrammet A4 (sidan 7) for hur du tar bort och installerar det inre locket. Anvand en fuktig kiksduk eller svamp
for att rengdra de viktigaste och avtagbara inre locken. Innan du installerar det inre locket, torka ytorna pa bada locken
torra.

Rengoring av den lostagbara angventilen
Angventilen &r installerad i ett speciellt séte pa enhetens dvre lock. Se diagrammet /A (sidan 8) for rengdringsproceduren.

@ LYSTRING! For att undvika deformation av ventilgummitdtningen, vrid inte eller dra ut den ndr du tar bort, rengdr och in-
stallerar.

Kondensat borttagning

| denna modell ackumuleras kondensatet i ett speciellt halrum pa enhetens kropp runt skalen och strémmar in i en speciell
behdllare som ligger pa baksidan av enheten.For att reng6ra behallaren, skdlj den under rinnande vatten,enligt ovanstaende
regler.Ta bort eventuell kvarvarande kondens i kaviteten runt skalen med en koksduk.

Rengdring av arbetskammaren

| strikt Gverensstammelse med instruktionerna i denna handbok ar sannolikheten for vatska, matpartiklar eller skrép som
kommer in i enhetens arbetskammare minimal. Om betydande kontaminering har intraffat ska arbetskammarens ytor
rengdras for att undvika felaktig anvandning eller skada pa enheten.

Innan du rengdr app arbetsk , se till att app dr urkopplad och helt nedkyld!

Arbetskammarens sidovdggar, varmeskivans yta och centraltemperatursensorns hdlje (placerad i mitten av varmeskivan)
kan rengéras fuktad (inte vat!) svamp eller trasa. Om du anvander tvattmedel bor du forsiktigt ta bort rester for att und-
vika utseende av odnskad lukt under efterfoljande tillagning.

Om frimmande foremal kommer in i urtaget runt centraltemperatursensorn, ta forsiktigt bort dem med pincett utan att
trycka pa sensorhuset.

Om varmeskivans yta ar smutsig far man anvanda en fuktad medelhardhetssvamp eller en syntetisk borste.

Med regelbunden anvindning av enheten ver tiden kan varmeskivans férg helt eller delvis dndras. Detta dr inte ett tecken
pd funktionsfel och pdverkar inte enhetens korrekta funktion.

Transport och Lagring
Fore forvaring och nya bruk rengor och torka fullstandigt alla detaljer i apparaten. Forvara apparaten i ett torrt valventil-
erat stalle bortom kallor for varme och direkt solljus.

Vid transport och forvaring av apparaten dr det forbjudet att apparaten utsatts for mekanisk verkan som kan orsaka skador
pa apparaten och/eller forpackningens helhet.

Det &r nddvandigt att skydda apparatens forpackning fran vatten och andra vatskor.



VII. INNAN DU VANDER DIG TILL SERVICE CENTER

Fel

Ett meddelande om
fel pé displayen: E1-
E4

Ett meddelande om
fel pa displayen: ES-
E7

Apparaten fungerar
inte

Tillagning av en en
matratt tar for mycket
tid

Under matlagning
kan man se anga som
kommer underifran

Mjlig orsak

Systemfel, det finns mdjlighet att kontrollanordning eller

uppvarmingselement gick sonder.

Det automatiska dverhettningsskyddet utlostes

Elférsorjningssladden ar inte kopplad till

och

Anméirkning/atgéird
Avkoppla apparaten fran elnt, lat den kallna.

Sténg locket téitt, koppla in apparaten till elndt
en gang till

Sl inte pa apparaten med ett tomt karl! Koppla
bort apparaten fran eluttaget, oppna locket och
lat den svalna i 10-15 minuter, fortsatt sedan
med matlagningen

Tillsétt inte vatten i kdrlet under kdring av
MULTIC COOK/FRY-programmen (ndr tempera-
turen ar installd pa 6ver 100°C)

Om temperaturen r instdlld pa over 120°Cunder
programmet FRY och dver 130°Cunder program-
met MULTI COOK ska du tillreda maten utan lock

Kontrollera att [6stagbara elsladden &r kopplad

(eller) till ett eluttag

Det ar nagot fel med ett eluttag

Det finns ingen spanning i elndt

Avbrott i forsdrjning i elndt (spannings niva r ostabil eller

mindre &n normal)

Det finns en frimmande sak eller saker mellan skalen och

uppvdrmningselement (skrdp, gryn, matbitar)

Skalen i apparatens kropp placerad inte rakt

Uppvérmningselement ar valdigt smutsig

Skalen i apparatens kropp placerad

inte rakt
Det finns luft pa
platserna mellan
skallen och multi-
kokarens innerlock
dar de maste sam-
manfogas tatt

locket

Locket sitter inte tétt eller det finns
en frammande partikel under

Tatningsgummi som finns pa in-

nerlocket &r véldigt smutsig, de-

formerad eller skadad

I fall ett fel har inte undanrdjts kontakta ett auktoriserat servicecenter.

till de delen av och ar

ocksa kopplad in till ett eluttag
Koppla in apparaten till ett fungerande eluttag

Kontrollera att det finns spanning i elnét. Kon-
takta servicebolaget som skoter ditt hus om
spanning i elndt saknas

Kontrollera att det finns stabil spanning i elndt.
Om den dr ostabil eller & mindre an normal
kontakta servicebolaget som skater ditt hus

Avkoppla apparaten fran elndt, [t den kallna.Ta
bort den frammande saken eller partiklar

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Avkoppla apparaten fran elnat, lat den kallna.
Rengdr uppvdrmingselement

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Kontrollera att det inte finns frimmande saker
(skrap, gryn, matbitar) mellan locket och appa-
ratens kropp, ta bort dem. Stdng alltid multikoka-
rens lock tills du hor ett klickande ljud

Kontrollera skick av tétningsgummit pa apparat-
ens innerlock. Antagligen det behdvs att ersétta
den med en ny

Miljovanlig atervinning (atervinning av elektrisk och digital anordning)

Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjdlva varan skall ske i enlighet med det lokala miljopro-
grammet for atervinnigen.Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sadana varor i vanliga hushallssopor.

De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med dvriga hushéllssopor, endast separat.Agare av de
— begagnade apparaterna maste ldmna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa organisationer. Pa
detta satt kan du bidra till programmet av bearbetning av vérdefulla ravaror, och rengdring av fororenande dmnen.
Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elektriska eller
elektroniska produkter.

Foreskrifterna utgdr ett ramverk for insamling och atervinning av anvénda apparater och de tilldmpas inom EU).



ii Ennen kdyttyd tdtd tuotetta, lue kdyttdohjeetta huolellisesti ja sdilytd se myéhempdd tarvetta varten. Oikea kdytto laitteen

merkittavésti pidentdd sen kdyttoikdd.

Tassa ohjeessa olevat turvallisuustoimenpiteet ja kayttoohjeet eivat koske kaikkia mahdollisia tilanteita, jotka voivat
tapahtua laitteen kdyton aikana. Laitetta kayttdessa kdyttdjan on oltava jérkevand, varovaisena ja huolellisena.

TURVATOIMET

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheutuvat noudattamatta ja ttamis-
estd turvallisuusvaatimukset ja kayttosaanndt.

Tama sahkolaite on keittiokone, jota voi kdyttad asunnoissa, lomamokeis-
5d ja vastaavissa tiloissa. Laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi suurkeit-
tidissa. Laitteen kdyttoa suurkeittiossa tai vastaavissa olosuhteissa pidetaan
[aitteen kdyttond vadrin. Tdssd tapauksessa valmistaja ei vastaa mahdol-
lisista seuraamuksista.

Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan tarkista, onko akku jannite nimel-
linen syottojannite Laitteen (katso tekniset tiedot tai tuotteen tyyppikilvessd).
Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus laitteen — Epdsuhta voi
aiheuttaa kaapelin oikosulun tai tulipalon.

Laitteen saa kytked vain maadoitetuun pistorasiaan, - tama on pakollinen
vaatimus suojaamaan sahkdiskua. Kayttamalld jatkojohtoa, varmista, etta
se on my0s maadoitus.

VAROITUS! Kaytén aikana hdnen runkoonsa, kulhonsa ja metal-
liosansa ovat lammitettyja! Ole varovainen! Kayta uuni rukkaset.
Vlttaa tulikuuma hoyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kdyton jalkeen ja ennen puhdistusta tai liik-
kuvia. Poista sahkojohtoa marilld kasilld, pitamalld aina pistokkeesta, ald
johdosta.

Ald veda virtajohtoa oviaukkoihin tai lammanlahteitd lahelle. Varmista, ettd
sahkokaapeli ei vaannd tai taivuta, eivat joudu kosketuksiin teravien esi-
neiden ja reunat huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa ongelmia, jotka eivit
vastaa takuun seka sahkoiskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttaa
kiireellisid palvelukeskuksessa.

o Al3 aseta laitetta pehmedlle alustalle, il peitd sité tydn aikana - se voi

johtaa ylikuumenemiseen ja toimintahdirioita.

o Al kiyti laitetta ulkona — kosteutta tai vieraita esineitd laitteeseen voi

aiheuttaa vakavia vammoja.

o Kayta laitetta korkeintaan 2000 metrin korkeudessa.
« Ennen laitteen puhdistamista, varmista, ettd se on irrotettu ja taysin

jaahtynyt. Noudattaa tarkasti ohjeita laitteen puhdistukseen.

€ ALA upota laitetta veteen tai aseta sitd juoksevan veden alla!
e 8-vuotiaat ja vanhemmat lapset seka fyysisesti,toiminnallisesti tai psyykkis-

esti rajoittuneet ihmiset tai henkildt, joilla ei ole riittavaa kokemusta tai
tietoa voivat kayttda laitetta ainoastaan valvonnassa ja/tai silloin, jos he
ovat saanet ohjausta laitteen turvallisesta kaytosta ja jos he tajuavat vaarat,
jotka liittyvat laitteen kayttoon. Lagset eivat saa leikkia aitteen kanssa.
Sailyta Laite ja virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden laasten ulottuvilta. Lapset
eivat saa puhdistaa eika kayttad laitetta ilman aikuisten valvontaa.
Pakkausmateriaalit (muovi, vaahtomuovi tms) voivat olla vaarallista lapsille.
Tukehtumisvaara! Sailyta pakkausmateriaalit pieniltd lapsilta ulottumatt-
omissa olevassa paikassa.

Ala koskaan yritd korjata tai tehdd muutoksia sen rakenteeseen. Kaikki
huolto-ja korjaustyot saa suorittaa valtuutetussa palvelukeskuksessa.
Epdammattimaista tyota voi johtaa laitevika, ja vaurioittaa omaisuutta.

@ HUOMIO! Viallisen laitteen kaytto on kiellettyd.



Tekniset ominaisuudet

Malli RMC-M90E  Kupin péallyste keraami non-stick
Teho 860-1000W  Nayttolaite LE on, varikds
Janitte.. ..220-240V,50/60 Hz ~ 3D-ldmmity: on
Kupin tilavuus 5L Mitat 377 x 285 x 240 mm
Sahkoturvallisuus luokka | 34kg
Ohjelmat

1. MULTI COOK (MULTIKEITTAJA) 7. PASTA (MAKARONI) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURTTI/

. MULTI COOK ohjelmassa ldmpéatilan indikaatori.
. Time Delay toiminnon indikaatori.
. Ajastimen indikaatori.
Ajastin.
. Valitetun ruoanlaiton ohjelman indikaatori.

. ENNEN KAYTTOA

Ota laite ja sen varusteen varovasti pakkauksesta. Irrota kaikki pakkausmateriaalit ja mainostarrat.

SN NN

2. OATMEAL (MAITOPUURO) 8. SLOWCOOK (HIDAS HAUTUMINEN) TAIKINA) Jitd kaikki varoitustarrat, osoitustarrat ja taulu i runkoon p ! Jos sarjanumero puuttuu
3. STEW (HAUTUMINEN) 9. BOIL (KEITTAMINEN) 14, PIZZA tuotteesta, menetdt automaattisesti oikeuden sen takuuhuoltoon.
4. FRY (PAISTUMINEN) 10. BAKE (LEIPOMINEN) 15. BREAD (LEIPA) Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa ldmpatilassa, sitd tulee pitdd huoneldmpétilassa vihintddn 2 tuntia ennen
5. SOUP(KEITTO) 11. GRAIN (MUROT) 16. DESSERT (JALKIRUOKA) sen kdynnistdmistd.
6. STEAM (HOYRYSSA) 12. PILAF (PILAHVIRIISI) 17. QUICK COOK (EXPRESS) Pyyhi laitteen runko kostealla kankaalla ja pese kulho,anna niiden kuivua.Valttdaksesi ylimaaraista hajua laitteen ensim-
Tarkoitukset maisen kdyton aikana, suorita sen tdysimittainen puhdistus (ks."Laitteen hoito”).
Valmisruokajen Lampétilan Aseta laite tukevalle tasaiselle alustalle niin, ettd hoyryventtiilistd tuleva hyry ei osu tapettiin, koristepinnoille, sihkolait-
yllpidon toiminto (autoLimmitys) on, 24 tuntiin teisiin ja muihin materiaaleihin, jotka saattavat kdrsid korkeasta kosteudesta ja [ampétilasta.
Autolammityksen esikatlaistaminen, on Ennen kaytt6a varmista, ettd monitoimi-pikakeittimen ulkoisissa ja nakyvilld olevissa sisdisissd osissa ei ole vaurioita,
Ruoan LEmmity on, 24 tuntiin naarmuja tai muita vikoja. Kulhon ja ldmmityselementin valilld ei saa olla vieraita esineitd.
Siirretty alku on, 24 tuntiin A HUOMI0! On kiellettyd nostaa laitetta tdyteen astiaan kahvasta.
aiaagsa“m 1kpl  Littes lusikka 1kpl. Aldi kytke laitetta pqulle ilman, .SISGUG kulhoon ra«ltyh/a kulho — jos valmi: etta on hingossa aloittaa it “ohjehﬂ.a, se
Kuppi Tkpl  Kirja"100 reseptia” 1kpl. Johtaa kwmnen i laitteen tai pinnoite. Ennen p kaada véhdn kasvis-tai
Hoyryss4 ruoanlaittoa varten astia... 1kpl.  Kauha- ja lusikkahaltija 1 kpl. aur ya kulhoon.
Uppopaistossapaistamista varten kahvakori Tkpl. Kayttooheet 1 kpl. . X X
Mittalasi 1kpl.  Huoltokirja 1 kpl. @ HUOMIO! Laitetta ei saa nostaa kulhon kahvoista!
Kauha Tkpl. Virtajohto 1 kpl. . .
I Valmistajalla on oikeus tehda muutoksia suunnittelun, hakinnat sekd tekniset tiedot tuotteen kuluessa tuotteen paran- | | H |TAA N Ll E D E N KAYTTO
tamiseksi ilman kk sta sta. Tekniset ominaisuudet sallivat £10% virheen.

Hitaan lieden RMC-M90E rakenne (kaawo Al,s.4)

1. Laitteen kansi Kamokahva 13. Uppopaistossapaistamista varten
2. lrrotettava kansi 8. Irrotettava hdyryventtiili kahvakori

3. Kuppi 9. Litted lusikka 14. Kauha-ja lusikkahaltija

4. Kannen avaava paineke 10. Kauha 15. Sahkovirtajohto

5. Ohjauspaneeli ndyton kanssa 11. Mittalasi 16. Kondensaatin kerdamiseen
6. Runko 12. Hoyryssd ruoanlaittoa varten astia tarkoitettu sdilio

Ohjauspaneeli (kaavio A2,s.5)
Hitaalla liedellda REDMOND RMC-M90E on ohjauslevy monitoimisen LED-vdrindyton kanssa.
1. Reheat/Cancel ("Peruuttaa/Lammittdd”) — [dmmityksen toiminnon sytyttaminen/samuttaminen, kypsyohjelman
kesketys, nollaaminen astukset.
. Time Delay ("Siirretty alku”) — siiretyn alkun ajan sytyttdminen.
. Temperature ("Ldmpotila”) — [dmpdtilan sytyttaminen MULTI COOK ohjelmassa.
Hour ("Tuntia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua tuntia.
. Min ("Minuuttia”) - valinta laiton aikaa ja siirretty alkua minuuttia.
. Quick Cook ("Express”) — QUICK COOK ohjelman kaynnistaminen.
Menu / Keep Warm ("Menu/Autoldmmitys”) — auttomatisten ruoanl
sammutaminen.
8. Start ('Alku”) — ruoanlaitotilan sytyttaminen.
9. Monitori.
Monitorin rakenne (kaavio A3, s.6)
1. Auttomatlsen ohjelman QUICK COOK taynamlsen indikaatori.
2. lammityksen ohjekman indikaaori.
3. Ruoanlaiton vaiheiden indikaatori.
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ien valinta; at ityksen alustava

Ruoanlaiton ajan asettaminen
Hitaalla liedelld REDMOND RMC-MOOE voi itsendisesti asettaa ruoanlaitonajan kunkin ohjelman (ilman ohjelmaa QUICK
COOK). Muutoksia ja aika riippuu ruok a.Ajan muutt
1. Kun olet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta Hour ja aseta tunti.Jos piddtte painiketta muutaman sekunnin, aloittaa
nopea arvonmuutos.
2. Painamalla painiketta Min asettaa minuutin.Jos pidatte painiketta muutaman sekunnin,aloittaa nopea arvonmuu-
tos.
3. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina Hour painiketta nollaamaan tuntia. Sitten paina Min arvomaan minuuttia.
4. Kypsennysajan asennuksen jalkeen, siirry seuraavaan vaiheeseen ruokaohjelman valittamista varten. Peruuttamaksi
asetukset, paina Reheat/Cancel ja alka kaikki uudelleen.
Manuaalinen kypsennysajan asennksessa, harkitse mahdollisia erilaisia asetuksia ja askeleelta, jotka ovat valitettu tehdasa-
setuksien taulukon mukaisesti.
Avuksesi, ajanjakso mddritelty alkaa pienimmistd arvoista. Ndin voit pidentdd lyhyen ajan ohjelmassa, jos ruoka ei ole
valmistautu ensisijaisessa ajassa.
Joissakin isissa ohje alkaa vasta sen jdlkeen, kun ldmpdtila on julkaistu. Esimerkiksi, jos kylmad
vettd alkua ja asettaa STEAM ohjelmassa 5 minuuttia kypsennysajan, kypsennysaika alkaa vasta sen jdlkeen, kun vettd kiehuu
a ja kuppissa on riittdvd mddrd hdyryd.
PASTA-ohjelmassa mukaan tuo vettd kiehuvaksi, ainesosoiden lastaus ja niiden jt
esta merkkiddni ilmoittaa. Ohjelman valmistusaika alkaa, jos painaa Start-nappia toisen painamisen jilkeen.
Time Delay toiminto ("Siirretty alku”)
Tamdn toiminnon avulla asettaa ajan, jonka kuluttua ruoan tulee olla valmis (ajan suhteen ohjelman). Aika voi asettaa
vaihdella 10 minuutista 24 tuntiin vaiheessa kanta 10 minuuttia. On muistettava, ettd viive on oltava suurempi kuin ase-
tettu aika, muuten ohjelma alkaa laittaa heti painamalla Start.
Voitte asettaa aikaa kun valitsette automaattisen ohjelman, asetatte [dmpotila ja paistoaika:




1. Painamalla painikketta Time Delay aseta"Siirretty alku” toiminnon.Naytdssa nakyy Time Delay,ja ajastin alkaa vilkkua.

2. Painamalla painikketta Hour muuta tuntien merkityksen. Ajan muoto on 24 tuntia. Jos piddt painiketta muutama
sekundia aloittaa nopea tuntiarvon muutos.

3. Painamalla painikketta Min muuta minuuttien merkityksen. Jos piddt painiketta muutama sekundia aloittaa nopea
tuntiarvon muutos.

4. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina Hour painiketta nollaamaan tuntia. Sitten paina Min arvomaan minuuttia.

5. Peruuttamaksi asetukset, paina Reheat/Cancel ja alka kaikki uudelleen.

6. Ajan asetuksen jdlkeen paina ja pida Start painiketta muutama sekundia. Time Delay toiminnon indikaaori palaa,alkaa
ohjelman toiminto ja alkaa ajan ldhtolaskenta.

7. Kun aika tulee, astia on valmis. Ohjelman pdatyttya automaattisesti valmisruokia [dmpétilan sdilyttaman toiminto
(autoldmmitys) ja Reheat/Cancel indikaatori palaa.

8. Autolammltyksen poistamiseksi paina Reheat/Cancel painikeetta. Indikaatori sammuu.
On ka issd kaikissa lukuun FRY, PASTA ja QUICK COOK ohjelmien. Se ei ole suositel-
tavaa kdyttdd Time Delay, jos resepti sisdltdd maitoa tai muita pilaantuvia elintarvikkeita (munat, tuore maito, liha, juusto,
jne,). Time Delay ohjelmassa laittamisessa huomaa ettd STEAM toiminnossa ajoitus alkaa vain hidas lieden tarvittavan
ldmpatilan saavuttamisen jalkeen.

Valmisruokajen lampatilan ylldpidon toiminto Keep Warm (autoldmmitys)
Se kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaittoohjelman kayton jalkeen ja voi sdilyttaa valmiin lautasen lampotllan 5|saLla
St 70-75°C 24 tunnissa. Autoldmmityksen toiminnassa indikaatori Reheat/Cancel palaa , ndytdssd on ajan suora |

. Jos ette pidd kypsennysaikaa, voitte muuttaa tatd arvoa painamalla paineketta Hour ja Min.

. Tarvittaessa perustaa siirretty aikaa. Toiminto Time Delay ei ole kdytettavissd ohjelmia FRY, PASTA ja QUICK COOK.
Aloitamaan ruoanlaittoohjelman, pidd muutaman sekunnin painiketta Start, sen asti ettd palaa indikaatorit Start ja
Reheat/Cancel. Aloittaa ohjelman toiminto ja kypsennysajan lahtdlaskenta. STEAM ohjelmassa ldhtélaskenta alkaa
veden kiehuvan jalkeen ja riittdvan hoyryn kulhoon saavuttamisen jalkeen, ohjelman PASTA — veden keittdmisen,
tuottamisen ruokaa ja painamisen painiketta Start jalkeen.

8. Tarvittaessa voidaan sammuttaa autolammitysohjelman painamalla Menu / Keep Warm paineketta.Menu / Keep Warm
paineken painaminen kytkee tdmdn ohj Autoldmmitys ei ole kdytettdvissd YOGURT/DOUGH ja BREAD
ohjelmissd.

9. Paatyttyd ruoanlaiton ohjelma ilmoittaa sinulle dénen. Sitten, ohjelman tai nykyisien asetuksien riippuen, laite siirtyy

autoldmmitysohjelmaan (Reheat/Cancel painekkeen indikaatori palaa) tai valmiustilassa (Start painikkeen indikaatori

palaa).

Ohjelman peruuttamaksi, ruoanlaittamisen tai autoldmmityksen keskeyttamaksi paina muutama sekuundia Reheat/

Cancel painikkeetta.

Parhaalle tulokselle tarjoamme ruoanlaiton reseptejd hitaan lieden REDMOND RMC-MOOE kirja kehitetty erityisesti tdtd

mallia varten.
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Ruoantaittovihjeistd (Gytyy vastauksia useimmin esitettyihin kysymyksiin.
Jos m/elestas: et voi saavuttaa haluttua tulosta tavanomaisilla automaattislla ohjelmlla, kdytd yleisen ohjelman MULTI COOK

Tarvittaessa autoldammityksen voidaan sammuttaa painamalla painikkeetta muutaman sekunnin Reheat/Cancel.

Autoldmmityksen alustava sammutaminen

Autoldmmityksen ei ole aina toivottavaa. Tassd mielessd, hidas liesi REDMOND RMC-M90E tarjoaa alustava sammutamisen.
Alun aikana tai ohjelman toiminossa paina muutamaa sekundia painikeetta Menu / Keep Warm, sen asti ettd Reheat/
Cancel sammutuu. Autoldmmityksen kytkemiseksi paina Menu / Keep Warm uudelleen.

Ruoan lammityksen toiminto
Hidas liesi REDMOND RMC-M90E voi [ammittaa kylmad ruokad. Sitd varten:
1. Laita ruoka kulhoon, aseta se hataan lieden runkoon.
2. Sulje kansi, kytke sen virkavirtaan.
3. Paina muutama sekuundia painekketta Reheat/Cancel danteen. Indikaatori palaa naytdssd.Ajastin alkaa [ammityksen
aikalaskenta.
Hidas liesi [ammittad ruokaa 70-75°C asti ja ylldpitaa sitd [ampimand 24 tuntia. Tarvittaessa [dmmitys on sammutettava
painaamalla muutama sekuundia paineketta Reheat/Cancel, siihen asti ettd indikaatorit eivét palaa.

Vaikka se voi sdilyttdd ruokaa ldmmitettynd 24 tuntia, dld jdtd [dmmityksen yli kaksi tai kolme tuntia, koska se voi joskus
aiheuttaa sen makuun.

Yhteisid menettelyjd kdyttden automaattisia ohjelmia

A TARKEAA! Jos et kiytd [u/tetm keittdd vettd (eSImerk/kS/ kun ruoanlaitto ruokaa), dld aseta ruoanlaitt
100°C. Tdmd voi aiheutt isen jar k

ohjelmiin BAKE, FRY, BREAD.

1. Mitaa tarvittavat ainekset.

2. Laita ainekset hidas lieden kuthossa ohjelman mukaisesti ja aseta se runkoon. Varmista, ettd kaikki ainesosat, kuten

neste on alle kulhon suurimman merkin. Varmista, ettd kulho asennetaan vadristymia ilman, ja se on ldmmitysele-

mentin yhteydessa.

Kdytd vain mukana tullutta tai tdmdn mallin kanssa yhteensopivaa kulhoa kun kdytdt multikeitintd. Katso yhteensopivat

kulhot osoitteesta www.redmond.company. ALA kéiytd muita vélineitd!

pétila on yl/'
laitteen. Samasta syystd on kiellettyd kdyttdd kiehuviin vesi-

P . P Lo

ALA kéisittele ruokaa suoraan kulhossa! Tam saattaa P ia kulhoon ja vahi-

nqoittaa laitetta.
3. Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Kytke sen verkkovirtaan.
HUOMIO0! Jos keitdt korkeassa ldmpdtilassa suuren médrdn kasvidljyd, jdtd laitteen kansi aina auki.
4. Painamalla Menu / Keep Warm valitse tarvitettu ruoanlaitoohjelman (ndytossa palaa indikatoori).

@ Jos Kiytit MULTI COOK-obyelmaa Kieh

asetuksien kanssa, joka tarjoaa suuria mahdollisuuksia kulinaarisia kokeiluja.

MULTI COOK ohjelma

Tamd ohjelma on suunniteltu melkein kaikki ruoka kayttéjamalle madrittdman parametrit ldmpdtilan ja kypsennysajan. Ohjel-
man ansiosta MULTI COOK hidas liesi REDMOND RMC-MO0E voi korvata keittidkoneita ja laittaa ruokaa ldhes minkd tahansa
reseptin mukana sekd vanhasta keittokirjasta ettd Internetista.

Avuksesi ruoanlaittossa lampdtiloissa jopa 80°C, autoldmmityksen toiminto on peruuttanut. Tarvittaessa se voidaan aktivoida
manuaalisesti pitd painiketta muutaman sekunnin Menu / Keep Warm ruokalaittoohjelman kytkemisen jilkeen,ennen
kuin Reheat/Cancel indikaatori palaa.

Oletuksena MULTI COOK ohjelmassa paistoaika on 15 minuuttia, ruoanlaiton lampétila on 100°C.

Manuaalinen [dmpétilan laajuus (muuttaa painamalla Temperature painiketta) on 35-170°C: n 5°C muutosaskelen kanssa.
Manuaalisen sdddon laajuus on 5 minuuttia —12 tuntia 1 minuutin muutosaskelen kanssa jopa 1 tunti tai 5 minuuttia
intervallijaksolle yli 1 tunti.

veteen pelvis,

d tuotteita), dld aseta keittoldmpétilaa yli 100°C.

OATMEAL ohjelma
Suositellaan maitopuuroiden laittamista varten. Oletuksena ohjelman ruoanlaitoaika on 10 minuuttia. Manuaalinen
ruoanlaittoajan sadtd on myds mahdollista ja se vaihtelee 5 minuutista 1 tunti 30 minuuttia 1 minuutti muutosaskeen
kansa.
OATMEAL ohjelma on suunniteltu puuroa laittoa varten pastoroitua maitoa kdyttden. Maidon kiehumisen valttamiseksi ja
saamiseksi toivottua tulosta, on suositeltavaa tekemaan seuraavaa ennen valmistautuu:
« pestda kaikki tdysjyvaviljaa (riisi, hirssi,y.m.), kunnes vesi on puhdasta;
« ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;
* pitdd osuusta, mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vahentdd tai lisdtd maarda ainesosien tiukasti suhteessa;
o kdyttdessd taysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.
Maidon ja viljan ominaisuudet, alkuperan riippuen voivat vaihdella,mitd joskus vaikuttaa laiton tuloksiin.

@ Jos toivottuja tuloksia OATMEAL ohjelmassa ei ole saavutettu, kdytd yleista MULTI COOK ohjelmaa. Optimaalinen maitopuu-
& ronldmpdtila on 95°C. Ainesosiden mddrd ja valmistusaika on sdddetty reseptin mukaan.

STEAM ohjelma
Suositellaan laittaa kasviksia, kalaa, lihaa, kasvisruokia, lasten menua. Oletuksena ohjelma paistoaika on 15 minuuttia.
Manuaalinen ) kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin vail 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

Valmistelua varten ohjelmassa kayta erityistd astiaa:
1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd.Aseta kulhoon Hoyryssd ruoanlaittoa varten astian.




2. Mittaa ja valmistaa ruokaa reseptin mukaan, laita ne tasaisesti astialla ja aseta kuppi kulhoon. Varmista, ettd kulho

on kosketuksessa [dmmityselementin kanssa. sz 8 g b3
3. Seuraa 3-10"Yhteisid menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia” =8 s £
s . L . R, ; - i svttscoc Valikoima kypsennysaika/ £
Ruoanlaiton ohjelman ldhtlaskenta alkaa veteen kiehuvaan jdlkeen ja riittdvd hdyryn tiheys kulhossa saavuttamisen jdlkeen. Ohjelma Kayttdsositukset g g muuk%gas 3?” 5 E
Jos et kdytd automaattista kellonajan asetusta tdssd ohjelmassa, kdytd suositellun kypsennysajan taulukkoa. 23 = g
BREAD ohjelma P ' .
On suositeltu leipoa erilaisia leipétyppi joita ovat valmistettu vehndjauhosta ja ruisjauhosta. Ohjelma tarjoaa téydellisen GRAIN Eriviljojen ja l‘SUka'de’T_valm'StEl“' Ruoanlaitto ~ z¢ . Smin-4tuntia/Smin | v v
syklin taikinan valmistelusta varautumisesta paistamiseen Oletuksena ohjelman paistoaika on 3 tuntia. Murenevapuuroa vedessa
 Manuaalinen sddtd kypsennysaika on mahdollista 1-6 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen kanssa. Autoldmmitys” toi- PIAF Erilaisten pilahvirisin lajien valmistelu (lihan, 1 tunti 20 min - 1 tunti 30 min / v v
minto ei ole saatavilla. kalan,linnunlihan, vihanneksien kanssa) 10 min
« Ainesosoitien laittaamisessa varmista, ettd ne ovat kuthon puolen alle. YOGURT/
 On muistettava, ettd ohjelman ensimmdisessa tunnissa taikina on osoittautumassa ja vain sitten paista. DOUGH Erikaisten jogurttilajien valmistelu $tuntia | 6 tuntia - 12 tuntia /10 min | v/
@ Jauhoa ennen kdyttdmistd, on suositeltavaa siiviloidd ja poistaa epdpuhtauksia. - - - - - -
2 il kiytd Time Delay, koska se voi vaikuttaa leivéin lagtuun, PIZZA Pizzan valmistelu 25 min 20min-1tunti/Smin | v v
Al avaa hitaan lieden kattoa ennen leivontaohjelman loppuun! Se vaikuttaa leivin laatuun. BREAD Leiviin rukiista ja vehn3jauhosta valmistelu 3 tuntia 1tunti- 6 tuntia/10min | v/
Voit sddstdd aikaa ja yksinkertaistaa valmistelun suosittelemme kdyttdd valmiksia sekoituksia leipoamista varten. e o L
DESSERT Eri jalkiruokien hedelmistd ja marjoistaa 1 tunti S min - 4tuntia /5 min v v
Ruoanlaiton ohjelmien yhteenveto taulukko (tehdasasetukset) valmistelu
B ES
58 2§ £ E
3 S s Valikoima kypsennysail 358
Ohjelma Kayttosositukset £ muu%ask:ra = 5 E 5 Nopea riisin, murenevien puuroiden vedessa s g =
3£ g g QUICK COOK . §E= v
° & ruoanlaitto EZ'c
= £55
s
Eri ruokia valmistelu [dmpdtilan kypsennysajan . 5min - 1tinti /1 min 5325
MULTICO0K asettamisen kanssa 15 min 1 tinti~ 12 tintia / 5 min v v ===
OATMEAL  Maitopuoroiden valmistelu 0mn | °M" 11“;:‘; 0min/ v 1. RUDANLAITTO NEUVOA
Valmistelun virheet ja sen ratkaisut
STEW Lihan, kalan, vihannekseiden, lisukkeiden ja | 4, . 20min-12tintia/5min | v v Tama osio siséltad tyypillisia virheita tehddan ruoanlaittossa hitaassa liedessa, pohditaan mahdollisia syitd ja keinoja niiden
muiden ruokalajin hauduttaminen ratkaisemiseksi.
Lihan, kalan, vihannekseiden ja usean ruokalajin . 5 min - 1 tunti 30 min / RUOKA El OLLUT VALMISTANUT
FRY a1 15 min . v
paistaminen 1min
Mahdollisia ongelman syitd Ratkaisut
Keitojen, vihannekseisen ja kylmien keittojen N . . . v - N y - o X
Soup ruoanlaitto L tunti 20 min - 8 tuntia / 5 min Olet unohtanut sulkea kansi laitteen tai sammuttaa sen | Kypsennyksen aikana, ld avaa hidas lieden kannen tarpeettomasti.
tiukasti, joten ruoanlaitto [ampdtila ei ollut riittdvan | Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Varmista, ettd mikaan hdiritsee kannen
STEAM Hoyrykypsennysastiat lihasta, kalasta, vihannek- 15 min S min - 2 tuntia / 5 min v v v korkea. tiukka suljinjdrjestelmd ja elastinen kannen sisapuolella ei ole vaurioitunut.
sista ja muista tuotteista Kulho ja Limmityselementi olevat huonossa kontak- Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, lujasti kiinni ldmmitys-levyn pohjaan.
Pastaaeivehnilajeista ruoanlaito, maklaroiden tss,joten uoanlaitto mpoia e llut tavan korkea, | o1 ffaan liede ef e vietaa sineit Az ama ammitsienn sas-
ja r_nuiden pyolivalry_liiden tugtleidsn vatmig_el_u. tumista.
PASTA Ohjillzylénkqunn[stamlsen JaLkere‘n odota dni- | o L 2 min - 20 min /1 min v v Valitettavaa valinta elintarvikkeiden ainesosista. Naimé
merkki, tl‘(t) 'fa 'limo‘_tt{’f’,u"e_de", 'eStU’r’l“ges@-lta“a aineet eivat sovellu ruoanlaittoon valitsemallasi me-
aineosat, laita kansi pélle ja paina Start.Sen jalkeen 55, tai i 4aran ohi -
alkaa ruoanlaiton a?an léftt&?laskenta. ! gi;illr?;ua’ tal olet valinnut vaaran ohjelman valm- | o o113y kayttdd todistettu (mukautettu kdytettavaksi Laitteen kanssa)
SLowcook | LampIman maicon, uritetun U, ebeisn, | s omn | Anet et i s donat ot it s, et ke, aian
hyytelon valmistelu tuntia tunti -8 tuntia / 10 min Viiin asennettu el Laskettu) kypsennysaika, valinta ja paistoaika on vastattava valitun reseptin.
Resepti ei sovellu ruoanlaittoon tassa hitaan lieden
BOIL Vi ja palkokasveid 40 min Smin-2tuntia/Smin | v/ v malliin.
Kakkuiden keksien. ikoi iivataiki ja . . X . Hoyryssé laittaminen: kulhossa vetta on liian vahdn | Kaada vesi kulhoon valt a suositeltu reseptia mukaisesti. Jos olet epa-
BAKE Ltunti 20min-8twntia/Smin v v varmistaa riittévé hdyryn tiheys. varma, tarkista vedenpinta kypsennysajassa.

pullistatakinasta leipomo




hossa

P, riittad kuthon pohjaan voita ohuesti.
Kaadetaan kupin liikaa 6ljya Uppopai noudata reseptii.
’ Yliméaréinen kosteus kul- | Al peiti hitaan lieden kannen jos se ei ole ta resep-

tissa. Pakasteet ennen attd sulaa ja valuta vesi pois niistd.

Keittamisessa: keitto kiehuu yli,kun ruoanlaitto elintar-
vikkeita korkea happamuus.

Jotkut tuotteet vaativat erityistd kdsittelyd ennen keittamistd: pesu passero-
vaniya jne. Seuraa ohjeita valitsemasi resepti.

Kestdmissa taikinan kiinni
kannen sisapuolelle ja estdd
hoyryn tyhjennysventtiilin.

Taytd kulhoon taikinaa pienemmassa mittakaavassa.

Asetit kulhoon liikaa taiki-
naan.

Poista leivontaa kulhosta, kdannd uudestaan ja uudestaan laita kulhoon,
jatka ruoanlaitto kypsaksi.
Tulevaisuudessa laita taikinaa pienempdan tilavuuteen.

TUOTE ON SULUTTANUT

Teit virheen vali tai
kypsennysajan. Liian pieni ainesosien koko.

Katso tarkastettujen (mukautettu tata mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia,
menetelma leikkaus, osuudet, ohjelman valinta ja paistoaika on noudatettava
sen suosituksia.

Keittamisessa: kulhossa on vihan nestetta (ei havait-
tu osuudet ainesosia).

Huomioi oikea nesteméisien kiinteiden ainesosien suhde.

Leipoamisessa: et sotkee kulhon reunoihin dljylla
ennen kypsentamista.

Ennen tehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai kasvioljya
(élé kaada 6ljya kulhoon!).

TUOTE HAVITSI MUOTOA

Olet liian usein sekoitettu tuotteetta kulhossa.

Tavanomaisissa paistamissa astia ei hirita enemman kuin joka 5-7 minuut-
tia.

Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa.

Vahentad paistoaika tai seurata resepti, joka on sovitettu tahan malli yksikko.

LEIPOMINEN ON MARKA

Kaytettiin vadrin ainesosia, jolloin ylijaama kosteutta
(mehevid, vihanneksia tai hedelmia, pakastetut marjat,

Valitse ainekset leivontaan reseptin mukaan. Yritd valita ainesosina elintarvik-
keisiin, jotka sisaltavat liian paljon kosteutta,tai kayttda niitd niin paljon kuin

kerma jne.).

Ylikypsatte valmiin kypsentamisen suljetussa hitaassa
liedessa.

Yritd poistaa leivonnaiset hitaasta liedesta. Tarvittaessa voit jdttda tuotteen
lyhyen aikaa auldmmitys ohjelmassa.

Valmistuksen jélkeen valmis ruoka seisoi liian pitka
autoldmmityksessa.

Autoldmmityksen pitkd kayttd ei ole toivottu.Jos hitaan lieden

LEIPOMO EI OLE NOUSTANUT

on ominaisuus poistetaan kaytdstd, voit kayttda ttd toimintoa.

TUOTE LIIAN HAIHTUU

Munat ja sokeri olivat ly6ty pahasti.

Taikina leivinpaperin kanssa seisoi liian pitkda aikaa

Katso

Maitopuuroa keittdmisessa maito haihtuu.

Maidon laatu ja voi riippua sijainnistd ja sen

Et seuloa jauhoja ja taikinaa vaivat huono.

Kéyta vain ultra-p maito, jonka on enintddn 2,5%.
Tarvittaessa maito voidaan laimentaa hieman juomavetta.

Ainekset ennen keittdmista ei ole kasitelty tai ja-
lostettu vadrin (huono pesty jne.).
Ei ole noudattanut osuudet ainesosia tai tuote on

Katso tarkastettujen (mukautettu téta mallia varten) reseptin.Valinta aineso-
sia, menetelma esikasittelyn osuus kirjanmerkit on noudatettava sen su-
osituksia.

i

Tehdéan virheita tekemésa ainesosia.

tdtd mallia varten) resepti.Valinta ainesosia,
osuus Kirj iton sen suosituksi

Joissakin REDMOND hitain liedein malleissa S

Suositeltu loylyssa ruoanlaiton aika

Ylikuumenemissuoja. Talloin ohjelma pysdhtyy ja ruoanlaitto tulee autoldmmityksen.

EW ja SOUP ohjelmissa jossa on voi olla nestettd puute kulhossa laukaisee

Muhennoksessa: kulhossa ei ole tarpeeksi vettd.

dldavaa hi

tarpeet-
tomasti.

valittu vaarin. Kokojyvakuidut, liha, kala ja dyridiset ovat aina puhdastanut ahkerasti. )
) ) o o Ruoka Paino, g (méiir) Veden méir3, ml R"“"';'it:" aika,
Tuote muodostaa vaahtoa On suosielta valmiste poistaa venttiili tai keit-
tad kansi auki Sianlihan /Naudanlihan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20/30
RUOKA PALAA Lampaan filee (kappaleita 15 1,5 sm) 500 500 2
E&Tkweleﬁu huonosti puhdistettu edellisen laittamisen Ennen ruokalai_ttoa parkisba,gtté l'<ulho on hivin puhdistettu ja tarttumato- Kanan filee (kappaleita 1, x 15 sm) >0 >0 L
Kulho tarttumaton pinnoite oli vahingoittunut. malla ulkokuorill e ole vahingoja Lihapullat 180 (6 kpL) /450 (3 kpl) 500 10/15
Tuotteiden kokonaisméara on pienempid kuin suositel- Kala fe) >0 >0 10
: " | Katso tarkastettuj kautettu tatd mallia varts tin.
laan reseptissa. atso tarkastettujen (mukautettu tata malla varter) reseptin Salaattikatkarapu (kuoritut, keitetyt ja jiidytetty) 500 500 5
Olet asentanut likaa kypsennysaikaa. ‘lllzz::t; ;Ei?:]stoaikaa tai seurata reseptia, joka on sovitettu tdhan hitaan Peruna (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15
. Porkkana (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35
Tavanomaisissa paistamisessa, taytd kulhoon hieman kasvioljya — niin, | i «
Paistamisessa: unohdit kaada ljyé kulhoon, et se- | etté se peittad kulhon pohjaa ohuella Vhtenaista i Juurikas (kappaleita 15 x 15 sm) 50 >0 %
koita tai myShemmin kumosi valmistetut tuotteet. varten elintarvikkeiden kulhossa taytyy sdanndllisesti sekoita tai kadnnd Vihannekset (tuoreaadytetty) 500 500 10
tietyn ajan kuluttua.
Muna 3kpl. 500 10

0 On muistettavaa, ettd ndmd ovat yleisid suosituksia. Aika voi poiketa suositusarvoista, sekd mausta.



Lampotilanmuo tojen kayttdjen suositukset MULTI COOK ohjelmassa

Kayttolimpotila, Kayttosuositukset (myos katso Kayttolampotila, Kayttosuositukset (myds katso
°C reseptlikirjr;')ws °C resepttikirja)
35 Taikinanvalmistus, etikan keittio 105 Hyytel6n valmistus
40 Jogurtin valmistus 110 Sterilointi
45 Hapatus 115 Sokeriliemen valmistus
50 Fermentaatio 120 Eisbeinin valmistus
55 Mehevan valmistus 125 Muhennoksen valmistus
60 Vihred teetd, vauvanruokaa valmistus 130 Laatikon valmistus
65 Tyhjiopakatun lihan valmistus 135 Valmisteluiden astioiden
70 Boolin valmistus 140 Kuumaa
75 Pastorointi, valkoista teetd valmistus 145 Es:?n ia vihanneksien paistaminen foli-
80 Glogin valmistus 150 Lihan paistaminen folioon
85 Rahkan tai astillsten, jotka vaativat pitkan 155 Hiivataikinasta tuotteiden paistaminen
kypsennysajanvalmistus

90 Punaisen teen valmistus 160 Linnunlihan paistaminen
95 Maitopuuroiden valmistus 165 Pihven paistaminen
100 Marenin ja hillon valmistus 170 Uppopaistossa paistaminen

« Fondue

« Uppopaistossapaistaminen

« Raejuuston ja juuston valmistelu

« Nestemaisten tuotteiden pastorointi

e Lasten tuotteiden ldmmitetty

Lasiesineiden ja henkilokohtaisia hygieniatuotteita sterilointi

V. LISATARVIKKEET

Voit ostaa lisdvarusteita REDMOND RMC-M90E ja tutustua REDMOND-uutuuksiin yhtion kotisivuilla www.redmond.com-
pany tai virallisten jdlleenmyyjien liikkeissa.

VI. LAITTEEN HOITO

Yleiset sdd@nnot ja suositukset
« Ennen ensimmaistd multikeittimen kayttod tai ruuantuoksun poistamiseksi kypsennyksen jlkeen, on suositeltavaa lisdta
kulhoon 0,5 litraa vettd ja kypsentdd siivutettua puolikasta sitruunaa kuthossa 15 minuutin ajan kdyttden STEAM-ohjelmaa.
« Jos et kdytd laitetta pitkddn aikaan, irrota se. TySkammion, mukaan lukien kuumennuslevy, kutho, sisdkansi, lauhdutus-
sdilio ja hoyryventtiili,on oltava puhdas ja kuiva.
« Varmista ennen laitteen puhdistamista, ettd se on kytketty irti ja tdysin kylmd. Puhdistukseen kaytetdaan pehmedd
kangasta ja herkkda astianpesuainetta.
A Laitetta puhdistettaessa ei saa kdyttdd karkeita pyyhkeitd, pesusienid tai hankauspastoja. Ei mydskddn voida hyviksyad sell-
aisten kemiallisesti aggressiivisten tai muiden aineiden kayttod, joita ei suositella kdytettdviksi elintarvikkeen kanssa kos-
ketukseen joutuvissa esineissd.

Ald upota laitetta veteen tai aseta sitd vesivirran alle!

« Ole varovainen, kun puhdistat kuminen (silikoni) laitteen osat: niiden vaurioita tai muodonmuutos voi aiheuttaa laitteen
toimintahdirion.

« Laitteen keho voidaan puhdistaa, kun se likaantuu. Kutho, sisempi kansi, lauhteen silioon ja irrotettava hoyryventtiili
on puhdistettava jokaisen kdyton jalkeen. Laitteen valmistuksessa muodostunut kondensaatti poistetaan laitteen
jokaisen kayttokerran jalkeen. Puhdista tarvittaessa tyskammion sisdpinnat.

Ruumiin puhdistaminen
Puhdista laitteen runko pehmealld, kostealla keittickankaalla tai sienelld. On mahdollista kayttdd herkkdd puhdistu-
sainetta.Jotta valtetdan mahdolliset tahrat vedestd ja tahrat kehossa, suositellaan, ettd pyyhit pinnan kuivaksi.

Kulhon puhdistaminen

Kulho voidaan pestd seka kasin pehmealld sienelld ja astianpesuaineella, ja astianpesukone (suositusten mukaisesti sen
valmistaja).

Jos se on erittdin likaista, kaada ldmminta vettd kulhoon ja jdtd se likoamaan vahaksi aikaa, sitten se on puhdas. Pyyhi
kulhon ulkopinta kuivaksi ennen kuin se asennetaan laitteen runkoon.

Kuthon séanndllisessa toiminnassa sen sisapinnoitteen vari voi muuttua kokonaan tai osittain. Tama ei ole merkki kulhon viasta.

Sisdakannen puhdistaminen
Katso kaavio A4 (sivu 7) sisikansi poistetaan ja asennetaan. Puhdista pédkansi kostealla keittiokankaalla tai sienelld.
Pyyhi molempien kansien pinnat kuiviksi ennen sisakansien asentamista.

Irrotettavan hoyryventtiilin puhdistus

Hoyryventtiili on asennettu erityiselle istuimelle laitteen kannelle. Katso puhdistusta koskeva kaavio A5 (sivu 8).
Huomio! Venttiilin kumitulpan muodonmuutoksen vilttdmiseksi sitd ei saa vddntdd tai vetdd ulos poistettaessa, puhdistet-
taessa ja asennettaessa.

Kondensaatin poisto
Tassd mallissa kondensaatti kerddntyy kulhon ymparilld olevan laitteen kehoon ja virtaa laitteen takaosassa sijaitsevaan
erityiseen sailioon. Puhdistaaksesi sailion huuhtele se juoksevan veden alla edelld mainittujen sdantojen mukaisesti.
Poistetaan kaikki jaljelld olevat kondensaatiot kulhon ympdrilld keittiokankaalla.
Tyédtilan puhdistaminen
Tiukasti noudattaen ohjeita tdman oppaan, todenndkdisyys neste, ruoka hiukkasia tai roskia tultaessa toimi jaoston laite
on minimaalinen.
Jos on tapahtunut merkittdvd kontaminaatio, tySkammion pinnat on puhdistettava, jotta estetdan laitteen virheellinen
toiminta tai vahingoittuminen.

@ Ennen laitteen tyokammion puhdistamista varmistakaa, ettd laite on kytketty irti ja tdysin jddhtynyt!

Sivuseindt tydskentely jaosto, pinnan lammitys levy ja kotelo keski-lmpdtila-anturi (sijaitsee keskelld lammitys-levy)
voidaan puhdistaa kostealla (ei markal) sieni tai kangas. Jos kdytdt pesuainetta, sinun olisi huolellisesti poistaa jd@nnos
valttdd ei-toivottuja haju myohemmissa ruoanlaitto.

Jos vieraita esineitd saada syvennykseen ympdri keski ldmpotila-anturi, varovasti poistaa ne pinseteilld, ilman painamalla
anturin kotelo.

Jos kuumennuslevyn pinta on likainen, voidaan kdyttad kostutettua keskikovaista tyynya tai synteettistd harjaa.
Kun laitetta kdytetddn sadnnollisesti ajan mittaan, kuumennuslevyn véri voi muuttua kokonaan tai osittain. Tamd ei ole
merkki toimintahdiridstd eikd vaikuta laitteen oikeaan toimintaan.

Kuljetus ja Varastointi

Puhdista ja tdysin kuivata laitteen kaikki osat ennen sdilytystd ja jalleenkayttod. Sdilyta laite kuivassa tuulettuvassa pai-
kassa kaukana [dmmityslaitteista ja suorista auringonsateistd.

Kuljetuksen ja sdilyttdmisen aikana ei saa joutumaan laitetta mekaanisiin rasituksiin, jotka voivat aiheuttaa vahinkoa
laitteelle ja/tai hairidita pakkauksen eheyden suhteen.

Sdilyttamisen aikana on tarkastettava, jottei vesi ja muita nesteitd padse laitteen pakkaukseen.



VII. ENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSELLE

Vika

Virheilmoitus ndytdlld:
E1-E4

Virheilmoitus ndytolld:
E5-E7

Keitin ei kdynnisty

Ruoan valmistus kestad
liian kauan

Ruoan valmistamisen ai-
kana keittimen kannen alta
tulee hoyrya

Mahdollinen syy

Jarjestelmavika, ohjauskortti, ldmpétila-antuiri tai
paineanturi on mahdollisesti rikki.

Automaattinen ylikuumentumissuoja laukesi

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 [ammityselementin valissa on joku vieras
esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.)

Kutho on vinosti keittimen rungossa

Lammityselementti on likainen

Kulho ja keittimen
sisdinen kansi eivt
ole tiiviisti kiinni
toisiinne.

Kulho on vinosti keittimen
rungossa

Kansi ei ole tiiviisti suljettu tai
vieras esine on kannen alla

Sisakannen kumitiiviste on
likainen, viallinen tai epdmuo-
distunut

Vian korjaus

Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta ja
anna laitteelle jdahtya. Sulje kansi tiiviisti ja
kytke laite sahkoverkkoon uudestaan.

Ala kaynnist laitetta tyhjalla kulholla! Ota
laite irti verkkovirrasta,avaa kansi ja anna sen
viiletd 10-15 minuuttia, ja jatka sitten ky-
psentamista

Al lisaa vett kulhoon kun MULTI COOK- (kun
Lampdtila on alle 100°C) tai FRY-ohjelma on
kdytdssd

Jos l@mpétila on asetettu yli 120°C FRY-
ohjelmassa tai yli 130°C MULTI COOK-
ohjelmassa, pidd kansi auki kypsennyksen
aikana

Tarkista ettd irrotettava johto on kytketty
keittimen liitantaan ja pistorasiaan.

Kytke keitin toimivaan pistorasiaan.

Tarkista jannite verkossa.Jos jannitettd ei ole,
kdanny isannditsijasi puoleen.

Tarkista jannite verkossa.Jos jannite on puut-
teellinen, kddnny isannaitsijasi puoleen.

Irrota keitin verkosta ja anna jdahtya. Poista
vieras esine.

Asenna kulho suoraan

Irrota keitin verkosta ja anna jaahtya. Puh-
dista lammityselementti

Asenna kulho suoraan

Tarkista, onko keittimen kannen ja rungon
valissd joku vieras esine (roska, suurimo,
ruokaa, yms.) ja poista se. Sulje keittimen
kansi aina naksahduksen asti.

Tarkista sisakannen kumitiivisteen kunto ja
tarpeen mukaan vaihda.

Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada korjatuksi, ota yhteys valtuutettuun huoltopalveluun.

Séahkolaitteiston ymparistoystavallinen kierratys
Pakkausmateriaalin, kdyttohjekirjan ja laitteen hyddyksikayton tulee suorittaa jatteiden jalostuksen paikallisen
ohjelman mukaisest Pidd huolta ympdristosta: dld heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien
kanssa.
— Kaytettyjd (vanhoja) laitteita ei saa havittaa muun kotitalousjatteen mukana, vaan ne tulee kierrattda erikseen.
Vanhan laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoistuneeseen kierrdtyspisteeseen ja luovuttamaan ne
vastaaville jdrjestdille. Ndin edistdt ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kdsittelyd, seka epapuhtaiden aineiden puhdis-
tusta.
Tamd laite tayttdd sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan
merkin.

Yleisohjeet madrittavat kdytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierratysta varten koko EU-alueella.
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Pries pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadovq ir jj issaugokite, kad prireikus galétumeéte
pasizidréti. Teisingai jantis prietaisu, jo ekspl imo laikas bus Zymiai ilgesnis.

Siame vadove pateikiamos saugos priemonés ir instrukcijos neapima visy situacijy, kurios gali susidaryti eksploatuojant

is3. Dirbdamas su jrengi jas turi vad is sveiku protu, biti atsargus ir atidus.

ATSARGUMO PRIEMONES

@

(Gamintojas neatsako uz gedimus, atsiradusius nesilaikant techninés saugos
reikalavimy ir gaminio eksploatacijos taisyliy.

Sis prietaisas skirtas naudoti namy salygomis ir gali bati naudojamas bu-
tuose, sodybose panasios nepramonines paskirties patalpose. Naudojimas
pramoniniais ar kitais nenumatytais tikslais bus laikomas Sios gaminio
eksploatacijos instrukciios salygy pazeidimu. Tokiu atveju gamintojas ne-
atsako uz galimas pasekmes.

Pries jungiant prietaisg j elektros tinkla patikrinkite, ar jo jtampa atitinka
prietaiso nominaligja jtampa {ir. technines gaminio charakteristikas arba
gamykline gaminio duomeny lentele).

Naudokite gaminio galinguma atitinkantj ilgintuva, nes parametry neati-
tikimas gall sukelti trumpajj jungimg arba gaisra.

Junkite prietaisg tik  jzemintus kiStukinius Lizdus. Tai bitina salyga, apsau-
ganti nuo elektros smiigio.Naudojant ilgintuva jsitikinkite, kad jis taip pat
yra jzemintas.

DEMESIO! Veikimo metu jkaista prietaiso korpusas, dubuo ir metalinés
dalys! Bakite atsargdis! Naudokités virtuvinémis pirstinémis. Vengiant
nudegimy karstais garais atidarius dangtj, nesilenkite virs prietaiso.
Pasinaudojus, valant ar perkeliant prietaisg j kitg vieta, atjunkite jj nuo
elektros tinklo. Traukite Laikydami kistuka, bet ne laida, be to, tai darykite
sausomis rankomis.

Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar netoli Silumos Saltiniy. Pasirdpin-
kite,kad elektros kabelis nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su astriais
daiktais, kampais ar baldy briaunomis,

ATMINKITE: atsitiktinai paZeidus elektros maitinimo laidg, gali
kilti garantijos sqlygas neatitinkanciy nesklandumy ir bati sutrik-
dytas elektros tiekimas. Pazeistq elektros kabelj bitina skubiai
pakeisti klienty aptarnavimo centre.

» Nestatykite prietaiso ant minkSto pavirsiaus, jam veikiant — neuzdenkite,

nes prietaisas gali perkaisti ir sugesti.

» Draudziama eksploatuoti prietaisa lauke: j prietaiso vidy patekus

drégmes ar pasaliniy objekty, tai gali sukelti rimty jo gedimy.

» Naudokite prietaisg ne daugiau kaip 2000 m aukstyje.

Pries valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungitas iS elektros tinklo ir yra
visiskai atvéses. Grieztai laikykités prietaiso valymo instrukcijy.
DRAL{DZ/AMA merkti prietaisg j vandenj arba plauti jj vandens
srove!

8 mety ir vyresni vaikai, 0 taip pat riboty fiziniy, protiniy ir psichiniy gebé-
jimy ar nepakankamai patirties ar ziniy turintys asmenys gali naudotis
prietaisu tik tuomet, kal jie yra prizidrimi ir/arba buvo apmokyti saugai
naudotis prietaisu ir supranta galimus pavojus. Vaikams negalima Zaisti
prietaisu. Prietaisq ir tinklo kabel] laikykite vaikams, jaunesniems kaip 8
mety, neprieinamoje vietoje. Suaugusiyjy neprizidrimi vaikai negali valyti
prietaiso ar juo naudotis.

Pakavimo medziagos (plével, puty polistirolas ir kt.) gali bilti pavojingos
vaikams. Pavojus uzdusti! Laikykite pakuotg neprieinamoje vaikams vieto-
je.

Draudziama savarankiskai taisyti prietaisq arba keisti jo konstrukcija. Re-
montuoti prietaisa ?ali tikj%alioto klienty aptarnavimo centro specialistas.
Neprofesionaliai atlikti darbai gali sugadinti prietaisa, turtg arba suzaloti
asmenis.

@ DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudziama.



Techninés charakteristikos

Modelis RMC-M90E  Dubens danga .neprisvylanti keraminé
Galingumas 860-1000W  Ekranas.... spalvotas, Sviesos diody
|tampa 3D Sildymas. yra
Apsauga nuo elektros smi I'klasé M. 377 x 285 x 240 mm
Dubens talpa 50 Neto svoris. 34kg
Programos

1. MULTI COOK (MULTIVIREJAS)

JLTIVIRE) 7. PASTA (MAKARONAI) 13, YOGURT/DOUGH (JOGURTAS /
2. OATMEAL (PIENISKA KOSE)

8. SLOW COOK (LETAS VIRIMAS) TESLA)

3. STEW (TROSKINIMAS) 9. BOIL (VIRIMAS) 14. PIZZA (PICA)

4. FRY (KEPIMAS) 10. BAKE (KEPINIAI) 15. BREAD (DUONA)

5. SOUP (SRIUBA) 11. GRAIN (KRUOPOS) 16. DESSERT (DESERTAI)

6. STEAM (GARINIMAS) 12. PILAF (PLOVAS) 17. QUICK COOK (GREITAS VIRIMAS)
Funkcijos

Temperatdros palaikymas
Gatavy patiekaly automatinis pasild yra, iki 24 valandy
Iankstinis automatinio pasildymo iSjungimas yra

. Pasirinktos MULTI COOK programos temperatdros indikatorius.
. Time Delay funkcijos veikimo indikatorius.
. Laikmacio rodmeny rezimo indikatorius.
Laikmatis.
. Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius.

[. PRIES EKSPLOATACIJA
1$ dézés atsargiai iStraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo medZiagas.

é Palikite savo vietose ant gaminio korpuso esancius jspéjamuosius ir informacinius lipdukus bei lentele su gaminio serijos
numeriu!

SR VN

Po to, kai prietaisas buvo gabenamas arba laikomas nenaudojamas Zemoje temperatiiroje, pries jjungiant biitina palaikyti jj
kambario temperatiroje ne maziau kaip 2 valandas.
Prietaiso korpus3 nuvalykite drégna Sluoste, praskalaukite duben;, leiskite jiems nudzidti. Vengiant pasaliniy kvapy pirmo
naudojimo metu, prietaisa pilnai i3valykite (zr.Prietaiso priezidra').
Pastatykite prietaisa ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirSiaus,kad i$ gary voztuvo iSeinantys karsti garai nepatekty ant
tapetuy, dekoratyviniy danguy, elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padidinta drégmeé ir
temperatira.
Prie$ gaminant maista jsitikinkite, kad nebaity pazeistos iSorinés ir matomos vidinés daugiafunkcio greitpuodzio dalys.Tarp
dubens ir kaitinimo elemento negali bti jokiy pasaliniy daikty.

/\. DEMESIO! DraudZiama pakelkite prietaiso uzpildyti dubuo su rankena.

jjunkite prietaiso be viduje dubenj ar tuscias dubuo — atsitiktinés pradeéti virimo programg, tai bus kritinis, perkaitimo

Patiekaly $ildymas yra, iki 24 valandy
Atidétas paleidi yra, iki 24 valandy
Komplektacija

Daugiafunkcis puodas Samcio / $auksto laikiklis 1vnt.
Dubuo Vartotojo vadova: 1vnt.
Talpa, skirta maistui ga...... Techninio aptarnavimo knygeleé... el VL.
Plokscias Saukstas Elektros maitinimo kabelis.d..... . dovnt.

Knyga 100 recepty”
Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat
technines charakteristikas. Techniniai duomenys leidzia paklaida £10%.

Daugiafunkcio puodo RMC-M90E jrengimas (AL schema, p.4)

1. Prietaiso dangtis 9. Plokscias Saukstas

2. Nuimamas iSorinis dangtis 10. Saukitas sriubai

3. Dubuo 11. Dozatorius

4. Dangtio pakélimo mygtukas 12. Talpa, skirta maistui gaminti garuose

5. Valdymo pultas su ekranu 13. Krep3ys su rankena, skirtas kepti gruzdintuvéje
6. Korpusas 14. Samcio / Sauksto laikiklis

7. Rankena nesti 15. Tinklo kabelis

8. Nuimamas garo voztuvas 16. Taros surinkimo kondensatas

Valdymo pultas (A2 schema, p.5)
Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M90E turi jutiklinj valdymo pulta su daugiafunkciu, spalvotu $viesos diody ekranu.
1. Reheat/Cancel (,Pasildyti/AtSaukti“) — pasildymo funkcijos jjungimas / i$jungimas, maisto gaminimo programos nu-

traukimas, pasirinkty nuostaty atsaukimas.

. Time Delay (,Laiko atidéjimas’) - atidéto paleidimo laiko rezimo nustatymo jjungimas.

. Temperature (,Temperatara“) — MULTI COOK programos temperatiiros vertés nustatymas.

. Hour (,Valandos") — valandy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose.

. Min (,Minutés") — minutiy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose.

. Quick Cook (,Greitas virimas‘) — QUICK COOK programos paleidimas.
Menu / Keep Warm (,Meniu”/ ,Automatinis pasildymas®) — automatinio maisto gaminimo programos pasirinkimas.

. Start (,Paleidimas®) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

. Ekranas.

Ekrano iSdéstymas (A3 schema, p.6)
1. Automatinés programos QUICK COOK vykdymo indikatorius.
2. Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius.
3. Gaminimo etapy indikatorius.

DN LT AN

prietaiso arba sugadinti non-stick danga. Pries kepant produktus, uzpilkite Siek tiek darZoviy arba saulégrqzy aliejaus j dubenél.

@ DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso rankenos, dubenélj!

[I. DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIJA

Gaminimo laiko nustatymas

Daugianfunkciame puode REDMOND RMC-M90E galima savarankiskai nustatyti kiekvienos gaminimo programos laika
(i8skyrus QUICK COOK). Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo
programos. Norint pakeisti laika:

1. Pasirinke gaminimo programa, spauskite Hour mygtuka ir nustatykite norima valandy reikSme. Kelias sekundes palai-
kius nuspausta mygtuka, prasides pagreitinta reiksmés kaita.

2. Spausdami Min mygtuka, nustatykite minuciy reikSme.Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagrei-
tinta reikSmés kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo laika, spauskite Hour mygtuka, iki valandy reiksmé
pasieks nulj. Tuomet, spausdami Min mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reikSme.

4. Nustatius reikiama maisto gaminimo laika, (ekranas mirksés),atitinkamai pasirinktos gaminimo programos algoritmui,
galite pereiti prie kito etapo. Norint atSaukti nuostatas, spauskite Reheat/Cancel mygtuka ir i$ naujo jveskite vis3
gaminimo programa.

0 Rankiniu badu nustatant gaminimo laikq ir atsiZvelgiant j gamyklines lentelés nuostatas, turékite omenyje i anksto numa-
tytq pasirinktos gaminimo programos galimq nuostaty diapazong ir intervalg.

Jasy patogumui, gaminimo programy nustatomo laiko diapazonas prasideda nuo minimaliy verciy. Todél programos veikimq
galima trumpam pratesti, jei nustatytu laiku patiekalas dar nebuvo gatavas.

Kai kuriose automatinése programose nustatyto gaminimo laiko atskaita pradedama tik prietaisui pasiekus pasirinktq
temperatiirg. Pavyzdziui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programq STEAM bei nustatant 5 min. gaminimo laikg, programos
paleistis ir atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam
gary kiekiui.

Programoje PASTA numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré ir
reikia sudeti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasideés pakartotinai paspaudus
Start/Reheat mygtukg.



Time Delay funkcija
Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi bti gatavas (jskaitant programos veikimo
laika). 10 minuciy intervalu nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24 valandy.Reikia turéti omenyje, kad atidéjimo
laikas turi biti didesnis nei nustatytas gaminimo laikas, priesingu atveju, programa pradés veikti i$ karto, paspaudus Start
mygtuka.
Atidéto paleidimo laika galite nustatyti iSsirinke automating programa, temperatiirg ir gaminimo trukme:
1. Paspaude Time Delay mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko nustatymo rezima. Ekrane atsiras uzrasas Time Delay
ir pradés mirkseti laikmatis.
2. Spaudziant Hour mygtuka, intervalais keisis laikrodZio reikmé. Nustatytas laiko formatas — 24 valandos. Kelias se-
kundes palaikius nuspaustg mygtuka, prasidés pagreitinta reikmés kaita.
3. Spausdami Min mygtuka, intervalais keiskite minuciy reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés
pagreitinta reikmés kaita.
4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto gaminimo laika, spauskite Hour mygtuka, iki valandy
reikSmé pasieks nulj. Tuomet, spausdami Min mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reikSme.
5. Norint atSaukti nuostatas, spauskite Reheat/Cancel mygtuka ir i$ naujo jveskite visa gaminimo programa.
6. Nustacius laika, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite Start mygtuka. |siZiebs veikimo funkcijos Time Delay indi-
katorius, bus pradétas programos vykdymas ir atgaliné laiko atskaita.
7. Patiekalas bus pagamintas per nustatyt3 laika. Programai pasibaigus, automatiskai jsijungs gatavy patiekaly tempe-
ratdros palaikymo funkcija (automatinio pasildymo) ir jsiziebs Reheat/Cancel mygtuko indikatorius.
8. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite Reheat/Cancel mygtuka. Mygtuko indikatorius uzges.
Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms iné inimo prog , isskyrus FRY, PASTA ir QUICK
COOK programas.

Nerekomenduojama naudoti Time Delay funkcijq, jeigu recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, Sviezias
pienas, mésa, siris ir t. t).

Nustatant Time Delay funkcijos laikg, reikia turéti omenyje, kad programoje STEAM laiko atskaita prasideda tik daugiafunk-
ciam puodui pasiekus reikiamq darbine temperatiirg (uzvirus vandeniui).

Gatavy patiekaly temperatiros palaikymo funkcija Keep warm (automatinis pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, 0 gatavo patiekalo temperatiira gali 24 val.
palaikyti 70-75 °C ribose. Esant aktyviai automatinio paildymo funkcijai, Svietia Reheat/Cancel mygtuko indikatorius, o
ekrane rodoma tiesioginé $io veikimo rezimo laiko atskaita. Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspau-
dus ir kelias sekundes palaikius Reheat/Cancel mygtuka.

inio pasildymo isj

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet reikalingas. Turint tai
omenyje, daugiafunkciame puode RED-MOND RMC-M90E numatyta iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybeé,
aktyvuojama paleidziant pagrinding gaminimo programa arba jos veikimo metu. Norint tai atlikti, paleidZiant pro-
grama arba jai jau veikiant, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite Menu / Keep Warm mygtuka, kol neuzges
Reheat/Cancel mygtuko indikatorius. Norint vél jjungti automatinj pasildyma, dar karta paspauskite Menu / Keep
Warm mygtuka (jsiziebs Reheat/Cancel mygtuko indikatorius).

Patiekaly pasildymo funkcija
Daugiafunkej puoda REDMOND RMC-M90E galima naudoti Saltiems patiekalams Sildyti. Norint tai atlikti:
1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkcj puoda.
2. Uzdenkite dangciu, o prietaisa jjunkite j elektros tinkla.
3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite Reheat/Cancel mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. |siZiebs atitinka-
mas indikatorius ekrane ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés $ildymo laiko atskaita.
Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75 °C ir 24 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, $ildyma galima sustabdyti,
paspaudus ir kelias sekundes palaikius Reheat/Cancel mygtuka, kol ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indika-
toriai.
Nepaisant to, kad daugiafunkcis puodas gali iki 24 val. palaikyti patiekalg karstq, nerekomenduojama palikti maisto karsto
ilgiau, nei dvi-tris valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

@ ind

Bendruyjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

DEMESIO! Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdZiui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti darbine temperatil-
rq didesne nei 100°C. Tai gali sukelti prietaiso perkaitinimgq ar ivesti jj is rikiuotés. Dél tos pacios prieZasties DRAUDZIAMA
naudoti programas FRY, BREAD, BAKE vandens virimui.

1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiamg produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymuy, sudékite produktus j daugiafunkcio puodo dubenj ir jstatykite j prietaiso
korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, bty zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esancios, Zymos.
Isitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

i maistq su iniu puodu kite jokio kito indo iSskyrus tq, kuris suSiuo modeliu ar st

su juo. Norédami perZidiréti suderinamus indus, apsilankykite www.redmond.company. Kity indy naudojimas yra DRAUDZIAMAS!

NEGAMINKITE maisto nenaudodami jokio indo! Tai gali sugadinti nepridegantj sluoksnj, puodq ir pakenkti jrenginiui.

3. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite prietaisa j elektros tinkla.

DEMESIO! Jei jiis viréjas aukstoje temperatiiroje, naudojant didelj kiekj augalinio aliejaus, visada palieka dangtj prietaiso

atidaryti.

4. Spausdami Menu / Keep Warm mygtuka issirinkite reikalingg gaminimo programa (ekrane jsiziebs atitinkamos pro-
gramos indikatorius).

5. Jeigu jums netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas, paspaude Hour ir Min mygtuka, jj galite pakeisti.

6. Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus FRY,PASTA ir QUICK COOK funkcijas, Time Delay
funkcija néra prieinama.

7. Norint paleisti gaminimo programa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite Start mygtuka, kol siziebs Start ir
Reheat/Cancel mygtuky indikatoriai. Prasidés pasirinktos programos vykdymas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita.
Programoje STEAM atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankama gary tankj dubenyje;
programoje PASTA — dubenyje uzvirus vandeniui, sudéjus produktus ir pakartotinai paspaudus Start mygtuka.

8. Esant poreikiui, automatinio pasildymo funkcija galima i§ anksto atjungti, paspaudus ir palaikius Menu / Keep
Warm mygtuka, kol neuzges ir Reheat/Cancel mygtuko indikatorius. Pakartotinai paspaudus Menu mygtuka, $i
funkcija bus vel jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima, naudojant YOGURT/DOUGH ir BREAD pro-
gramas.

9. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy

nuostatuy, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (Svies Reheat/Cancel mygtuko indikatorius) arba budéjimo

rezimg (mirksés Start mygtuko indikatorius).

Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa, paspauskite ir kelias se-

kundes palaikykite Reheat/Cancel mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, siglome iSbandyti vieng is prie daugiafunkcio puodo REDMOND RMC-M90E pridedamos recep-

ty knygos patiekaly, numatyty ruosti bitent Siuo modeliu.

| Kepimo Patarimai skyriuje rasite atsakymus j dazni

Jeigu jdsy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko pasiekti norimo rezultato, sidlome pasinaudoti

universalia MULTI COOK programa, turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jisy kulinariniy eksperimen-

ty galimybes.

MULTI COOK programa

Si programa skirta praktiskiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperatdros ir gaminimo laiko parametrais ruosti.

MULTI COOK programos déka daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M90E galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jiis

galésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surasta senoje kulinarijos knygoje ar internete.

Juisy patogumui, gaminant patiekalus iki 80 °C temperatiroje, automatinio pasildymo funkcija yra atjungta. Esant poreikiui,

ja galima jjungti rankiniu budu, paleidus gaminimo programa, paspaudus ir kelias sekundes palaikius Menu mygtuka, kol

isiziebs Reheat/Cancel indikatorius.

Pagal nutyléjima, MULTI COOK gaminimo laikas — 15 minuciy, gaminimo temperattira — 100°C.

Rankinio temperatros reguliavimo diapazonas (kei¢iamas paspaudus Temperature mygtuka): 35-170°C, 5°Cintervalu.

Rankinio laiko reguliavimo diapazonas: 5 min. — 12 valandy, su 1 min. laiko keitimo intervalu, kei¢iant iki 1 valandos, arba

5 min. — kai laiko intervalas didesnis nei 1 valanda.

e

1
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Jei naudojate MULTI COOK programa verdantj vanden; (pavyzdZiui, kai virimo produkty), NERA nustatyti virimo temperatiira
aukstesné kaip 100°C.



OATMEAL programa
Rekomenduojama pieniskoms kodéms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 10 minuciy. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.
OATMEAL programa skirta ko$éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezulta-
to, prie$ gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:

« kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, mieZius ir pan.), kol vanduo taps skaidrus;

« pries verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;

« grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;

« naudojant nenugriebta piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.
Pieno ir kuopy savybeés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todél atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.

Nepasiekus norimo rezultato OATMEAL programa, siGlome pasinaudoti universalia MULTI COOK programa. Optimali kosés
virimo temperatiira — 95°C. Produkty kiekj ir virimo laikq nustatykite laikydamiesi recepto.

STEAM programa
Rekomenduojama darzovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariniams patiekalams, o taip pat patiekalams vaikams ga-
minti garuose. Pagal nutyl&jima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 5 minutes (nuo 2 val)).
Norint gaminti maistg $ia programa, naudokite specialig talpa (yra komplekte):
1. |pilkite j dubenj 600-1 000 ml vandens. |statykite dubenj j talpa, kad galétuméte gaminti garuose.
2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai isdéliokite juos talpoje ir jstatykite
dubenj  prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu.
3. Sekite 3-10 skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas nurodymy.
Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita uZvirus vandeniui ir pasiekus gary tankj dubenyje.
Nenaudojant automatiniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko
garuose lentele.

BREAD programa
Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietinei duonai su ruginiais miltais kepti. Programa numatyta pilnam duonos gaminimo
ciklui: nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos.
« Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 6 val. Automatinio pasildymo funkcija
Sioje programoje néra galima.
« Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie baty Zemiau 1/2 Zymos, esanCios vidinéje dubens puséje.
« Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik po to duona kepama.

Pries naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu badu prisotinant miltus deguonimi ir pasalinant priemaisas.
Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.

Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkcio puodo dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.
Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

Gaminimo programy suvestiné (gamyklinés nustatos)

T 2, &
Gaminimolaiko/ 5 S F R
Programa Naudojimosi rekomendacijos nustatymo etapo i 2 E 2
diapazonas g £ b=
! 28 g
B g2

g g8

MULTI COOK |vairiy patiekaly gaminimas, su galimybe nustatyti 15 min Smlq. r_niﬁvau v v
temperatdirg ir gaminimo laika. 1-12 val./ 5 min.
o P . 5min.— 1val

OATMEAL Pienisky kosiy virimas. 10 min. 30 min,/ 1 min. v

Programa

STEW
FRY
SOuP

STEAM

PASTA

SLOW COOK
BOIL

BAKE
GRAIN
PILAF
YOGURT
PIZZA
BREAD

DESSERT

Naudojimosi rekomendacijos

Mésos, zuvy, darZoviy garnyry ir i$ daugelio produkty
gaminamy patiekaly troskinimas.
Mésos, zuvuy, darZoviy gamyry ir i$ daugelio produkty
gaminamy patiekaly kepimas.

Sultiniy, marinaty, darZoviy ir Salty sriuby virimas.
Mésos, zuvy, darzoviy ir kity produkty gaminimas
qgaruose.

Makarony gaminiy i3 jvairiy kvietiniy milty rasiy, gam-
inimas; deSreliy, koldtiny ir kity pusfabrikaciy virimas.
Kai programa pradeda veikti, palaukite garsinis signalas
signalas jums, kad vandens virimo. Pridéti sudedamujy
daliy, uzdarykite dangt]j i paspauskite mygtuka Start
(Pradéti). Atgalinés atskaitos programos prasideda.
Kondensuoto pieno, troskintos mésos, Saltienos,
drebutienos gaminimas.

Darzoviy ir pupy virimas.

Rekomenduojama keksui, biskvitui,apkepui, mielinés
ir sluoksniuotos teslos pyragams kepti.

Jvairiy kruopy ir garnyry gaminimas. Biriy kosiy
virimas ant vandens.

|vairiy plovo rasiy gaminimas (su mésa, Zuvimis,
paukstiena, darzovémis).

|vairiy jogurto rasiy gaminimas.
Picos kepimas.

Ruginés ir kvietinés duonos kepimas (jskaitant teslos
kildinimo etapa).

|vairiy SvieZiy vaisiy ir uogy deserty gaminimas.

QUICK COOK | Greitas ryziy ir biriy kosiy ant vandens virimas.

Pagal nutyléjimg
laikas

nustatytas gaminimo

1val

15 min.

1val

15 min.

8 min.

5val

40 min.

1val

35 min.

1val

8val.

25 min.

o
=
5

H
=
s

Automatinio i$jungimo po pilng

verdantio vandens

Gaminimo laiko /
nustatymo etapo
diapazonas

20 min.— 12 val./
5min.

5min. - 1val.
30 min./ 1 min.

20 min.— 8 val./
5min.

5min.— 2 val./
5min.

2-20 min./ 1 min.

1-8 val./ 10 min.
5min.— 2 val./
5min.

20 min.— 8 val./
5min.

5min.—4val./
5min.

20 min.— 1 val.
30 min./ 10 min.

6-12 val./ 10 min.

20 min.— 1val./
5min.

1-6 val./ 10 min.

5min.—4val./
5 min.

<« Atidétas paleidimas, val.

IR N N N N N NN

Persijungimo j darbinius

parametrus laukimas

XN XN X | Automatinis paildymas
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RN NN



[11. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy $alinimo buidai
Siame skyriuje apradytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista, inagrinétos galimos jy prie-

Zastys ir Salinimo budai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS
Galimos problemos priezastys

Uzmir$ote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte
ji nesandariai, todél buvo nepakankamai au k$ta
gaminimo temperatiira.

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento
todél buvo gaminimo

Sprendimo biidai
Nesant biitinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangtio.
Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikinkite, kad néra kliatiy sandariai
uzdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangtio esanti tarpiné qumyte.

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas turi biti gerai prigludes prie
kammmo disko.

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie
produktai netinka bati gaminami jisy pasirinktu
badu arba pasirinkote netinkama gaminimo
programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos ben-
drosios produkty proporcl]os

Greiciausiai

kad i io puodo kameroje néra paaliniy daikty. Neleiskite, kad
kaitinimo diskas uzsitersty.

Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai.
Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir

iciavote) gam-
inimo laiko.

Pasirinktas receptas netinka maistui gaminti
Siame daugiafunkciame puode.

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens,

kad biity uztikrintas pakankamas gary tankis.

dubenyje jpilta pernelyg
daug aliejaus

Kepant:
Dubenyje yra drégmeés
perteklius

Verdant: verdant padidinto ragstingumo produk-
tus, iSgaruoja sultinys.

Kildinimo metu teSla
prilipo prie virSutinio

laiko turi atitikti pasirinkta recepta.

Bitinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiekj. Jeigu dvejojate, gaminimo
proceso metu patikrinkite vandens lygj.

Kepant jprastiniu bidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens dugna.
Kepant gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy.

Jeigu recepte nenurodyta, kepant daugiafunkciame puode, neuzdarykite jo dangtio.
Prie$ kepant uz8aldytus produktus, i$ pradziy juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj
vandenj.

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, bitinas specialus apdorojimas: pra-
plovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités pasirinkto recepto nurodymy.

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj.

I8imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j duben; bei testi gaminti iki bus
gatava. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maziau teslos.

i patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai. Produkty

alranka ju pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi ati-

Kepant dangtio ir uzdengé gary
(neidkepé tesla): | idleidimo voztuva.
Dubenyje yra per didelis
tedlos kiekis.
PRODUKTAI PERVIRE
Apsirikote
duktus arba nustatant (ap- kad bity
skaiciuojant) gaminimo lail
Per mailas p?'gduktq kiekisAk‘3 tikti pasirinkt3 recepta.

Pagaminus patiekala, per

ilgai buvo naudojama auto- modelyje

Nerekomenduojama |lga| naudo‘u automatinio pasddymu funkcuq Jelgu §|ame daugiafunkcio puodo

Sios funkcijos

matinio pasildymo funkcija.

qgalite i $ia galimybe.

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska kosé iSgaruoja pienas.

Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti

arba apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteis-
ingai pasirinktas produkto tipas.

Produktg sudaro puty

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai i$plautas dubuo.

Pazeista neprisvylanti dubens danga.

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte.

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika.

Kepant: pamirsote j dubenj jpilti aliejaus, nemaiséte arba per

vélai apversdavote produktus.

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy.

Verdant: dubenyje per mazai skystiy (nesilaikoma produkty

proporcijy).

Kepant kepinius: prie$ gaminant, nesutepéte vidinés dubens

puseés aliejumi.

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Per daznai vartéte produktus.

Nustatéte per ilga maisto gaminimo
laika.
KEPINYS DREGNAS

Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés savyje
turin¢ius produktus (sultingus vaisius ar darzoves, aldytas

uogas, grieting ir pan.).

Pieno kokybeé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo gamybos vietos ir salygy. Reko-
menduojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuot pieng. Esant poreikiui,
pieng galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu.

Pageidautina, kad baty naudojami patlkrlnt\ (pritaikyti $iam prietaiso modeliui)
receptai. Produkty parinki p juap bidas ir proporcijos
turi atitikti rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas,mésa, zuvis i jiros gérybes visuomet kruopstiai nuplaukite.

Rekomenduojama skalauti produktas kruop3ciai, nuimkite sklende ar maistg su
atidarykite dangtelj

Prie$ pradedant gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai iSplautas,
0 neprisvylanti danga nepazeista.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prie-
taiso modeliui) receptai.

Sutrumpinkite gaminimo laikg arba laikykités recepto, pritaikyto
$iam prietaiso modeliui, nurodymy.

Kepant jprastiniu budu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio aliejaus,
kad jis plonu sluoksniu dengty dubens dugng. Tam, kad produktai
kepty tolygiai, juos reikia periodiskai pamaidyti arba apversti.

|pilkite j duben] daugiau skysiy. Nesant biitinybés, gaminimo metu
neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangio.

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio.

Prie§ sudedant tesla, dubens dugng ir krastus aptepkite sviestu arba
augaliniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!).

Kepant jprastiniu biidu, maiSykite patiekalg ne dazniau nei kas 5-7 minutes.

Sutrumpinkite gaminimo laik arba laikykités recepto, pritaikyto Siam prietaiso modeliui,
nurodymy.

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti
pernelyg drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly
ju kiekj.

PaS|stenk|te i§ daugiafunkcio puodo iSimti gatava kepinj is karto, kai tik

(Gatava patiekalg per ilgai laikéte

iame puode. | jis

Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti dau-
giafunkciame puode, esant jjungtam automatiniam pasildymui.



KEPINYS NEISKILO

Darsing ji ijos (taip pat ., Darbiné (taip pat 2r.recepty
Blogai isplakti kiausiniai su cukrumi. "oC recepty knyga) e
N . L o » o Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti %0 Kard . 150 Mesos kepimas faliio
Tesla, kurioje yra kildinancios medZiagos, stovéjo per ilgai. $iam prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas, arsto vyno virimas lésos kepimas folijoje
Nenusijojote milty arba blogai iSminkéte tesl3. pqryoﬁamasis iy a;)_siorojimo biidas ir proporcijos turi 85 Varskés ar ilgai gaminamy patiekaly viri- 155 Mielines teblos garminiy kepimas
- - S - - atitikti rekomendacijas. mas
Padaréte kokiy nors Klaidy dédami sudedamagsias dali. 90 Raudonos arbatos virimas 160 Paukstienos kepimas
o Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant nepakankamam skysciy kiekiui, programose STEW ir SOUP suvei- 95 Pieniky kosiy virimas 165 Kepsniy kepimas
kia apsaugos nuo jrenginio perkaitimo sistema. Tokiu atveju programa su io puodo veiki- Gruzdini dintuvéie (bulvytes, viti itelial
mas persijungia j automatinio pasildymo rezimg. 100 Bezé, uogienés virimas 170 p::]z) nimas gruzdintuvéje (bulvytés,vistenos pirteliai i
Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas IV. PAPILDOMOS GALIMYB E S
Produktas Svoris, g (kiekis) Vandenslkiekis, Gaminirr.m falis) « Teslos kildinimas « Skysty produkty pasterizavimas
m min. + Fondiu « Vaikidky produkty Sildymas
Kiaulienos / jautienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 20/30 « Kepimas gruzdintuvéje « Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas
§ 5 -~ o Varskés, strio virimas
Avienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 25
Vistienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15 V PA P | L D O M | P R | E DA |
1 Isigyti papildomy daugiafunkcio greitpuodzio REDMOND RMC-M90E priedy ir suzinoti apie nauja REDMOND produkcija
Frikadelés / kotletai 80 (6 vnt)/ 500 10/15 li ilankius tinklapyi dmond. ba oficiali d é
450 (3vnt) galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company arba oficialiy atstovy parduotuvése.
Zuvys e 300 50 10 VI. PRIETAISO PRIEZIURA
Krevetés (lukstentos, virtos ir uz3aldytos) 500 500 5 . . .. .
: ( — s Bendrosios taisyklés ir rekomendacijos
Bulves (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15 + Pries pirmq karta naudodami prietaisa, taip pat pasalinti kvapa maisto produktus  prietaisa po virimo, jis rekomen-
N . duojama proceso puse citrinos jj 15 min STEAM programos.
Morkes 8,5 x 15 cm kubeliis) 500 50 % « Jei jums nereikia naudoti prietaisg ilga laika, isjunkite jj. Darbo kolegija, jskaitant Sildymo diska, dubuo, vidinio
Burokai (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 95 dangio, kondensato surinkimo konteineris ir garo sklendes turi bati $varus ir sausas.
R o Pries valydami prietaisa, jsitikinkite, kad jis yra ijungtas ir visikai Saltas. Valymui naudokite minksta Sluoste ir
DarZovés (uzaldytos) 500 500 10 $velnus indy plovimo skyst;.
Garuose virtas kiausinis 3vnt. 500 10 A Nenaudokite Siurksciy servetélés ar kempinés arba slmmmo pastos, kai valymo jrenginys. Tai taip pat nepmmtma naudoti
bet chemiskai agresyvis ar kitas medZiagas, kurios néra rekomenduojama naudoti, besiliecianciy su maistu.
0 Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobidzio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo duojamo, prik A ite prietaiso j vanden; arba padékite jj po vandens srove!
nuo konkretaus produkto Kokybés, o taip pat nuo jusi valgymo jprociy. + Bukite atsargils, kai valymo gumos (silikono) prietaiso daliy;: jy Zala arba deformacija gali sukelti prietaiso gedima.
MULTI COOK programos temperatiiros reimy rekomendacijos . Erigtaisgﬁ jstaiga gali bqri valomos taip, jis tampa nesvarus. | inda, vidinio dangtio, kondensato surinkimo konteine-
riy ir keitiamyjy garo voztuvas turi biti valomos po kiekvieno panaudojimo. Kondensatas susidaro maisto gaminimo
Darbiné . Darbin (i pat . recepty procEsq prietaiso, iSimkite po kiekvieno naudojimo prietaisa. Svarus vidinis pavirsius, darbo kolegija taip, kaip reikia.
pe recepty knyga) I Valymo biisto
g S - g — - Svarus prietaiso korpusas su minkstu, drégnu virtuvés skuduréliu ar kempine. Galima naudoti $velni valymo priemoné. Norint
35 Teslos kildinimas, acto gaminimas 105 Saltienos gaminimas i$vengti galimos démés nuo vandens ir démes ant kiino, jums yra rekomenduojama, kad jiis nuvalykite paviréiy sausu.
40 Jogurto gaminimas 110 Sterilizacija Valymo dubuo
45 Rauginimas 115 Cukraus sirupo virimas Dubenélj galima valyti tiek rankiniu bidu, naudojant mink3ta kemping ir indy ploviklis, ir indaplovéje (pagal rekomenda-
50 Fermentavimas 120 Vyniotiniy gaminimas cijas jos gamintojas).
55 Glajaus gaminimas 125 Trogkintos mésos gaminimas J;&]ésuyl;?nléal?zlasgl:vll)l:iaesg !izlélégemisgljt?I:/ﬂa;g;rr]isegilslgem ir palikite mirkti o, tada nuvalykite. Butinai nuvalykite iSorinj pavir-
60 %;g:a:sarbatos virimas, aiky maisto gam- 130 Apkepo gaminimas Reguliariai operacija, dubenélj, spalva, jos vidaus non-stick danga gali visiSkai arba i$ dalies pakeisti. Tai néra Zenklas du-
benj defektas.
65 Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje 135 Gatavy patiekaly apskrudinimas,suteikiant traskia luobele . .
70 Punso gaminimas 140 Riikymas Yalymo vidinio dangtio
.g - — y o - — 7r./A4 diagrama (p.7) procedira pasalinti ir jdiegti vidinés dangcio. Naudokite drégng virtuvés skuduréliu ar kempine nuva-
5 Pasterizacija, baltos arbatos virimas 145 Darzoviy ir Zuvy kepimas folijoje lykite pagrindinis ir iSimami vidiniai dangteliai. Prie3 diegiant vidinio dangtio, nuvalykite pavirsiy, abu dangteliai sausas.



Valymo nuimamas garo voztuvas
Garo voztuvas yra jdiegta speciali sédyné, ant virutinio dangéio prietaiso. Zr. /A diagrama (p. 8) valymo procedara.
@ DEMESIO! Norédami isvengti deformacijy, voztuvu gumos antspaudas, nereikia pasukti ar istraukti, kai nuémimas, valymas
ir montavimas.

Kondensato pasalinimas
Pagal §j modelj, kondensatas kaupiasi specialia ertme kiing prietaisg aplink dubenélj ir teka j specialy konteinerj galinéje
jrenginio. | Svary inda, nuplaukite jj po tekanciu vandeniu, po minéty taisykliy. Pasalinti bet koks likes kondensatas ertme
aplink dubenélj su virtuve audiniu.
Valymo darbo kolegija
Grieztai laikantis nurodymuy, Sio vadovo, tikimybé, skysty maisto daleliy ar Siuksles patekti j darbo kolegijos prietaisas yra
minimalus.
Jeigu reikSmingo tarsos jvyko, pavirsiai, darbo kolegija turéty bati valomas, siekiant iSvengti netinkamos veiklos ar suga-
dinti prietaisa.
Pries valant darbo kolegijos prietaisq, jsitikinkite, kad prietaisas yra iSjungtas ir visiskai atvés!

Soninés sienos i¥ darbo kolegija, pavirsiaus Sildymo diska ir biisto centrinio temperatiros jutiklis (jsikiires viduryje $ildymo
diska) gali buti valomos drégna (ne $lapia!) kempine ar skuduréliu. Jei naudojate plovikliu, jums turéty kruopstiai pasalin-
ti likuciy, siekiant iSvengti iSvaizda nepageidaujamas kvapas per artimiausius valgiy.
Jei uzsienio objektams patekti j jduba aplink centrine temperatiros jutiklis, kruop$ciai pasalinkite juos su pincetu, be pa-
spaudus ant jutiklio korpuse.
Jei pavirsiaus Sildymo diskas yra purvinas, tai yra leidZiama naudoti sudrékintg vidutinio kietumo kempine arba sintetinis
teptukas.

0 Reguliariai naudojant, i$ prietaiso laikui bégant, spalva Sildymo diskq, gali visiskai arba is dalies pakeisti. Tai néra zenklas,

kad sutrikimo ir neturi jtakos teisingam prietaiso.

Transportas ir Saugojimas
Pries atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir iSdZiovinkite. Laikykite prietaisg sausoje ir
védinamoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy saulés spinduliy.
Pervezant ir sandéliuojant prietaisg draudziamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti prietais ir/arba pakuote.
Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

VII. PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA

Salinimo biidas

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
Ekrane atsirado pranesimas | Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba kaitinimo | leiskite jam atvésti. Sandariai uzdarykite
apie klaida: E1-E4 elemento gedimas. dangtj,i$ naujo jjunkite prietaisa j elektros
tinkla.

Gedimas Galimos priezastys

Nejjunginékite jrenginio jeigu jo indas yra
tudtias! I8junkite jrenginj i$ maitinimo,
atidarykite dangtj ir leiskite atvesti 10-15
minuciy, tuomet teskite gaminima.
Nepilkite vandens j puoda jeigu yra jjungtos
MULTI COOK (kai nustatyta temperatiira yra
vir§ 100°C) arba FRY programos.

Ekrane atsirado pranesimas Apsauga nuo perkaitimo
apie Klaida: E5-E7 psauga nuo p
Kai FRY programoje nustatyta temperatiira
yra vir§ 120°C, 0 MULTI COOK programoje
vir$ 130°C, gaminkite atidarytu dangiu.

Salinimo biidas
Isitikinkite, kad atjungiamas elektros mai-
tinimo kabelis yra prijungtas | teisinga
prietaiso lizdq ir kistukinj lizda.

Gedimas Galimos priezastys

Elektros maitinimo kabelis neprijungtas prie prietaiso ir
(arba) elektros tinklo

Sugedes kistukinis lizdas.

Prietaisas nejsijungia Junkite prietais  veikiant] kistukinj lizda.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu
jtampos néra, kreipkités j jiisy nama aptar-
naujantig jmone.

Néra jtampos elektros tinkle.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu
itampg nepastovi, kreipkités j jisy nama
aptarnaujancia jmone.

Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros jtampa
nepastovi arba Zemiau normos ribos).

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko pasalinis = Atjunkite prietais nuo elektros tinklo ir
Per ilgai gaminamas patieka- | objektas arba dalelés (SiukSleés, kruopos, maisto gaba- | leiskite jam atvesti. Pasalinkite paSalinius
las. liukai). objektus arba daleles.

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi nelygiai. Pastatykite duben; tiesiai.
Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
leiskite jam atvésti. Nuvalykite kaitinimo
elementa.

Stipriai uzsiterses kaitinimo diskas.

Duobuo prietaiso korpuse

stovi kreivai, Pastatykite dubenj tiesiai.

Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietaiso
Pazeista dubens ir dau- | Nesandariai uzdarytas ' korpuso néra pasaliniy objekty (Siuksliy,
Gaminant maista,i$ po dangtio | giafunkcio puodo vidinio | dangtis arba po juo pateko | kruopy, maisto gabaliuky), pasalinkite juos.
kyla garai. danggio jungties hermeti$- | pasalinis objektas. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj
kumas. (pasigirs spragteléjimas).
Vidinio dangcio tarpiné | Patikrinkite vidinio prietaiso dang¢io
quma labai nesvari, defor- | tarpinés gumos bikle. Gali biti,jog ja reikia
muota arba pazeista. pakeisti.

0 Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités | jgaliotq klienty aptarnavimo centrg.

Ekologiskai utilizacija ( és ir elektros jrangos utilizacija)
Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy per-
dirbimo programy. Pasirtipinkite aplinkosauga: nei$meskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis at-
liekomis.
— Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskirai. Senos
jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms
organizacijoms. Tokiu biidu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy progra-
mos.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojancios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,
reikalavimus.
Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojantius
visoje Europos Sajungos teritorijoje.



Saja

Pirms sakt lietot So izstradajumu, uzmanigi izlasiet td lietosanas instrukciju un saglabdjiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices
lietosana ievérojami paildzinds tas kalposanas termipu.

lieto$anas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iespgjamas situacijas, kas var

rasties ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam.

D

ROSIBAS PASAKUMI

Razotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas radusies neievrojot
drodibas tehnikas prasibas un izstradajuma lietoSanas noteikumus.

ST elektroierice ir paredzéta lietoSanai majas apstaklos un to var izmantot
dzivoklos, laiku majas vai citas [idzigas vietas, un t nav paredzéta ripnie-
ciskai izmantosanal. Ripnieciska val jebkura cita nepiemerota ierices iz-
mantosana tiks uzskatita par izstradajuma lietoSanas noteikumu parkapu-
mu. Saja gadijuma razotajs neuznemas atbildibu par iespgjamam sekam.
Pirms ierices pieslégsanas elektrotiklam, parbaudiet vai ta spriequms atbilst
noraditajam ferices spriequmam (sk. tehnisko specifikaciju vai izstradajuma
ripnicas plaksniti).

lzmantojiet pagarinataju, kurs paredzets ierices jaudas patérinam - para-
metru neatbilstiba var radit issavienojumu vai kabela aizdegsanos.
Piesledziet jerici kontaktligzdam ar sazeméjumu - ta ir obligata prasiba
aizsardzibai pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot pagarinataju,
parliecinieties, vai tam i sazeméjums,

UZMANIBU! lerices darbibas laika tds korpuss, kauss un metaliskds
dalas uzkarst! Esiet uzmanigi! lzmantojiet virtuves cimdus. Lai

izvairitos no apdedzindsands ar karstiem tvaikiem, neliecieties pari
lericei, kad tiek atverts vaks.

Atvienojiet iericino kontaktligzdas pec ierices lietoSanas, pirms tas tiriSanas
vai Eérwetosanas.Atwenoret barosana vadu ar sausam rokam, pieturot to
aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada.

Nenovietojiet barosanas vadu durvju ailés vai siltuma avotu tuvuma. Se-

@

ATCERIETIES: nejauss barosanas vada bojajums var izraisit tada
veida bojajumus, kuri neatbilst garantijas noteikumiem, kd arf radit
elektriskas stravas triecienu. Bojato barosanas vadu ir nepieciesams
steidzami nomainit sarvisa centrg.

Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas un neapsedziet to darbibas laika -
tas var novest pie ierices parkarsanas bojajumiem.

o Aizliegts izmantot ierici arpus telpam - mitruma vai sveSkermenu ieklasa-

na korpusa var novest pie nopietniem ierices bojajumiem.

e |zmantojiet ierici augstuma ne vairak ka 2000 m.

@

Pirms ferices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no kontaktligzdas
un pilnigi atdzisusi. Stingri ievérojiet ierices tiriSanas instrukciju.
AIZLIEGTS /'erqremdét lerices korpusu dden vai novietot to zem
tekosa tidens!

B&mi, vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka arf personas ar ierobezotam fizis-
kam,sensoram vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzi vai zinaSanam
ferfci drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba un/vai gadijuma,ja ir
instruéti par ierices drosu izmantosanu un apzinas briesmas saistitas ar tas
izmantosanu. Nelaujiet bérniem rotalaties ar ierici. Glabajiet ierici un stra-
vas vadu bérniem, kuri jaunaki par 8 gadiem, nepieejama vieta. lerices ti-
riSanu un apkalposanu nedrikst veik bérni bez vecaku uzraudzibas.
lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u. ¢ var bit bistami bérmiem.
NosmakSanas briesmas! Glabajiet tos bérniem nepieejama vieta.
Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas tas konstrukcija.
lerices remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists. Ne-
profesionali veikti remontdarbi var novest pie ierices bojajumiem,traumam
un Tpasuma sabojasanas.

kojiet tam, Lai vads nesagrieztos un nesalocitos, nesaskartos ar asiem & UZMANTBU! Ailiegts izmantot iefci jebkGals bojéjumu gadum.

priekSmetiem, stiiriem vai mébelu malam.



Tehniska specifikacija

Modelis RMC-M90E  Trauka parklajums .pretpiedeguma keramiskais parklajums
Jauda 860-1000W  Displejs LED, krasainais
Spriegums..... ..220-240V,50/60 Hz ~ 3D-sildi$ana ir
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecien I klasse  Gabaritizmé) 377 x 285 x 240 mm
Trauka tilpums 50 Neto svars 34kg
Programmas

1. MULTI COOK (MULTIPAVARS)
2. OATMEAL (PIENA PUTRA)

7. PASTA(MAKARON])
8. SLOW COOK (SUTINASANA)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURTS/MIK-
LA

. Programmas MULTI COOK uzstadtas temperatiras indikators
. Funkcijas ,Atliktais starts” darbibas indikators

Taimera radijumu rezima indikators

Taimeris

Izvélétas automatiskas gatavosanas programmas indikators.

. PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas komplekt&jo3as dalas no kastes. Nonemiet visus iepakojuma materialus.

o N o

A Obligati saglabdjiet bridinosds uzlimes, uzlimes ar noradém un plaksniti ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa!

3. STEW (SAUTESANA) 9. BOIL (VARISANA) 14. PIZZA (PICA _ . . _ L . o . .
T Ry (C(EPEANA) ) . BAKEQ/MTKLAS IZ)STR/-XDAJUMI) 15, BRE AD( ™ AI)ZE) ;Jeé;iégs’an';s anas vai zema lerici ir japatur istabas temperatird ne mazék ka 2 stundas pirms tds
5. SOUP (ZUPA] 11. GRAIN (GRAUDAUGI 16. DESSERT (DESERTI -
6. STEAN(I (TVA)ICE§ANA) 12. PILAF (I(’LOVS) ) 17. QUICK CO(OK (EKSIgRESS) Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu un izmazgajiet trauku, ripigi nozavejiet. Lai izvairitos no smakas pirmaja ierices

Funkdii - lietosanas reize, veiciet tas pilnu tirisanu (skat.,lerices kop3ana”).

Gun c'!ad.s ~ Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas horizontalas virsmas t3, lai karstais tvaiks no varsta nenoklitu uz tapetém, dekorativiem
atavge lenu terﬂegraturas o - segumiem, elektroiericém un citiem priekSmetiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinatas temperatiras un

uzturéSana i, lidz 24 stundam mitruma

Autosildisanas iepriekséja atslégsana i )

E(ltljigri; L : ‘fi'fj;;";ﬂ”e Sejaasieganas i lidz 24 stundérlT: Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka aréjas un iek3&jas redzamas multikatla-atrvares katla dalas nav bojatas, ieskeltas vai

Atliktais starts ir lidz 24 stundam tam nav citu defektu. Starp trauku un sildelementu nedrikst atrasties sveskermeni.

Komplektacija A UZMANIBU! Ir aizliegts pacelt ierici ar piepildito trauku ar rokturi.

:flultll(varamals katls.... Tab. I(_iegenat ka;%tg " % gE‘ ierici bez blodas vai tuksas blodas iekspuses-nejausas gatavosanas programmas iedarbindsanas gadijuma tas
rauks o go.  bramata,, 10 receptes -1 95 noveds pie ierices kritiskas pdrkarsanas vai saboja neuzliesmojosu parklajumu. Pirms produktu cepsanas ielieciet blodd mazu

Konteiners tvaicésanai ..... . Pavarnicas/karotes ture .1gb. darzenu vai saulespuku ellu.

Grozs ar rokturi fritéSanai (varisanai ella) . Lietosanas instrukcija 1gb. ! puKl e

Merglaze 1gb. Servisa gramatina Lgb. @ UZMANTBU! Ir aizliegts pacelt ierici ar blodas rokturiem!

Pavarnica 1gb. Baro3anas vad 1gb.

I Razotdjam ir tiestbas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradajuma tehnisko specifikaciju sava produkta pilnveidosanas laika,
bez iepriekséja bridinajuma par Sim izmainam. Tehniskajds specifikacias ir pielaujama pielaide £10%.

Multivares katla RMC-M90E uzbiive (shéma A1, 4. lpp.)

lerices vaks 7. Rokturis parne$anai 13. Grozs fritésanai (varisanai ella)
. Nonemams iek3&jais vaks 8. Nonemams tvaika varsts 14. Pavarnicas un karotes turétajs
Trauks 9. Lézena karote 15. Stravas vads

. Vaka atvérSanas poga 16. Konteiners kondensata savaksanai
. Vadibas panelis ar displeju

6. Korpuss

Vadibas panelis (shéma A2, 5. lpp.)
Multivaramajam katlam REDMOND RMC-M90E ir sensoru vadibas panelis ar daudzfunkcionalu krasainu LED displeju.
1. Reheat/Cancel (,Atcel3ana/Uzsildi$ana”) — uzsildisanas funkcijas ieslégsana/izslégsana, gatavosanas programmas
partrauksana, iestaito programmu atcel$ana.
. Time Delay (,Atliktais stars”) — atlikta starta rezima laika iestatisana
. Temperature (,Temperatdra”) — temperatras uzstadiSana programmai MULTI COOK
. Hour (,Stundas”) — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atliktajam startam .
. Min (,Min") — mind$u nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atliktajam startam .
. Quick Cook (,Ekspress”) — programmas ,QUICK COOK” palaisana
Menu / Keep Warm (,lzvélne/Autosildisana”) — gatavosanas automatiskas programmas izvéle
. Start (,Starts”) — izveléta gatavoSanas rezima ieslégsana
9. Displejs.
Displeja uzbiive (shema A3, 6.pp.)
1. Automatiskas programmas QUICK COOK izpildisanas indikators
2. Gatavo$anas/uzsildisanas programmas darbibas indikators
3. Gatavosanas etapu indikators

10. Zupas karote
11. Mérglaze
12. Konteiners tvaicéanai

[C ORI
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1. 11.MULTIVARES KATLA LIETOSANA

Gatavo3anas laika uzstadiSana

Multivares katlam REDMONDRMC-M90E var patstavigi uzstadit gatavosanas laiku katrai programmai (iznemot programmu
QUICK COOK). Laika iestatisanas solis un izveléta laika iesp&jamais diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Lai
mainitu laiku:

1. Peéc gatavosanas programmas izvéles nospiediet pogu Hour, lai iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku stundas.
Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

2. Nospiezot pogu Min, uzstadiet nepiecieSamo gatavosanas laiku mindtés. Paturot pogu nospiestu paris sekundes,
saksies paatrinata laika atskaite.

3. JairnepiecieSams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu Hour lidz laika sakuma atskaites punktam
.Péc tam, spiezot pogu Min, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku minateés.

4. Péc gatavosanas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo), parejiet pie nakama etapa saskana ar izvélétas
gatavo$anas programmas algoritmu. Lai atceltu veiktos iestatitjumus, nospiediet pogu Reheat/Cancel, p&c tam iesta-
tiet visu gatavosanas programmu vélreiz.

0 Veicot manudlo gatavosanas laika iestatisanu, ir iespéjams iezvéléties laika diapazonu un iestatiSanas soli, kuri ir paredzeti
izvéletajai gatavosanas programmai, saskand ar raZotdja iestatijumu tabulu.

Lietotdja értibai laika diap g Sanas prog am sakas am laika vértibam. Tas lauj Tstermind pagarinat

programmas darbibas laiku, ja édiens nav gatavs programmas galvenaja laika.

Dazdm automatiskajam programmam gatavosanas laika atskaites sakas tikai tad, kad ierices ir sasniequsi paredzéto darbibas

temperatdiru. Pieméram: ja ielejat aukstu ddeni un uzstadat programmai,STEAM” gatavosanas laiku 5 mindites, tad programmas

darbiba un laika atpakalskaitiSana saksiet tikai péc ddens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands trauka.

Programma PASTA paredz Gdens uzvarisanu, sastavdalu ielikSanu un talaku gatavosanu. Par Gdens uzvarisanos un produktu

ielikSanas bridi pavestis skanas signals. Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitiSana sakas péc pogas Start

atkartotas nospiesanas.




Funkcija Time Delay (,Atliktais starts”)
Funkcija lauj iestatit laika intervalu, pec kura beigam édienam ir jabiit gatavam (nemot véra programmas darbibas laiku).
Laiku var uzstadit diapazona no 10 mindtém lidz 24 stundam ar laika iestatijuma soli pa 10 minatém.Janem véra, ka atlik-
tajam laikam ir jabt lielakam par uzstadito gatavo3anas laiku, citadi programma saks stradat uzreiz p&c pogas Start no-
spiesanas.
5. Js varat uzstadit atlikta starta laiku p&c automatiskas programmas, temperatdras un gatavosanas laika izvéles:
1. Nospiezot pogu Time Delay, ies|édziet atlikta starta laika uzstadisanas rezimu. Uz displeja paradisies uzraksts Time
Delay, bet taimeris saks mirgot.
2. Spiezot pogu Hour, pakapeniski mainiet stundu iestatijumu. Uzstaditais laika formats - 24 stundas. Paturot pogu
nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.
3. Spiezot pogu Min, pakapeniski mainiet minsu iestatfjumu. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrina-
ta laika atskaite.
4. JairnepiecieSams uzstadtt Laiku, kurs ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu Hour [idz laika sakuma atskaites punktam.
P&c tam, spiezot pogu Min, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku mindtes.
5. Lai atceltu veiktos iestatTjumus, nospiediet pogu Reheat/Cancel, péc tam iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.
6. Péc laika iestatiSanas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes pogu Start. ledegsies funkcijas Time Delay
darbibas indikators, saksies programmas darbiba un laika atpakalskaitisana.
7. Pecnoteikta laika &diens blis gatavs. Pec programmas darbibas beigam automatiski ieslégsies gatava édiena tempe-
ratdras uzturésanas funkcija (autosildisana) un iedegsies pogas Reheat/Cancel indikators.
8. Lai atslégtu autosildisanu, nospiediet pogu Reheat/Cancel. Pogas indikators nodziss.
0 Atlikta starta funkcija ir pieejama visam automatiskam g sanas prog , iznemot prog

s FRY, PASTA un QUICK

Neiesakam izmantot funkciju ,AtlikSana’, ja recepte satur produktus, kuri dtri bojajas (olas, svaigs piens, gala, siers u.c).
lestatot laiku funkcijai ,AtlikSana” janem vérd, ka laika atskaite programma STEAM sakas tikai tad, kad multivares katls ir

sasniedzis daribai nepiecieSamo temperatiiru (péc idens uzvarisands).

Gatavo &dienu temperatiiras uzturésanas funkcija , SildiSana” (autosildiSana)

lesledzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var uzturét 70-75°C temperatdru 24 studas ilgi.
Ja autosildi$anas funkcija darbojas, mirgo pogas Reheat/Cancel indikators un uz displeja paradas laika atskaite dotaja re-
Zima.Nepieciesamibas gadijuma autosidisanas programmu var izslégt, nospieZot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
Reheat/Cancel.

AutosildiSanas ieprieksgja atcelSana

Autosildisanas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmeér ir nepiecieSama. Nemot to véra, multivares katlam
REDMOND RMC-M90E ir paredzéta savlaiciga $is funkcijas atslégsana, programmu iestatot vai tas darbibas laika. Lai to
izdaritu, palaizot programmu vai programmas darbibas laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu Menu / Keep Warm tik
ilgi,kamér pogas Reheat/Cancel indikators nodzisis. Lai atkal ieslégtu autosildisanas funkciju, vélreiz nospiediet pogu Menu /
Keep Warm (pogas Reheat/Cancel indikators iedegsies).

Edienu uzsildiSanas funkcija
Multivares katlu REDMOND RMC-M90E var izmantot édienu uzsildi$anai. Lai to izdaritu:
1. Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivares katla.
2. Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.
3. Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu Reheat/Cancel lidz atskan skanas signals. ledegsies atbilstoss
displeja indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks laika atskaiti.
lerice uzsildfs &dienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas.Ja ir nepiecieSams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot
un paris sekundes paturot nospiestu pogu Reheat/Cancel, kamér nenodziest atbilstoie indikatori uz displeja un pogas.

Neskatoties uz to, ka multivares katls spéj saglabat édienu uzsildita veida lidz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu
édienu vairak ka uz 2-3 stundam, jo tas var novest pie garsas izmainam.
Kopé&jie automatisko programmu lieto3anas noteikumi

SVARIGI! Ja jiis izmantojat ierici ddens varisanai (pieméram, varot produktos), AIZLIEGTS iestatit augstaku par 100°C gatavoSanas
temperatiiru. Tas var izraisit ierices parkarsanu un bojajumus. ST pasa iemesla dél AIZLIEGTS Gdens varisanai izmantot pro-
grammas FRY, BREAD, BAKE.

A UZMANIBU!Ja jiis gatavojat augsta temperatird, jot lielu daud.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepieciesamas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multivares katla trauka atbilstosi gatavoSanas programmai un ievietojiet trauku ierices korpu-
sa. Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot $kidrumu, atrodas zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka
iekSpuseé. Parliecinietie, ka trauks ir novietots taisni un ciesi piegul sildelementam.

@ Gatavojot édienu multikatld, nelietojiet citus traukus, iznemot tos, kuri ir paredzéti $im modelim vai saderigi ar to. Saderigus

traukus skatiet vietné www.redmond.company. Citu piederumu lietosana ir AIZLIEGTA!
NEapstradaiet partiku tiesi trauka! Tas var sabojat nelipigo pdrklajumu, sabojat trauku un ierici.

3. Aiztaisiet multivares katla vaku, lidz atskan klikskis. Pievienojiet ierici eletrotiklam.

augu ellas, vienmer atstdjiet ierices vaku atvertu.

4. Nospiezot pogu Menu / Keep Warm, izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja iedegsies atbilstosas
programmas indikators).

5. Janeapmierina automatiski iestatitais gatavosanas laiks, So lielumu var mainit, spiezot podas Hour un Min .

6. Ja nepiecieams, iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija ,Atliktais starts” nav pieejama izmantojot programmas FRY,
PASTA un QUICK COOK.

7. Lai palaistu gatavosanas programmu, nospiediet un turiet nospiestu pogu Start tik ilgi, kamér iedegsies pogu
Start un Reheat/Cancel indikatori. Saksies iestatitas programmas darbiba un gatavosana laika atpakalatskaite.
Programma STEAM laika atskaite sakas no iidens uzvarianas un nepiecie$ama tvaiku daudzuma trauka sasnieg-
3anas briza; programma PASTA — no Gdens uzvarisanas, produktu ielikSanas un atkartotas pogas Start nospie-
$anas briza.

8. NepiecieSsamibas gadijuma var iepriek$ atslégt autosildisanas fukciju, nospiezot un paturot nospiestu pogu
Menu / Keep Warm tik ilgi, kamér nodziest pogas Reheat/Cancel indikators. Atkartoti nospiezot pogu Menu / Keep
Warm, var atkal ieslégt minéto funkciju. Autosildisanas funkciju nevar izmantot progrmmam YOGURT/DOUGH
un BREAD.

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak, atkariba no izvélétas programmas vai tekoSajiem

uzstadijumiem, ierice paries autosildisanas rezima (degs pogas Reheat/Cancel indikators) vai gaidisanas rezima

(mirgos pogas Start indikators).

Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai autosildisanu, nospiediet un paturiet paris se-

kundes nospiestu pogu Reheat/Cancel.

Lai iegditu kvalitativu rezultatu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievienotas multivres katla REDMOND RMC-MIOE. Tas

ir apkopotas gramata un ir izstradatas specidli Sim modelim.
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Sadala gatavosanas padomi varat atrast atbildes uz visbiezdk uzdotajiem jautdjumiem.

Ja jums nesandk sasniegt vélamo rezultatu ar parasmjam jet universalo programmu
MULTI COOK ar plasinato manudlo iestatijumu reZimu, kas laus papl asmat /usu gatavosanas iespéjas.

Programma MULTI COOK
ST programma paredzéta gandriz visu &dienu gatavo$anai ar lietotaja iestatitiem temperatdras un laika parametriem. Pa-
teicoties programmai MULTI COOK, multivares katls REDMOND RMC-M90E spgj aizvietot veselu virkni virtuves iericu un
lauj pagatavot jebkuru édienu péc izvélétas receptes, izlasitu sena pavargramata vai Interneta.
Lietotdja értibai,autosildisanas funkcija ir atslégta, ja gatavosana notiek lidz 80°C temperatara. NepiecieSamibas gadijuma,
to var ies|égt manuali, péc gatavo3anas programmas palaisanas nospiezot un paturot nospiestu pogu Menu / Keep Warm
tik ilgi, kamér iedegas pogas Reheat/Cancel indikators.
Autométiski iestatitais gatavo3anas laiks programmai MULTI COOK ir 15 mindites, gatavoSanas temperattira — 100°C.
Temperatiiras manualas requlésanas diapazons (mainas nospiezot pogu Temperature) : 35-170°Car iestatisanas soli pa 5°C.
Laika manualas regulé3anas diapazons : 5 mindites — 12 stundas ar mainas soli 1 mindite intervalam lidz 1 stundai vai 5 mindtes -
intervalam vairak par 1 stundu.
Ja jiis izmantojat MULTI COOK programmu verdosam ddenim (pieméram, gatavojot produktus), neuzstadiet gatavosanas
temperatiiru virs 100°C.

Programma OATMEAL
Paredzéta piena putru pagatavosanai. Automatiskais programmas gatavosanas laiks ir 10 mindtes. Ir iespgjams manuali
uzstadit gatavosanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 mindtém ar iestatijuma soli 1 mindte .




Programma OATMEAL paredzéta putru pagatavosanai no pasterizéta piena ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no piena

piedegganas un sasniegtu vélamo rezultatu ieteicams pirms pagatavosanas izpildit sekojosas darbibas:

rapigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz ddens Klast tirs;

pirms gatavo3anas multivares katlu trauku ieziest ar sviestu;

stingri ieverot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recep$u gramata noraditajam, sastavdalas samazinat vai

palielinat proporcionali;

izmantojot govs pienu, atskaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.
Pagatavosanas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas un Tpasibas. Ja gaiditais rezultdts ar programmu
OATMEAL nav sasniegts, izmantojiet universalo programmu MULTI COOK. Optimala temperatira piena putras pagatavosanai
ir 95°C. Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei.

Programma STEAM
Paredzéta darzenu, zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu, bérnu partikas pagatavosanai. lericé iestatitais prog-
rammas gatavosanas laiks ir 15 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 5 minatém [idz
2 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.
Gatavojot ar S0 programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplektacija):

1. lelejiet kausa 600-1000 ml Gdens. Uzstadiet trauka tvaicéSanas konteineru.

2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos konteinera un ievietojiet trauku ieri-

ces korpusa. Parliecinieties, ka trauks blivi piegul sildelementam.
3. Sekojiet 10 nodalas ,Kopé&jie automatisko programmu lietoSanas noteikumi” 3. punkta noradijumiem.

Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitiSana sakas no ddens uzvariSands un pietiekama tvaiku daudzuma
sasniegsanas briza.

Ja neizmantojat Sai programmai automatiskos laika estatijumus, izmantojiet tabulu ar ieteicamo tvaicésanas laiku dazadiem
produktiem.
Programma BREAD
Paredzéta dazadu maizes veidu cep$anai no kvieSu un rudzu miltiem .
Programma paredz pilnu pagatavosanas ciklu no miklas raudzesanas lidz izcep$anai. lericé iestatitais programmas gatavosanas
laiks ir 3 stundas. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 1 lidz 6 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes.
Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama.
« levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iek3pusé.
« Janem véra, ka programmas gatavosanas pirmaja stunda notiek miklas raudzésana, bet péc tam notiek pati cep3ana.
@ Pirms miltu izmantoSanas, ieteicams tos izsijat, lai piepilditu tos ar skabekli un attiritu no piemaisijumiem.
&) Neiesakam izmantot ,Atlikta starta” funkciju, jo tas var ietekmét maizes kvalitdti.
Neatveriet multivares katla vaku [idz gatavosanas programmas beigam! No td ir atkariga cepama produkta kvalitate
Lai safsinatu pagatavosanas laiku un vienkarsotu procesu, maizes cepsanai iesakam izmantot gatavos maisijumus.

Gatavosanas programmu kopsavilkuma tabula (rlipnicas iestatijumi)

o 2
55 o g E £ ¢
8 Gatavosanas laika 88 g8 %
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15 sl 5 8% 3
) ES
DaZadu &dienu pagatavosana ar iespéju > min - 1 stunda / 1min
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iestatit gatavosanas temperatru un laiku. 5 min
OATMEAL Piena putru gatavosana 10 min >min -1 Sltm:a 30min/
STEW Galas, zivju, dénenﬁj,_dazédu p_lvedevu un 1 stunda 20 min - 12_ stundas /
daudzkomponentu édienu sauté3ana 5min

Programma

FRY

Soup

STEAM

PASTA

SLOW COOK

BOIL

BAKE

GRAIN

PILAF

YOGURT/
DOUGH

PIZZA
BREAD

DESSERT

QUICK COOK

Lietosanas ieteikumi

Galas, zivs, darzenu un daudzkomponentu
&dienu cepsana

Buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu
gatavosana

Galas, zivs, darzenu un citu produktu
tvaicéSana.

Makaronu izstradajumu pagatavosana no
dazadiem graudaugiem; cisinu, pelmenu un
citu pusfabrikatu variana. Kad programma
sak darboties, pagaidiet skanas signalu, lai
bridinatu, ka Udens varas. Pievienojiet
sastavdalas, aizveriet vaku un nospiediet
Start pogu. Sakas programmas atskaite
Karséta piena, sautétas galas, stilbinu,
galerta gatavosana

Darzenu un park$augu varisana

Keksu, biskvitu, sacepumu, rauga un
kartainas miklas piragu gatavo3ana

Dazadu graudaugu un piedevu gatavosana.
Udent varito irdeno putru gatavo3ana.

Dazadu plovu (ar galu, zivim, putnu galu,
darzeniem) gatavosana.

Dazadu jogurtu pagatavo3ana

Picas pagatavo$ana

Kviesu un rudzu maizes gatavosana (ieskai-
tot miklas raudzésanu).

Dazadu auglu un ogu desertu gatavosana

Atra risu un deni varito irdeno putru
gatavosana

1. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas édienu gatavosana un to novérdana
§ajé nodala ir apkopotas tipiskakas kludas, kas tiek pielautas gatavojot &dienu multivares katla, ka arT iespgjamie kludu
céloni un to novérsana.

leric@ iestatitais

gatavo3anas laiks

15 min

1stunda

15 min

8 min

5 stundas

40 min

1stunda

35min

1stunda
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25 min
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1 stunda - 6 stundas /
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EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES
lespéjamie problémas céloni
Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba,

tadel gatavo3anas temperatiira nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp kausu un sildelementu, tadel
gatavosanas temperatira nav pietiekosi augsta

Neveiksmiga édiena sastavdalu izvéle. Sfs sastavdal
neder izvélétajam gatavo3anas veidam vai ir izvéléta
nepareiza g 3anas p Sasta sagrieztas

Risinajuma veidi

Gatavosanas laika neveriet vaku vala bez nepiecieSamibas
Aizverot vaku, ir jaatskan klikskim. Parliecinieties, ka nekas netarucé ciesi

Traukam ir jabit ieliktam korpusa lidzeni un tam ir ciesi japiequl sildel-
ementa diskam.

Parliecinieties, ka multivares katla darbibas kamera nav sveskermenu.
Nepielauijiet sildama diska Nodrosina, ka darba kameru Multicookings
sveskermeni. lzvairitos no apkures diska piesarnojumu.

leteicams izmantot parbauditas (dotam modelim adaptétas) receptes.

parak lielos gabalos, nav ievérotas produktu proporcijas.
Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.
Jusu izvéléta recepte neder gatavosanai multivares katla

Tvaicgjot: trauka ir par maz tidens, lai veidotos pietiekams
tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas

Cepot:

Parak liels mitrums trauka

Varot: buljona iztvaiko3ana varot produktus ar
paaugstinatu skabju saturu

Riigsanas procesa mikla ir pielipusi
pie iek$&ja vaka un nosprostojusi
Miklas tvaika vartsu

izstradajumiem:
Trauka ir ielikts par daudz miklas
PRODUKTS IR PARVARTJIES
Jus esat kludijusies poduktu izvélé vai uzstadot
(izvéloties) gatavosanas laiku.Sastavdalu izmérs ir

mazaks neka nepiecie$ams

Péc gatavosanas beigam édiens parak ilgi ir atradies
autosildi$anas rezima

receptes, kuram varat uzticéties.
Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavo3anas veidam, programmai
un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

lelejiet trauka tdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits recepté.Ja jums
rodas $aubas, pa {idens limeni g procesa.

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta nosegtu
trauka apaksu.
Fritgjot (varot ella) sekojiet atbilsto3as receptes noradem

Cepot neaizveriet multivares katla vaku,ja vien tas nav noradits recepté.
Svaigi saldétos produktus pirms cep3anas atkauséjiet un nolejiet ideni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala apstrade:
skalosana, mércésana, utt. levérojiet recepté noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet atpakal
trauka, péc tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet traukd mazaku
miklas daudzumu

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti.
Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavo$anas veidam, programmai
un gatavo3anas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot autosildisanas funkciju.Ja jisu modelim
ir pardzéta dotas funkcijas iepriek$gja atslegsana, izmantojiet $o iespéju

VAROT PRODUKTS IZTVAIKO

Varot piena putru iztvaiko piens

vai ir

Piena kvalitdte unipasibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas un razosanas
procesa. lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2.5% tauku saturu.
Ja nepieciesams, pienu var atSkaidit ar dzeramo tdeni

Sastavdalas pirms varianas nav ap

slikti apstradatas (slikti izskalotas, utt.)

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai nav pareizi
izvéleti produkti

Produkts veido putas

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits pec pedéjas édiena gatavosanas
reizes. Ir bojats trauka pretpiedeguma parklajums

Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté
ieteicamo

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

Cepot: js esat aizmirsusi ieliet ellu; nav samaisiti vai
par vélu apgriezti gatavojamie produkti

Sautéjot: trauka nav pietiekami liels mitrums

Varot: trauka ir parak maz $kidruma (nav ievérotas
sastavdalu proporcijas)

Miklas izstradajumiem: pirms gatavosanas naviesméréta

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU

Produkts trauka ir parak biezi maisits

Ir uzstadits parak liels gatavo3anas laiks

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR PARAK MITRS

Izmantoti nepieméroti produkti, kas rada papildus
mitrumu (suligi darzeni vai augli, sasaldétas ogas,
kréjums, utt))

Gatavais édiens ir parak ilgi turéts aizvérta multivares
katla

iet p (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti.
Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavosanas veidam, programmai
un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei. Graudaugus, galu,
zivis un jiiras produktus vienmér riipigi nomazgajiet pirms gatavosanas

leteicams riipigi izskalot produktu, nonemt varstu vai pagatavot ar atvértu
vaku

Pirms sakt gatavot, parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka pret-
piedeguma slanis nav bojats

Izmantojiet parbaudtu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti

Samaziniet gatavoSanas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir
adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas, tik daudz, lai ta plana karta nosegtu
trauka apaksu. Lai édiens vienmérigi apceptos, tas periodiski ir jaapmaisa
vai péc noteikta laika jaapgriez

Pielejiet trauka vairak Udens. Gatavo3anas laika bez nepiecieSamibas ne-
taisiet vala multivares katla vaku

levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un cietajam sastavdalam

Pirms miklas ievieto3anas trauka, iesméréjiet ta apaksu un sienas ar sviestu
vai ellu (nevajag liet ellu trauka!)

Produktus cepot, apmaisiet tos ne biezak ka reizi 5-7 mindités

Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir
adaptéta dotajam ierices modelim

Izvélieties sastavdalas atbilstoi receptei. Neizvélieties gatavo3anai produk-
tus, kuri satur papildus mitrumu vai izmantojiet tos péc iespéjas mazaka
daudzuma

Iznemiet izstradajumu no multivares katla uzreiz péc pagatavosanas. Ja ir
nepiecieSams, varat atstat to uz neilgu laiku ar ieslégtu autosildisanas rezimu



MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS

Slikti saputotas olas ar cukuru

""" Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti.
Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavo$anas veidam, programmai un
Nav izsijati milti vai slikti samicita mikla gatavo3anas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei
Ir pievienotas nepareizas sastavdalas

Dazos REDMOND multivares katlu modelos programmam STEW un SOUP nostrada aizsardzibas sistéma pret ierices pdrkar-

Sanu, ja traukd nav pieti Skidruma Sada gadijuma Sanas programma partrauc darbibu un pdriet
autosildisanas rezimd.
leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem
Produkts Svars, kg Udens ml G: laiks, min
Cukgalas / liellopa fileja (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Jéra galas fileja (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Vistas fileja (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Frikadeles/ kotletes 180 (fzg;:g,)/ 0 500 10/15
Zivs (fileja) 500 500 10
Garneles (tiritas, varitas - saldgtas) 500 500 5
Kartupeli (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Burkani (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Bietes (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Darzeni (svaigi sasaldeéti) 500 500 10
Olas 3 gab. 500 10

Janem véra, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicesanas laiks var atskirties no ieteiktd atkariba no konkrétd produkta
kvalitates, kG ar jasu pasu gaumes.

i

leteicamie temperatiiras uzstadijumi programmai MULTI COOK

Darba Lieto3anas ieteikumi (skatiet arf recep$u Darba Lieto3anas ieteikumi (skatiet arf recepSu

temperatiira, °C gramatu) temperatiira, °C gramatu)

35 Miklas raudzesana etika pagatavosana 105 (Galerta pagatavosana

40 Jogurta pagatavosana 110 Sterilizacija

45 Skabésana 115 Sirupa pagatavo3ana

50 Raudzéana 120 Stilbinu pagatavosana

55 Fadza pagatavosana 125 Sautétas galas pagatavosana

60 Zalas téjas, bernu partika pagatavosana 130 Sacepuma pagatavo$na

65 Galas gatavo3ana vakuuma iepakojuma 135 g::;in:]iﬁﬁenu apeepsana,aitie egutu kraukSiigu

70 Punsa pagatavosana 140 Zavesana

Darba Lieto$anas ieteikumi (skatiet ari recep3u Darba Lieto$anas ieteikumi (skatiet ari recep3u

temperatiira, °C gramatu) temperatiira, °C gramatu)

75 Pasterizacija, baltas t&jas pagatavo$ana 145 Darzenu un zivs cep3ana follija

80 Karstvina pagatavo3ana 150 Galas cep3ana follija

85 gieepzizicei:?a\rfsi iélgle;;ag\z?::j:rl‘aai’kturiem 155 Rauga miklas izstradajumu cepsana

90 Sarkanas tejas pagatavosana 160 Putnu galas cepsana

95 Piena putru pagatavo$ana 165 Steiku cep3ana

100 Bezé, ievarijumu pagatavo$ana 170 FritéSana (varisana ella) (fiT kartupeli,vistas nageti,utt)

IV. PAPILDUS IESPEJAS

o Miklas raudzesana

« Fondr gatavosana

o Fritésana (varisana ella)

« Biezpiena, siera pagatavosana

V. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus REDMOND RMC-MI0E vai uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var majas lapa
www.redmond.company vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

VI. IERTCES KOPSANA

Visparigi noteikumi un ieteikumi
o Pirms pirmas lieto3anas, ka arf smaku likvidésanai péc gatavosanas iesakam 15 mindtes pavarft pusi citrona,izmanto-
jot programmu STEAM.
« Jaierici neizmantojat ilgu laiku, atvienojiet to. Darba kamerai, ieskaitot apkures disku, blodu, iek3&jo vaku, kondensata
trauku un tvaika varstu, jabt tirai un sausai.
« Pirms ierices tiisanas parliecinieties, vai ta ir atvienota un pilnigi auksta. TiriSanai izmantojiet mikstu dranu un maigu trauku
mazgasanas lidzekli.
A lerices tirisanas laika nelietojiet rupjus salvetes vai siiklus vai abrazivas pastas. Ir arT nepienemami izmantot jebkadas kimiski
agresivas vai citas vielas, kuras nav ieteicamas lietosanai objektiem, kas nondk saskare ar partiku.
@ Negremdéjiet ierici idenT vai novietojiet to zem ddens pldsmas!
« Uzmanieties, tirot ierices gumijas (silikona) dalas: to bojajumi vai deformacija var izraisTt ierices darbibas traucéjumus.
« lerices korpusu var tirit, jo tas klust netirs. Bloda, iek$gjais vaks, kondensata trauks un Nonemams tvaika varsts jatira
péc katras lietosanas reizes. Kondensats, kas veidojas ierices gatavosanas procesa, tiek nonemts péc katras ierices
lieto3anas. Vajadzibas gadijuma notiriet darba kameras iek$gjas virsmas.

Korpusa tiriSana
Notiriet ierices korpusu ar mikstu, mitru virtuves dranu vai stkli.Ir iesp&jams izmantot maigu tirisanas lidzekli. Lai izvairitos
no iespéjamiem traipiem no Gidens un kermena traipiem, ieteicams noslaucrt virsmu sausa veida.

« Skidro produktu pasterizacija
« Bérnu partikas uzsildisana
« Trauku un higiénas priekSmetu sterilizacija

Blodas tiriSana

Blodu var tirit gan manuali,izmantojot mikstu stkli un trauku mazgasanas lidzekli, gan trauku mazgajama masina (saskana
ar ta razotaja ieteikumiem).

Ja tas ir [oti netirs, elieciet siltu Gdeni bloda un atstajiet kadu laiku iemérc, tad notiriet. Pirms uzstadisanas ierices korpusa
noteikti noslaukiet blodas argjo virsmu.

Ar regularu blodas darbibu ta iek3&ja neuzliesmojo$a parklajuma krasa var pilnigi vai daléji mainities. Tas nav blodas de-
fekta pazime.

leksgja vaka tiriSana
Skatiet diagrammu A4 (lapa 7) iek3gjas vaka nonem3anas un uzstadisanas procedarai. lzmantojiet mitru virtuves dranu
vai stikli, lai notirftu galvenos un nonemamos iek3&jos vakus. Pirms iek3gja vaka Uzstadisanas noslaukiet abu vaku virsmas.



Nonemama tvaika varsta tiriana

Tvaika varsts ir uzstadits ipasa sedeklr uz ierices auggja vaka. Skatiet tirisanas procediras diagrammu A5 (lapa 8).
@ UZMANTBU! Lai izvairitos no vrsta gumijas blivéjuma deformacijas, to nedrikst pagriezt vai izvilkt, nopemot, tirot un uzstadot.

Kondensata nonemsana

Saja modeli kondensats uzkrajas Tpada dobuma uz ierices korpusa ap blodu un iepldst Tpa3a trauka,s kas atrodas
ierices aizmuguré. Lai notiritu trauku, noskalojiet to zem teko3a ddens, ievérojot iepriek$ minétos noteikumus.
Nonemiet atlikuso kondensaciju dobuma ap blodu ar virtuves dranu.

Darba kameras tiriSana
Stingri ievérojot STs rokasgramatas noradijumus, Skidruma, partikas dalinu vai gruzu varbitiba, kas nonak ierices darba
kamera, ir minimala.

Jair noticis ievérojams piesarnojums, darba kameras virsmas jatira, lai izvairitos no nepareizas ierices darbibas vai bojajumiem.
@ Pirms ierces darba kameras tiriSanas parliecinieties, vai ierice ir atvienota un pilniba atdzisusi!

Darba kameras sanu sienas, apkures diska virsma un centrala temperatdras sensora korpuss (atrodas apkures diska vida)
var notirit samitrinatu (ne mitru!) stklis vai Audums.Ja lietojat mazgasanas lidzekli, ripigi janonem atlikums, lai izvairitos
no nevélamas smakas paradisanas nakamas gatavosanas laika.

Ja sveskermeni noklist padzilinajuma ap centralo temperatiiras sensoru, uzmanigi nonemiet tos ar pinceti, nepiespiezot
sensora korpusu.

Ja apkures diska virsma ir netira, ir atlauts izmantot samitrinatu Vidéjas cietibas sukli vai sintétisko suku.

Transport&sana un Uzglabasana
Pirms glabasanas un atkartotas izmantosanas pilniba notiriet un nozavéjiet visas ierices dalas. Glabajiet ierici sausa, labi
védinama vieta, talak no sildoam iericém un tiesajiem saules stariem.

Transportésanas un glabasanas laika ir aizliegts ierici paklaut mehaniskai ietekmei, kura var novest pie ierices bojajumiem
un/vai iepakojuma bojajumiem.
Nepieciesams sargat ierices iepakojumu no Gdens un $kidruma piekldSanas.

VII. PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Bojajums

Ar reguldru ierices lietoSanu laika gaita apkures diska krdsa var pilnigi vai daléji mainities. Tas nav darbibas traucéjumu
pazime un neietekmé ierices pareizu darbibu.

lesp&jamie c&loni Bojajumu novérsana

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist.
Cie$i aizveriet vaku, pieslédziet ierici
elektrotiklam.

Neieslédziet ierici ar tukSu trauku! Atvienojiet
ierici no elektrotikla, atveriet vaku un laujiet tai
atdzist 10-15 mindtes, péc tam turpiniet gatavot.

Uz displeja paradijas
pazinojums par kldu:
E1-E4

Sistemas kltda, iespéjams vadibas plates vai sildelemen-
ta bojajums.

Nepievienojiet tdeni trauka, kamér darbojas
MULTI COOK (kad temperatiira ir iestatita virs
100°C) un FRY programmas.

kaitse

Ja FRY programma temperatdra ir iestatita virs
120°C un MULTI COOK programma virs 130°C,
gatavojiet édienu ar atvertu vaku.
Parliecinieties kanor) is stra irievietots
pareizaja ierices ligzda un pievienots kontaktligzdai

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kontaktligzdai

Bojata kontaktligzda Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura darbojas

lerice neieslédzas
Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.Ja tas
ir zem normas, vérsieties pie atbilstosa pakalpo-
juma sniedzeja

Tikla nav elektropadeves

Bojajums lespéjamie céloni Bojajumu novérsana
Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.Ja tas
ir nestabils vai zem normas, vérsieties pie

atbilsto3a pakalpojuma sniedzéja

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils stravas
spriegums vai tas atrodas zem normas)

Ediens gatavojas parak | Starp trauku un sildelementu atrodas sveSkermeni vai
ilgi kadas dalinas (atkritumi, graudi, ediena gabalini)

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam at-
dzist. Likvidéjiet sveskermenus vai dalinas

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni Uzstadiet trauku lidzeni

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam at-

Sildianas disks i ot netirs dzist. Notiriet sildisanas disku

Trauks ierices korpusa ir

uzstadits nelidzeni Uzstadiet trauku idzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpusu nav
sveSkermeni (atkritumi, graudi, édienu gabalini),
iznemiet tos. Aizverot vaku, vienmer ir jaatskan
Klikskim

" e | Vaks nav ciedi aizverts vai
Trauks un multikatla iek3e- o X
zem vaka ir iekluvis sve-

jais vaks hermétiski nesa- | N
R Skermenis
vienojas '

Gatavosanas laika no vaka
apaksas izplust tvaiks
e Parbaudiet iekieja vaka blivéjoso qumiju.

mija ir netira, deforméjusies . . L
lespéjams, to vajag nomainit

vai bojata
o Gadijumd, ja neizdevas likvidet bojajumus, griezieties autorizetaja servisa centrad.
Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieriéu utilizacija)

lepakojumu, lietoSanas instrukciju, ka arT pasu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
programmai. Ripéjieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives at-
kritumiem.

Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecieSams utilizét
atseviski. Vecas tehnikas ipasniekiem ir janodod to specialos pienem3anas punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada veida
Jus 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 dar-
bojas visa Eiropas Savienibas teritorija.



A Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt lbi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme oige kasutus

Kéesolevas juhendis olevad oh djai
kasutamise protsessis. Seadme kasutamisel kasutaja peab juhinduma tervest moi

pikendab oluliselt selle kasutusaega.

ioonid ei holma koik voimali d,mis vdivad tekkida seadme

olla ettevaatlik ja tahelepanel

OHUTUSMEETMED

Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest, mis on esile kutsutud ohutus-
tehnika nouete ja toote kasutusreeglite mittejargimisega.

Nimetatud elektriseadet voib kasutada korterites, suvilates ja teistes tao-
listes mittetodstusliku kasutamise tingimustes. Seadme toostuslikku voi
muud otstarbekohatut kasutamist loetakse toote kasutuse rikkumiseks. Sel
juhul ei kanna tootja vastutust voimalike tagajargede eest.

Enne seadme sisselilitamist elektrivorku, kontrollige, kas selle pinge vas-
tab seadme nominaalsele toitepingele (vt. tehniline iseloomustik voi too-
te tehasetabelit)

Kasutage seadme tarbitavale vimsusele arvestatud pikendit. Selle noude
mittejargimine voib tingida Liihise voi kaabli sittimise.

Liilitage seade vaid maandust omavatesse pistikutesse — see on kohus-
tuslik noue elektriloogi kaitse eest.

TAHELEPANU! Seadme tdd ajal soojenevad selle korpus, anum ja
metalldetailid! Olge ettevaatlikud! Kasutage pajalappe. Kuumast
aurust saadavate pdletuste véltimiseks drge kummarduge seadme
kohale kaane avamisel.

Lillitage seade pistikust valja peale selle kasutamist, samuti selle puhas-
tamise voi (mberasetamise ajal. Elektrijuhe votke valja kuivade kdtega,
hoides seda kahvlist, mitte aga juhtmest.

Arge paigaldage elektritoitejuhet ukseavadesse voi soojusallikate dhe-
duses. Jalgige, et elektrijuhe ei oleks kokku keerdunud ja painutatud, ei
puutuks kokku teravate esemetega, moobli nurkadega ja dartega.

MEELESPEA: elektrijuhtme juhuslik vigastamine voib tingida ga-
rantiitingimustele mittevastavaid vigastusi, samuti tekitada elekt-
riléogi. Vigastatud elektrikaabel tuleb viivitamatult lasta hooldus-
keskuses vdlja vahetada.

» Seadet drge paigaldage pehmele pinnale, arge katke seda td0 ajal - see

v0ib tingida seadme tilesoojenemise ja selle vigastumise.

o Seadet on keelatud kasutada avatud ohus — niiskuse voi korvaliste eseme-

te sattumine seadme korpusesse voivad tingida tosiseid vigastusi.
Kasutage seadet mitte rohkem kui 2000 m korgusel.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust véilLa Lilita-
tud ja taielikult jahtunud.Jargige rangelt seadme puhastamise juhendeid.

KEELATUD on paigutada seadet vette voi asetada seda jooksva
vee alla!

Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha; meele- voi vaimupuudega
inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, tohivad
seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on eelnevalt
seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud seadme kasu-
tamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Hoidke seadet
ja selle toitejuhet alla § aastastele lastele kattesaamatus kohas. Lapsed ei
tohi seadet ilma tiskasvanute jdrelevalveta puhastada ega hooldada.
Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) voivad olla lastele ohtlikud. Lambu-
misoht! Hoidke neid astele kattesaamatus kohas.

Keelatud on seadme iseseisev remont voi muudatuste tegemine selle
konstruktsiooni. Seadme remonti peab tegema eranditult autoriseeritud
hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofessionaalselt tehtud remont voib tin-
gida seadme rikke, trauma voi vara kahjustuse.

ITAHcEiLEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine kee-
atud.



Tehniline iseloomustus

Mudel RMC-M90E  Anuma kate ..korbemisvastane keraamiline
Voimsus 860-1000Vt  Ekraan. LED, varviline
Pinge 220-240V,50/60 Hz  3D-soojendu olemas
Elektrilodgikaitse. klass | Valismootmed 377 x 285 x 240 mm
Anuma maht 50  Netokaal 34kg

Programmid

1. MULTI COOK (MULTIKOKK)

2. OATMEAL (PIIMAPUDER)

. STEW (HAUTAMINE)

. FRY (PRAADIMINE)

. SOUP (SUPP)

. STEAM (AURUL VALMISTAMINE)

Funktsioonid
Valmistoitude temperatuuri ilalhoidmine

7. PASTA (MAKARONID)

8. SLOW COOK (AURUTAMINE)
9. BOIL (KEETMINE)

10. BAKE (KUPSETISED)

11. GRAIN (TERAVILIAD)

12. PILAF (PILAFF)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TAI-
NAS)

14. PIZZA (PITSA)

15. BREAD (LEIB)

16. DESSERT (DESSERDID)
17. QUICK COOK (EKSPRESS)

oA

. Valmistamisetapi indikaatorid.
. Temperatuuritahenduse indikaator programmis MULTI COOK.
. Funktsiooni Time Delay td6 indikaator.
. Taimeri ndidureziimi indikaator.
Taimer.
. Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator.

[. ENNE KASUTUST
Vdtke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist valja. Eemaldage koik pakkematerjalid.
A Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-tihised ja toote korpusel olev seerianumbriga silt!
Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne sisseliilitamist hoida toatempe-
ratuuril vihemal 2 tundi.
Piihkige seadme korpus niiske lapiga lile ja peske sisepott puhtaks ning laske neil ara kuivada.Korvalise l6hna ennetamiseks
seadme esimesel kasutamisel tehke Ldbi seadme tdielik puhastus (vt ,Seadme hooldamine”).
Asetage seade kovale tasasele honsontaalsele pinnale, jalgides seejuures, et auruklapist vljuv aur ei satuks tapeedile,
ega muudele esemetele voi materjalidele, mida niiskus ja korge temperatuur

SN NS RN

Enne kokkama hakkamist veenduge, et multi-kiirkeetja vélimistel ega ndhtavatel siseosadel poleks kahjustusi, kriimustusi
ega muid defekte. Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

I\ TAHELEPANU! Seadme tistmine tiiidetud kausiga on keelatud.

Arge liilitage seadet sisse, ilma sees kaussi vi tiihi kauss — juhusliku alustada cooking programm see toob kaasa kriitilise iileku-

voi mitte-stick kattega. Enne praadimist tooteid, valatakse vihe taimset voi pdevalilledli kaussi.

@ TAHELEPANU! Seadme tostmine kausi kéepidemetega on keelatud!

(autosoojendus) olemas, kuni 24 h dekor , elektroonik
Autosomenduse eelnev valjaliilitamine olemas Voiks kahjustada.
Toitude soojendamine. olemas, kuni 24 h
Eelseadistu: olemas, kuni 24 h
Komplektatsioon
Multikeetja 1tk Lame lusika 1tk
Anum 1tk. Raamat «100 retsepti» ... Atk
Konteiner aurul v 1tk Kopsiku/lusikahoidja 1tk ise seadet kahj
Frititiril praadimise korv sangaga 1tk.  Kasutusjuhend 1tk
Maotekl 1tk Hooldusraamat. 1tk.
Kopsik 1tk. Elektritoitejuhe 1tk.
Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal Gigus tdie iseta muuta disaini, iooni, samuti

tehnilisi iseloomustikke. Tehnilistes andmetes on lubatud hdlve £10%.
Multikeetja RMC-M9IOE konstruktsioon (skeem AL, k.4)

1. Seadme kaas 7. Ulekandmise kiepide 13. Fritlitiril praadimise korv

2. Eemaldatav sisekaas 8. Eemaldatav auruklapp 14. Kopsiku- ja lusikahoidja

3. Anum 9. Lame lusikas 15. Elektrijuhe

4. Kaane avamis nupp 10. Kopsik 16. Kondensaadi kogumiskonteiner
5. Ekraaniga juhtpaneel 11. Mooteklaas

6. Korpus 12. Konteiner aurul valmistamiseks

Juhtpaneel (skeem A2, Ik.5)
Multikeetja REDMOND RMC-M90E on seadmestatud puutetundliku juhtpaneeliga paljufunktsionaalse varvilise LED-ekraa-
niga.
1. Reheat/Cancel (Lopetamine/Soojendamine) — soojendusfunktsiooni sisse-/valjaliilitamine; valmistamisprogrammi
00 katkestamine; sisestatud parameetrite nullimine.
. Time delay (Eelseadistus) — eelseadistusaja reziimi sisselilitamine
. Temperature (Temperatuur) — temperatuuritdhenduse indikaator programmis MULTI COOK.
. Hour (Tunnid) — tundide tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis.
. Min (Minutid) — minutite tdhenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis.
. Quick cook (Ekspress) — programmi QUICK COOK kivitamine.
Menu / Keep Warm (Mentiii/Autosoojendus) — automaatse valmistusprogrammi valik.
. Start — seatud valmistamisreziimi sisseliilitamine.
. Ekraan.

Ekraani seadmestus (skeem A3, Ik. 6)

1. Automaatprogrammi QUICK COOK t66 indikaator.
2. Valmistamis/soojendamisprogrammi t66 indikaator.
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[I. MULTIKEETJA KASUTUS

Enne esmast sisseliilitamist
Asetage seade kovale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele
katetele ja muudele esemetele ja materjalidele, mis voivad kannatada korgenenud niiskusest ja temperatuurist.

Enne valmistamist veenduge, et multikeetja valised ja ndhtavad sisemised osad ei oleks vigastatud, nendel ei esineks
kilde ja muid defekte. Anuma ja soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

Valmistamisaja seadmine
Multikeetjas REDMOND RMC-M90E vaib iseseisvalt seada iga programmi jaoks valmistamisaja (véljaarvatud programm
QUICK COOK). Etteantud aja muutmissamm ja voimalik vahemik soltuvad valitud valmistamise programmist.Aja muutmiseks:
1. Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi Hour seadke kella tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekun-
di vdltel,algab tahenduse kiirendatud muutmine.

2. Vajutades klahvi Min, seadke minutite tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab tdhenduse kiiren-

datud muutmine.

3. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui tiheks tunniks, vajutage klahvi Hour kuni kella tahendus nullitakse.

Klahvi Min vajutusega seadke vajalik minutite tahendus.

4. Valmistamisaja seadmise loppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge jargmisele etapile vastavalt valitud valmistamisa-
ja algoriitmile. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi Reheat/Cancel, mille jérgselt on vaja kogu valmista-
misprogramm sisestada uuesti.

késitsi | arvestage Vo
grammiga koosklas
Selleks, et teil oleks mugavam algab etteantava a/a vahemik v
voimaldab madne aja vorra pikendada programmi todd, kui toit ei joudnud valmida seadistatud ajal.
Mdnedes ides algab seatud ja tagasiarvestus vaid peale seadme viljumist seadistatud tddtem-
peratuurile. Nditeks, kui kallata kilm vesi ja seada programmis STEAM valmistamisajaks 5 minutit, kdivitub programm ja algab
etteantud valmistamisaja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tekkimist .

ajavahet ja mis on ette ndhtud teie poolt valitud

t. See

ogrammides




Programm PASTA ndieb ette vee k i ja nende edasist valmistamist. Vee keemahakkamis-
est ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada helisignaal. Valmistamisprogrammi tddaja tagasiarvestus algab
peale korduvat vajutust klahvile Start.

Funktsioon Time delay
Funktsioon voimaldab ette anda ajavahemiku, mille jdrgselt peab toit valmis olema (arvestades programmi to6 aega). Aja
voib seada 10 minutist kuni 24 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Peab arvestama, et eelseadistuse aeg peab olema
suurem, kui mddratud valmistamisaeg, vastasel juhul alustab programm t66d kohe peale klahvile Start vajutamist.
Voite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, temperatuuritahenduste ja valmistamisaja seadmist:
1. Klahvile Time Delay vajutades Lilitage eelseadistuseks sisse aja seadmise reziim. Ekraanile ilmub kirje Time Delay
taimer hakkab vilkuma.
2. Klahvi Hour vajutusega muutke samm-sammult kella tahendust. Seatud ajaformaat — 24 tundi. Kui vajutada klahvi
mone sekundi valtel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.
3. Klahvi Min vajutusega muutke samm-sammult minutite tdhendust. Kui vajutada klahvi mone sekundi valtel,
algab tédhenduse kiirendatud muutmine.
4. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui tiheks tunniks, kella seadmise reziimis vajutage jérjestikku klahvi Hour
kella tahenduse nullimiseni. Seejdrel vajutades klahvi Min, seadke vajalik minutite tahendus.
5. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi Reheat/Cancel, mille jérgselt on vaja kogu valmistamisprogramm
sisestada uuesti.
6. Aja seadmise loppedes vajutage ja hoidke all klahvi Start mone sekundi jooksul. Siittib funktsiooni Time Delay t60
indikaator, programm kaivitub ja algab aja tagasiarvestus.
7. Mddratud aja parast on toit valmis. Programmi loppedes Liilitub automaatselt vélja valmistoitude temperatuuri iilal-
hoidmise funktsioon (autosoojendus) ja siittib klahvi Reheat/Cancel indikaator.
8. Autosoojenduse valjalilitamiseks vajutage klahvi Reheat/Cancel. Klahvi indikaator kustub.
Eelsadistuse funktsioon on olemas kaikides vall ides, viljaarvatud programmides FRY, PASTAu
QUICK COOK.
Ei soovitata kasutada funktsiooni Time Delay; kui retseptid kasutatakse Kiirelt riknevaid toiduaineid (munad, virske piim, liha, juust jm.).
Aja seadmisel funktsioonis Time Delay on vaja arvestada, et aja mgas:arvesrus pragramm/s STEAM algab vaid peale seda,

-Prog

kui ik on d vajaliku todtemp i (peale vee k
Valmistoitude temperatuuri iilalhoiu funktsioon Keep warm (autosoojendus)
Lilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t60 [Gppedes ja voib hoida e iri 70-75°C

24 tunni véltel. Autosoojenduse ajal poleb klahvi «Reheat/Cancel» indikaator, ekraanile kuvatakse a|a otsene tagasiarvestus antud
programmis. Vajadusel voib autosoojenduse Vlja liilitada, vajutades ja hoides mdne sekundi véltel all klahvi Reheat/Cancel.

Autosoojenduse eelnev viljaliilitamine
Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi to6 loppedes ei ole alati soovitatav. Multikeetjas REDMOND RMC-
M90E on voimalus nimetatud programm eelnevalt valja Liilitada kdivitamise ajal voi pohilise valmistamisprogrammi ajal.
Selleks vajutage stardi ajal voi valmistamisprogrammi ajal ja hoidke mone sekundi jooksul all klahvi Menu / Keep Warm,
kuni klahvi Reheat/Cancel indikaator kustub.Autosoojenduse taasliilitamiseks vajutage klahvi Menu / Keep Warm veelkord
(sitib klahvi Reheat/Cancel indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon
Multikeetjat REDMOND RMC-M90E voib kasutada kiilmade toitude soojendamiseks. Selleks:
1. Pange toiduained anumasse, paigutage see multikeetja korpusesse.
2. Sulgege kaas kldpsatuseni, liilitage seade elektrivorku.
3. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all klahvi Reheat/Cancel helisignaali kolamiseni. Ekraanil siitib vastav indikaator
ja soojendus Liilitub sisse. Taimer alustab soojendamise aja tagasiarvestust.
Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja vdib hoida toitu kuumana 24 tunni véltel. Vajadusel vGib autosoojenduse
peatada, vajutades ja hoides mane sekundi valtel all klahvi Reheat/Cancel, kuni ekraanil kustuvad vastavad indikaatorid.

Vaatamata sellele, et multikeetja voib toitu hoida soojana kuni 24 tundi, ei soovitata toitu jdtta soojana seisma enam kui
kaheks-kolmeks tunniks, kuna see vib tingida toidu maitseomaduste muutuse.
Automaatprogrammide kasutamise iildkord

TAHTIS! Kui kasutate seadet vee k ks (nditeks
100°C. See vaib pohjustada seadme ii ise ja sellest
keetmiseks programme FRY, BREAD, BAKE.

ON KEELATUD seada valmistamistemperatuuri iile
id rikkeid. Sellel pohjusel ON KEELATUD kasutada vee

1. Valmistage ette (mactke) vajalikud toiduained.

2. Pange toiduained multikeetja anumasse vastavalt valmistamisprogrammile ja asetage see seadme korpusesse.Jalgi-
ge, et kaik toiduained, muuhulgas vedelik, oleksid anuma valispinnal asuvast maksimaalsest margist allpool. Veendu-
ge, et anum on asetatud otse ja see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.

Arge kasutage multikeetjaga kiipsetades muid kausse, kui neid, mis tootega kaasa tulid voi sellega sobivad. Sobivaid kausse
nded lehel www.redmond.company. Muude kddgindude kasutamine on KEELATUD!

ARA tiidtle toitu otse kausis! See voib kahjustada kleepumisvaba kihti, kriipida kaussi ja toodet [6hkuda.
3. Sulgege multikeetja kaas klopsatuseni. Liilitage seade elektrivorku.

TAHELEPANU! Kui kilpsetate kdrgel temperatuuril suure koguse taimedliga, jiitke seadme kaas alati lahti.

. Vajutades klahvi Menu valige vajalik valmistamisprogramm (ekraanil siittib vastava programmi indikaator).

Kui teid ei rahulda vaikimisi seatud valmistamisaeg, vite seda tahendust muuta klahvidele Hour ja Min vajutades.

Vajadusel seadke eelseadistuse aeg. Funktsiooni Time Delay ei ole programmides FRY, PASTA ja QUICK COOK.

Valmistamisprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke mone sekundi valtel klahvi Start, kuni siittivad klahvide Start

ja Reheat/Cancel indikaatorid. Hakkab todle seadistatud programm ja valmistamisaja tagasiarvestus. Programmis

STEAM algab aja tagasiarvestus vee keemahakkamisel ja piisava aurutiheduse saavutamisel anumas; programmis

PASTA - peale vee keemahakkamist anumas, toiduainete panekut ja klahvi Start teistkordset vajutamist.

8. Vajadusel voib autosooj ktsiooni eelnevalt valja lilitada, vajutades ja hoides all klahvi Menu, kuni kustub
klahw Reheat/Cancel indikaator. Klahvi Menu teistkordne vajutus voib antud funktsiooni taas sisse Liilitada. Autosoo-
jendusfunktsiooni ei ole programmides YOGHURT ja BREAD.

9. Valmistamisprogrammi Loppemisest teavitab teid helisignaal.Jargnevalt, soltuvalt valitud programmist voi jooksvatest

seadistustest, [aheb seade iile autosoojendusreziimi (pdleb klahvi Reheat/Cancel indikaator) vdi ootereziimi (vilgub

klahvi Start indikaator).

Selleks, et tiihistada sisestatud programm, katkestada valmistamisaeg voi autosoojendus, vajutage ja hoidke mone

sekundi valtel klahvi Reheat/(ancel

Kvali tulemuse kasutada

septi, mis on spetsiaalselt vilja tddtatud antud mudelile.

Jaotises Cooking Tips leiate vastused kdige

Kui teie arvates ei suutnud te saavutada soovitavat tulemust taval/stes automaatprogrammides, kasutage umversaalset

MULTI COOK, mis avab teie eksper suured vy

N v
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ikeetjale REDMOND RMC-M9OE lisatud raamatus toodud ret-

prog
Programm MULTI COOK
Nimetatud programm on mdeldud praktiliselt mistahes toitude valmistamiseks kasutaja poolt seatud valmistamisaja ja
temperatuuri parameetritega. Tanu programmile MULTI COOK vdib Multikeetja REDMOND RMC-MIOE asendada terve rida
koogiseadmeid ja valmistada toitu praktiliselt mistahes teid huvitava,vanas kulinaariaalases raamatus loetud voi Interne-
tist voetud retsepti jargi.
Et oleks mugavam, toitude valmistamise korral temperatuuril alla 80°C, on autosoojenduse funktsioon valja Lilitatud. Va-
jadusel vaib selle kasitsi sisse lilitada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi Menu peale valmistamisaja
kaivitamist, kuni siittib indikaator Reheat/Cancel.
Vaikimisi valmistamise aeg programmis MULTI COOK on 15 minutit, vaikimisi valmistamise temperatuur 100°C.
Temperatuuri kdsitsi requleerimise vahemik (muudetav klahvile Temperature vajutamisega): 35-170°C, 5°C — muutmissammuga.
Aja kdsitsi requleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise muutmissammuga kuni 1-tunnisele intervallile voi
5-minutilise muutmissammule enam kui 1-tunnisele intervallile.

@ Kui te kasutate MULTI COOK programmi keeva veega (nditeks, kui cooking tooted), on KEELATUD mddirata kiipsetamise

temperatuur (ile 100°C.

Programmis MULTI COOK on voimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage raamatut 100 retsepti* meie profes-

sionaalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

Programm OATMEAL

Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 10 minutit. Valmistamisaja vib

seada kdsitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.

Programm OATMEAL on mdeldud putrude valmistamiseks vahese kalorsusega pastoriseeritud piimast. Piima véljakeemise

valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks soovitatakse enne valmistamist:
« hoolikalt pesta ldbi koik tdisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jadb puhtaks;



« enne valmistamist madrida multikeetja anum voiga;
e rangelt jargida proportsioone, mootes toiduaineid vastavalt retseptiraamatu soovitustele, suurendada voi vahendada
toiduainete kogust vaid proportsionaalselt;
o tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.
Piima ja teraviljade omadused vdivad erineda soltuvalt paritolust ja tootjast, mis vahest vdib end tunda anda valmistami-
se tulemustel.

Kui programmis OATMEAL oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage universaalset programmi MULTI COOK. Piimapudru
4 Imistamise optimaalne temp moodustab 95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise aega valige vastavalt retseptile.

Programm STEAM
Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude, lastetoitude aurul valmistamiseks. Vaikimisi val-
mistamise aeg programmis on 15 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga.
Nimetatud programmil valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit (kuulub komplekti).
1. Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigutage anumasse aurul valmistamise konteiner.
2. Modtke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage nad iihtlaselt aurul valmistamise konteinerisse
3 i’a asetage anum seadme korpusesse. Veenduge, et see puutub tihedalt kokku so?‘enduselemendiga.

drgige peatiiki , Automaatprogrammide kasutamise iildkord" p. 3-10 ndpunditei
Programmis algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja auru piisava tiheduse saavutamist anumas.
Kui antud programmis te ei kasuta aja automaatseadistusi, kasutage aurul valmistamise aja tabelit erinevate toitude jaoks.

Programm BREAD

Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Programm ndeb ette tdieliku valmistamise tsiikli —
alates taigna kerkimisest kuni kiipsetamiseni. Vaikimisi valmistamise aeg p is on 3 tundi. istamisaja voib
seada kasitsi vahemikus 1 tunnist 6 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.

Autosoojendusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole.

« Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast.
« Tuleb arvestada, et programmi to6 esimesel tunnil toimub taigna kergitamine, seejdrel juba vahetult kiipsetamine.

Enne jahu kasutamist kse see soeluda hapnikuga rif Jja lisandite kérvaldamisek

Ei soovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib méjuda kiipsetise kvaliteedile.

Arge avage multikeetja kaant kiipsetamisprotsessi téieliku [Gppemiseni! Sellest sdltub ka kipsetatava toote kvaliteet.
ja istamise liht: soovitame kasutada valmis sequsid leiva valmistamiseks.

Aja

Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)
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o i 2z s
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. £ g 2
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OATMEAL | Piimaputrude valmistamine 10 min 5min = 1 tund 30 min / 1 minut v v
STEW Liha,ala juurviljade, lisanditeja paljude |y 20 min - 12 tundi / 5 minutit v v
komponentidega toitude valmistamine
FRY Llha,_kala,Juu_eradEJa PaUuqe kompo- 15 min 5min = 1 tund 30 min / 1 minut v
nentidega toitude valmistamine
SouP Puljongite juurvilasuppide akilmsup- |y g 20 min - 8 tundi / 5 minutit v v

pide valmistamine

a g @
g £ 2 g 8
Programm K itused % Valmistamisaja vahemik/ § = E @ E
g g seadistussamm g s E §
£ £ 8% 2
s 5 gs
steam | Sovvitatay liha, juurvitiade, linnu ja | - g S min — 2 tundi /5 minutit v v v
muude toiduainete praadimiseks
Erinevast nisujahust makaronitoodete
valmistamine; viinerite, pelmeenide ja
muude poolfabrikaatide keetmine. Parast
PASTA programmi kdivitumist oodake, kuni = 8 min 2 min = 20 minutit / 1 minut v v
helisignaal annab mérku, et vesi keeb.Lisa
koostisained, sulgege kaas ja vajutage
nuppu Start. Stardiloendus algab.
Ahjupiima, lihakonservide, koodi, siildi, . _ . _—
SLOW COOK tarretise valmistamine 5 tundi 1 tund - 8 tundi / 10 minutit v
BOIL Juurviljade ja ubade keetmine 40 min 5min - 2 tundi / 5 minutit v
Soovitatakse keekside, biskviitide, vormi-
BAKE roogade, parmi-vdi lehttaignast pirukate 1 tund 20 min — 8 tundi / 5 minutit v v
kiipsetamiseks
Erinevate teraviljade ja lisandite valmis- . L " -
GRAIN tamine.Somerate putrude keetmine veel 35 min 5 min 4 tundi/ 5 minutit v v
Erinevate pilaffide valmistamiseks (li- 20 min — 1 tund 30 minutit /
PILAF haga, kalaga, linnulihaga, juurviljadega) 1 tund 10 minutit \ v
YOGURT Erinevate jogurtite valmistamiseks 8 tundi 6 tundi — 12 tundi / 10 minutit v
PIZZA Pitsa valmistamine 25 min 20 min 1 tund / § minutit v v
Nisu — ja rukkijahust leiva valmistamine . _ " -
BREAD (lilitab endasse ka taigna kergitamist) 3 tundi 1tund - 6 tundi / 10 minutit v
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1. VALMISTAMISE NOUANDED

Vead valmistamisel ja nende korvaldamise meetmed
Kaesolevas jaos on dra toodud tiilipilised vead multikeetjas toitude valmistamisel,vaadatud labi nende voimalikud pohju-
sed ja nende karvaldamise viisid.

TOIT EI VALMINUD LOPUNI
Péhjuse vdimalikud probleemid Lahendamise viisid
Unustasite sulgeda seadme kaane vdi sulgesite selle | Valmistamise ajal arge avage multikeetja kaant erilise vajaduseta.

mitte tihedalt, mistottu ei olnud valmistamise temper- | Sulgege kaas klopsatuseni. Veenduge, et seadme kaane tihedat sulgemist
atuur piisavalt korge miski ei takista ning si olev til ei ole d d




Péhjuse vimalikud probleemid

Anum ja on halva iga, mis-
tottu ei olnud valmistamise temperatuur piisavalt korge

Toidu k vale valik. Ni
ei sobi teie poolt valitud viisil vdi valisite vale valmis-
tamisprogrammi.

Koostisained on [igatud liiga suurte tiikkidena, rikutud
toiduainete sissepaneku ldiseid proportsioone.
Seadsite valesti valmistamise aja.

Teie poolt valitud retsepti variant ei sobi nimetatud
multikeetjas valmistamiseks

Aurul valmistamisel: anumas on liiga vahe vett auru
piisava tiheduse tagamiseks

Valasite anumasse liialt palju taimed-
li
Praadimisel:

Liigne vedelik anumas

Keetmisel: puljongi véljakeemine korgenenud happe-
susega toiduainete keetmisel

Kerkimise protsessis jai taigen
sisekaane kiilge kinni ja sulges auru
valjalaskeklapi

nud Labi):

Panite anumasse liialt palju taigent

TOIDUAINE ON ULE KEENUD

Eksisite toiduaine liigi valikult voi valmistamisaja sead-
misel (arvutamisel). Koostisainete liialt vaike suurus

Peale valmistamist seisis valmis toit liialt kaua auto-
soojenduse reziimis

KEETMISEL KEEB TOIDUAINE VALJA

Piimapudru keetmisel keeb piim vélja

Enne keetmist jdid toiduained td6tlemata voi olid
toddeldud valesti (halvasti pestud jne.).

Ei jérgitud koostisainete vahekorda voi oli valesti vali-
tud toiduaine tiiiip

Toode moodustab vahu

Lahendamise viisid
Anuma peab asetama seadme korpusesse sirgelt,pohjaga tihedalt soojendus-
kettale liibudes. N
Veenduge, et multikeetja tookambris ei ole kdrvalisi elemente. Arge laske
soojenduskettal madrduda

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohandatud)
retsepte. Kasutage retsepte, mida vdite toepoolest usaldada.

Koostisainete valik, nende Loikamise viis, sissepaneku proportsioonid, pro-
grammi valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile

Vett kallake anumasse kindlasti vaid retseptis osutatud mahus. Kahtluse kor-
ral kontrollige veetaset valmistamise protsessis

T
Fritd

ise praadimise juures piisab, kui 6li katab anuma pdhja ohukese kihina.
ris praadimisel jérgige vastava retsepti soovitusi

Praadimisel arge sulgege multikeetja kaant, kui seda ei ole margitud retseptis.
Varskelt kiilmutatud toiduained tuleb enne praadimist kindlasti lahti kiil-
mutada ja nendelt vedelik dra norutada

Méned toiduained nduavad enne valmistamist erilist tootlust: [abipesemist,
pruunistamist jm.Jdrgige teie poolt valitud retsepti soovitusi

Pange anumasse vdiksemas koguses taigent.

Votke kiipsetis anumast vlja, pdorake Gimber ja pange uuesti anumasse,
seejdrel valmistage lopuni.Edaspidi pange kiipsetamisel anumasse vdiksemas
koguses taigent

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohanda-
tud) retsepte. Koostisainete valik, nende (Gikamise viis, sissepaneku pro-
portsioonid, programmi valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud
retseptile

Liialt kestev funktsiooni ei ole itatav. Kui
teie multikeetja mudelis on ette nahtud nimetatud funktsiooni eelnev val-
jaliilitamine, voite seda voimalust kasutada

Piima kvaliteet ja omadused vdivad soltuda selle tootmise kohast ja tingi-
mustest. Soovitame kasutada vaid 2,5% rasvasusega ultrapastériseeritud
piima.Vajadusel voib piima veidi joogiveega lahjendada

Soovitav on kasutada kontrollitud d seadme mudeliga k
retsepte. Koostisainete valik, nende eelneva todtluse viis, sissepanemise
vahekord peavad vastama nende soovitustele.

Taisteraviljad,liha, kala ja mereannid tuleb alati hoolikalt lé@bi pesta, kuni vesi
jaab puhtaks

Soovitatav on toodet pohjalikult loputada, ventiil eemaldada voi lahtise
kaanega kiipsetada

TOIT KORBEB POHIA

Anum oli halvasti puhastatud eelneva toidu valmistamise

jargselt.
Anuma krbemisvastane kate on rikutud

Toiduainete iildmaht on retseptis soovitatavast véiksem

Seadsite liialt suure valmistamise aja

Praadimisel: Unustasite valada anumasse oli; ei seganud voi

pddrasite hilja valmistatavaid toiduaineid

Hautamisel: anumas ei ole piisavalt vedelikku

Keetmisel: anumas on liialt véhe vedelikku (jargimata koos-

tisainete vahekord)

Kiipsetamisel: ei mdarinud anuma sisepinda enne

Enne valmistamist veenduge, et anum on hoolikalt pestud ja kdrbemis-
vastane kate ei ole vigastatud

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohan-
datud) retsepte

Liihendage valmistamise aega vdi jdrgige seadme antud mudeli jaoks
kohandatud retsepti soovitusi

Tavalise praadimise juures valage anumasse veidi taimedli - nii, et see
kataks pohja ohukese kihina. Uhtlaseks praadimiseks tuleb anumas olevaid
toiduaineid periooditi segada voi teatud aja tagant imber pdérata

Lisage anumasse rohkem vedelikku. Valmistamise ajal &rge avage mul-
tikeetja kaant erilise vajaduseta

Jargige vedeliku ja kdvade koostisainete diget vahekorda

voiga

TOIDUAINE KAOTAS LOIKEVORMI
Segasite toiduainet anumas liialt sageli
Seadsite liialt suure valmistamise aja

KUPSETIS TULI NIISKE

Kasutati sobimatuid koostisaineid, mis andsid liigse niiskuse i ette
(mahlased puuviljad voi juurviljad, killmutatud marjad, hapu-

koor jne.)

Hoidsite valmis kiipsetise kinnises multikeetjas liialt kaua

KUPSETIS EI KERKINUD

Munad ja suhkur olid halvasti vahustatud

Taigen seisi liialt kaua kergitusainega

Jtsite jahu soelumata voi sotkusite taigent halvasti
Koostisainete panekul eksisite

i

Enne taigna sissep madrige anuma seinad ja pohi vdiga voi
taimedliga (ei tasu valada 6li anumasse!)

Tavalise praadimise korral segage toitu mitte sagedamini kui iga 5-7
minuti tagant

Liihendage valmistamise aega voi jargige seadme antud mudeli jaoks
kohandatud retsepti soovitusi

vastavalt ki retseptile. Piiiidke
koostisaineteks mitte valida liialt vedelikku sisaldavaid toiduaineid voi
kasutage neid voimalusel minimaalsetes kogustes

Piitidke kiipsetis votta multikeetjast vélja kohe peale selle valmimist.
Vajadusel vdite jatta toidu multikeetjasse vaheseks ajaks valjaliilitatud
autosoojendusega

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohan-
datud) retsepte. Koostisainete valik, nende eelneva to6tluse viis, sis-
sepanemise vahekord peavad vastama nende soovitustele

Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides STEW ja SOUP vedeliku puuduse korral tddle sead-

me lilesooj ise kaitse. Sel juhul v

prog seiskub ja ldheb lle autosoojenduse reziimi.

Erinevate toiduainete aurul valmistamise soovitatav aeg

Toiduaine

Sealiha/veiseliha filee (1,5 x 1,5 kuubikud)
Lambaliha filee (1,5 x 1,5 kuubikud)

Kaal, g (kogus) Vee kogus,ml  Valmistamisaeg, min
500 500 20/30
500 500 25



Toiduaine Kaal, g (kogus) Vee kogus,ml  Valmistamisaeg, min
Kanafilee (1,5 x 1,5 kuubikud) 500 500 15
Frikadellid/hotletd 180g g i‘} /450 500 10115
Kala (filee) 500 500 10
Salatikrevetid (puhastatud, keedetud-kiilmutatud) 500 500 5
Kartul (1,5 x 1,5 kuubikud) 500 500 15
Porgand (1,5 x 1,5 kuubikud) 500 500 35
Peet (1,5 x 1,5 kuubikud) 500 500 95
Varskelt kiilmutatud juurviljad 500 500 10
Aurul valmistatud muna 3tk 500 10

Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tabelis osutatud reaalne aeg voib erineda soovitatud tdhendustest soltuvalt
konkreetse toiduaine kvaliteedist, samuti teie maitse-eelistustest.

Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis MULTI COOK

L":"@ﬂ; it I;‘.‘;g;{ﬁ;, (. samut
35 Taigna kergitamine, dddika valmistamine 105 Siildi valmistamine
40 Jogurti valmistamine 110 Steriliseerimine
45 Juuretis 115 Suhkrusiirupi valmistamine
50 Kaérimine 120 Koodi valmistamine
55 Pumati valmistamine 125 Hautatud liha valmistamine
60 Rohelise tee, lastetoidu valmistamine 130 Vormiroogade valmistamine
65 Vaakumpakendis lia valmistamine 135 ij;::x k;oitude lilepraadimine krobeda kooriku moodus-
70 Punsi valmistamine 140 Suitsutamine
75 Pastdriseerimine, valge tee valmistamine 145 Juurviljade ja kala kiipsetamine fooliumis
80 Hddgveini valmistamine 150 Liha kiipsetamine fooliumis
85 f{;?&ggm;ggfﬂﬁ:t valmistusaega ndudvate 155 Pérmitaignast toodete praadimine
90 Punase tee valmistamine 160 Linnuliha praadimine
95 Piimaputrude valmistamine 165 Steikide praadimine
100 Besee vdi moosi valmistamine 170 Fritiiiris praadimine (friikartul, kananagitsad jne.)

IV. TAIENDAVAD VOIMALUSED

« Taigna kergitamine

« Fon almistamine

o Fritiidiris praadimine.

« Kohupiima, juustu valmistamine

« Vedelate toiduainete pastdriseerimine.
« Lastetoitude soojendamine.
« Noude ja isiklike hiigieenitarvete steriliseerimine.

V. TAIENDAVAD AKSESSUAARID

REDMOND RMC-M90E lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete kohta infot saate veebilehelt www.redmond.company
voi ametlike edasimiiiijate kauplustest.

VI. SEADME HOOLDAMINE

Uldeeskirjad ja soovitused
«  Enne seadme esimest kasutamist ja samuti toidulohna eemaldamiseks parast toiduvalmistamist multikeetjas soovitame
toodelda selles poolt sidrunit 15 minuti jooksul programmis STEAM.
Kui te seadet pikka aega ei kasuta, eemaldage see. Tookamber, sealhulgas kiitteketas, kauss, sisemine kaas, konden-
saatkonteiner ja auruklapp peavad olema puhtad ja kuivad.
Enne puhastamist seade, veenduge, et see on unplugged ja tdiesti kiilm. Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja 6rna
noudepesuvahendit.
Airge kasutage seadme. jdmedaid Ippe, kisnasid ega abrasiivpastasid. Samuti on lubamatu kasutada mis tahes
keemiliselt agressiivne voi teisi aineid, mis ei ole soovitav kasutada esemete toiduga kokkupuutes.
Airge kastke seadet vette ega asetage seda veevoolu alla!
Olge seadme kummist (silikoonist) osade puhastamisel ettevaatlik: nende kahjustused voi deformatsioon véivad
pohjustada seadme talitlushireid.
Seadme keha saab puhastada, kui see muutub madrdunud. Kaussi, sisemine kaas, kondensaadi konteiner ja eemaldatav
auruklapp tuleb puhastada parast iga kasutamist.Kondensaat moodustunud protsessi toiduvalmistamise seade, eemal-
dada parast iga kasutamist seade.Vajaduse korral puhastatakse tooruumi sisepinnad.
Korpuse puhastamine
Puhastage seadme keha pehme, niiske kodgiriide voi kasnaga. On voimalik kasutada orna puhastusvahendit. Et valtida
voimalikke plekke vett ja plekke keha,siis on soovitatav, et te piihkige pind kuiva.
Koristamine kaussi
Kaussi saab puhastada nii kasitsi pehme kdsna ja ndudep diga kui ka ndudep inas (vastavalt tootja soovitustele).
Kui see on tugevalt madrdunud, vala soe vesi kaussi ja jita leotada monda aega, siis puhas. Enne seadme korpusesse pai-
galdamist piihkige kausi vélispind kindlasti kuivaks.
Korrapdrase toimimise kaussi,varv oma sisemiste non-stick kate voib tdielikult voi osaliselt muuta.See ei ole mark kausi defekt.
Sisemise kaane puhastamine

Sisemise kaane eemaldamiseks ja paigaldamiseks vaadake joonist A4 (LK 7). Kasuta niiske kdok lapiga voi kisn puhasta-
da peamine ja eemaldatav sisemine kaaned. Enne sisemise kaane paigaldamist piihkige molema kaane pinnad kuivaks.

Eemaldatava auruklapi puhastamine
Auguventiil on paigaldatud spetsiaalsele istmele seadme iilemisele kaanele. Puhastusprotseduuri kohta vaadake joonist
(LK 8).

véltimiseks drge seda p jap

tihendi defor

P I Klanik
@ vidnake ega tommake vdlja.
Kondensaadi eemaldamine
Selle mudeli kondensaat koguneb spetsiaalne siivend keha seadme iimber kausi ja voolab spetsiaalne konteiner asub
seadme tagaosas. Mahuti puhastamiseks loputage seda voolava vee all, jargides eespool toodud reegleid. Eemalda iilejad-
nud kondensatsiooni 66nes limber kausi koos kook lapiga.
Tookambri puhastamine
Rangelt juhiseid kdesoleva manuaal, toendosus, vedel - toidu osakesi voi mustust sisenevad 66 koda seade on minimaalne.
Olulise saastumise korral tuleb tokambri pinnad puhastada, et véltida seadme ebadiget todtamist voi kahjustamist.
Enne puhastamist tddtab koda seade veenduge, et seade on lahti iihendatud ja tdielikult jahtunud!
Kiilgseinte td6 koda, pinna kiitte-ketas ja korpus on kesk temperatuuri andur (asub keset kiitte-ketas) voib puhastada
niiske (mitte marjal) kdsn voi riie. Kui te kasutate pesuvahendit, siis tuleb hoolikalt eemaldada jak, et valtida valimuse
soovimatu [6hn ajal jargnevate toiduvalmistamiseks.
Kui valisobjektid sattuda vaheaja timber Kesk temperatuuriandur, hoolikalt eemaldada pintsetid, ilma vajutades anduri korpus.
Kui kiitteketta pind on mddrdunud, on lubatud kasutada niisutatud keskmise kdvadusega kdsna voi siinteetilist pintslit.

0 Mis requlaarne kasutamine seadme aja jooksul, Véirvi kiltteketta saab tdielikult voi osaliselt muuta. See ei ole mdrk rikkest
ega mojuta seadme diget todd.



Veondus ja Laondus
Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt kdik seadme osad. Hoidke seadet kuivas ja hea

ventilatsiooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest paik g

Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis vdiks seadmele kahjustusi pohjustada ja/
voi selle pakendi terviklikkuse rikkuda.

Hoidke seadme pakendit vee vdi vedelike sissetungi eest.

VII. ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST

Rike Voimalik pahjus

Abindu
Liilitage seade vooluvdrgust vélja ja laske sellel

maha jahtuda. Sulgege tihedalt kaas ja ihendage
seade uuesti vooluvorku.

Ekraanile ilmus veateade: = Siisteemi viga, voimalik juhtplaadi véi kuumutusele-
E1-E4 mendi rike.

Ara lillita seadet sisse, kui kauss tiihi on! Eemalda
seade vooluvorgust, ava kaas ning lase 10-15
minutit jahtuda, seejarel jatka kiipsetamist.

Ara lisa kaussi vett, kui programmid MULTI COOK
(kui temperatuur on sétestatud iile 100°C) ja FRY
on sisseliilitatud.

Kui on FRY prog

{ile 120°Cja MULTI COOK programmis iile 130°C,
siis kiipseta lahtise kaanega.

Ekraanile ilmus veateade:

E5-E7 Automaatne iilekuumenemise kaitse on aktiveeritud

Toitejuhe ei ole seadmega ja (voi) elektrikontakti iihen- | Veenduge,et eemaldatav toitejuhe on ihendatud
datud. seadmega ja elektrikontakti.

Seade ei Liilitu sisse. Vale elektrikontakt. Uhendage seade digesse elektrikontakti.

Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda pole,

Toitevorgus pole voolu. poodrduge elektrivorgu teenusepakkuja poole.

Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust. Kui
pinge kdigub, pddrduge elektrivorgu teenusepa-
kkuja poole.

Elektritoite katkestus (pinge ei ole stabiilne véi on alla
normi).

Liilitage seade vooluvdrgust vélja ja laske sellel
maha jahtuda. Eemaldage voorkeha voi toiduo-
sakesed.

Toiduvalmistamiseks ku- | Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on vodrkeha voi
lub liiga palju aega. toidujadtmed (purud, tangud, toidutiikid).

Sisepott on seadmes viltu. Paigutage sisepott otse.

Liilitage seade vooluvdrgust valja ja laske sellel

Kuumutusplazt on tugevalt mardunud. maha jahtuda. Puhastage kuumutusplaat.

Sisepott on korpuses viltu. | Paigutage sisepott otse.

Veenduge, et kaane ja korpuse vahel ei oleks
mingit voorkeha (puru, tangusid, toidutiikke).
Eemaldage voorkeha. Sulgege multikeetja kaas
alati nii, et kostaks klopsatus.

Kaas ei ole tihedalt kinni voi
Sisepoti ja sisekaane  on kaane vahele sattunud
vaheline tihendus ei ole | mingi vodrkeha.
hermeetiline.

Toiduvalmistamise ajal
tuleb kaane vahelt auru.

Sisekaane tihend on tugevalt

maardunud, deformeerunud
voi kahjustatud.

Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisundit.
Vajaduse korral vahetage vlja.

0 Kui probleemi ei dnnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Keskkonnasabralik jaatmekditlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kaitlemine)

Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekaitluseeskirjade jargi.Hoidke keskkonda: arge

visake selliseid seadmeid olmejadtmete hulka.

Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi. Va-
B ;e seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa
vaartuslike toorainete limbertdotlemisele ja vdldite saasteainete sattumist keskkonda.
Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete
jddtmete kditlemist.
See direktiiv maaratleb elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamise ja taaskasutamise pohinouded, mis kehti-
vad kogu Euroopa Liidus.



Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui produs i tineti aceste instructiuni la indemind. Utilizarea
corectd a aparatului va prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

Masurile de siguranta si instructiunile, cuprinse in acest manual,nu acoperi toate situatiile posibile, care pot aparea in
procesul de exploatare a dispozitivului. Atunci cind se utilizeaza dispozitivul utilizatorul trebuie s fie ghidat de bunul
simt, sa fie atent si grijuliu.

MASURI DE SECURITATE

* Producdtorul nu este responsabil pentru nici o defectiune provocatd de
nerespectarea cerintelor a tehnicii de securitate i a normelor de exp-
|oatare a produsului.

Prezentul dispozitiv electric este prevdzut pentru utilizare in conditii de
trai i poate fi utilizat in apartamente, cisute de vacantd sau in alte
conditii similare de utilizare nonindustriale. Utilizarea industrials sau
orice altd nespeciald a dispozitivului va fi consideratd ca incdlcarea
conditiilor de utilizare corespunzdtoare a dispozitivului. In acest caz

producdtorul nu isi asumd responsabilitatea pentru consecintele posibile,

Inainte de a conecta aparatul la reteaua electricd asiqurati-va dacd ten-
siunea de retea corespunde cu tensiunea nominald a aparatului (vezi
caracteristicile tehnice sau placa signaleticd a produsului).

Folositi un prelungitor electric care este potrivit cu puterea consumatd
de aparat - necorespunderea parametrilor poate provoca scurtcircuit
sau cablul se poate aprinde.

Conectati aparatul doar la prize cu legaturd la pamint - aceasta cerintd
este esent|ala pentru protectie |mpotr|va electrocutdrii. Dacd ut|l|zat|
un prelung|tor electric, asigurati-va cd acesta la fel are legdturd la
pamint.

ATENTIE! Cénd aparatul functioneazd, corpul sdu, vasul si piesele

de metal se incalzesc! Fiti precaut// Folositi manu,s:le de bucdtdrie.
Nu v aplecati deasupra aparatulw atunci cand deschideti capacul
pentru a preveni arsurile prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din prizd dupd utilizare, precum §i atunci cand il curdtati
sau de plasat| intr-un alt loc. Scoateti cablulde alimentare cumainile Uscate,
tinandu- | de fisd §i nu de cablu.

Nu trageti cablul de alimentare prin golurile de sub usi sau in apropierea
surselor de caldurd. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau atingerea cablu-
Lui de alimentare de obiecte ascutite, coltun si marginile ale mobilierului.

NU UITAT!I: deteriorarea eventuald a cablului de alimentare poate
provoca deranjamente care nu corespund cu conditiile de garantie,
precum poate provoca electrocutare. Cablul de al/mentare deterio-
rat trebuie sd fie schimbat la termen la un centru de service.

Nu amplasati aparatul pe o suprafatd moale, nu-| acoperiti niciodatd
atunci cand funcﬂoneaza deoarece el se poate suprainclzi si ulterior
defecta.

Este interzisd exploatarea aparatului in aer liber - patrunderea umiditatii
sau a unor obiecte strdine in interiorul corpului aparatului poate pro-
voca deteriorarea gravd a acestuia.

Utilizati (a o altitudine de maxim 2000 m.

Tnainte de a Curdta aparatul asiqurati-vd cd este deconectat de la reteaua
electric si s-a racit complet. Respectati cu strictete instructiunile de
curdtare a aparatului.

Este interzis sd scufundati corpul aparatului in apd sau sd- plasati
sub un jet de apa!

Copiilor in varstd de 8 ani si mai mult, precum si persoanele cu handicap,
senzoriale sau psihice, sau lipsa de experientd si cunostinte, pot utiliza
dispozitivul numai sub supravegherea si/sau fn acel caz,dacd au fost instruiti
cu privire a utilizarea in conditii de siqurantd a dispozitivului si sunt
constienti de pericolul, legat de utilizarea acestuia. Copili nu trebuie sd se



joace cu aparatul. Pdstrati aparatul si cablul de alimentare in Locuri neac-
cesibile copiilor sub 8 ani. Curdtarea si intretinerea dispozitivului nu trebuie
sa fie efectuate de copii fard supravegherea unui adult.

Materialul de ambalare (pelicula, polistiren si as.m.d) poate f periculos
pentru copil. Pericol de sufocare! Pastrati-| intr-un loc neaccesibil pen-
tru copil.

Este interzisd repararea independentd a aparatului sau introducerea
modificarilor in constructia acestuia. Toate lucrdrile de deservire i
reparatie trebuie s3 fie efectuate de citre un centru de service autorizat.
Repararea efectuatd in mod neprofesionist poate provoca defectarea
aparatului, traume si deteriorare a bunurilor.

@ ATENTIE! Este interzisd utilizarea aparatului cu orice defectiuni.

Caracteristici tehnice

Model RMC-M90E  Acoperirea vasului .....
Putere 860-1000 Wt Ecran LED
Tensiune. 220-240V,50/60 Hz  Incdlzire 3D

Protectia impotriva electrocutdrii
Volumul vasului

antiadeziva ceramica
prezent, color

50 Masanetd

«lasal  Demensiuni de gabarit..

Programe .

1. MULTI COOK (MULTI-BUCATAR)
2. OATMEAL (TERCI DE LAPTE)
3. STEW (CALIRE)

4. FRY (PRAIIRE)

5. SOUP (SUPA)

6. STEAM (LAABURI)

Functii

7. PASTA (PASTE)

8. SLOW COOK (PREGATIRE LENTA)
9. BOIL (FIERBERE)

10. BAKE (COACERE)

11. GRAIN (CRUPE)

12. PILAF

Mentinerea temperaturii a felurilor de mancare gata preparata

13, YOGURT/DOUGH (IAURT/ALUAT)
14, PIZZA

15. BREAD (PIINE)

16. DESSERT (DESERT)

17. QUICK COOK (EXPRES)

(autoincalzire)
Deconectare prealablla a autoincalzirii
Incalzirea mancarii

prezenta, pand la 24 ore
prezenta

prezentd, pand la 24 ore

Start amanat

prezenta, pand la 24 ore

Configurare

Multi-cooker. 1buc. Lingurd plata 1 buc.
Vas 1buc. Carte,100 retete” 1 buc.
Container pentru pregatire la aburi buc.  Fixator pentru ispol/lingura buc.

Cos cu maner pentru prdjire in friteuza
Pahar de masura.

Ispol

buc.  Instructiuni de exploatare.. buc.
1buc. Carte de service 1 buc.
1buc.  Cablu de ali 1 buc.

produsului in cursul perfectiondrii productiei sale férd notificare prealabild cu privire la aceste modificdri. In specificatiile

I Producdtorul isi rezervd dreptul de introducere a modificdrilor in design, configurare, precum si in caracteristicile tehnice ale
tehnice se admite o eroare de +10%.

Structura multi-cooker RMC-M90E (schema A1, p.4)
1. Capacul aparatului 7. Maner de transportare
. Capac interior demontabil 8. Supapd de aburi demontabild

13. Cos pentru prajire in friteuza
14. Fixator pentru ispol si lingurd

Vas
. Buton de deschidere a capacului
. Panou de comanda cu ecran

9. Lingurd plata
10. Ispol
11. Pahar de mdsura

15. Cablu alimentare
16. Recipient pentru colectarea con-
densului

G E YN

. Corp 12. Container pentru pregdtire la aburi
Panou de comanda (schema A2, p. 5)
Multi-cooker REDMOND RMC-M90QE este dotatd cu panou de comanda senzorial cu ecran cu cristale lichide color
multifunctional.
1. Reheat/Cancel (,incalzire/Anulare”) — conectare/deconectare a functiei de incélzire, suspendarea lucrului programu-
lui de gatit, stergerea setdrilor efectuate.
. Time Delay (,Start amanat”) — conectarea regimului de setare a timpului de start amanat.
. Temperature (,Temperatura’) — setarea valorii temperaturii fn programul MULTI COOK.
. Hour (,0re”) — alegerea valorii orelor in regimurile de setare a timpului de gatit si start amanat.
. Min (,Minute”) — alegerea valorii minutelor in regimurile de setare a timpului de gatit si start amanat
. Quick Cook (,Expres”) — lansarea programului QUICK COOK.
Menu / Keep Warm (,Meniu/Autoincdlzire”) — alegerea programului de gatit automat; deconectarea prealabild a
functiei de autoincalzire.
8. Start — conectarea regimului setat de gatit.
9. Ecran.

Structura ecranului (schema A3, p. 6)

1. Indicator de efectuare a programului automat QUICK COOK.
2. Indicator de functionare a programului de gdtit/incalzire.
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Indicator de etape de pregatire.

Indicator de temperatura setatd in programul MULTI COOK.
Indicator de functionare a functiei Time Delay.

Indicator a regimului de indicatori a timerului.

Timer.

Indicator de program de gatit automat ales.

INAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Scoateu cu grija dispozitivul si accesoriile acestuia din cutie. Inlturati toate materialele de ambalare si autocolantele
promotionale.

é Pdstrati obligatoriu la locurile lor autocolantele de avertizare, autocolantele-indicatoare (in cazul prezentei lor) si pldcuta cu
numdrul de serie al dispozitivului pe corpul lui!

N LT AW

Dupd transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sd mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai
putin doud ore inainte de conectare.
Stergeti corpul dispozitivului si vasul cu o carpd umeda si ldsati-1 sa se usuce. Pentru a evita aparitia mirosului strdin la
prima utilizare a dispozitivului efectuati curatarea acestuia (a se vedea ,Curdtarea si intretinerea”).
Instalati dispozitivul pe o suprafata pland, dura, orizontala, astfel incat aburul fierbinte care iese din supapa de aburi sa nu
nimereascd pe tapete, acoperiri decorative, dispozitive electronice si alte obiecte sau materiale, care se pot deteriora de la
temperaturi si umiditate inalte. Inainte de preparare asigurati-va, cd partile interne si vizibile externe ale multi-cooker-
pressure-cookerului nu au deteriordri, spargeri si alte defecte. Intre vasul si elementul de incalzire nu trebuie sd fie obiecte
strdine.

A ATENTIE! Este interzis sd se ridice dispozitivul cu bolul umplut de mdner.

Nu porniti dispozitivul fard interiorul recipientului sau fdrd bol - In caz de pornire accidentald a programului de gdtit, acesta
va duce la o supraincdlzire criticd a dispozitivului sau va deteriora invelisul non-stick. Inainte de a prdji produse, se toarnd un
pic de ulei de legume sau de floarea-soarelui in castron.

@ ATENTIE! Este interzis sd ridici dispozitivul de mdnerele castronului!

[I. EXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Setarea timpului de gatit
Tn multi-cooker REDMOND RMC-M90E timpul de gatit pentru fiecare program poate fi setat fn mod independent (cu exceptla
programului QUICK COOK). Pasul de modificare si diapazonul posibil de timp setat depinde de programul de gatit ales.
Pentru a modifica timpul:
1. Dupa alegerea programului de gatit apasand butonul Hour setati valoarea de ore.In cazul in care butonul apdsat este
mentinut cateva secunde, incepe modificarea accelerata a valorii.
2. Apdsand butonul Min setati valoarea de minute.In cazul in care butonul apdsat este mentinut cateva secunde, incepe
modificarea acceleratd a valorii.
3. Incazulin care apare necesitatea de a seta timpul de gatit mai putin de o ora apasati butonul Hour pand la repunerea
valorii de ore la zero. Apoi apasand butonul Min setati valoarea necesard de minute.
4. Laterminarea setarii timpului de gatit (ecranul continud sa clipeasca) treceti in etapa urmdtoare fn conformitate cu
algoritmul programului de gatit ales. Pentru anularea setdrilor efectuate apasati butonul Reheat/Cancel, dupa care
din nou introduceti programul de gatit complet.

La setarea manuald a timpului de gdtit tineti cont de diapazonul posibil de setdri si pasul de setare prevdzut de un program
de gtit ales in prealabil, in conformitate cu tabelul de setdri de fabric.

Pentru c  de timp setat in p g1 le de gdtit mcepe de la valori minimale. Aceasta perm/te prelungirea
pentru un termen saurta functiondrii programului, in cazul in care mdncarea nu a reusit sd se pregdteascd in timpul de bazd.

In unele programe automate contorizarea timpului de gtit setat incepe numai dupd atingere de aparat a temperaturii de
lucru setate. Spre exemplu, dacd in programul STEAM se toarnd apd rece si este setat timpul de gdtit de 5 minute, atunci
lansarea programului si contorizarea inversd a timpului de gdtit setat incepe numai dupd fierberea apei si formarea cantittii
necesare de aburi in vas.

Programul PASTA prevede aducerea apei la fierbere, introducerea ingredientelor i pregdtirea lor ulterioard. Un semnal sonor
informeazd despre momentul de fierbere a apei si necesitatea de introducere a produselor. Contorizarea inversd a timpului
de lucru a programului de gatit incepe dupd apdsare repetatd a butonului Start.

Functia Time Delay (,Start améanat”)
Functia permite setarea unui interval de timp la sfarsitul carui mancarea trebuie sa fie gata (tinand cont de timpul de
functionare al programului). Timpul poate fi setat intr-un diapazon de la 10 minute pana la 24 ore cu pasul de setare de
10 minute. Trebuie de tinut cont cd timpul de suspendare trebuie sd fie mai mare decat timpul de gdtit setat, altfel progra-
mul va fncepe sa lucreze imediat dupd apasarea butonului Start.
Puteti seta timpul de start amanat dupd alegerea programului automat, setarea valorilor de temperatura si timp de gatit:
1. Apdsand butonul Time Delay conectati regimul de setare a timpului de start amanat. Pe ecran apare inscriptia Time
Delay, iar timerul incepe sd clipeasca.
2. Apdsand butonul Hour treptat modificati valoarea de ore. Formatul de timp stabilit — 24 ore.Atunci cand tineti butonul
apasat cateva secunde, incepe modificarea accelerata a valorii.
3. Apdsand butonul Min modificati treptat valoarea de minute.Atunci cand tineti butonul apasat cateva secunde, incepe
modificarea acceleratd a valorii.
4. In caz de necesitate in setarea timpului de gdtit mai putin de o ord in regimul de setare de ore apdsati consecutiv
butonul Hour pand a repunere a valorii de ore la zero.Apoi apasand butonul Min setati valoarea necesara de minute.
5. Pentru a anula setdrile efectuate apasati butonul Reheat/Cancel dupa care din nou introduceti programul de gatit
complet.
6. La sfarsitul setdrii de timp apasati si tineti butonul Start apasat timp de cateva secunde. Se va aprinde indicatorul de
lucru a functiei Time Delay, incepe efectuarea programului si contorizarea inversa de timp.
7. Mancarea va fi gata la timpul stabilit. La finisarea programului in mod automat se va conecta functia de mentinere a
temperaturii felurilor de mancare gata (autoincalzire) si se aprinde indicatorul butonului Reheat/Cancel.
8. Pentru a deconecta functia de autoincalzire apsati butonul Reheat/Cancel. Indicatorul butonului se stinge.
Functia de start amdnat este accesibild pentru toate programele de gdtit automate, cu exceptia programelor FRY, PASTA si
QUICK COOK.

Nu este recomandat de a utiliza functia Time Delay, in cazul in care reeta contine produse lactate sau alte produse usor
alterabile (oud, lapte proaspdt, carne, cascaval etc.).

La setarea timpului in functia Time Delay este necesar de tinut cont cd contorizarea timpului in programul STEAM se incepe numai
la atingerea de cdtre multi-cooker a temperaturii de lucru necesard (dupd fierberea apei).

Functia de mentinere a temperaturii felurilor de méncare gata preparata Keep Warm (autoincalzire)
Se include automat imediat dupd finisarea functiondrii programului de gdtit si poate mentine temperatura felului de
mancare gata in limitele 70-75°C timp de 24 ore. u regimul de autofncalzire in actiune se aﬁgeaza indicatorul butonului
Reheat/Cancel, pe ecran se afiseaza contorizarea timpului de lucru fn regimul dat.In caz de necesitate autoincilzirea poate
fi deconectatd, apasand si tinand apdsat timp de cateva secunde butonul Reheat/Cancel.

Deconectarea prealabila a functiei de autoincalzire

Nu este doritd intotdeauna ca functia de autoincalzire a sfarsitul lucrului programului de gatit sa fie conectata. Tinand cont
de aceasta, multi-cooker REDMOND RMC-M90E prevede posibilitatea de deconectare prealabild a functiei date fn timpul
lansarii sau a functiondrii programului de gatit de baza. Pentru aceasta in timpul startului sau a functionarii programului
apasati si tineti apasat cateva secunde butonul Menu / Keep Warm, pana cand indicatorul butonului Reheat/Cancel nu se
va stinge. Pentru a conecta din nou functia de autoincalzire, apasati butonul Menu / Keep Warm incé o data (indicatorul
butonului Reheat/Cancel se va aprinde).

Functia de incalzire a felurilor de mancare
Multi-cooker REDMOND RMC-M90E poate fi utilizatd pentru incalzirea felurilor de mancare reci. Pentru aceasta:

1. Transpuneti produsele in vas, introduceti acest vas in corpul oalei sub presiune.

2. Inchideti capacul, conectati aparatul la reteaua electrica.

3. Apasati si tineti apasat timp de cateva secunde butonul Reheat/Cancel pand ce se va auzi un semnal sonor. Se vor
aprinde indicatorul corespunzator pe ecran si indicatorul butonului. Timerul incepe contorizarea timpului de
incalzire.

Aparatul va fncdlzi mancarea pand la 70-75°C i o va mentine in stare fierbinte timp de 24 ore. Le necesitate incalzirea
poate fi opritd, apasand si tinand apdsat timp de cteva secunde butonul Reheat/Cancel, pand cand indicatoarele
corespunzatoare pe ecran si buton nu se vor stinge.



Necdtind la faptul cd multi-cooker poate pdstra produsul in stare incdlzitd pand la 24 ore, nu se recomandd sd ldsati mdn-
carea incdlzitd mai mult decdt doud-trei ore, deoarece uneori aceasta poate provoca modificarea calitdtilor sale gustative.

Ordinea general de actiuni in timpul utilizarii programelor automate
f CONTEAZA! Dacd utilizati un dispozitiv de fierbere a apei (de exemplu, atunci cdnd gdtiti produse), este interzisd setarea
temperaturii de gatit peste 100°C. Acest lucru poate duce la supraincalzirea si ruperea aparatului. Din acelasi motiv; este
interzisd utilizarea programului BAKE, FRY, BREAD pentru fierberea apei.
1. Pregdtiti (mdsurati) ingredientele necesare.
2. Plasati ingredientele in vasul oalei sub presiune in corespundere cu programul de gatit si introduceti acest vas in
corpul aparatului. Urmariti ca toate ingredientele, inclusiv lichidul, sa fie mai jos de cota maximala de pe suprafata
interioard a vasului. Asigurati-va ca vasul este instalat fara devieri si adera la elementul de incalzire.

Atunci cnd utilizati aparatul multicooker, folositi doar bolul furnizat, sau unul compatibil cu acest model. Pentru boluri
compatibile, vizitati www.redmond.company. NU utilizati nici un alt instrument!

e

NU procesati alimentele direct in bol! Acest lucru poate deteriora acoperirea anti-aderentd, deforma bolul si deteriora
aparatul.

Tnchideti capacul oalei sub presiune pand ce se aude un click. Conectati aparatul la reteaua electricé.

ATENTIE! Dacd gdtiti la temperaturi ridicate folosind o cantitate mare de ulei vegetal, ldsati intotdeauna capacul dispozi-

tivului deschis.

Cuajutorul butonului Menu/Keep Warm selectati programul de gatit necesar (pe ecran se va afisa indicatorul de program).

In cazul in care nu vd aranjeaza timpul de gatit setat implicit, puteti modifica valoarea data prin apasarea

butoanelor Hour si Min.

In caz de necesitate setati timpul de start amanat. Functia Time Delay nu este accesibild la utilizarea programelor

FRY,PASTA si QUICK COOK.

Pentru a lansa programul de gatit apdsati si tineti apasat timp de cateva secunde butonul Start, pand cand nu se vor

aprinde indicatorii butoanelor Start si Reheat/Cancel. Se incepe efectuarea programului setat si contorizarea inversa

a timpului de gatit. In programele STEAM contorizarea invers3 incepe dupi fierberea apei si atingerea densitatii

necesare de aburi in vas; in programul PASTA — dupa fierberea apei in vas, plasarea produselor si apasare repetata a

butonului Start.

8. Incazde necesitate functia de autoincalzire poate fi deconectatd in prealabil,apasand si tinand apasat butonul Menu /
Keep Warm, pana cand indicatorul butonului Reheat/Cancel nu se va stinge. Apasarea repetatd a butonului Menu /
Keep Warm va conecta din nou functia datd. Functia de autoincalzire este inaccesibild atunci cand utilizati programele
YOGURT/DOUGH si BREAD. .

9. Un semnal sonor informeaza despre finisarea programului de gdtit. In continuare, in dependenta de programul ales
sau setdrile curente, aparatul trece in regim de autoincdlzire (arde indicatorul butonului Reheat/Cancel) sau in regim
de asteptare (clipeste indicatorul butonului Start).

. Pentru a anula programul introdus, a suspenda procesul de gatit sau de autoincélzire, apasati i tineti apdsat timp de
cateva secunde butonul Reheat/Cancel.

Pentru a obtine un rezultat calitativ Vi propunem sd folositi retetele de pregdtire a bucatelor din cartea care acompaniazd
multi-cooker REDMOND RMC-M90E - elaboratd special pentru acest model.

Tn sectiunea Sfaturi de gdtit puteti gdsi raspunsuri la cele mai frecvente intrebdri.
In cazul in care dupd prerea voastrd nu ati reusit s atingeti rezultatul scontat in programe ordinare automate, folositi
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voastre culinare.

Program MULTI COOK

Acest program este destinat pentru a pregati practic toate felurile de mancare conform parametrilor de temperatura si timp
de gtit setati de cdtre utilizator. Gratie programului MULTI COOK multi-cooker REDMOND RMC-M90E poate inlocui o serie
intreagd de dispozitive de bucatarie si permite a pregati mancarea practic dup orice retetd care v-a prezentat interes gdsita
intr-o carte de culindrie veche sau luatd din Internet.

Pentru comoditate atunci cand se pregdtesc bucatele la o temperaturd pand la 80°C functia de autoincalzire este deconectatd.

In caz de necesitate ea poate fi conectata manual, apasand si tinand apdsat timp de cateva secunde butonul ,Menu/Keep
Warm” dupa lansarea programului de gdtit, pana cand se aprinde indicatorul ,Reheat/Cancel”.

Timpul de gatit implicit in programul MULTI COOK constituie 15 minute, temperatura de gatit implicitd — 100°C.
Diapazonul regldrii manuale de temperaturd (se modifica prin apasarea butonului Temperature): 35— 170°C cu pasul de
modificare de 5°C.

Diapazonul reglarii manuale de timp: 5 minute — 12 ore cu pasul de modificare de 1 minut pentru un interval pand la 1
ord sau 5 minute — pentru un interval mai mult de 1 ord.

Dacd utilizati programul MULTI COOK pentru apd clocotitd (de exemplu, atunci cdnd preparati produse de gdtit), nu setati
temperatura de fierbere peste 100°C.

Program OATMEAL
Este recomandat pentru pregatirea terciurilor de lapte. Timpul de gatit implicit in program constituie 10 minute. Se prevede
setarea manuald a timpului de gdtit intr-un diapazon de la 5 minute pand la 1 ord 30 minute cu pasul de setare de 1 minut.
Programul OATMEAL este prevazut pentru pregatirea terciului utilizand lapte pasteurizat cu grasime redusd.Pentru a evita
scurgerea laptelui si a obtine rezultatul scontat este necesar inainte de gatit de a fntreprinde urmatoarele actiuni:

« Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de grdu etc),pand cand apa devine limpede;

« Inainte de pregatire ungeti cu unt vasul oalei sub presiune;

« Respectati cu strictete proportiile,masurand ingredientele conform indicatiilor din cartea cu retete; micsorati sau mariti

strict proportional cantitatea ingredientelor;

« Atunci cand folositi laptele integral diluati-l cu apa potabild in raport 1:1.
Proprietétile laptelui si crupelor in dependentd de originea si producatorul lor pot fi diferite, ceea ce se reflecta uneori
asupra rezultatelor de gatit.

In cazul in care rezultatul scontat in programul OATMEAL nu a fost atins, folositi programul universal MULTI COOK. Tem-
peratura optimd de pregtire a terciului de lapte constituie 95°C. Cantitatea ingredientelor si timpul de gdtit setati conform
retetei.

Program STEAM
Este recomandat pentru pregatire la aburi a legumelor, carnii, pestelui, felurilor de mancare dietetice si vegetariene,
alimentatie din meniul pentru copii. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se prevede setarea manuald
a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pand a 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.
Pentru a pregati in programul dat utilizati un container special (care intrd in set):
1. Turnati in vas 600-1000 ml apd. Introduceti in vas containerul de gtit la aburi.
2. Masurati si pregatiti produsele conform retetei, plasati-le uniform in container si introduceti vasul in corpul aparatu-
lui. Asigurati-va ca vasul aderd la elementul de incdlzire.
3. Urmati indicatiile p.3-10 din compartimentul,Ordinea generald de actiuni fn timpul utilizdrii programelor automate”.
Contorizarea inversd a timpului de functionare a programului de gdtit incepe dupd fierberea apei si atingerea densitdtii
necesare de aburi in vas.

Tn cazul In care nu utilizati setdrile automate de timp in programul dat, utilizati tabelul de timp de gétit la aburi recomandat
pentru diferite produse.

Program BREAD

Este recomandat pentru coacerea diferitor tipuri de paine de féina de grau si cu adaugarea fainii de secara. Programul prevede
un ciclu complet de pregatire de La dospirea aluatului pana la coacere. Timpul de gatit implicit in program constituie 3 ore.
« Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 1 pané a 6 ore cu pasul de setare de 10 minute.n
acest program functia de autoincalzire este inaccesibild.
« Atunci cand introduceti ingredientele urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia 1/2 pe suprafata interioard a vasului.
« Trebuie de tinut cont cd in decursul primei ore de functionare a programului are loc dospirea aluatului, apoi nemi-
jlocit coacerea.
Inainte de a folosi fina, se recomandd de cernut pentru a o imbogdti cu oxigen si a inldtura impuritdtile.
Nu este recomandatd utilizarea functiei Time Delay, deoarece aceasta poate influenta calitatea copturii.
Nu deschideti capacul oalei sub presiune pand la finisarea completd a procesului de coacere! De aceasta depinde calitatea
produsului copt.

Pentru a reduce timpul i a simplifica gdtirea se recomandd de a utiliza amestecuri gata pentru pregdtirea pdinii.



REDMOND

Tabel rezumativ de programe de gatit (setari de fabrica)

MuLTI Pregatirea diferitor feluri de mancare cu posibili- 15 min 5min-1ord/1min v v
COOK tate de setare a temperaturii i a timpului de gatit Lord-12ore/5 min
- - . 5min -1 ord

OATMEAL | Pregatirea terciurilor pe lapte 10 min 30min /1 min v v

STEW Callrga carnii, pestelui, lequmelor, garniturilor §i Lo 20 min - .12 ore/ v v
felurilor de mancare complexe 5 min

FRY Prdjirea carnii, a pestelui, lequmelor si felurilor 15 min 5 mip -1 or; v
de mancare complexe 30min/1min

SoUP Pregatlrga b|l|oan_elor, supe de baza, supe de Lord 20 min -_8 ore/ v v
legume si supe reci 5min

STEAM Ftregatlrea la aburi a carnii, pestelui, legumelor 15min | Smin-2ore/5min | v v
si altor produse
Preggtirea pastelor din diferite specii de grau;
fierberea crenvurstilor si altor semipreparate.
Dupé lansarea programului asteptati un semnal
sonor care informeaza despre fierberea apei, . 2 min -20min/

PASTA introduceti ingredientele, inchideti capacul § min 1min v
aparatului si apdsati butonul Start. Dupa
aceasta incepe contorizarea inversa a timpului
de gdtit

SLow Preggtirea laptelui topit, camii indbusite, halca lord-8ore/

COOK de carne, raciturd Sore 10 min v v

BOIL Fierberea legumelor si leguminoaselor 40min | Smin-2ore/Smin | v v
Coacerea checurilor, biscuitilor, budincilor, turte- . 20 min - 8 ore /

BAKE lor din aluat de levuri si foitaj Lord 5 min v v

GRAIN Preqat!rea d'lfer_ltor arupe si garnituri. Fierberea 3Smin | Smin-4ore/Smin | v v
terciurilor friabile pe apd

PILAF Pregdtirea diferitor tipuri de pilaf (cu carne, pegte, Lo 20 min - 1 ord v v
carne de pasdre, lequme) 30 min/ 10 min

YOGURT/ e e 6ore-12ore/

DOUGH Pregatirea diferitor tipuri de iaurt 8ore 10 min v

PZZA | Pregitite pizza s | OMR-1ed/ v
Pregatirea painii din faind de grau si de secara lord-6ore/

BREAD (inclusiv etapa de dospire a aluatului) Sore 10 min v

Pregdtirea diferitor deserturi din fructe si "
pomusoare proaspete 5min

DESSERT Smin-dore/ 1, v

—-
e
=

QUICK Preggtire rapida a orezului, terciurilor friabile
CO0K pe apa

Oprire automatd dup fi-
erberea completd a apei
\

[1l. SFATURI DE GATIT

Erorile de gatit si cdile de nliturare a acestora
In acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gdtirea mincarii in oale sub presiune, sunt examinate cauzele
posibile si cdile de nlaturare a acestora.

MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

Atunci cind gatiti nu deschideti capacul oalei sub presiune fara necesitate.
Inchideti capacul pina ce se aude un click.Asigurati-va ca nimic nu impiedica
pentru a inchide bine capacul aparatului si cd nu este deformat cauciucul
de etansare pe capacul interior.

Ati uitat sa inchideti capacul aparatului sau nu [-ati
inchis bine, deaceea temperatura de gatit nu a fost
destul de fnaltd.

Vasul trebuie sa fie instalat drept fn interiorul corpului aparatului, aderind
Vasul si elementul de incdlzire intrau greu in contact, | cu fundul de discul de incalzire.

deaceea temperatura de gatit nu a fost destul de inaltd. | Asigurati-vd cd in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte stréine.
Nu admiteti contaminarea discului de incélzire.

Alegerea nepotrivita a ingredientelor de mincare.
Aceste ingrediente nu se potrivesc pentru gatire prin
metoda aleasd de dumneavoastra sau ati ales un pro- | Este de dorit de a folosi retetele verificate (adaptate pentru acest model de

gram de gatit incorect. aparat). Folositi retetele verificate.

Ingredientele sunt feliate prea gros, nu s-au respectat | Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a aces-
proportiile generale de plasare a produselor. tora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie sa corespunda cu
Ati setat incorect (nu ati calculat) timpul de gatit. reteta aleasa.

Retetd aleasa de dumneavoastrd nu se potriveste pen-
tru gatire in aceastd multi-cooker.

La gatire cu aburi: prea putina apa in vas pentru a | Turnati apa in vas in mod obligatoriu in volumul recomandat in retetd. Dacd
asigura densitatea necesard de abur. aveti dubii,in procesul de gatit verificati nivelul de apa.

Atunci cind are loc préjirea obisnuitd este suficient ca fundul vasului sa fie
acoperit cu un strat subtire de ulei.
La prajire in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzatoare.

Ati turnat in vas prea mult ulei de
floarea soarelui

La prdjire:
La prdjire nu inchideti capacul oalei sub presiune fn cazul in care reteta nu
Exces de umiditate in vas prevede aceasta. Produsele congelate in stare proaspata indinte de prdjire
trebuie sa fie decongelate i apa s fie scursa.




RMC-M90E

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a produse-
lor cu aciditate fnalta.

Unele produse necesitd un tratament special inainte de fierbere: spalare,
calire etc. Urmati rec darile retetei alese de d a

La coacere: nu ati uns cu ulei suprafata interioard a
vasului fnainte de gatit.

Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului cu unt sau
ulei de floarea soarelui (nu turnati uleiul in vas!).

T procesul de predospire aluatul s-a
lipit de capacul interior si orificiul de

La  coacere eliminare a aburului este blocat.

Introduceti aluatul in vas fntr-un volum mai mic.

(alvatulnus-a
copt):
Exces de aluat introdus in vas.

Scoateti coptura din vas, fntoarceti-o si introduceti din nou in vas,dupd care
continuati gdtirea pind va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti, introduceti un
volum mai mic de aluat in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Ati comis gregeald atunci cind ati ales tipul de produs
sau cind ati setat (calculat) timpul de gatit. Ingrediente
de dimensiuni prea mici.

Folositi o retetd verificatd (adaptatd pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a aces-
tora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie sd ¢ d cu

PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMA DE FELIERE

Ati amestecat prea des produsul in vas.

La prdjire ordinara amestecati mincarea nu mai des decit peste fiecare 5-7
minute.

Ati setat timpul de gdtit prea mare.

Reduceti timpul de gdtit sau urmati indicatiile din retetd adaptata pentru
acest model de aparat.

COPTURA ESTE UMEDA

Ati utilizat ingredientele nepotrivite care elimind exces
de umiditate (legume si fructe suculente, pomusoase
congelate, smintind etc).

Alegeti ingredientele in conformitate cu reteta de coacere. Straduiti-va sa
nu alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de umiditate sau
dupd posibilitate utilizati-le fn cantitati minime.

p

recomandarile din retetd.

Dupé gdtire mincarea gata preparatd a stat prea mult la
autoincalzire.

Nu este dorita utilizarea in timp indelungat a functiei de autoincilzire. Tn
cazul in care modelul dumneavoastra de oald sub presiune prevede deconec-
tarea prealabild a functiei date puteti utiliza i aceasta.

Ati tinut prea mult coptura in multi-cooker inchisa.

Straduiti-va s scoateti coptura din multi-cooker imediat dupd ce s-a pregatit.
In caz de necesitate puteti ldsa produsul in oald sub presiune pentru un
timp scurt cu functia de autoincdlzire inclusa.

COPTURA NU S-ARIDICAT

PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE

La fierbere a terciului laptele scade.

Calitatea si proprietatile laptelui pot depinde de locul si conditiile producerii
sale. Se recomanda folosirea numai a laptelui ultrapasteurizat de grasime pina
la 2,5%. La necesitate laptele poate fi dizolvat un pic cu apa potabild (petru
detalii vezi p.107).

Tnainte de fierbere ingredientele nu au fost tratate sau
au fost tratate incorect (spalate rau etc).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau tipul
de produs este ales incorect.

Folositi o retetd verificata (adaptatd pentru acest model de aparat).Alegerea
ingredientelor, modul de tratare preventiva, proportiile de introducere a
acestora trebuie sd corespundd cu recomandarile din retetd.

Permanent spalati foarte bine crupele integrale, carnea, pestele si produsele
de mare pind cind apa devine limpede.

o

Produsul formeazd o spumd

Se recomandd sa se cldteasca bine produsul, s se indeparteze valva sau sa
se gateasca cu capacul deschis.

MINCAREA ARDE

Vasul a fost curdtat rau dupd gatirea prealabild a mincarii.
Acoperirea antiadezivd a vasului s-a deteriorat.

Tnainte de géiit,asigurati-va ca vasul este spalat bine si acoperirea antiadeziva
nu este defectatd.

Volumul total de produs introdus este mai mic decit cel
recomandat in retetd.

Folositi o retetd verificatd (adaptatd pentru acest model de aparat).

Ati setat timpul de gdtire prea mare.

Reduceti timpul de gdtire sau urmati indicatiile din reteta adaptata pentru
acest model de aparat.

La prdjire: ati uitat s turnati ulei in vas; nu ati ameste-
cat sau ati amestecat tirziu produsele preaparate.

La préjire ordinara turnati in vas putin ulei de floarea soarelui - astfel ca s
acopere fundul vasului cu un strat subtire.Pentru prajire uniformd produsele
trebuie sa fie amestecate periodic sau intoarse dupa un timp anumit.

La cdlire: umiditate insufienta in vas.

Ad3ugati mai mult lichid in vas. Tn timpul de géitire nu deschideti capacul
oalei sub presiune fdra necesitate.

La fierbere: putin lichid in vas (nu sunt respectate
proportiile de ingrediente).

Respectati raportul corect de lichide si ingrediente solide.

i

Oudle cu zahdr au fost bétute rau.

Folositi o retetd verificatd

Aluatul cu agentul de crestere au stat prea mult timp.

(adaptatd pentru acest model de
aparat). Alegerea ingredientelor,

Nu ati cernut fdina sau ati framintat rdu aluatul.

modul de tratare preventivd,

Sunt comise erori la introducerea ingredientelor.

proportiile de introducere a aces-
tora trebuie sd corespundd cu
recomandarile din reteta.

trece in regimul de autoincdlzire.

Timp recomandat de gatit la aburi a diferitor produse

Intr-o serie de modele de multi-cooker REDMOND in programele STEW si SOUP in cazul de insuficientd de lichid in vas
declanseazd sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gdtire se opreste si multi-cooker

Produs Masa, g (cantitate) Cantitate apd, ml Timpul de gatit, min
Fileu de carne de porc/ de vitd (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Fileu de carne de berbec (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Fileu de gdina (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Fricadele/ périoale {fsoo(gbb“;g)/ 500 10/15
Peste (fileu) 500 500 10
Crevete de salata (curatate, fierte-congelate) 500 500 5
Cartofi (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Morcov (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Sfecld (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Legume (proaspdt congelate) 500 500 10
Ou 3 buc. 500 10

Este necesar sd tineti cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate fi diferit de valorile recomandate in
dependentd de calitatea produsului anumit, precum si de preferintele voastre gustative.




Recomandari de utilizare a regimurilor de temperaturd in programul MULTI COOK

Temperatura

Temperatufa - Recomandari de utlizare (vedefi cartea de refete) 'o" cru, o Recomandari de utilizare (vedeti cartea de retete)

35 Predospirea aluatului, pregatirea otetului 105 Pregatirea raciturii
40 Pregatirea faurturilor 110 Sterilizare
45 Dospire 115 Pregatirea siropului de zahar
50 Fermentare 120 Pregatire halca
55 Pregatirea bomboanei fondante 125 Pregatirea carnii inabusite
60 Eg;?iétirea ceaiului verde, a alimentatiei pentru 130 Pregitirea budinci
PR . Rumenirea felurilor de mancare gata pre-

65 Pregdtirea carnii fn ambalaj de vacuum 135 parate pentru a e atribui 0 Scoart3 crocanti
70 Pregatirea punciului 140 Afumare
75 Pasteurizare, pregdtirea ceaiului alb 145 Coacerea legumelor si pestelui fn staniol
80 Pregatirea glintwein 150 Coacerea cdrnii in staniol

Pregdtirea branzei sau a felurilor de mancare . .
85 care necesita timp de gtit indelungat 155 Prdjirea produselor din aluat de levuri
90 Preggtirea ceaiului rogi 160 Prajirea cmii de pasare
95 Pregatirea terciurilor de lapte 165 Préjire steakuri
100 Pregatirea bezelelor,a dulcetei 170 Prdjire in friteuzd (cartofi fri, nuggets de pui

etc)

IV. POSIBILITATI SUPLIMENTARE

* Dospirea aluatului « Pasteurizarea produselor lichide

« Pregdtirea fondue « Incélzirea alimentatiei pentru copii

* Prajire in friteuza « Sterilizarea veselei si obiectelor de igiend personald
« Pregtirea branzei, cascavalului

V. ACCESORIT ADITIONALE

Accesoriile suplimentare pentru REDMOND RMC-M90E si mai multe informatii despre noutatile REDMOND pot fi achizitionate
sau vizionate pe siteul www.redmond.company sau in magazinele distribuitorului oficial.

VI. CURATAREA SI INTRETINEREA

Norme si recomandari generale

« Tnainte de prima utilizare a aparatului multicooker, sau pentru a elimina mirosul de mancare dupa gatit, se recomandé
sd turnati o cantitate de 0,5  de apd in bol,impreuna cu o jumatate de ldmaie taiata felii, si apoi sa procesati aceste
ingrediente timp de 15 minute, utilizand programul STEAM.

« Daca nu utilizati dispozitivul pentru o lunga perioadd de timp, deconectati-1. Camera de lucru, inclusiv discul de incélzire,
bolul, capacul interior, recipientul de condensare si supapa de abur trebuie sd fie curate si uscate.

« Tnainte de a curita dispozitivul, asigurati-v c3 este deconectat si complet rece. Pentru curétare, utilizati o cérpa moale
si detergent delicat de spdlat vase.

Nu utilizati servetele grosiere, bureti sau paste abrazive la curdtarea dispozitivului. De asemenea, este inacceptabil sd se
utilizeze orice substante agresive din punct de vedere chimic sau alte substante care nu sunt recomandate pentru utilizarea
obiectelor care vin in contact cu alimentele.

AN\

Nu scufundati dispozitivul in apd sau puneti-l sub un flux de apd!

« Aveti grija la curatarea partilor din cauciuc (silicon) ale dispozitivului: deteriorarea sau deformarea acestora poate
provoca functionarea defectuoasa a dispozitivului.

« Corpul dispozitivului poate fi curdtat pe masurd ce devine murdar. Bolul, capacul interior, containerul condensat si valva
detasabila cu abur trebuie curatate dupa fiecare utilizare. Condensul format in procesul de gatit in dispozitiv, se indeparteaza
dupa fiecare utilizare a dispozitivului. Curdtati suprafetele interioare ale camerei de lucru, daca este necesar.

Curdtarea corpului
Curdtati corpul dispozitivului cu o carpa moale, umeda de bucatarie sau burete. E posibil s folosesti un agent de
curdtenie delicat. Pentru a evita posibile pete de apd si pete pe corp, se recomandad sa stergeti suprafata uscata.

Curatarea castron

Vasul poate fi curatat atat manual, folosind un burete moale si detergent de spalat vase, cat si in masina de spalat vase (in
conformitate cu recomandarile producdtorului).

Dac este foarte murdar, se toarnd apd calda in castron si se lasd sd se inmoaie pentru o vreme, apoi curat. Asigurati-va ca
stergeti suprafata exterioara a castronului cu uscare inainte de a o instala in corpul dispozitivului.

Cu functionarea regulata a vasului, culoarea invelisului sdu intern ne-stick se poate schimba complet sau partial. Acesta nu
este un semn de defect castron.

Curatarea capacului interior

Consultati diagrama A4 (pagina 7) pentru procedura de indepartare i instalare a capacului interior. Utilizati o carpd umedd
de bucdtarie sau un burete pentru a curdta capacele interioare principale si detasabile. Inainte de instalarea capacului
interior, stergeti suprafetele ambelor capace uscate.

Curatarea valvei demontabile cu abur
Supapa de abur este instalatd intr-un scaun special pe capacul de sus al dispozitivului. Consultati diagrama A5 (pagina 8)

pentru procedura de curdtare.
ATENTIE! Pentru a evita deformarea garniturii de cauciuc a supapei, nu o rdsuciti si nu o trageti cand o scoateti, o curdtati

E si o instalati.

Indepartarea condensatului

Tn acest model, condensatul se acumuleazi ntr-o cavitate speciald pe corpul dispozitivului din jurul bolului si se varsd
intr-un container special situat in partea din spate a dispozitivului. Pentru a curdta containerul, clatiti-L sub apa curenta,
urmand regulile de mai sus. Se indepdrteaza orice condensare ramasa fn cavitatea din jurul bolului cu o carpa de bucdtdrie.

Curdtarea camerei de lucru

Tn strictd conformitate cu instructiunile acestui manual, probabilitatea ca lichidul, particulele alimentare sau resturile sa
intre fn camera de lucru a dispozitivului este minima.

Dacd s-a produs o contaminare semnificativd, suprafetele camerei de lucru trebuie curdtate pentru a se evita functionarea
incorectd sau deteriorarea dispozitivului.

Inainte de a curdta camera de lucru a dispozitivului, asigurati-véi cd aparatul este deconectat si complet récit!
Peretii laterali ai Camerei de lucru, suprafata discului de incalzire si carcasa senzorului de temperaturd centrald (situat fn
mijlocul discului de incalzire) pot fi umeziti (nu umezi!) burete sau carpd. Daca utilizati detergent,ar trebui sd eliminati cu
atentie reziduul pentru a evita aparitia mirosului nedorit fn timpul gatitului ulterior.
Dacd obiectele straine intra fn nisa in jurul senzorului de temperatura centrald, scoateti-le cu grija cu pensetd, fard a apasa
pe carcasa senzorului.
Dacd suprafata discului de fncalzire este murdard, se permite utilizarea unui burete umezit cu duritate medie sau a unei
perii sintetice.
Cu utilizarea regulatd a dispozitivului in timp, culoarea discului de incdlzire se poate schimba complet sau partial. Acesta nu
este un semn de defectiune si nu afecteazd functionarea corectd a dispozitivului.



Transport si Depozitare

La utilizarea repetata sau pastrare uscati in totalitate toate partile dispozitivului. Pastrati dispozitivul intr-un loc uscat

ventilat departe de razele solare si dispozitivelor incalzitoare.

La transportarea si pdstrarea dispozitivului se interzice sa-l expuneti la socuri mecanice, care pot duce la deteriorarea

aparatului si/sau incdlcarea integritatii pachetului.
Este necesar sa aveti grija de ambalajul dispozitivului sa nu patrundd apa si alte lichide.

VII. INAINTE DE ADRESARE LA UN CENTRU DE SERVICE

Defectul

Pe display a aparut un mesaj
de eroare: E1-E4

Pe display a aparut un mesaj
de eroare: E5-E7

Dispozitivul nu se conecteaza

Bucatele se prepard prea mult
timp

Cauze posibile

Eroare de sistem, este posibila supraincalzirea dis-
pozitivului, esecul panoului de control sau a elemen-

tului de fncalzire

Afost declansata protectia automatd impotriva supra-

incalzirii

Cablul de alimentare nu este conectat a dispozitiv si

(sau) la priza electricd

Priza electrica nu este n stare de functionare

Lipseste energia electrica in reteaua electric

Tntreruperi in alimentarea de la reteaua electricd
(nivelul tensiunii curentului nu este stabil sau mai jos

de valoarea normald)

Tntre vasul si elementul de fncalzire a nimerit un obiect
sau particule strdine (murdarie, crupe, reziduuri de

alimente)

Vasul in corpul multi-cookerului este instalat cu

inclindri

Elementul de incalzire este foarte murdar

Metoda de inliturare

Deconectati dispozitivul de la sursa de alimen-
tare, ldsati-1 sd se raceascd Verificati bolul siun
volum suficient de produs in acesta. Conectati
aparatul la sursa de alimentare si iardsi lansati
programul. Daca problema persistd, contactati
un centru de servicii autorizat

Nu porniti aparatul atunci cand bolul este gol!
Deconectati aparatul de a priza de alimentare,
deschideti capacul si ldsati aparatul sa se
raceasca timp de 10-15 minute,apoi continuati
preggtirea preparatelor

Nu addugati apa in bol in timpul functiondrii
programului MULTI COOK (atunci cdnd tem-
peratura este reglatd la o valoare de peste
100°C), sau in timpul programului FRY

n cazul in care temperatura este selectatd la o
valoare de peste 120°C in cadrul programului
FRY, respectiv de peste 130°Cin cadrul progra-
mului MULTI COOK, gatiti cu capacul deschis

Asigurati-vd, ca cablul de alimentare detasabil
este conectat la conectorul corepunzdtor pe
dispozitiv si la priza

Conectati dispozitivul la priza electricd in stare
de functionare

Verificati prezenta tensiunii fn reteaua electricd.
Dacd aceasta lipseste,adresati-vd la ogranizatia
de deservire a casei Dvs

Verificati prezenta tensiunii stabile in reteaua
electricd. Dacd aceasta este instabild sau mai
joasd de valoarea normald, adresati-vd la
ogranizatia de deservire a casei Dvs
Deconectati dispozitivul de a reteaua electricd,
dsati-L sa se riceascé. Inlaturati obiectul strain
sau particulele

Instalati vasul drept, férd inclindri
Deconectati dispozitivul de la reteaua electrica,

lasati-1 sd se rdceascd. Curdtati elementul de
incalzire

Defectul

Tntimpul prepararii iese abu-
rul de sub capac

Cauze posibile

Nu se respectd er-
metizarea conectdrii
vasului si capacului
interior al multi-
cookerului

Vasul este instalat cu inclindri
in corpul dispozitivului

Capacul nu este inchis com-
pact sau sub capac a nimerit
un obiect strain

Inelul de etansare de pe ca-
pacul interior este foarte
murdar, defectat sau deterio-
rat

Metoda de inliturare

Instalati vasul drept, férd inclinari

Verificati dacd nu sunt obiecte strdine (murdarie,
crupe, reziduuri de alimente) intre capac si
corpul dispozitivului, inlturati-le. inchideti
intotdeauna capacul multi-cookerului pind se
va auzi un click

Verificati starea inelului de etansare de pe ca-
pacul interior al dispozitivului. Posibil acesta
necesitd o inlocuire

In cazul, dacd defectiunea nu a fost rezolvatd, adresati-vd la centrul de servicii autorizat.

Eliminarea ecologicé (utilizarea echipamentelor electrice si electronice)

Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul fnsusi trebuie sd fie efectuata in conformitate
cu programele de reciclare locale. Aratati 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 curatarea de poluanti.

Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeand 2012/19/EU, reglementeaza reciclarea echipamentelor
electrice si electronice.
Aceasta directiva specifica cerintele de baza pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si elec-
tronice, valabild pe intreg teritoriul Uniunii Europene.



ii Mieldtt haszndlja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a haszndloi utmutatot és tdjekoztatoként drizze meg. A késziilék
helyes haszndlata jelentdsen hosszabitja a szolgdlati idejet.
A hasznalati utmutatoban szerepld biztonsagi intézkedések nem fedik le az dsszes lehetséges helyezetet, amely a
késziilék felhsznalasa soran felmeriilhet. A késziilék hasznalata soran a felhasznalo jarjon el a jozan ész szellemében,
legyen dvatos és figyelmes.

* Kapcsolja szét a késziiléket a csatlakozoaljazatbol a hasznalata utan,
valamint a tisztitasa és athelyezeése soran. Huzza ki a kabelt szaraz
kézzel, tartsa a villds dugdt,ne a kabelt.

* Ne hizza a tapkabelt az ajtonyildson vagy a meleg forrdsa mellett. Fi-

BIZTONSAGI TECHNIKA gyeljen arra, hogy a tapkabel ne csavarjon tul & ne hajljon tdl,ne értint-

o Agyartd semmilyen feleldsséget nem vallal a biztonsaqi technika ésa  se az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.

késziilék izemeltetési szabalyok koveteléseinek be nem tartasaval oko- @ FIGYELEMBE VEGYEN: a tdpkdbel véletlen rongdldddsa olyan
zoft megrongalodasokert. o " lizemzavarhoz vezethez, amelyik a jotdllds feltételei ald nem esik

* Az adott elektromos berendezés eqy magas funkcionalitast, otthoni ¢ gz Gramiitéshez is. A rongdlddott kdbel gyors helyettesitést
korulmények kozt, nem ipari célbol hasznalatos helyiségekben valo igényel a szervizben.

ete(ljkelsz@esre glrlfalma'f keszulelé. f kgszulgkhman,[/agfylmasl ’.‘enll o Nellitsa a készilket a puna feliletre, ne takarja a milkddése soran: ez
rendeltetésszer haszndlta,  rendeltetésseerd haszndlt elételeinek e vilheviléséhez és megrongilodésdhoz vezethet

megsérteseteenti Ebben a2 estben a gjaroa efetséges KOVetkezmé: i  szabad levegon trténd zemeltetése tils:  késziéh

nyekert nem valalfelelgsseget. hazaba torténd nedvesseg vagy idegen targy jutdsa a silyos ron-
* Alkészilék a haldzathoz torténd kapcsolasa eldtt,ellendrizze, hogya  gslagasahoz vezethet. 9 Yegy Ieegen argy | '

halozat feszUltsége megfelel—e akésziilek taplalkoza5| névleges feszil- o Akésziiléket legfel]ebb 2000m magasségban hasznélja.

tségével (Ld.a technikal jellemzést vagy a késziilék gyari tablajat). o Ao El serthin alftt iR , A
* Haszndlja a késziilék fogyasztott teljesitményre szamitott hosszabitd A eszilel tisaitasa lott gy6a6jon meg arol, ogy hlozattol et van

zsinort; a paraméterk meg nem felelése a rovidzarlathoz vagy kabelt(izhez
vezethet.

Kapcsolja hozza a késziiléket csak a foldeléssel ellatott csatlakozoal-
jazathoz: ez az dramitéstol valo védelem kotelez6 kovetelése. Ha
hosszabbitd zsinort hasznal, gydzddjon meg arrol, hogy annak is
foldelése van.

FIGYELEM! A késziilék miikodése sordn a tdnyér és a fémrészek
felmelegednek! Legyen dvatos! Haszndlja a konyhakesztyuit. A
Jorrd qoz dltali égesi seb elkeriilése végett ne hajljon a késziilék
folé a fedél nyitasdnd.

kapcsolva és teljesen Lehilt. Szigortian tartsa be a késziilék tisztitasi
Utmutatojat.

@ Tilos késziilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald helyezni!
o 8 éves és idGsebb gyermekek, valamint elégtelen fizikai- érzéki- ill. sze-

liemi képesseq, vagy tapasztalattal illetve ismerettel nem rendelkezd
személyek a kesziileket csak feliigyelet mellett hasznalhatjak és/vagy
abban az esetben, ha utasitasokat kaptak a keszilék biztonsagos hasznala-
taval kapcsolatban €s tisztaban vannak a késziilek hasznalataval
osszefliggd veszélyekkel. Gyermekek ne jatszanak a késziilékkel. A készil-
éket és az elektromos vezetéket tartsa elzarva 8 évnél fiatalabb



gyermekektdl.A készilék tisztitasat és karbantartasat ne végezzék gyer-
mekek felndtt feliigyelete nélkill.

* A csomagold anyag (folia, polisztirol stb.) veszélyes lehet gyermekek
szamara. Fulladasveszélyes! Tartsa gyermekektdl elzart helyen.

o Tilos a késziléket onalloan javitani vagy a szerkezetben médositast
elvégezni. Minden javitasi és kezelési munka csak az illetékes szerviz
elvégezheti. A nem szakképezett munka a késziilék rongalodasahoz, se-
riilésekhez és vagyon karahoz vezethet.

@ FIGYELEM! A meghibdsodott késziilék bdrminemii haszndlata, tilos.

Technikai jellemzés

Modell RMC-M90E  Tanyér fedezete ..tapadasmentes keramiai
Teljesitmény 860-1000W  LED-kijelz6 van, szines
Feszilltség. 3D-melegité van
Elektromos biztonsag Befoglalo méretek...... 377 x 285 x 240 mm
Tanyér maximalis Grtartalma 51 Nettd suly 34kg
Programok

1. MULTI COOK (MULTISZAKACS) 7. PASTA (TESZTA) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/KELT-

2. OATMEAL (TEJKASA) 8. SLOW COOK (LASSU PAROLAS) TESZTA)

3. STEW (FOZES) 9. BOIL (KESZITES) 14. PIZZA i

4. FRY (SUTES) 10. BAKE (SUTEMENYEK) 15. BREAD (KENYER)

5. SOUP(LEVES) 11. GRAIN (DARA) 16. DESSERT (EDESSEG)

6. STEAM (KESZITES PAROLASSAL) 12. PILAF (PILAF) 17. QUICK COOK (GYORS KESZITES)
Funkciok
Akeész étel homérsékletének fentartasa
(A ikus melegités) van, 24 éraig
Az automatikus melegités el6zetes kikapcsolasa van
Etel melegitése van, 24 oraig
Elhalasztott rajt van, 24 oraig
Készletezés
Rotyogtato fazék. 1darab  Lapos kanal 1 darab
Tanyér. 1darab 100 recept cimdi konyv... 1 darab

.1 darab

Paroldsra szolgalé konténer....

Mérit6kanal és kanal tartoj 1 darab

Olajsiitésre szolgald kosar karral. ..1darab  Hasznaloi U 1 darab
Méropohar 1darab  Szerviz kbnyv. 1 darab
Méritokanal 1darab  Tapkabel 1 darab

I Agydrtonak joga van arra, hogy a késziilék dijdjndt, készletezését, valamint a technikai j ét mddositsa a termekei toke
sordn e mddositdsokrdl szolo kiegészitd értesités nélkiil. A miiszaki jellemzok megengedett hiba +10%.
Rotyogato fazék szerkezete RMC-M90E (A abra, 4.old.)

1. Készilék fedele 7. Athelyezésre szolgald kar 13. Oljasiitésre szolgalo kosar

2. Bels levehetd fedél 8. Levehetd gézszelep 14. Meritokanal és kanal tartdja

3. Tanyér 9. Lapos kanal 15. Halozati kabel

4. Fedeet nyito gomb 10. Méritokanal 16. Kondenzatum gyiijtésére szolgald
5. Vezérld panel kijelzovel 11. Mérépohar tartaly

6. Haz 12. Parolasra szolgalo konténer

Vezérlopanel (A2 dbra, 5.old.)
REDMOND RMC-M90E rotogtatd fazék érzékeld vezérld panellel rendelkezik tobbfunkcionalis szines LED-kijelzvel.
1. Reheat/Cancel (,Melegités/Torlés") —a melegitési funkcid bekacsolasa/kikapesoldsa,a kézitési program miikddésének
sziintetése, a bevezetett allitasok torlése.
. Time Delay (,Elahalasztott rajt”) — az elhalasztott rajt idejének allitasi rendszert bekapcsolja.
. Temperature (,Homérséklet”) —a MULTI COOK programban levd hémérséklet értékének allitésa
. Hour (,0ra”) — az draérték a készitési id6 és elhalasztott rajt allitasi rendszerében torténd valasztasa
. Min (,Perc’) — a percérték a készitési id6 és elhalasztott rajt allitasi rendszerében torténd valasztasa
. Quick Cook (,Gyors készités”) —a QUICK COOK program inditasa.
Menu / Keep Warm (,Menii/ Automatikus melegités”) — automatikus készitési program valasztasa; Az automatikus
melegités eldzetes kikapcsolasa.
8. Start — bevezetett készitési rendszer inditasa.
9. Kijelzo.
Kijelzo szerkezete (A3 abra, 6.0ld)
1. AQUICK COOK automatikus program miikddési indikatora
2. Készitési program/melegités miikddési indikatora

No U



Készitési lépés indikatora

. AMULTI COOK programban allitott hémérséklet indikatora
. ATime Delay funkcid indikatora

. Astopperora értéke rendszerének indikatora

Stopperdra

. Avdalsztott automatikus készitési program indikatora

. AZUZEMELTETES ELOTT

Ovatosan vegye ki a késziiléket és a tartozékokat a dobozbol. Tavolitsa el az dsszes csomagold- és reklamanyagot.

SN NS RN

Feltétleniil rizze meg a termék burkolatdn taldlhatd figyelmeztetd, utasitd (ha van), illetve sorozatszdmot tartalmazo matricdt!
Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony hémérsékleten, a késziiléket haszndlat eldtt legaldbb 2 drdn keresztill tartsa
szobahdmérsékleten.
Nedves torlokenddvel tordlje meg a késziilék burkolatét, az edényt mossa el és varja meg,amig a késziilék megszarad. Idegen
szagok megjelenése elkeriilése érdekében, elso hasznalat el6tt tisztitsa meg a késziiléket (lasd ,Késziilék karbantartdsa”).
Helyezze a késziiléket merev, sima, vizszintes feliiletre (gy, hogy a g6zszelepbdl kilépd gdz, ne érintkezzen a tapétaval,
dekorativ burkolattal, elektromos késziilékekkel és mas targyakkal, vagy olyan anyagokkal, melyek magas nedvességtarta-
lom és hémérséklet kovetkeztében megsériilhetnek.
Etelkészités eldtt, gy6z6djon meg arrdl,hogy a multicooking belseje és lathato részei sériilésmentesek, nincsenek megtorve,
valamint hibaktol mentesek. Keriilni kell a fiitéelem és edény kozétti részbe idegen targy bekeriilését.

A FIGYELEM! Tilos a késziiléket a fogantytindl fogva a téltétt tdllal felemelni.

Ne kapcsolja be a késziiléket a tdl vagy az iires tdl nélkil — a fozési program véletlen elinditdsa esetén a készilék kritikus
tiilmelegedéséhez, vagy a nem Botos bevonat kdrosoddsdhoz vezethet. Siités eldtt dntsin egy kis ndvényi vagy napraforgdola-
jat a tdlba.

@ FIGYELEM! Tilos a késziiléket az edény fogantydjdndl fogva felemelni!

II. ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE
Készitési idd allitasa
A REDMOND RMC-M90E rotyogtatd fazékban dnalloan lehet allitani a készitési idot minden egyes proramban (a QUICK
COOK programon kiviil). A valtoztatasi lépése és a bevezetett idd lehetséges terjedelme a valasztott készitési programtol
fiigg. Az idd valtozasara:
1. Aprogram valaztasa utan nyomja meg a Hour gombot, hogy az 6ra értékét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a
nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.
2. Nyomja meg a Min gombot, hogy a perc értékét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték
gyorsabban valtoztatasra keriil.
3. Hogyha a készitési idd egy oranal kevesebb, nyomja meg a Hour gombot, amig az éra indikatora nulla lesz. Ezutan
nyomja meg a Min gombot, hogy a perc értékét allitsa.
4. Az készitési idd allitasanak végén (a kijelzd hunyorogni folytat), menjen at a kovetkezo lépéshez a valasztott készi-
tési program algoritmusnak megfelelden. A bevezetett allitasok torlésére nyomja meg a Reheat/Cancel gombot, ami
utan Ujra vezesse be a készitési programot.

Akészitési program kézi dllitdsdndl, figyelembe vegye az dllitdsok lehetséges terjedelmet és [épés értéket, amelyet a vdlasz-

Az On kényelmességére a bevezetett idd terjedelme a készitési programokban a minimdlis értéktdl kezdddik. Ez azt engedi,
hogy a program miikidését egy kis iddtartamra hosszabitsa, ha az étel az dltaldnos idd alatt nem keriilt készitésre.

Az egyes automatikus programban az dllitott idd visszaszdmdldsa csak akkor kezdddik, amikor a késziilék a bedllitott
munkahdmérseékletet éri. Példdul hogyha hideg vizet dntiink és a STEAM programban készitési iddt 5 percre dllitunk, akkor
a program inditdsa és az dllitott idd visszaszdmaldsa csak a viz forraldsa utdn és a tdnyérban elegendd mennyiségii g6z
alakuldsa utdn kezdddik.

A program PASTA azt ldtja eldre, hogy forral a viz, On beteszi az élelmiszereket és tovdbbkésziti. A hangjel a viz forraldsdrol
és élelmiszer betevésérol jelez. A készitési program miikidesi visszaszamldldsa csak a Start/Reheat gomb ismételt nyomdsa
utdn.

Time Delay funkcio (,Elhalasztott rajt”)
Azt engedi, hogy pontos idot allitsa, amelyhez az automatikus készitési program véget ér (a program munkaidat figyelem-
be véve).EL lehet halasztani a készitési folyamatot 10 perctdl 24 draig, az allitasi [épés 10 perc. Figyelembe kell venni,hogy
az elhalasztasi id6 tobb legyen, mint az allitott készitési idd, masképpen a program azonnal a Start gombra nyomdsa utan
kezd6dik miikddni.
Az automatikus program valasztasa, hémérséklet értékének allitasa és készitési id valasztasa utan allithatja az elhalasztott
rajt idejét:
1. Nyomja meg a Time Delay gombot és kapcsolja be az elhalasztott rajt idejének allitasat.A kijelzon megjelenik a Time
Delay felirat, és a stopperdra hunyorogni kezd.
2. Nyomja meg a Hour gombot, hogy lépésenként valtoztassa az ora értékét. Azid allitott formatuma: 24 6ra.Ha néhany
masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.
3. Nyomja meg a Min gombot, hogy lépésenként valtoztassa a perc értékét. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott
gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.
4. Hogyha a készitési idd egy oranal kevesebb, az id6 allitasi rendszerében egymas utan nyomja meg a Hour gombot,
amig az dra indikatora nulla lesz. Ezutan nyomja meg a Min gombot, hogy a perc értékét allitsa.
5. Abevezetett allitasok torlésére nyomja meg a Reheat/Cancel gombot,ami utan Ujra vezesse be a készitési programot.
6. Azido allitasa utan nyomja és néhany masodpercet tartsa a Start gombot. Felragyog a Time Delay funkcio mikodési
indikatora, és a program elvégzése és az idd visszaszamalasa kezdddik.
7. Amikor a meghatarozott idd elmuilik,az éétel kész lesz.A program elvégzése utan automatikusan bekapcsolddik a kész
étel homérsékletének fenntartasi funkcioja (automatikus melegités) és a Reheat/Cancel gomb indikatora felragyog.
8. Az automatikus melegités kikapcsolasa végett nyomja meg a Reheat/Cancel gombot. A gomb indikatora kialszik.
Az elhalasztott rajt funkcio haszndlata lehetséges minden automatikus készitési programban, a FRY, PASTA és QUICK COOK
programon kiviil.

Nem ajdnlatos a Time Delay funkcidt haszndlni, hogyha az recept dsszetételében van tejtermék vagy mds romlandd élelmisz-
erek (tojds, friss tej, hus, sajt, stb,)

ATime Delay funkcidban torténd idddllitdsndl figyelembe kell venni, hogy a STEAM pi
a sziikséges munkahomeésrséklet a rotyogtatd fazék ditali elérése utdn (a viz forraldsa utdn).

térténd idé-visszaszdmalds csak

Kész étel homérsekletének fenntartasa funkcié Keep Warm (automatikus melegités)

Automatikusan bekapcsolddik a készitési program elvégzésével, a kész étel homérsekletét fenntartja 24 oraig 70-75°C
kozott.A miikodd automatikus melegitésnél a Reheat/Cancel gomb indikatora ragyog,a kijelzon a mikodés idéjen egyenes
leszamlalasa tiikrozik a folyd rendszerben. Sziikség esetén az automatikus melegités kikapcsothato, ha nyomja és néhany
masodpercet tartsa a Reheat/Cancel gombot.

Az automatikus melegités elézetes kikapcsolasa

Az automatikus melegités bekapcsolasa a program elvégzése utan nem mindig kivanatos.Ezt figyelembe véve a REDMOND
RMC-M90E rotyogtato fazékban eldrelathattuk a jelen funkcid idében torténo kikapcsolasi lehetéségét az alapvetd készi-
tési program inditasa vagy miikodése soran. Ennek érdeében a program inditasanal vagy miikodésénél nyomja meg és
néhany masodpercet tartsa a Menu / Keep Warm gombot, amig a Reheat/Cancel gomb indikatora nem alszik ki.Az automa-
tikus melegités ismét bekapcsolasa érdekében Ujra nyomja meg a Menu / Keep Warm gombot (a Reheat/Cancel gomb in-
dikatora felragyog).

Etel melegitése funkcio
AREDMOND RMC-M90E rotyogtato fazékot a hideg ételek melegitésére hasznalhatja. Ennek érdekében:

1. Helyezze &t az ételt a tanyérba, allitsa a rotyogtato fazék hazaba.

2. Csukja be a fedelet, kapcsolja hozza a késziiléket a halézathoz.

3. Nyomja s néhany masodpercet tartsa a Reheat/Cancel gombot, amig a hangjelet nem hallja. Felragyog a megfeleld

indicator a kijelzon és a gomb indikatora. A stopperora kezdi a melegitési idd visszaszamlalasat.

Akeésziilék 70-75°C fokig melegiti az ételt és melegen fenntartja 24 6ra alatt. Sziikség esetén a melegités abbahagydsara
nyomja és néhany masodpercet tartsa a Reheat/Cancel gombot, amig a gomb indikatora és a kijelz6n levé indikatora nem
alszik el.



Annak ellenére hogy a rotyogtatd fazék melegen fenntarthatja az élelmiszert 24 drdig, nem ajdnlatos melegen hagyni az ételt
tébb mint két vagy hdrom drdra, mert néha ez az izmindségének vdltozdsdhoz vezethet.

Automatikus programok hasznalatanal torténd altalanos rend

A FONTOS! Ha a késziléket vizforraldshoz haszndlja(példdul fozéshez), ne dllitsa a fozési homérsékletet 100°C folé. Ugyanebbdl

az okbdl tilos a forrdsban [évd viz programok BAKE, FRY, BREAD.

1. Készitse (mérje) a sziikéseges ingridienseket.

2. Tegye be a rotyogtato fazék tanyérjaba a készitési programnak megfelelden és tegye be a késziilék hazaba. Figyeljen,
hogy minden ingridiens, a folyadékot beleértve,a tanyér belsé feliiletén levo maximalis jelzés alatt legyen . Gydz6djon
meg arrél, hogy a tanyér elferdiilés nélkiil be van allitva és szorosan érinti a melegitdelemet.

@ Amultifozd haszndlatakor csak a mellékelt vagy ezzel a modellel kompatibilis tdlat haszndlja. A kompatibilis tdlakért ldtogas-
son el a www.redmond.company oldalra. NE haszndljon mds eszkozoket!

NE Készitse el az ételt kozvetleniil a tdlban! Ez kdj
kdrosithatja a késziiléket.

. Csukja be a rotyogtatd fazék fedelét. Kapcsolja hozza a késziiléket a haldzathoz.

FIGYELEM! Ha magas homérsékleten foz nagy mennyiséqui novényi olaj segitségével, mindig hagyja nyitva a késziilék fedelét.

. AMenu / Keep Warm gomb segitségével valassza a sziikséges készitési programot (a kijelzon felgragyog a program

megfeleld indikatora).

. Ha nem tetszik az alapértelmezett készitési id, valtoztathatja a jelen értéket a Hour és Min gomb nyomasaval.

. Sziikség esetén az elhalasztott rajt idejét allitsa. A Time Delay funkcid nem érvényes a FRY, PASTA és QUICK COOK

program hasznalatanal.

A program inditasara nyomja és néhany masodpercet tartsa a Start gombot, amig a Start és Reheat/Cancel
gombok indikatora nem ragyog fel. Az allitott program elvégzése kezdddik és a készitési id6 visszaszamlalasa
is. A STEAM programban a visszaszamlalasa a viz forraldsa és a tanyérban levo viz elegend6 stiriisségének
elérése utan kezdodik. A PASTA programban a tanyérban levo viz forraldsa, az élelmiszer betevése és a Start
gomb ismételt nyomasa utan.

8. Sziikség esetén eldzetesen ki lehet kapcsolni az automatikus melegités funkciot, ha nyomja és néhany masodpercet
tartsa a Menu / Keep Warm gombot, amig a Reheat/Cancel gomb indikatora nem alszik el.A Menu / Keep Warm gomb
ismételt nyomasa a jelen funkciot Ujra bekapcsolja.Az automatikus melegités funkcio nem érvényes a YOGURT/DOUGH
és BREAD program hasznalatanal.

tja a tapad a tdl deformdcidjdt okozhatja és

~ ow »Du

az automatikus melegités rendszerébe (a Reheat/Cancel gomb indikatora ragyog) vagy a varakozasi rendszerbe atmegy
(a Start gomb indikatora hunyorog).

. Annak érdekében hogy a bevezetett programot torolje, a készitési folyamatot és automatikus melegitést sziintesse,
nyomja meg és néhany masodpercet tartsa a Reheat/Cancel gombot.

1

o

A mindségi eredmény elérésére ajanlatos, hogy az étel készitésérdl szold receptet haszndlja a REDMOND RMC-M90E rotyo-
gtatd fazékhe mellékelt cimii kdnyvbdl, amelyet kiilnlegesen feldolgoztuk ehhez a modellhez.

A fozési tippek részben taldl vdlaszt a leggyakrabban feltett kérdésekre.

Ha az On véleménye szerint a kivdnatos eredményt nem érte el az dltaldnos automatikus program segitségével, haszndl-
ja a MULTI COOK univerzdlis programot a kézi dllitdsok bévitett terjedelmével, amelyik nagy lehetdséget ad a
szakdcsmiivészetének.

MULTI COOK program

Ajelen program barmilyen étel készitésére alkalmas a hasznalo altal bevezetett homérsékleti paraméterek és készitési ido
szerint. A MULTI COOK programnak kdszonhetden a rotyogtato fazék REDMOND RMC-M90E a haztartasi gépek készletét
helyettesitheti és azt engedi, hogy étel készitsen barmelyik érdekes recept szerint, amelyet a régi szakacskonyvben olv-
asta vagy interneten talalta.

Az On kényelmessége érdekében a 80°C alatti hémérsékletnél készitett étel esetében az automatikus melegités funkcié ki
van kapcsolva. Sziikség esetén kézzel be lehet kapcsolni, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a Menu / Keep Warm
gombot, a készitési program inditasa utan,amig nem ragyog fel a Reheat/Cancel gomb indikatora.

Az alapértelmezett készitési id6 a MULTI COOK programban 15 perc, az alapértelmezett hdmérséklet 100°C.

Ahomérséklet kézi szabalyozasanak terjedelme (a Temperature gomb nyomasaval valtozik) 35—170°C, valtoztatasi lépés

Az ido kézi szabalyozasanak terjedelme: 5 perc - 12 6ra, az allitasi lépés: 1 perc a az egy oras terjedelemmel kapcsolatban;
5 perc az egy-tizenkét oras terjedelemmel kapcsolatban.

Ha a MULTI COOK programot forrdsban [évé vizhez haszndlja (példdul fozési termékeknél), ne dllitsa a fozési homérseékletet
100°C fale.

OATMEAL program
Ajanlatos a tejkasa készitésénél. Az alapértelmezett készitési idd 10 perc. Lehet kézzel allitani a készitési idd terjedelmét
5 perctél 1 dra 30 percig, az allitasi [épés 1 perc.
Az OATMEAL program a tejkasa készitésénél hasznalhatd az alacsony zsiros pasztérozott tejbol. Az elforrasnak elkeriilése
és a sziikséges eredmény elérésének érdekében, ajanlatos, hogy a fozs eldtt a kdvetkezét csinlja:

« alaposan oblitse at minden egy darabbél valé gabonat (rizs, hajdina, kéles, stb.), amig a viz nem tiszta legyen;

« akészités el6tt kenje be a rotyogtato fazék tanyérjat vajjal;

e szigortan tartsa be az aranyt,amikor méri az osszetevket a receptkdnyv rendelkezései szerint, cskkentse vagy novelje

az Osszetevok mennyiségét aranyban;

« ateljes tej hasznalatanal ivovizzel higitsa 1:1 aranyban.
Atej és gabona sajatossagai kiilonbozhetnek a szarmazasi helyétél és gyartojatol, ami néha hatast gyakorol a készitési
eredményre.

Ha a OATMEAL programban a kivdnatos eredmeényt nem érte el, haszndlja az univerzdlis MULTI COOK programot. A tejkdsa
optimlis készitési homérséklet 95°C. Allitsa az dsszetevik mennyiségét és készitési iddt a recept szerint.

STEAM program
Ajalatos a zoldség, his, hal, diétas és vegetarianus étel, vegetarianus étel és gyermekélelmiszer parolasara. A készitési id6
alapértelmezetten 15 perc. Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 5 perct6l 2 oraig, az allitasi lépés 5 perc.
Ajelen programban torténd készitésére hasznalja a specialis konténert (készletben van):
1. Ontse be a tanyérba 600-1000 ml vizet. Allitsa a tanyért a paroldsra szolgalo konténerbe.
2. Meérje és készitse az élelmiszert a recept szerint, egyenletesen tegye be a konténerbe és allitsa a tanyért a késziilék
hdzaba. Gy6zddjon meg arrdl, hogy a tanyér szorosan érinti a melegitéelemet.
3. Kdvesse az Automatikus programok hasznalatanal torténd altalanos rend fejezet 3-10 pontjaban leirott uatsitasat.
Akészitési program mikddésének visszaszdmldldsa kezdddik a viz forraldsa utdn és a tdnyérban levd goz elegendd stirtisségének
elérése utdn.

Ha az automatikus idddlitdsokat nem haszndlja a jelen programban, haszndlja az kiildnbdzo ételek ajdnlatos készitési idejérdl
s26(0 tabldt.
BREAD program

Ajanlatos a buzalisztb6l készillt vagy a rozsliszt hozzaadasaval készitett kenyér kiilonboz siitésére. A program a készités
egész ciklusat eldrelatja a tészta készitésétol a siitésig. Az alapértelmezett készitési id 3 ora.
o Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 1 oratol 6 oOraig, az allitasi épés 10 perc. Az automatikus melegités
funkcio a jelen programban nem érvényes.
« Az élelmiszerek betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belsé feliiletének % jele ala legyenek.
« Figyelembe kell venni, hogy a program miikddésének elsé drajaban a tészta készitése folyik, és csak ezutan maga a
siités.
Mieltt lisztet haszndl, szitdlja dt az oxigénnel torténd telitésére és adalék eltdvolitdsdra.
Nem ajdnlatos az Time Delay funkcio haszndlata, mert ez a siitemény mindségére hathat.
Ne nyissa ki a rotyogtatd fazék fedelét a siités teljes folyamatdnak elvégzéséig! Ettdl fiigg a siitdtt termék mindsége.
Az id6 csokkentésére és a készités egyszersitésére ajdnlatos kész keveréket haszndlni a kenyér sitésére.



REDMOND

Készitési programok dsszesit6 tablaja (gyari allitasok)

Afriss gyiimélesbél és bogyobol késziilt . 4
o — DESSERT | | Ginbizs edesség készitése Léra | Sperc-4éra/5perc v v
Kilonbozé  ételek készitése a 5 perc - 1.6ra/ 1 perc
MULTICOOK | hémérséklet és készitési ido allitasi |~ 15 perc 1 Pr 126ra/5 P . v v %
lehetoségével ora - 12.0ra /> perc Bs
P 5 perc - 1 6ra 30 perc/ . e Lo . . gz
OATMEAL Tejkasa készitése 10 perc 1 perc v QUICKCOOK ?st’,gabpnabol készitett porhanyos kasa = 3 v
fozése vizen ERS
Hus, hal, zoldésg, kret és tébb , , ®
STEW Gsszetétel etel fézese 1dra 20 perc - 12 6ra/ 5 perc v § g
= &
Hus, hal, zoldésg, koret és tobb 5 perc - 1 6ra 30 perc / . P 7
FRY Osszetételli étel siitése 15 perc 1 perc v 111, KESZITESI TANACSOK
SOUP E;(:iﬁi';lée:e,izﬁitﬁ,zﬁldség-és hidegleves | 4 5 20 perc - 8 6ra/ 5 perc v Készitési hibak és elharitasi modja
A jelen fejezetben talalhato minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtato fazékban torténd élelmiszer-készitésnél.
STEAM H;;,gsa;, 26ldésg, koret és mas étel 15 perc 5 perc -2 6ra/ 5 perc v Meqnezzuk lehet'seges okait 'es eflhantaﬂ eljarasait.
P AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE
Akiilonboz6 buzafajtabol készillt tészta
st il o g s i o Aeodemesigede Meodsleisns
félkész termék fozése. A program indi- Akészitésnél ne nvissa ki e e
P N B . PO . yissa ki a rotyogtato fazék fedelét sziikség nélkiil
tasa utan varja a hangjelet,amelyik a viz ~ Elfelejtette becsukni a késziilék fedelét vagy nem szorosan - A A, . N
PASTA forralasat jelzi,tegye be az 6sszetevoket, 8 perc 2 perc - 20 perc/1 perc v csukta be, ezért a készitési homérséklet nem elegendd (s:kji l";; Zﬁ?g:;s&zzﬂ&;ﬁz‘:ﬁ nzén:zsgé? 2;0;’;1:[% fs;er[zL T:vrg
csukja be a késziilék fedelét és nyomja magas volt G yozzaa deformal
meg a Start gombot. Ezutén kezdédika ooritogumi nincs deformalva.
készitési id6 Atényér egyenesen llitésra keriil a késziilék hazaban,az aljaval szorosan
. : < aichal Atanyér és a melegitGelem rosszul érinti egymast, ezérta | érinti a melegitGlemezt.
Hevitett tej, parolt konzervhs, eisbein, X i i ! Y gym 9
SLOW COOK korslonya klégzi{ése ZEnvncs, isbel 50ra 16ra-86ra/10 perc v v készitési hémérséklet nem elegendd magas volt Gydz6djon meg arrél, hogy a rotyogtatd fazék munkakamrajaban nincs
v v idegen targy. Ne engedje meg, hogy a melegitdlemez piszkos legyen.
BOIL Z0ldséq és bab fozése 40perc 5 perc-26ra/5 perc Nem sikeresen valasztotta az étel Gsszetevdit. A jelen dssze-
Keksz, piskota, felfijtszer, siitoben pi- tevpk nem felelnek meg ahhoz a készitési modszerhez, ame-
BAKE ritott étel és éleszt6tésztobol és hajtoga- | 1 ora 20 perc - 8 6ra/ 5 perc v v lyetva gy hibasanva készitési programot. | Ajanlatos, hogy a vizsgalt receptet (a késziilék jelen modelljének adap-
tott tésztabol készillt toltdtt lepény siitése Az dsszeteviket tul nagy kockara vagta, megzavarta az | talt) hasznalja. Hasznalja azt a receptet, amelyet teljesen bizza. meg.
. o L élelmi: dltalanos aranyat. Az 0! 6k és vagasi mod va s aranya, program és
Kilonboz6 gabona és koret készitése. i v v Nem helyesen allitotta (nem szamitotta) a készitési idét.  készitési ido valasztasa megfelelends a vaalsztott receptnek.
GRAIN Eﬂab'nnatyzol készitett porhanyos kdsa | 35 perc 5perc-46ra/5 perc Az 0On dltal vélasztott recept nem alkalmas  jelen rotyogtato
ozese vizen fazékben torténo készitésére.
PIAF Pilaf killénbozd fajtajanak készitése | o 20 perc - 1 6ra 30 perc/ v v Parolasnal: a tanyérban kevés viz van, hogy elegendd | Vizet tntsen meg a tanyérba a receptben ajanlott terjedelemben. Ha
(hussal,hallal,szamyassal és zoldséggel) 10 perc gozsiirlisség legyen kétségbe esik, ellendrizze a viz szintjét a készités soran.
YOGURT/ T, P f 194 Azaltalanos siitésnél az elég, hogy az olaj vékony rétege a tanyér aljan
DOUGH Kiilonbdz6 fajtaju joghurt készitése 8dra 6 6ra - 12 6ra/ 10 perc v Til sok olajat Snttte a tanyérba. legyen.
o . Az olajsiitésnél kbvesse a 0 recept
PIZZA Pizza készitése 25 perc 20 perc -1 6ra/ 5 perc v v Siitésnél:
. - Asiitésnél ne csukja be a rotyogtato fazék fedelét, ha nincs irva a recept-
BREAD Rozs- és buizakenyér készitése (a tészta 36ra 1.6ra - 6 6ra /10 perc v cl::vesseg feleslege a tanyérban ben. Afrissen élelmi asiités eltt ki ok, vizet
készitési lépést beleértve) P . ontsen le roluk.




ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

Aprobléma lehetséges okai Megoldasi lehetdséges
Fézésnél: erGleves elforrasa a magas savtartalm élelmisz- | Az egyes élelmi specidlisan kell i a fozés el6tt: atmo- Tal gyakran keverte a tanyérban levd élelmiszert. ha ;:(ttglanos sitésnél keverje az ételt nem gyakrabban, mint 5-7 per-
er fozésénél. sés, silés, stb. Kovesse az On altal valasztott recept rendelkezéseit. cenkent.
. i "  Lcoitaci i1zt 411 Csokkentse a készitési iddt vagy kovesse a késziilék jelen modelljének
A tészta készitésénél a tészta a Tal hossz( készitési idét allitotta.

PR X . P adaptalt recept rendelkezéit.
belsé fedélhez ragasztotta és a | Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

Sitésnél (a tészta | gizszelepet elzérta. A SUTES TUL NEDVES LETT
nem keriilt teljes . . PR . . A
atsiltésre): Hiizza ki a siiteményt a tanyérbol, forditsa at és Ujra tegye a tényérba, Meg nem feleld 8sszetevét hasznalta, amelyek a nedvesség Valassza az Gsszetevdt a sitemény receptének megfelelden. Probalja,
Tl sok tésztat tette a tanyérba. miutan folytassa a készitést a kész allapotig. A tovabbiakban a siitésnél feleslegét adtak (1édus zbldség vagy gyiimdlcs, fagyasztott hogy ne vlassza olyan élelmiszer dsszetevoként, amelyik til sok
tegye be a tanyérba keves tésztat. bogyik tejfél stb) petdvesseget tartalmazza,vagy hasznalja minimalisan lehetdség szer-
. . — int.
AZ ELELMISZER TULFOZOTT
N o " N " L - . e Igyekezze, hogy azonnal a készités utan htizza ki a siiteményt a rotyo-
Tl hossz(i ideig tartotta a siiteményt a zart rotyogtatd fazék- PN ! NN .
Hibazott az élelmiszer fajtajanak valasztasanal vagy a készi- Fur_t_1 uja 2 VJZSQ,ah @ k eszauzleeltgiizsr?%ewen?k ag;’ﬁig{f‘;:gzr? ben 9 " oy gtato fazekbol._Sz_ukseg esetén hagyhatja az elelrr‘uszert arotyogtato
tési idd allitasanal (kiszamitasanal). Tul kevéss dsszetevd van. ezési arinya megfelelends a recept N ’ ¥ : fazékben egy kis idétartomra bekapcsolt automatikus melegitésnél.
A SUTEMENY KELT MEG
Akészités utin a kész étel til sokat automatikus melegités- Az automatikus melegités funkcid hossz( ideig tartd hasznalata nem
nélLvolt g ajanlatos. Ha a rotyogtato fazék modelljében a jelen funkcio elozetes Roszul verte fel a tojast és cukort. Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen
. kikapcsolasa elre van latva, hasznalhatja azt a lehetdséget. § o o modelljének adaptalt) recepthez. Az
AFGZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR Teészta sok idét allt a porhanyositéval. 6sszetevﬁ"k Vi:llZ'iSZtéSa, az elézet§§
Nem szitalta a lisztet vagy rosszul gylirta a tésztat. feldolgozésa madszer,a behelyezési
A tej mindsége és sajatossaga a szarmazasi helytdl és gyartasi o N o aranya'me_zgfelelendo a recept ren-
Atejkasa fézésénél a tej elforr. feltételeitdl fiigg. Ajanlatos, hogy csak ultrapasztéroztt 2,5% zsiros Hibat csinalta az Gsszetevok behelyezésénél. delkezéseinek.
tejet hasznalja. Szilkség esetén ivovizzel higithatja a tejet. AREDMOND rotyogtatd fazék modelljeinek sordn a STEW és SOUP programban, ha a tanyérban nincs elég viz, bekapcsolddik

a késziilék a tulheviiléstl vald védelem. Ebben az esetben a készitési program besziintet és a rotyogtatd fazék az automati-

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének adaptalt) recepthez. kus melegités rendszerébe dtmegy.
P o

Nem dolgozta fel az dsszetevét a fozés el6tt vagy nem hely- 2 elézetes 352 médszer, a behely-

esen dolgozta fel rosszul mosta dt,stb) | estsiarinya 5 recept ' Akiilénbdzd ételek ajanlatos készitési ideje
Az sszetevok aranyat nem tartotta be vagy rosszul valasz- PR A . . .
PR L Az eqgy darabbél valé gabona, hiis, hal, tengeri hal mindig tiszta vizig
totta az élelmiszer fajtajat. o - . ) ) T L
gondos atmosasra keriil. Elelmiszer Siily, g (mennyiség) m“ly ege, Készitési idd, perc
. . Ajanlott alaposan dblitse le a terméket, tavolitsa el a szelepet vagy o o ,
Atermék habot képez fozz6n nyitott fedél mellett Sertésfilé/marhahusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
AZ ETEL ODAEGETT Birkahisfilé (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Atanyeért roszul tiszitottak az étel el6z6 készitése utan. Mieldtt kezd késziteni, gy6zddjon meg arrdl, hogy a tanyért jol mosta at Csirkehusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Atanyér a feliilete megrongalod ésa a felilete nem alodott meg.
Az élelmiszer Bsszes behelyezeési terjedelme kevesebb a re- Hsgomboc /vagdalt 180 (6 darab)/ 500 10/15
> L Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének adaptalt) recepthez. 450 (3 darab)
ceptben ajanlottnal.
5 s7itési ids ssiilek i ié 3 Hal (filé) 500 500 10
Tl hosszd keszitesi idst allitotta. CsokktentST1 alteszylte‘stl l|<(v1‘otvagya akésziilék jelen modelljének adaptalt
recept rendelkezeseit kovesse. Salata garnélarak (megtisztitott, fozott-fagyasztott) 500 500 5
o . - o Az altalanos siilésnél csak egy kis olajot ontse a tanyérba, igyhogy a .
Sulesngl.glfgle]Fette,hogy oLa]qtorxtseqtany_erba,nem keverte tanyér aljan vékony rétege legyen.Az egyenletes siités érdekében néha- Burgonya (kockas 1,5 1,5 cm) 500 500 15
vagy tul késén atforditotta a készitett élelmiszert. néha keverie az élemiszert forditsa 4t a meghatarozott iddnkent
€ha keverje az elemiszert vagy fordltsa at a megnatarozott idonkent. Sérgarépa (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Siilésnél:a tanvérban nincs elég nedvessé Adjon hozza tobb folyadékot a tanyérba. A készités soran ne nyissa ki a i i
-atany 9 g rotyogtatd fazék fedelét sziikség nelkiil. Cékla (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Fézésnél:a tanyérban tl kevés folyadék (az dsszetevok aranyat Tartsa be a folyadék és szilart dsszetevs helye aranyit Z6ldség frissen fagyaszott) 500 500 10
nem tartotta be).
Tajas 3 darab 500 10

Siitésnél: vajjal nem kente a tanyér belsd feliiletét a készités | A tészta behelyezése el6tt vajjal vagy olajjal kenje meg a tanyér aljat
elott. és oldalat (ne ontse az olajt a tanyérbal) Figyelembe kel venni azt, hogy ezek csak dltaldnos javaslatok. A redlis idd az ajdnlotttol kiilonbdzhet a konkrét termék
mindségétdl fiiggden, valamint az eldnyben rlszesitéstol is.



A homérsékleti rendszerek hasznalati javaslatai a MULTI COOK programban

Munkahﬁérgérséklet. Ajénlr:t&wbmlit)z(ld.a Munkah{r?élséldet. Ajénlatos hasznalat (1d.a receptkGnyvet):
35 Tészta készitése, ecet készitése 105 Kocsonya készitése
40 Joghurt készitése 110 Csiratlanitas
45 Kovaszolas 115 Cukorszorp készitése
50 Erjedés 120 Eisbein készitése
55 Fondant készitése 125 Siilt hus készitése
60 Z6ldtea, gyermekeélelmiszer készitése 130 Felfujtszerd, siitoben piritott étel készitése
65 Hus készitése a légiires csomagolasban 135 ﬁ;;ssrl:m siitése a ropogd héj (étre-
70 Puncs készitése 140 Filstolés
75 Csiratlanitas, fehér tea fozése 145 26ldség és hal siitése folidban
80 Gliihwein készitése 150 Hs siitése foliaban
8 g’gﬁyf; fos elg tart keszies ot 155 Elesatttésatibol kil el sitése
90 Voros tea készitése 160 Szarnyas siitée
95 Tejkasa fozése 165 Husszelet siitése
100 Beze, lekvar készitése 170 Olajsiités (hasabburgonya, tytk-nugget, stb)

IV. KIEGESZITO LEHETOSEGEK

o Tézta kézitése

« Fondii készitése

« Olajsiités

o Turé és sajt készitése

V. KIEGESZITOK

AREDMOND RMC-M90E kiegészitd tartozékait megvasarolni, illetve érdeklGdni lehet a REDMOND termékekkel kapcsola-
tos Ujdonsagokral a www.redmond.company honlapon, vagy a hivatalos képviselSk boltjaiban.

VI. KESZULEK KARBANTARTASA

Altalanos szabalyok és ajanlasok
o A multif6z6 elsé hasznalata el6tt vagy a f6zés utani ételszag megsziintetése érdekében ajanlott 0.5 L vizet dnteni a
talba és eqy fél, szeletekre vagott citromot belehelyezni, majd 15 percig a STEAM programot alkalmazni.
« Ha hossz( ideig nem hasznalja a késziiléket, hizza ki a dugét.A munkakamranak, beleértve a flitétarcsat, a talat,a belsé
fedelet,a kondenzatortartalyt és a gézszelepet is tisztanak és szaraznak kell lennie.
o Akésziilék tisztitasa el6tt gy6zodjon meg arrol, hogy a késziilék kihtzva, teljesen hideg.A tisztitashoz hasznaljon puha
ruhdt és finom mosogatdszereket.
A Akészilék tisztitdsa sordn ne haszndljon durva tdrlékenddt, szivacsot vagy csiszoldpasztdt. Az is elfogadhatatlan, hogy olyan
kémiailag agresszivvagy mds anyagot haszndljunk, amely nem ajdnlott az élelmiszerekkel érintkezésbe keriild tdrgyak szdmdra.

* Gyermekélelmiszer melegitése
« Folyékony élelmiszer csiratlanitas
« Edény és személyes higiénia targyai fertétenitése

A késziiléket ne meritse vizbe, vagy ne tegye vizsugdr ald!

« Legyen ovatos, amikor tisztitja a gumi (szilikon) alkatrészeket a késziilék: a karosodas vagy deformacié okozhat a
késziilék hibas miikGdeseét.

@ Figyelem! A szel

o Akeésziilék teste lehet tisztitani, mint ez lesz piszkos. A tartalyt, a belsé fedelet, a kondenzatortartalyt és a levehetd
g6zszelepet minden hasznalat utan meg kell tisztitani. A kondenzatum alakult a folyamat fozés a késziilékben,
tavolitsa el minden hasznalata utan a késziilék. Sziikség szerint tisztitsa meg a munkakamra belsé feliileteit.

Test tisztitasa

Tisztitsa meg a késziiléket egy puha, nedves konyhai ruhaval vagy szivaccsal. Lehet hasznalni egy finom tisztitdszer. Annak
érdekében, hogy elkeriiljék a viz és a foltok a testen, javasoljuk, hogy torélje le a feliiletét szaraz.

Tal tisztitasa

Atalat mind kézzel, mind puha szivaccsal, mind mosogatoszerrel,mind mosogatgépben (a gyarté ajanlasainak megfeleléen)
lehet tisztitani.

Ha er6sen piszkos, ontson meleg vizet a talba, majd hagyja, hogy aztassa egy ideig, majd tisztitsa meg. Gy6zddjon meg rola,
hogy torélje a killsd feliiletét a tal szaraz, mieldtt telepitené a test a késziilék.

Arendszeres miikddésével a tal, a szine a bels6 nem-stick bevonat teljesen vagy részben valtozik. Ez nem egy tal hibanak
ajele.

Belsd fedél tisztitasa

Léasd az abrat A4 (oldal 7) a belsd fedél eltévolitisara és telepitésére vonatkozd eljarashoz.A fé, lletve a kivehetd belsé
fedelek tisztitasahoz hasznaljon nedves konyhai ruhat vagy szivacsot. A belso fedél behelyezése elétt tordlje le mindkét
fedél feliletét szarazra.

Levehet6 gozszelep tisztitasa
A gozszelep a késziilék felsé fedelén talalhatd specidlis Glésbe van beépitve. A tisztitasi eljarashoz lasd az abrat A5
(oldal 8).

i tomités defor elkeriilése i ne csavarja vagy htizza ki eltdvolitdskor, tisztitdsa-

kor és beszerelésekor.

Kondenzatum eltavolitasa

Ebben a modellben a kondenzatum egy specidlis tiregben halmozodik fel a késziilék testén a tal koriil, és a késziilék hatuljan
taldlhatd specialis tartalyba aramlik. A tartaly tisztitasahoz dblitse le folyéviz alatt, a fenti szabalyok szerint. Tavolitsa el a
maradék paralecsapddast az tireg koril a tal egy konyhai ruhaval.

Munkateriilet tisztitasa

Akézikdnyv utasitasainak szigort betartasaval minimalis annak a valdszin(isége, hogy a késziilék miikddd kamrajaba foly-
adék, ételrészecskék vagy tormelék keriil.

Ha jelentds yez6dés tortént, a munk a
karosodasanak elkeriilése érdekében.

it meg kell tisztitani a helytelen miikodés vagy az eszkoz

@ A késziilék tizemi kamrdjdnak tisztitdsa eldtt gydzodjon meg arrdl, hogy a késziilék nincs kihuzva, teljesen lehdilt!

Amiikod kamra oldalfalai,a fiitdlemez feliilete, valamint a kzponti hdmérsékletérzékeld (a hevittarcsa kozepén talalhato)
burkolata tisztithatd (nem nedves!) szivacs vagy ruha. Ha a mosészer, akkor gondosan tavolitsa el a maradékot, hogy elk-
eriiljék a megjelenése nem kivant szag késobbi fozés soran.
Ha idegen targyak kap a bemélyedés koriil a kozponti homérséklet érzékeld, gondosan tavolitsa el Gket csipesszel, anélkiil,
hogy megnyomja a szenzor haz.
Ha a hevitétarcsa feliilete piszkos, akkor megengedett, hogy nedvesitett, kzepes keménységii szivacsot vagy szintetikus
ecsetet hasznaljon.
A késziilék rendszeres haszndlata iddvel, a szinét a fiitdlemez teljesen vagy részben vdltozik. Ez nem meghibdsodds jele, és
nem befolydsolja a késziilék helyes muikddéset.
Szallitas és Tarolas
Tarolas és tovabbi felhasznalds el6tt tisztitsa meg és torolje szarazra a késziilék részeit. Tarolja a késziiléket szdraz, jol
szell6z6 helyen, tavol a melegitd késziilékektdl és napsugarak hatasatol.
Szallitas és tarolas kozben tilos a késziiléket olyan mechanikai befolyasnak alavetni, amely meghibasodashoz és/vagy a
csomagolas sériiléséhez vezethet.
Védje a csomagolast a viz és egyéb folyadék hatasatol.



VII. ASZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT

Meghibsods

Akijelzon alabbi hiba-
lizenet jelent meg:
E1-E4

Akijelz6n alabbi hiba-
iizenet jelent meg:
E5-E7

Akésziilék nem kapc-
sol be

Akésziilék nem kapc-
sol be

Az étel tul sokaig
késziil

Etelkészités kozben a
fedél aldl goz szivarog
ki

Lehetséges ok

Rendszer hiba, lehetséges az elektromos
dkartya vagy fiitdl ibasoda

Az automatikus tilmelegedés elleni védelem
muikidésbe lépett

Az elektromos tapkabel nincs a késziilékhez vagy
az elektromos halézatra csatlakoztatva

Az csatlakozo meghibasodott

Az alo nincs

Halézati dramingadozas észlelheto (a fesziiltség
nem stabil vagy a megengedettnél alacsonyabb)

SzennyezGdeés keriilt az edény és a fiitokorong
kozé (szemét, gabonaszem, ételdarabok)

Az edény ferdén van a késziilékbe helyezve
Afiitékorong tdl szennyezett

Az edény ferdén van a
késziilékbe helyezve

Elharitas modja

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos haldzatrol,
hagyja kihilni. Szorosan zarja le a késziilék fedelét,
ismételten kapcsolja be a késziiléket.

Ne kapcsolja be a késziiléket dires tallal! Hizza ki a
késziiléket a halézatbol, nyissa ki a fedelet és hagyja
10-15 percig hiilni, majd folytassa a fézést

Ne toltstn vizet a talba a MULTI COOK (ha a hémérséklet
100 °C-ndl tobbre van dllitva) és a FRY programok
mikodése kdzben

Ha a FRY program soran a hémérséklet 120°C-nal tobbre,
a MULTI COOK program soran pedig 130°C-ndl tdbbre
van allitva, akkor a siitést nyitott fedéllel kell végezni

Gy6z6djon meg, hogy a levehetd elektromos tapkabel
helyesen van a késziilékhez vagy a konnektorba csatla-
koztatva

(sat a késziiléket miikodd

Ellendrizze a haldzati fesziiltséget.Abban az esetben, ha
nincs halézati fesziiltség, forduljon az illetékes karban-
tartd szervezethez.

Ellendrizze a haldzati fesziiltséget. Abban az esetben, ha
fesziiltség ingadozik vagy alacsonyabb a megengedettnél,
forduljon az illetékes karbantartd szervezethez.

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos haldzatrol,
hagyja kihdilni. Tavolitsa el az idegen targyat vagy
szennyez6dést.

Megfelelden helyezze be az edényt a késziilékbe

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos haldzatrol,
hagyja kihilni. Tisztitsa meg a fiitékorongot

Megfelelden helyezze be az edényt a késziilékbe

Ellendrizze nem-e keriilt szennyez6dés az edény és a

A multicooking | A fedél nem lé

belsd fedele ésaz | zarvagyidegen targy keriilt
edény nem lég- | afedélald

mentesen zar

Abelsd fedél tomitdgytirije
t0l szennyezett, deformalo-
dott vagy megsériilt

o Amennyiben nem sikeriil orvosolni a hibdkat, forduljon szervizbe.

g kozé (szemét, ),
tavolitsa el azokat.A késziilék fedelét mindig kattanasig
zarja

Ellendrizze a tomitégy(r allapotat a késziilék belsd
fedelén. Lehetséges, hogy ki kell cserélni

program keretében kell elvégezn Gondoskodjon kdrnyezetérdl: ne dobjon ki ilyen termékeket altalanos haztar-
tasi hulladékkal egyiitt.
B hasznalt (régi) késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szeméttel eqyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon kell
elvégezn A régi, hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specidlis hulladék dtvevd helyekre kell szallitsa, illetve megfeleld
szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval és szennyezet anyagok tisztitasaval
kapcsolatos programot.
Akésziilék az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl szolo 2012/19/EU szamu iranyelvnek megfelelo fe-
liratokkal van ellatva.
Az iranyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és jrahasznositasara
vonatkozoan.

Kérny [T PR ésel T dezések kezelése)
Ef A csomagolas, a felhasznaloi kézik‘ﬁnyv, valamint maga a késziilék Ujrafeldolgozasat a helyi Ujrahasznositasi
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Prije pocetka koristenja visenamjenskog kuhinjskog aparata, pazljivo proCitajte uputu za njegovu upotrebu i Cuvajte je kao
prirucnik. Pravilno koristenje aparata moze znacajno produZiti vrijeme njegove upotrebe.

Mijere opreza i instrukcije sadrzane u ovim uputama ne obuhvacaju sve moguce situacije koje mogu nastati pri ruko-
vanju uredajem. Pri koristenju uredaja korisnik treba se rukovoditi zdravim razmisljanjem, biti oprezan i pazljiv.

S

IGURNOSNE NORME

Proizvoda ne snosi odgovormost za ostecenja, koja su nastala nestrucnim
rukovanjem i nepridrzavanjem siqurnosnih normi i uputa za upotrebu.
Ovaj je elektricni aparat namijenjen za upotrebu u kucanstvu, a moze se
oristiti u stanovima, vikendicama ili u drugim slicnim uvjetima neindus-
trijske namjene. Industrijska ili bilo koja druga zloupotreba aparata sma-
trati Ce se krSenjem pravilne upotrebe proizvoda. U ovom slucaju, proizvodat
ne preuzima odgovomost za posljedice.

Prije spajanja aparata na elektricnu mrezu, provjerite da i je napon istovjetan

voda).

Koristite produzni kabel, dizajniran za potrosnju energije uredaja -
neuskladenost parametara moze dovesti do kratkog spoja ili pregorije-
vanja kabla.

Uredaj ukljucujte samo na uticnicu, koja ima uzemljenje - to je obvezatan
zahtjev zastite od strujnog udara.Koritenjem produznog kabela, pobrinite
se,da on takoder ima svoje uzemljenje.

POZOR! Tijekom rada aparata njegovo kucistenje, zdjela i metalni
dijelovi se zagrijevaju! Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice.
Da biste izbjegli opekline od vruce pare ne naginjite se preko uredaja
prilikom otvaranja poklopca.

Iskljucite aparat iz uticnice nakon upotrebe, kao i za vrijeme njegovog

iscenja ili premjestanja. lzvlacite kabel suhim rukama, drzeci ga za utikac
aneza kabel.

@

sa naponom napajanja uredaja (pogledajte specifikacije ili ploCicu proiz- @

Ne stavjajte kabel napaja_rH'a kraj vrata i u blizini izvora topline. Uvjerite
se,da kabel nije upleten i da se ne savija, da ne dodiruje ostre predmete,
rubove i namijestal.

POZOR: slucajno ostecenje kabela za napajanje moZe prouzroko-
vati probleme koji nisu u skladu s jamstvom, kao i strujni udar.
Osteceni strujni kabel zahtijeva hitnu zamjenu u servisu.

Ne instalirajte ;ﬂ)arat na mekanu povrsinu, nemojte ga pokrivati tijekom
rada - to moze dovesti do pregrijavanja i kvara.

Ne stavljate aparat na otvoreno - ukolio vla([]a ili strana tijela dospiju u
Unutrasnjost aparata to moze uzrokovati ozbiljnu Stetu.

Koristite uredaj na visinama do 2000 m.

Prije CiStenja aparata, uvjerite se da je iskljucen iz elektricne mreze i da je
potpuno hladan. Strogo se pridrzavajte uputa za iscenje uredaja.

ZABRANJUIE SE uranjanje aparata u vodu ili stavijanje pod tekucu vodu!

Djeca uzrasta do 8 godinai starija, te osobe $ ogranicenim fizickim, Culnim
ili intelektualnim sposobnostima ili sa nedostatkom iskustva ili znanja,
mogu da koriste uredaj samo pod prismotrom i/ili u slucaju ako suisti prosli
obuku glede propisa za sigurnu upotrebu uredaja i poimaju opasnosti
vezane za njegovu upotrebu. Djeca Se ne smeju igrati sa uredajem. Drzite
uredaj i njegov gajtan_ 7a [lapajanje strujom na mjestu nedostupnom za
djecu mladu od 8 godina. CiScenje i odrzavanje uredaja ne smije obavljati
djeca bez nadzora odraslih.

Materijali za pakiranje (folija, penoplast i t.d) Mogu biti opasni za djecu.
Opasnost od qusenja! Cuvajte ga na mjestu nedostupnom za djecu.

Nije dozvoljeno da samostalno obavljate popravku aparat ili da mijenjate
njegov dizajn. Popravke aBara_ta mora provoditi samo ovlasteni servisni
centar. Neprofesionalno obavljen posao moze dovesti do kvara aparata,
ozljeda i ostecenja imovine.

@ PAZNIA! Zabranjena je upotreba uredaja ako isti nije ispravan.



Tehnicke karakteristike

Model RMC-M90E  Keramicki sloj djele
Snaga 860-1000W  Display. LED, u boji
Napon.. 220-240V,50/60 Hz 3D zagrijevanjees est
Elektri¢na sigurnost klasa| ~ Gabaritne mjert 377 x 285 x 240 mm
Obujam Case 51 Tezina neto 34kg
Programi

1. MULTI COOK (MULTI-KUHANJE)

U 7. PASTA (PASTA)
2. OATMEAL (OVSENA KASA)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TIES-
8. SLOW COOK (LAGANO KUHANJE) T0)

3. STEW (PIRIANJE) 9. BOIL (KUHANJE) 14. PIZZA (PIZZA)

4. FRY (POHANIE) 10. BAKE (PECENJE) 15. BREAD (KRUH)

5. SOUP (JUHA) 11. GRAIN (ZITARICE) 16. DESSERT (DESERT)

6. STEAM (NAPARU) 12. PILAF (PILAV) 17. QUICK COOK (EKSPRES)
Funkcije

Odrzavanje temperature gotvih jela
(automatsko podgrijavanje) do 24 sata
Prijethodno otklju¢avanje automatsko podgrijavanja est

Zagrijavanje jela do 24 sata
Odlozeni start do 24 sata
Dijelovi

Kuhalo Ravna zlica 1 kom.
Casa RB-C512 Knjiga »100 recepatac 1 kom.

Kontejner za kuhanje na pari....
Kosarica s rutkom za duboko przenje
(a%a za mjerene......
Crpaljka.

Drzac za crpaljku/zlice......

Upute za upotrebu..

Servisna knjiga

Kabel za napajanje

I Proizvodac ima pravo na promjene u dizajnu, kompletu, kao i da mijenja tehnicke karakteristike proizvoda u cilju poboljSanja svojih
proizvoda bez prethodne najave takvih promjena. U tehnickim karakteristikama dopustena je pogreska od £10%.

Izvedba viSenamjenske posude RMC-M90E (shema AT, str. 4)
1. Poklopac uredaja 7. Drska za noenje
2. Odvojivi unutarnji poklopac 8. Ventil za paru
3. (ata 9. Ravnazlica
4. Gumb za otvaranje poklopca 10. Zlica za juhu
5. Upravljacka plota sa displeyom 11. Casa za mjerenje
6. Kuciste 12. Kontejner za kuhanje na pari
Upravljacka ploca (shema A2, str. 5)
Visenamjenski kuhinjski uredaj REDMOND RMC-MI0E opremljen je senzorskom upravijatkom plo¢om sa visenamjenskim
LED displeyom u boji.
1. Reheat/Cancel (»Podgrijavanje/Odustani«) - ukljucivanje/iskljucivanje funkcije podgrijavanja, prekid programa ku-
hanja, brisanje zadanih postavki.
. Time delay (»Odgoda pocetka«) - ukljucivanje reZima postavljanja vremena odgode poetka.
. Temperature (»Temperatura«) - postavljanje temperature u programu MULTI COOK.
. Hour (»Vrijemex) - izbor vremena u reZimu postavljanja vremena pripreme i odloZenog pocetka.
. Min (»Minute«) - izbor minuta u rezimima postavljanja vremena kuhanja i odgode pocetka.
. Quick Cook (»Ekspres«) - pustanje programa QUICK COOK.
Menu / Keep Warm (»Meni/Autozagrijavanje«) - izbor automatskog programa pripremanja.
. Start (»Start«) - uklju¢ivanje zadanog rezima pripreme.
Displey.
Izvedba displeya (shema A3, str. 6)
1. Indikator izvrSenja automatskog programa QUICK COOK.
2. Indikator rada progama kuhanja/grijanja.

13. Ko3arica s rutkom za duboko
przenje

14. Drzac za crpaljku i Zlice

15. Mrezni kabel

16. Spremnik za skupljanje konden-
zata

OO NN LT A NN

Indikator faza kuhanja.

Indikator postavljene temperature u programu MULTI COOK.
Indikator rada funkcije Time delay.

Indikator rezima pokazivanja tajmera.

Tajmer.

Indikator izabranog automatskog programa kuhanja.

|. PRIJE POCETKA UPOTREBE

Oprezno izvadite proizvod i njegove komponente iz kutije. Odstranite sve materijale pakiranja i reklamne naljepnice.

AN\
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Obavezno sacuvajte na mjestu upozoravajuce naljepnice, naljepnice-oznake (ako postoje) i plocicu sa serijskim brojem proiz-
voda na njegovom kucistu!

Nakon skladistenja ili pohrane na niskim temperaturama, treba zadrZati uredaj na sobnoj temperaturi najmanje tijekom
2 sata prije ukljucivanja.

Obridite kucidte uredaja vlaznom tkaninom i isperite zdjelu, ostavite ih da se osu3e. Da biste izbegli pojavu stranog mirisa
pri prvom koristenju uredaja, sprovedite njegovo potpuno ¢iscenje (pogledajte odeljak »Odrzavanje aparatac).

Postavite uredaj na tvrdu ravnu vodoravnu povrsinu da ne bi vruca para koja izlazi iz parnog ventila dolazila na tapete,
dekorativne povrsine, elektronske aparate i druge predmete ili materijale koji mogu biti osteceni povecanim vlaznoscu i
temperaturom.

Pre spremanja uverite se da spoljni i vidljivi unutrasnji delovi multi-kuhale/skoro-kuhale nemaju ostecenja, olupana
mijesta i druge defekte. lzmedu cinije i grejnim elementom ne treba da budu strani predmeti.

A PAZNJA! Nemojte dizati uredaj s napunjenom zdjelom po rucici.

Nemojte ukljuciti uredaj bez unutrasnjosti posude ili prazne posude-u slucaju slucajnog pokretanja programa kuhanja, to ce
uzrokovati kriticno pregrijavanje uredaja ili ostecenje nepropusnog premaza. Prije przenja hrane, ulijte malo biljnog ili sun-
cokretovog ulja u zdjelu.

@ PAZNJA! Nemojte dizati uredaj za rucke zdjele!

Il. UPOTREBA VISENAMJENSKOG UREDAJA

Podesavanje vremena za kuhanje

U visenamjenskom uredaju REDMOND RMC-M90E mozete neovisno podesiti vrijeme pripreme jela za svaki program (osim
programa QUICK COOK). Korak promjene i moguci raspon zadanog vremena ovisi o izabranom programu za pripremu jela.
Za promjenu vremena:

1. Poslje izbora programa pripreme jela, pritiskanjem gumba Hour podesite vrijeme. Ako drZite gumb nekoliko sekundi,
potinje ubrzana promjena vrijednosti.

2. Pritiskanjem gumba Min, podesite minutu. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, pocinje ubrzanje promjena
vrijednosti.

3. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela manje od jednog sata, pritisnite gumb Hour da se sat restartuje.
Zatim, pritiskanjem gumba Min, postavite Zeljene minute.

4. Nakon zavrestka postavljanja vremena pripreme jela (displej nastavlja da treperi), idite na sljedeci korak u skladu s
algoritmom odabranog programa pripreme jela.Za ponistenje postavke, kliknite gumb Reheat/Cancel,a zatim zadajte
ponovno novi program pripreme jela.

Tijekom rucnog instaliranja vremena pripreme jela, vodite racuna na moguci opseg postavki i korak instaliranja, pod uvjetom
da je prethodno odabrani program pripreme jela, u skladu sa tablicom tvornickih postavki.

Radi vase udobnosti, raspon zadanog vremena u program/'ma pripreme jela pocinje od minimalnih vrijednosti. To omogucuje
produljiti na krace vrijeme rad programa ukoliko se jelo nije skuhalo u osnovnom vremenu.

U nekim je podeSenog vriemena pripreme jela pocinje tek nakon postavijanja uredaja
na zadatu radnu temperaturu an/ence aku prelI/ete hladnom vodom i postavite u programu STEAM vrijeme pripreme jela
5 minuta, pokretanje programa i odbrojavanje zadanog vremena kuhanja pocinje tek nakon $to voda prokljuca i ne obra-

zuje se dovoljno pare u zdjeli.




Program PASTA predvida dovodenje vode do stanja kljucanja, stavijanje namirnica i njihovu dalju pripremu. O trenutku kada
je voda prokljucala i potrebi za stavljanje namirnica, pojavice se zvucni signal. Odbrojavanje programa pripreme poceti ce
nakon Sto pritisnete gumb Start.

Funkcija Time delay
Ova funkcija omogucuje da odredite interval vremena, nakon kojeg bi jelo trebalo biti gotovo (s obzirom na vrijeme u
programu). Podesavanje vremena moguce je u rasponu od 10 minuta do 24 sata, s korakom postavljanja od 10 minuta.
Treba voditi racuna, da vrijeme odgode treba biti vece od podesenog vremena pripreme jela, inace ce program poceti odmah
nakon pritiska gumba Start.
Mozete postaviti vrijeme odgodenog starta, nakon izbora
pripreme jela:
1. Pritiskom na gumb Time delay ukljucite rezim podesavanja vremena za odgodeni pocetak. Na displeju se pojavijuje
Time delay,a tajmer pocinje treptati.
2. Pritiskom na gumb Hour, postupno mijenjajte sate. Utvrdeni format vremena - 24 sata. Ako drZite pritisnut gumb
nekoliko sekundi, pocinje ubrzana promjena vrijednosti.
3. Pritiskom na gumb Min, postupno mijenjajte minute. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, potinje ubrzana
promjena vrijednosti.
4. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela koje je manje od jednog sata, u rezimu podesavanja sata,
naizmjenicno pritiskajte gumb Hour do dovodenja na nisticu. Zatim pritisnite gumb Min i podesite Zeljene minute.
5. Za ponistenje postavljenih vrijednosti, pritisnite gumb Reheat/Cancel a zatim unesite sav program pripreme jela
ponovno.
6. Po zavrietku podeSavanja vremena, pritisnite i drzite gumb Start nekoliko sekundi. Upali se indikator rada funkcije
Time delay, pocece izvrSenje programa i odbrojavanje.
7. Kroz odredeno zadano vrijeme obed ce biti gotov. Po zavr3etku programa automatski ce se ukljuciti funkcija odrzavanja
temperature gotovih jela (autopodgrijavanje) i upaliti ¢e se indikator gumba Reheat/Cancel.
8. Zazavrietak autopodgrijavanja pritisnite gumb Reheat/Cancel. Indikator gumba se gasi.
Funkcija odgodenog starta dostupna za sve automatske programe pripreme jela, izuzev programa FRY, PASTA u QUICK COOK.

Ne preporucuje se koristenje funkcije Time Delay, ako recept sadrZi kvarljivu hranu (jaja, svjeZe mlijeko, meso, sir itd.).

oy

g programa, p ja temperature i vremena

Prilikom postavijanja vremena Time Delay potrebno je voditi racunao tome, da odbrojavanje vremena u programu STEAM
pocinje tek kada vi jenski uredaj dostigne hodnu radnu temp (nakon sto prokljuca).

Funkcija odrZzavanja temperature gotovih jela Keep warm (autopodgrijavanje)

Aktivira se automatski odmah nakon zavrSetka rada programa pripreme i moze odrzavati temperaturu gotovih jela od
70-75 °Ctijekom 24 sata. Tijekom rada autopodgrijavanja svijetli indikator gumba Reheat/Cancel, na displeyu se prikazuje
odbrojavanje izravnog rada u zadanom rezimu. Ukoliko je potrebno, autopodgrijavanje mozete iskljuciti pritiskom i drzanjem
nekoliko sekundi gumb Reheat/Cancel.

Prethodno iskljucivanje autopodgrijavanja
Ukljucivanje autopodgrijavanja na kraju rada programa pripreme jela, nije uvijek pozeljno.Imajuci to u vidu,u viSenamjenskom
uredaju REDMOND RMC-M90E predvidena je funkcija pravodobnog iskljucivanja date funkcije tijekom pokretanja ili rada
osnovnog programa pripreme jela. Da biste to ucinili, tijekom pokretanja ili rada programa, pritisnite ili drZite nekoliko
sekundi gumb Menu, dok se indikator gumba Reheat/Cancel ne ugasi. Ako Zelite ponovno ukljuciti autopodgrijavanje,
pritisnite gumb Menu opet (ukljucuje se indikator gumba Reheat/Cancel).
Funkcija grijanja jela
Visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M9OE moze se koristiti i za grijanje hladnih jela.Za to je potrebno:
1. Staviti proizvode u zdjelu, koju potom stavite je u visenamjenski uredaj
2. Zatvorite poklopac, prikljucite uredaj.
3. Pritisnite i drzite nekoliko sekundi gumb Reheat/Cancel do zvu¢nog signala. Ukljuuje se odgovarajuci indikator na
displeyu i indikator gumba. Tajmer pocinje da odbrojava vrijeme zagrijavanja.
Uredaj zagrijeva jelo do 70-75°Ci odrzavace ga u vrucem stanju tijekom 24 sata. Ukoliko je potrebno, moZete zaustaviti grija-
nje pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb Reheat/Cancel, dok se ne iskljuce odgovarajuci indikatori na displeyu i gumbu.
Unato ¢injenici da visenamjenski uredaj moZe drZati proizvod topao do 24 sata, ne preporucuje se ostavljati jelo toplo vise
od dva - tri sata, Sto ponekad moZe dovesti do promjena u njegovom okusu.

Opci postupci pri koriStenju automatskih programa

A VAZNO JE! Ako koristite aparat za kuhanje vode (kao Sto je kuhanje proizvoda), ne smijete postaviti temperaturu kuhanja

iznad 100°C. To moZe dovesti do pregrijavanja i lomljenja uredaja. Iz istog razloga, zabranjeno je koristiti za kuhanje vode
programa BAKE, FRY, BREAD.

1. Pripremite (izvaZite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu visenamjenskog uredaja u skladu sa programom pripreme i stavite je u kuciste. Pazite da
svi sastojci, ukljucujuci i tekucinu, budu ispod maksimalne oznake na unutarnoj povrsini posude. Uvjerite se da je
posuda postavljena bez iskrivijenja i da je u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

@ Koristite samo posudu dostavijenu uz ili kompatibilnu s ovim modelom kad koristite visenamjensko kuhalo. Pogledajte www.

redmond.company za kompatibilne posude. NE KORISTITE drugi kuhinjski pribor!
NE OBRADUITE hranu izravno u posudi! To moZe ostetiti neljepljivu povrsinu, deformirati posudu i ostetiti uredaj.
. Zatvorite poklopac visenamjenskog uredaja. Prikljucite uredaj u elektricnu mrezu.

3
A PAZNJA! Ako kuhate na visokoj temperaturi pomocu velike kolicine biljnog ulja, uvijek ostavite poklopac uredaja otvoren.

4. Pritiskanjem gumba Menu odaberite Zeljeni program pripreme jela (na displeyu ce zasvijetliti indikator programa).

5. Ukoliko vam se ne svida vrijeme pripreme jela, koje je zadano, mozete promijeniti tu vrijednost pritiskom na gumb
Hour i Min.

6. Ako je potrebno, podesite vrijeme odgode starta. Funkcija Time Delay nije dostupna prilikom koristenja programa FRY,
PASTA i QUICK COOK.

7. Za pokretanje programa pripreme jela, pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb Start, dok se ne upale indikatori
gumba Start i Reheat/Cancel. Poinje provedba zadanog programa i odbrojavanje vremena pripreme jela.U programu
STEAM odbrojavanje pocinje kada voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u posudi; u programu
PASTA — nakon $to voda prokljuca u posudi, stavljanja proizvoda i ponovnog pritiska gumba Start.

8. Ako je potrebno, mozete ranije iskljuciti funkciju autopodgrijavanja, pritiskom i drzanjem gumba Menu, dok se ne
iskljuci indikator gumba Reheat/Cancel. Ponovnim pritiskanjem gumba Menu ukljucuje se dana funkcija. Funkcija
autopodgrijavanja nije dostupna prilikom koristenja programa YOGURT/DOUGH n BREAD.

9. Po zavrietku programa pripreme jela, obavijestit e vas zvucni signal. Nadalje, ovisno o odabranom programu ili

trenutnih postavki, uredaj se prebacuje u rezim autopodgrijavanja (svijetli indikator gumba Reheat/Cancel) ili u

stanje pripravnosti (treperi indikator gumba Start).

Za ponistavanje unesenih programa, prekida proces pripreme jela ili autopodgrijavanja, pritisnite i drZite nekoliko

sekindi gumb Reheat/Cancel.

Za kvalitetne rezultate predlaZemo koristenje recepata za pripremu jela iz ponudene knjige uz visenamjenski uredaj REDMOND

RMC-M0E, koja je napisana specijalno za ovaj model.

U odjeljku »Savjeti za kuhanje« moZete pronaci odgovore na najcesca pitanja.
Ukoliko mislite da necete uspjeti da postignete Zeljeni rezultat prilikom koristenja obicnih automatskih programa, koristite

univerzalni program MULTI COOK s prosirenim rasponom rucnih postavki, sto otvara velike mogucnosti za vase kulinarske
pokuse.

Program MULTI COOK

Ovaj program osmisljen je kako bi pripremali omiljena jela koriStenjem odredenih parametara temperature i vre-
mena pripreme jela. Zahvaljujuci programu MULTI COOK visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M90E moze zami-
jeniti niz kuhinjskih uredaja, i pomoci vam da skuhate gotovo svako omiljeno jelo prema receptima iz kuharice ili sa
interneta.

Radi vase udobnosti, prilikom pripremanja jela na temperaturi do 80°C funkcija autopodgrijavanja je onemogucena.Ako je
potrebno, moZe se rucno ukljuciti, pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb Menu nakon pustanja programa pripreme
jela, dok se ne upali indikator Reheat/Cancel.

Podrazumjevano u programu MULTI COOK vrijeme pripreme jela je 15 minuta, temperatura pripreme jela — 100°C.
Opseg ruénog podesavanja temperature (mijenja se pritiskom na gumb Temperature): 35-170°C sa korakom promjene od
5°C.

10.

o

Raspon ru¢nog podesavanja vremena: 5 minuta - 12 sati sa korakom promjene od 1 minute za interval do 1 sata ili
5 minuta - za interval veci od 1 sata.
Ako koristite program MULTI COOK za kuhanje vode (na primjer, kada kuhate hranu), zabranjeno je postaviti temperaturu
kuhanja iznad 100°C.



Program OATMEAL

OdloZeni start, sat
Otekivanje dostizanja
radnih parametara
Autopodgrijavanje

AN

AR NEE NN
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Preporuuje se za pripremanje kasa sa mlijekom. Podrazumjevano, trajanje programa pripreme jela je 10 minuta. Moguce E
je ru¢no podesavanje vremena u opsegu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, sa korakom podesavanja od 1 minute. §
Program OATMEAL odreden je za pripremu kae sa koristenjem pasteriziranog mlijeka male masnoce. Da bi se izbjeglo da @ R . .
mlijeko pokipi, te da se ostvari Zeljeni rezultat, preporucuje se prije pripreme obavljanje sljedecih koraka: Program Preporuke za upotrebu Ei kn"{,ﬁ'{‘;;‘j&gv“;ﬁ}’;“e‘"
« temeljito operite sve cjelovite Zitarice (rizu, heljdu, proso itd.) dok voda ne bude Cista; 5
« prije pripremanja namazati posudu visenamjenskog uredaja maslacom; E
e strogo se pridrzavati razmjera, mjereci sastojke u skladu sa uputama iz kuharice; strogo je zabranjeno smanjivanje ili £
povecanje kolicine sastojaka
« pri koristenju punomasnog mlijeka, razrijediti ga pitkom vodom u proporcijau 1:1 STEW Pirjanje mesa, ribe, priloga od povrca i 1sat 20 min.- 12 sati /5 min
Svojstva mlijeka i Zitarica, ovisno od mjesta nastanka i proizvodaca, mogu varirati, Sto ponekad utjece na rezultate pripreme jela. raznih jela y .
Ukoliko z’eljem: rezultat L.l.pvrogmr?ulOATMEAL Qi[e po:t/'gr]ut, kprr's"t/'te un/'\{erzalni program MULTI COOK. Optimalna tem- FRY Przenje mesa, ribe, povrca i raznih jela 15min. | 5min.- 1 sat 30 min./ 1 min.
peratura za pripremu mlijecne kase je 95°C. Kolicina sastojaka i vrijeme pripreme postavite prema receptu. i i P —
riprema bujona, punjenja,juha od povrca . N .
Program STEAM SOUP i hladnih juha 1sat 20 min. - 8 sati / 5 min.
Frep_oruﬁuje_ seza pi@anje vgéa, ribe, m_esaz_okrugli_ca, dijetetskih i vegetarija_nskih jela, djetijeg menija. Vrijeme tra|:anja prip_reme STEAM Priprema mesa pirjanjem, ribe, povrca i S
jela je 15 minuta.Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata,sa korakom podesavanja od 5 minuta. drugih proizvoda 5 min.
Za pnp[emu u ?vom programu koristite SPGCIjaLﬂu posuqu (ulaziu ko.rnplet): P[ipr_ema jela od testerina ra?liéi,ﬂh sort
1. Ulijte u ¢asu 600-1000 ml vode. Postavite posudu za pripremu na pari. psenice, kuhanje kobasica, okruglica i drugih
2. Odmijerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnproporcijano ih stavite u posudu i stavite posudu u kuciste poluproizvoda.Nakon pofetka rada programa . . . .
uredaja. Uverite se da je posuda u kontaktu sa elementom koji zagrijeva. PASTA satekajte zvuéni signal, koji obavjeStava o | 8 min. 2 min.- 20 min./ 1 min.
3. Slijedite upute u totki 3-10 pod »Postupci za koristenje automatiziranih programac. Kijutariu vode,stavite sastojke, Z2tvorie polc
L . . . & sy . X , . lopacuredajai pritisnite tipke Start. Nakontoga
Odbrojavanje unazad programa pripreme jela pocinje nakon sto voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna ustoca pare u posudi. potece odbrojavanje viemena spremanja.
Ukoliko ne koristite automatizirano podesavanje vremena u danom programu, koristite tablicu preporucenog vremena pripreme Priorema lagano kuhanog miiieka.usoliene
na pari za razlicite proizvode. SLOW COOK goge dine k%tjemca hladget\'nje Us0Y 5 sati 1 sat - 8 sati /10 min.
Program BREAD o ) . ’ .
Preporutuje se za pecenje raznih vrsta kruha od pSeni¢nog brasna i sa dodatkom razenog brasna. Program pruza cjelokup- 8oL Kuhanje povréa i mahunarki 40 min. 5 min.- 2 sata / 5 min.
ni ciklus pripreme od provijere tjesta do pecenja. Trajanje programa pripreme je 3 sata. BAKE Petenje kolaca, biskvita, pecenih jela u 1sat 20 min.- 8 sati /5 min
« Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 1 do 6 sati sa korakom pode3avanja od 10 minuta. Funkcija auto- pecnici, kolata od kvascai lisnatog tijesta ) )
podgrijavanja u ovom programu nije dostupna. Priprema raznih Zitarica i preljeva. Ku- . . .
« Prilikom stavljanja sastojaka pobrinite se da se oni nalaze ispod 1/2 obiljezene na unutarnjoj povr3ini posude. GRAIN har;\)je \@ta navodi. prel 35 min. 5 min. - 4 sata /5 min.
« Imajte na umu da tijekom prvog sata rada programa ide odlezavanje tijesta,a odmah zatim pecenje. ) ) :
Prije koristenja brasna, preporucuje se prosijavanje brasna kako bi se isto zasitilo kisikom i i njega se uklonile necistoce. PILAF Zggrrﬁm;ﬁ"'zvﬁﬁ )P‘la"a (samesom, 4 | 90 min.— 1 sat 30 min. /10 min.
Nemojte koristiti funkciju Time Delay, zato Sto moZe utjecati na kvalitetu pecenja. »perad, b
Ne otvarajte visenamjenski ureda dok se potpuno ne zavrsi proces pecenja! Od toga ovisi kvalitet proizvoda koji se pece. YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8 sati 6 sati - 12 sati / 10 min.
Kako bi se smanjilo vrijeme i pojednostavila priprema, preporucuje se koristenje gotovih smijesa za pripremu kruha. PIZZA Priprema pizza 25 min. 20 min.- 1 sat /5 min.
Sazeti prikaz programa pripreme jela (tvornitka postavka) Priprema kruha od razenog i pieni¢nog . :
BREAD brasna (ukljucujuci faze provjere tijesta) 3sata Lsat - 6 sati /10 min.
g K-8 . e .y
g_ 5 § o 2 DESSERT Pr\prgrpa razlicitih vrsta dezerta od svjezeg 1sat 5 min.- 4 sata/ 5 min.
g P g 8 voca i jagoda
@ 'y B k=3 =
Program Preporuke za upotrebu 52 Rasponk:nrglr(r::;egaﬂmm l!:e =/ E E.E, k= s
8
: I % ¢ 3
oA 8 gE = s
3 ¢
QUICK COOK | Brzo pripremanije rize, kasa na vodi = =
) . . ] . : RS
MULTI COOK PrlPrema razmhje_la uz mogucr_\ost pos_tavt 15 min 5min.-1 sat_/1m|p. 5 g
janja temperature i vremena pripreme jela. 1sat-12sati/5min. 3o
£S5
OATMEAL Priprema kasa s mlijekom 10 min. 5min. - 1 sat 30 min./ 1 min. v =R



[11. SAVIETI ZA PRIPREMU

Pogreske u pripremi i nacini njihovog rjesavanja

U ovom poglavlju sakupljene su tipicne pogreske, koje su dozvoljene prilikom pripreme hrane u viSenamjenskim aparatima,

razmotreni su moguci uzroci i nacini njihovog uklanjanja.
JELO SE NIJE PRIPREMILO DO KRAJA

Moguci uzroci problema

Zaboravili ste da zatvorite poklopac aparata ili ga niste cvrsto
zatvorili,zbog toga temperatura pripreme jela nije bila dovoljno
visoka.

Posuda i element za zagrijavanje lose nalijezu, zbog toga tep-
meratura pripremanja jela nije bila dovoljno visoka.

Neuspjesan izbor namirnica za jelo.

Ovi sastojci nisu pogodni za metodu pripreme po vasem izboru,
ili ste odabrali krivi program za pripremu.

Sastojci su narezani suvise krupno, narusene su opci proporcijai
postavljanja proizvoda.

Pogresno ste postavili (niste izratunali) vrijeme pripreme.
Varijanta recepta koju ste izabrali nije pogodna za pripremu u
ovom visenamjenskom aparatu.

Kod pripreme na pari: u posudi je suvise malo vode da bi se
osigurala dovoljna gustoca pare.

Izlili ste u posudu suvise mnogo
biljnog ulja.
Tijekom prze-
nja:
Visak vlage u posudi.
Tijekom kuhanja: kipljenje bujona tijekom kuhanja proizvoda s
visokom kiselos¢u.

U procesu proviere, tijesto se priljepilo na
unutarnji poklopac i pokrilo ispusni ventil

Tijekom pecenja: | pare.
(tijesto se nije
ispeklo):
Stavili ste u posudu previse tijesta.
PROIZVOD SE PREKUHAO

Pogrijesili ste u odabiru tipa proizvoda ili tijekom pode3avanja
(izratuna) vremena pripreme. Premala kolicina sastojaka.

Natin rje3enja

Tijekom priprjeme jela, ne otvarajte poklopac visenamjenskog
aparata ukoliko to nije potrebno.
Zatvarajte poklopac dok ne uskoci. Uvjerite se da nista ne ometa da
poklopac tvrsto zatvara aparat,i da guma za zatvaranje na unutar-
njem poklopcu nije deformirana.

Posuda mora biti postavljena u kuciste ravno, tvrsto nalezuci dnom
na disk za zagrijavanje.

Uvjerite se,da u radnoj komori vienamjenskog aparata nema stranih
tijela. Izbjegavajte prljanje diska za zagrijavanje.

PoZeljno je da se koriste provereni (adaptirani za dati model
aparata) recepti. Koristite recepte, kojima moZete doista vjerovati.
Odabir sastojaka, nacin rezanja, proporcija posude, izbor programa
i vremena pripreme moraju odgovarati odabranom receptu.

Ulijte obvezatno vodu u posudu, u preporu¢enom volumenu prema
receptu. ako ste u nedoumici, provjerite razinu vode u procesu
pripreme hrane.

Tijekom uobitajenog przenja dovoljno je da ulje pokrije dno posude
u tankom sloju.
Tijekom przenja u fritezi, slijedite upute u odgovarajucem receptu.

Ne pokrivajte poklopcem viSenamjenski aparat tijekom przenja,ako
to nije precizirano u receptu. Svjeze smrznute proizvode prije przenja
obvezatno odmrznite i izlijte iz njih vodu.

Neki proizvodi zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje,
pasiranje itd. Slijedite upute prema odabranom receptu.

Stavljajte u posudu tijesto u manjoj mijeri.

Izvadite tijesto iz posude, okrenite i ponovo stavite u posudu, zatim
nastavite peci dok se ne ispece. Nadalje, tijekom pecenja stavijajte
u posudu tijesto u manjoj kolicini.

Pogledajte provjereni (prilagoden za ovaj model aparata) recept.
Odabir sastojaka, njihov nacin rezanja, proporcije posuda, odabir
programa i vremena pripreme trebaju biti u skladu sa njegovim
preporukama.

Nakon pripreme, gotovo jelo je suvide stajalo na autopodgrija-

vanju.

TIJEKOM KUHANJA PROIZVOD KIPI
Tijekom kuhanja mlijetne kae, mlijeko kipi.

Sastojci prije kuhanja nisu bili obradeni ili su pogresno
obradeni (lo3e oprani itd.)

Proporcije sastojaka nisu ispunjene ili je pogre$no odabrana
vrsta proizvoda.

Proizvod tvori pjenu

JELO ZAGORJEVA

Posuda je bila lo3e ociS¢ena nakon prijethodne pripreme jela.
Ostecen je premaz protiv lijepljenja jela.

Ukupna koli¢ina proizvoda je manja od preporucene u re-
ceptu.

Podesili ste previse vremena za pripremu jela.

Kod przenja: zaboravili ste da sipate u posudu ulje; niste
mijesali ili ste kasno okretali proizvode koji se prze.

Kod pirjanja: u posudi nema dovoljno vlage.
Kod kuhanja: u posudi je suvise malo tekucine (ne postuju
se proporcije sastojaka).

Kod pecenja: niste namazali uljem unutarnju povr$inu posude
prije pripreme.

PROIZVOD JE 1ZGUBIO FORMU SJECENJA

Precesto ste mijesali proizvod u posudi.

Podesili ste suvide veliko vrijeme za
pripremu.

PECIVO JE POSTALO VLAZNO

Koristili ste neprikladne sastojke, koji daju visak viage (socno
voce ili povrce, smrznute bobice, vrhnje itd))

SuviSe dugo ste drZali pecivo u zatvorenom visenamjenskom
aparatu.

Duza upotreba finkcije autopodgrijavanja nije pozeljna. Ukoliko va$
model viSenamjenskog aparata prethodno iskljucuje ovu funkciju,
mozete koristi ovu mogucnost.

Kvalitet i svojstva mlijeka mogu ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvodnje.
Preporucujemo koristenje iskljucivo ultrapasteriziranog mlijeka sa masnocom
do 2,5%.Ukoliko je potrebno, mlijeko se moze razrijediti vodom za pice.
Pogledajte projereni (prilagoden za ovaj model uredaja) recept. Odabir
sastojaka, njihov natin obrade, volumen posude moraju biti u skladu sa
njegovim preporukama.

Cjelovite Zitarice, meso, riba i plodovi mora uvijek pazljivo operite dok
voda ne postane Cista.

Preporuca se temeljito isprati proizvod, ukloniti ventil ili kuhati s ot-
vorenim poklopcem

Prije pocetka pripreme jela, uvjerite se da je posuda dobro oprana i da
premaz protiv lijepljenja nije ostecen.

Pogledajte provjereni (prilagodeni za dani model aparata) recept.

Skratite vrijeme pripreme jela ili slijedite recept, prilagoden za ovaj
model aparata.

Kod uobitajenog przenja,sipajte u posudu malo biljnog ulja - da ono pokrije
dno posude tankim slojem.Za ravnomjerno przenje proizvoda u posudi,treba
povremeno promijesati ili okrenuti nakon odredenog vremena.

Dodajte u posudu vise tekucine. Tijekom kuhanja ne otvarajte poklopac
visenamjenskog aparata, ukoliko nije neophodno.

Obratite pozornost na pravilan proporcija tekucina i tvrdih sastojaka.

Prije stavljanja tijesta,namatite dno i zidove posude maslacem ili biljnim
uljem (ne nalivajte ulje u posudu!)

Pri uobicajenom prenju, mijesajte jelo na svakih 5-7 minuta, ne ¢e$ce.

Smanjite vrijeme pripreme i slijedite recept, prilagoden za ovaj model aparata

Birajte sastojke prema receptu za peciva. Trudite se da ne birate kao
sastojke namirnice koje sadrze previse vlage, ili ih koristite, koliko je god
moguce, u minimalnim koli¢inama.

Trudite se da izvadite pecivo iz vienamjenskog aparata odmah nakon
zavrdetka pecenja.Ukoliko je potrebno, ostavite proizvod u viSenamjenskom
aparatu na kratko vrijeme kada je ukljuceno autopodgrijavanje.



ECIVO NIJE NADOSLO
Jaja sa $ecerom su lo3e umucena.

Pogledajte provjereni (prilagoden za ovaj model aparata) recept.
Odabir sastojaka, njihov natin preobrade, udio 0znaka moraju biti
u skladu sa njegovim preporukama.

Tijesto je dugo stajalo sa praskom za pecivo.
Niste prosijali brasno ili ste loe umijesili tijesto.

Greske tijekom polaganja sastojaka.

U nekim modelima visenamjenskih aparata REDMOND u programima STEW i SOUP tijekom manjka vode u posudi, pocinje
da radi sistem zastite od pregrijavanja aparata. U tom slucaju, program koji ste izabrali za pripremu hrane, se zaustavlja i
visenamjenski aparat prelazi u reZzim autopodgrijavanja.

Preporuceno vrijeme pripreme razlicitih proizvoda na paru

Proizvod Tetina, g (kolitina) Kolitina vode,ml  Vrieme pripreme,
Filet od svinjskog mesa/govedine (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Janjei filet (kockice 1,5 x 1,5 cn) 500 500 25
Pileci filet (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Miesne okruglice/ kotleti 11?5(1]((63";’;:’_)/ 500 10715
Riba (filet) 500 500 10
Salata od $kampi (otiSceni, kuhani i smrznuti) 500 500 5
Krumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Mrkva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Cikla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Povrce (svjeze smrznuto) 500 500 10
Jaje 3 kom. 500 10

Imajte na umu, da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme moZe se razlikovati od preporucenih vrijednosti, ovisno o kvaliteti
konkretnog proizvoda, kao i od vasih okusnih preferiranja.

Preporuke o koriStenju temperaturnih rezima u programu MULTI COOK

temp?rdannxar e Preporuke za a%:?:ﬂ(t:akger pogledajte tem';?ir'a‘taura, Preporuke za upotre?et(t::‘ger pogledajte knjigu
35 Provjera tijesta, kuhanje octa 105 Priprema hladetine
40 Priprema jogurta 110 Steriliziranje
45 Kvasac 115 Priprema Secernog sirupa
50 Fermentacija 120 Priprema koljenica
55 Priprema slastica 125 Priprema pirjanog mesa
60 Priprema zelenog caja, djecje hrane 130 Priprema jela pecenih u pecnici
65 COOKING mesa u vakumskom pakiranju 135 Przenje gotovih jela da dobiju hrskaviju koricu

70 Pripema punta 140 Susenje

Radna Preporuke za upotrebu (takoder pogledajte
temperatura, °C knjigu recepata)
75 Pasterizacija, kuhanje bijelog ¢aja
80 Priprema kuhanog vina
g5 Priprsm? sv]eieg sira ili jela koja zahtijevaju
dugo vrijeme pripreme
90 Priprema crvenog ¢aja
95 Priprema mlije¢nih kasa
100 Priprema puslica, slatkog

IV. DOPUNSKE MOGUCNOSTI

e Provjera tijesta.
« Priprjemanje fondana
« Przenje u fritezi

Radna S
Preporuke za upotrebu (takoder pogledajte knjigu
“mPEcm"“' recepata)
145 Pecenje povrca i ribe u foliji
150 Przenje mesa u foliji
155 Pecenje proizvoda od dizanog tijesta

160 Pecenje peradi
165 Pecenje odrezaka

170 Przenje u fritezi (pomfrita, pilecih nugata itd)

« Pasterizacija tekucih proizvoda
« Podgrijavanje djecje hrane
« Sterilizacija posuda i predmeta osobne higijene

VN

« Priprema sira, kravljeg sira

V. DODATNI PRIBOR

Nabaviti dodatnu opremu za REDMOND RMC-M90E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na veb stranici
www.redmond.company ili u trgovinama ovlastenih dilera.

V1. ODRZAVANJE APARATA

Opca pravila i smjernice

Prije prvog koristenja vi$ jenskog kuhala ili za je mirisa hrane nakon kuhanja, preporucuije se ulijevanje 0,5 |
vode u posudu i dodavanje pola limuna izrezanog na kriske u posudu te obrada u trajanju od 15 minuta na programu STEAM.
Ako se uredaj ne koristi dulje vrijeme, odspojite ga s mreze.Radna komora, ukljuujuci grijaci disk,zdjelu, unutarnji poklopac,
posudu za kondenzat i parni ventil, mora biti ¢ista i suha.

Prije ¢iScenja uredaja provjerite je Li iskljucen i potpuno se hladi. Za ¢iscenje koristite meku krpu i njezan deterdzent za
pranje posuda.

Nemojte koristiti grube maramice ili spuzve ili abrazivne paste prilikom Cicenja uredaja. Takoder je neprihvatljivo koristiti
bilo koje kemijski agresivne ili druge tvari koje se ne preporucuju za uporabu za objekte koji dlolaze u dodir s hranom.

Nemojte uranjati uredaj u vodu ili ga stavljati pod mlaz vode!

« Budite oprezni pri ¢iScenju gumenih (silikonskih) dijelova uredaja: njihovo ostecenje ili deformacija mogu uzrokovati
neispravnost uredaja.

« Kuciste uredaja moze se Cistiti dok se zagaduje. Posuda, unutarnji poklopac, posuda za kondenzat i uklonjivi parni
ventil moraju se oistiti nakon svake uporabe. Kondenzat koji nastaje tijekom procesa kuhanja u uredaju uklanja se
nakon svake uporabe uredaja. Ako je potrebno, oistite unutarnje povrsine radne komore.

CiScenje kucista

Ocistite kuciste uredaja mekom, vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom. Moguce je koristiti osjetljivi Cistac. Kako bi se
izbjegle moguce mrlje od vode i mrlje na tijelu, preporuca se obrisite povrsinu suhom.

Cigcenje zdjele

Zdjelu se moze prati ruéno s mekom spuzvom i deterdzentom za pranje posuda i perilicom posuda(prema preporukama
proizvodaca).

Ako je jako prljav, ulijte toplu vodu u zdjelu i ostavite neko vrijeme da se mokri,a zatim ocistite. Obavezno obrisite vanjsku
povrsinu zdjele suhom prije nego Sto ga postavite u kuciste uredaja.

S redovitim radom zdjele, boja unutarnjeg nepropusnog premaza moze se potpuno ili djelomi¢no promijeniti. To nije znak
nedostatka zdjele.



CiScenje unutarnjeg poklopca

Postupak uklanjanja i ugradnje unutarnjeg poklopca prikazan je na dijagramu A4 (str.7). Koristite viaznu kuhinjsku krpu
ili spuzvu za Ciscenje glavnih i uklonjivih unutarnjih poklopaca. Obrisite povrsine oba poklopca suhom prije ugradnje unu-
tarnjeg poklopca.

Ciécenje uklonjivog parnog ventila

Parni ventil postavljen je u posebnom sedlu na gornjem poklopcu uredaja. Obratite se shemi A5/ (str.8) za postupak &iécenja.

@ PAZNJA! Da biste izbjegli deformaciju gumenog brtvijenja ventila, nemojte ga uvijati ili izvaditi prilikom uklanjanja, ¢i¥c
i ugradnje.

Uklanjanje kondenzata

U ovom modelu kondenzat se nakuplja u posebnoj Supljini na kucistu uredaja oko zdjele i ispusta u poseban spremnik koji se
nalazi na straznjoj strani uredaja. Da biste oCistili spremnikisperite je pod tekucom vodom,slijedeci gore navedena pravila. Uklonite
ostatke kondenzata u Supljini oko zdjele pomocu kuhinjske krpe.

Ciécenje radne komore
Ako se strogo pridrzavate uputa ovog priru¢nika, vjerojatnost ulaska tekucine, cestica hrane ili ostataka u radnu komoru
uredaja je minimalna.

Kada je povrsina radne komore jako zaprljana, treba ocistiti kako bi se izbjeglo neispravno funkcioniranje ili oStecenje uredaja.
Prije ¢iscenja radne komore uredaja provjerite je li aparat iskljucen i potpuno se hladi!
Bocne stijenke radne komore, povrsina grijaceg diska i kuciste sredisnjeg osjetnika temperature (smjestene usred grijaceg
diska) mogu se otistiti navlazenim (ne vlaznim!) spuzva ili tkanina.Ako koristite deterdzent, pazljivo uklonite ostatke kako
biste izbjegli nezeljeni miris tijekom kasnijeg kuhanja.
Ako strani predmeti ulaze u udubljenje oko srediSnjeg osjetnika temperature, pazljivo ih uklonite pincetom bez pritiska na
kuciste senzora.
Ako je povrsina grijaceg diska prljava, dopusteno je koristiti vlaznu spuzvu srednje tvrdoce ili sinteticku cetku.
Uz redovitu uporabu uredaja tijekom vremena, boja grijaceg diska moZe se potpuno ili djelomicno promijeniti. To nije znak
kvara i ne utjece na pravilan rad uredaja.
Prijevoz i Skladistenje
Prije pohranjivanja i ponovnog iskoristavanja ofistite i potpuno osusite sve dijelove uredaja. Cuvati na suhom, ventiliranom
mijestu dalje od izvora topline ili izravnog suncevog svjetla.
Tijekom transporta i skladitenja, ne izlazite uredaj na mehanitka naprezanja, koji mogu dovesti do o3tecenja uredaja i / ili
povrede integriteta pakiranja.
Potrebno je voditi brigu o zasiti pakiranja od vode i drugih tekucina.

VII. PRIJE OBRACANJA U SERVISNI CENTAR

Neispravnost Moguci uzroci Natin otklanjanja
Na displayu se pojavi- " . . . | Iskljucite uredaj iz elektricne mreze i ostavite ga da se
la poruka o pogresci: §gst§y ma pogresa, moguc je kvar upravijatke ploce ohladi. Cvrsto zatvorite poklopac i ponovno ukljutite
ili grijnog elementa " iy Y
E1-E4 uredaj u elektri¢nu mrezu
Ne ukljucujte uredaj dok je posuda prazna! Iskljucite
napajanje uredaja, otvorite poklopac i ostavite da se
hladi 10-15 minuta, zatim nastavite kuhanje
" . Nemojte dodavati vodu u posudu tijekom VISENAMJEN-
Na displayu se pojavi- . e iy
la poruka o pogresci: | Pokrenuta je automatska zastita od pregrijavanja. MUI;TI C.O.QK (kad je temperatura namjeStena na vise od
E5-E7 100°C) i tijekom programa FRY

Ako je temperatura namjestena na vie od 120°C u
programu FRY i iznad 130°C u programu MULTIC OOK,
kuhajte s otvorenim poklopcem

Neispravnost Moguci uzroci Natin otklanjanja
Gajtan za napajanje strujom nije ukljucen u uredaj i Provjerite d.a “ |elgz?|tfm #a napajanje strL‘ulom u!(lj}] cen
I~ R u odgovarajudi prikljucak na uredaju i da li je ukljucen u
(ili) elektricnu uticnicu o
uticnicu
Uredaj se ne ukljutuje

Neispravna elektricna uticnica Ukljucite uredaj u ispravnu uticnicu

Proverite da li u mreZi ima struje.Ako struje nema obra-

U elektricnoj mrezi nema struje N P " e N
tite se u organizaciju koja odrZava vadu elektri¢nu mrezu

Provjerite stabilnost napona struje u elektricnoj mrezi.
Prekid u napajanju elektritnom energijom (napon = Ako je napon nestabilan ili je ispod dozvoljene granice,
struje je nestabilan ili je ispod potrebne razine) obratite se u organizaciju koja odrzava vasu elektri¢nu
mrezu
Jelo se priprema suvi- | zmedu posude i grijnog elementa upao je strani
$e dugo predmet ili neke Cestice (smece, krupica, komadici
hrane)

Iskljucite uredaj iz elektricne mreze i ostavite ga da se
ohladi. Uklonite strani predmet ili cestice.

Posuda u kudistu uredaja nije dobro postavljena Postavite posudu ravno, bez ukosenja

Griini e disk silno zaprlian Iskljucite uredaj iz elektricne mreZe i ostavite ga da se
int) Pri ohladi. Oistite grijni disk
Posuda nije postavljena ravnou

L Postavite posudu ravno, bez ukosenja
kucidtu urezaja

Naruseno je brtv- Provjerite da nema stranih predmeta ispod poklopca
ljenje izmedu po- | Poklopac nije dobro zatvoren, | (prljavitina, krupica, komadici hrane izmedu poklopca i
sude i unutarnjeg | pod poklopac je upao strani | kucista).Ako ih ima uklonite ih. Poklopac visenamjenskog
poklopca videna- | predmet kuhinjskog aparata uvijek zatvorite do kraja /treba da
mjenskog kuhinj- klikne/.

skog aparata

Tijekom pripreme jela
ispod poklopca izlazi
para

Brtvena gumica na unutarnjem
poklopcu uredaja silno je zapr-
ljana, deformirana ili o$tecena

Ako se problem i dalje javlja, obratite se ovlastenom servisu.

Provjerite stanje brtvene gumice na unutarnjem pok-
lopcu uredaja. Mozda je treba zamijeniti

Ekoloski neskodljivo iskoriStavanje (iskoriStavanje elektrinih i elektronickih uredaja)
Utilizacija ambalaZe, uputa za upotrebu, te samog uredaja potrebno je izvesti u skladu s lokalnim propisima za
preradu otpada.Vodite ratuna o zastiti okolisa: ne bacajte ove proizvode skupa sa obi¢nim komunalnim smecem.
Iskoristeni (stari) uredaji se ne smiju bacati s ostalom kucanskom tehnikom, isti se moraju iskoristavati odvo-
jeno.Vlasnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to specijaliziranim
tvrtkama. Na taj nacin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te ocuvanju okolisa.
Ovaj je uredaj oznacen sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koristenje uredaja nakon isteka Zivotnog
vijeka elektricnih i elektronickih uredaja.
Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koristenja i prerade otpada od elektricnih i elektronitkih uredaja koji se
primjenjuju na cijelom teritoriju Europske unije



A Pred zaciatkom pouZivania tohto vyrobku dokladne si precitajte ndvod na pouZitie zariadenia a uschovdvajte ho ako prirucku.

Poriadne pouZivanie zariadenia znacne pred(zi dobu jeho pouzivania.

Bezpetnostné opatrenia a pokyny v tomto navode nepokryvajui vietky mozné situacie, ktoré mozu nastat potas pre-
vadzky zariadenia. Pri pouZivani tohto pristroja sa musi uzivatel riadit zdravym rozumom, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Vyrobca nie Le zodpovedny za Skody sposobené nedodrzanim
bezpecnostnych poziadaviek a pravidiel pouzivania vyrobku.

Tento pristroj je elektrickym zariadenim pre pouzitie v domacnosti.Pristroj
je mozné pouzivat v bytoch, rodinnjch domach alebo na chatach a za
Inych podobnych podmienok okrem priemyselnych Gcelov. Priemyselné
alebo iné podobné pouzitie zariadenia s Inym Ucelom sa povazuje za
porusenie pokynov prislusného pouzitia vyrobku.V tomto pripade vyrob-
ca nezodpoveda za pripadné ndsledky a Skody.

Predtym,ako zapnete zariadenie do elektricke sete, skontrolujte, i '[eho
napatie zodpoveda nominalnemu napatiu napajania (vid.technické vlast-
nosti alebo vyrobny Stitok vyrobku).

Pouzite predlzovacku vhodnd pre vykon zariadenia, nestlad parametrov
moze sposobit skrat alebo vznietenie kabla.

Pripojte spotrebiC iba do zasuvky s uzemnenim, to je nevyhnutna
poziadavka ochrany pred Urazom elektrickym pridom. Pri pouzivani
predlzovacky sa ubezpecte, ze taktiez md uzemnenie.

POZOR! Pocas prevddzky spotrebica sa jeho teleso, nddoba a ko-
vové diely zohrievaju! Budte opatri! Pouzite kuchynské rukavice.
Pre zabrdnenie popdleniu od hordcej pary nenakldriajte sa nad
zariadenim s otvorenym krytom.

Po poutiti odpojte spotrebiC z elektrickej siete, a taktiez pocas jeho
Cistenia alebo premiestiiovania. Vzdy odpojte napajaciu Sndru suchymi
rukami. Vzdy odpojujte tahom za vidlicu, nikdy netahajte za napdjaciu
Sndru,

» Nevedte napajaci kabel cez dvere alebo v blizkosti zdrojov tepla. Uistite

s, e kabel nie je skriiteny a nie je ohnuty, nedotykal sa ostrych pred-
metov a rohov a hran nabytku.

Pamdtajte si: ndhodné poskodenie napdjacieho kdbla moZe spésobit
poruchy, ktoré nezodpovedaju podmienkam zdruky, a taktieZ draz
elektrickym priidom. Poskodeny napdjaci kabel musi byt hned'vy-
meneny v servisnom centre.

» Nedavajte spotrebic na makky povrch, neotvarajte ho pocas prevadzky,

moze to sposobit prehrievanie a poruchu spotrebica.

* Prevadzka spotrebica vonku je zakazana, dopad vihkosti alebo cudzich

predmetov dovniitra pristroja, mdze dojst k vaznemu poskodeniu, vnik-
nutie vikosti alebo cudzich predmetov do telesa spotrebica moze sposobit
jeho vazne poskodenie.

* Pouzivajte pristroj v nadmorskej vySke najviac 2 000 m.

Predtym ako Cistit spotrebi, uistite sa, Ze je odpojeny od elektrickej siete
avychladol. Prisne dodrziavajte pokyny na Cistenie spotrebica.

@ ZAKAZUJE SA pondrat teleso spotrebica do vody alebo ddvat ho pod

tecticu vodu!

» Detivo veku 8 rokova starsie 0soby,0s0by s znizenymi fyzickymi, zmys-

lovymi alebo dusevnymi schopnostami,alebo nedostatkom skiisenostia
znalosti mozu pouzivat pristroj iba pod dohladom inej osoby a/alebo v
pripade, ze boli poucené o jeho bezpecnom pouzivani a su si vedomé
nebezpecenstva spojeného s jeho pouzivanim. Deti by sa nemali hrat so
spotrebicom. Udrzujte pristroj anapajaci kabel mimo dosahu deti mladsich
ako 8 rokoCistenie a (drzba zariadenia nesmd vykonavat deti bez do-
zoru dospelej osoby.



* (Obalovy materidl (film, pena, atd)) moze byt pre deti nebezpeCny.
Nebezpecenstvo udusenia! Uchovavajte mimo dosahu deti.

* Je zakdzané samostatne robit akékolvek zmeny a opravy na spotrebici.
Opravu spotrebica smie vykonavat iba Specialista autorizovaného servisného
strediska. Neprofesionalne vykonand praca moze spdsobit poruchy
spotrebica, Urazy a poskodenie majetku.

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouzivat zariadenie pri akomkolvek
Jeho poskodeni.

Technické vlastnosti

Model RMC-M90E  Povrch nadoby..... ..neprilnavy keramicky
860-1000W  Displej LED, farebny

220-240V,50/60 Hz  3D-ohrievanie je k dispozicii

Elektricka bezpecnost triedal  Celkové rozmery ..377 % 285 x 240 mm
Kapacita nadoby 50 Hmotnost netto 34kg

Programy
1. MULTI COOK (MULTIKUCHAR)

U cl 7. PASTA (CESTOVINY)
2. OATMEAL (MLIECNA KASA)

) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CESTO)
8. SLOW COOK (POMALE DUSENIE)

14, PIZZA (PIZZA)

3. STEW (DUSENIE) 9. BOIL (VARENIE) 15. BREAD (CHLIEB)

4. FRY (PRAZENIE) 10. BAKE (PECIVO) 16. DESSERT (DEZERTY)

5. SOUP (POLIEVKA) 11. GRAIN (KRUPY) 17. QUICK COOK (EXPRES)

6. STEAM (NA PARE) 12. PILAF (PILAF)
Funkcie
UdrZiavanie teploty hotovych jedal (autozohrievanie) ano,az 24 hodin
Predbezné vypnutie autozohrievania ano
Zohrievanie jedla ano,az 24 hodin
Odlozeny Start ano,az 24 hodin
Siprava
Multifunk¢ny hrniec. 1ks  Plocha lyzica 1ks
Nadoba 1ks  Kniha,100 receptov" 1ks
Kontajner na pripravu jedal na pare 1ks  Drziak na lyZicu 1ks

K63 s drzadlom na fritovanie. 1ks

Odmerny pohar Servisna knizka 1ks

Lyzica 1ks Napajaci kabel 1ks

I Vyrobca md pravo menit design, zloZenie aj technické charakteristiky vyrobku pocas zdokonalovania svojho tovaru bez
predcasného ozndmenia tychto zmien. Technické charakteristiky umoznili chybu £10%.

Zariadenie multifunkéného hrnca RMC-M90E (schéma AL, str. 4)

Navod na pouzivanie...

1. Kryt spotrebica 7. Drzadlo na prenasanie

2. Odnimatelny vnutorny kryt 8. Odnimatelny ventil na vypustenie pary
3. Nadoba 9. Plocha lyzica

4. Tlacidlo na otvaranie krytu 10. Polievkova lyzica

5. Ovladaci panel s displejom 11. Odmerny pohar

6. Teleso 12. Kontajner na pripravu na pare

N

15. Siefova $ndra
16. Kontajner na zber kondenzatu

13. K63 na fritovanie
14. Drzadlo na lyzicu

Ovladaci panel (schéma A2, str. 5)

Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M90E je vybaveny senzorovym ovladacim panelom s multifunkénym farebnym LED

displejom.

. Reheat/Cancel (,Zrudenie/Zohrievanie”) — zapnutie/vypnutie funkcie zohrievania, prerusenie programu pripravy,
zrudenie nastavenych nastaveni.

. Time delay (,Odlozeny $tart) — zapnutie rezimu nastavenia ¢asu odlozeného $tartu.

. Temperature (,Teplota“) — nastavenie teploty v programe MULTI COOK.

. Hour (,Hodiny") — vyber hodnoty v hodinach v rezimoch nastavenia ¢asu pripravy a odloZeného Startu.

. Min (,Minity") — vyber hodnoty min(tach v rezimoch nastavenia casu pripravy a odlozeného Startu.

. Quick Cook (,Expres”) — spustenie programu QUICK COOK.

Menu / Keep Warm (,Menu/Autozohrievanie") - vyber automatického programu pripravy.

. Start (,Start") — zapnutie pozadovaného rezimu pripravy.
Displej.

nstrukcia displeja (schéma A3, str.6)

. Kontrolka plnenia automatického programu QUICK COOK.

. Kontrolka plnenia programu pripravy/zohrievania.

. Kontrolka etap pripravy.

Kontrolka nastavenej teploty v programe MULTI COOK

. Kontrolka plnenia funkcie Time delay.

. Kontrolka reZimu dajov ¢asovaca.

Casovat.

. Kontrolka zvoleného automatického programu pripravy.

. PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobok a jeho prisluSenstvo z krabice. Odstrante vetky baliace materialy a reklamné nalepky.

—-

i o B 000 ot o

" ik

ipozorriujtice ndlepky, ndlepky

mieste

Cne zachovajte na po
riovym Cislom vyrobku na jeho obale!

le (ak existujti) a tabulky zo sé-

Po prevoze alebo skladovani vyrobku pri nizkych teplotdch je nevyhnutné ponechat zariadenie vypnuté pri izbovej teplote
minimdlne 2 hodiny pred jeho zapnutim.
Vyutierajte teleso zariadenia vihkou tkaninou a vyumyvajte misu, nechajte ich oschnit. Pre zamedzenie vzniku neZiaduce-
ho zapachu pri prvom poutziti zariadenia, vykonajte jeho plné vycistenie (pozriet ,Udrzba zariadenia®).
Postavte zariadenie na tvrdu rovnui horizontalnu plochu tak, aby sa vychadzajtica hortica para z parového ventilu nedosta-
la na tapety, dekoracné krytiny, elektrické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré sa mozu poskodit zvySenou teplotou.
Pred pripravou jedla sa ubezpecte v tom, Ze vniitorné a vonkajsie casti tohto multifunkéného zariadenie na varenie a pe-
Cenie nie st poskodené, nemaju Strbiny a iné poskodenia. Medzi misou a ohrievacim telesom sa nesmu nachadzat cudzie
predmety.

A POZOR! Je zakdzané zdvihntit zariadenie s naplnenou miskou za rukovit.

Zariadenie nezapinajte bez vnitornej Casti misy alebo prdzdnej misy — v pripade ndhodného spustenia programu varenia to
povedie k kritickému prehriatiu zariadenia alebo k poskodeniu nelepivého povlaku. Pred vyprdzanim vyrobkov nalejte do misy

trochu rastlinného alebo slnecnicového oleja.

@ POZOR! Je zakdzané zavihnut zariadenie za rukovite misy!

Il. PREVADZKA MULTIFUNKCNEHO HRNCA

Nastavenie ¢asu pripravy
V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné samostatne nastavovat Cas pripravy pre kazdy program (okrem pro-
gramu QUICK COOK). Krok zmeny a mozny rozsah zadavaného Casu zalezi na zvolenom programe pripravy.Pre zmenu ¢asu:



1. Po vybere programu pripravy stlacenim tlacidla Hour nastavte hodnotu hodin. Po udrZiavani tlacidla pocas niekolkych
sekund sa za¢ne urychlena zmena hodnét.

2. Stlacenim tlacidla Min nastavte hodnotu mindt. Po udrZiavani tlacidla pocas niekolkych sekind sa za¢ne urychlena
zmena hodnot.

3.V pripade potreby nastavenia ¢asu pripravy menej ako jedna hodina stlacte tlacidlo Hour, kym sa nevynuluje hod-
nota hodin. Potom stlaenim tlacidla Min nastavte potrebnti hodnotu mindt.

4. Po ukonteni nastavenia casu pripravy (displej stale blika) prejdete do dal3ej etapy v stlade s algoritmom zvoleného
programu pripravy. Pre zmenu urobenych nastaveni stlacte tlacidlo Reheat/Cancel, potom znovu zadajte program
pripravy.

Pri ruénom nastaveni casu pripravy berte do tvahy mozny rozsah nastaveni a krok nastavenia, stanoveny skor zvolenym
programom pripravy v stlade s tabulkou vyrobnych nastaveni.
Pre vase pohodlie sa rozsah zaddvaného casu v programoch pripravy zacina
trvanie programu, ak sa jedlo neuvarilo pocas zdkladnej doby.
V niektorych automatickych programoch sa odpocitavanie nastaveného casu pripravy zacina len po dosiahnuti zadanej pracovnej

teploty. Napriklad, ak viejete studenti vodu a nastavite v programe STEAM Cas pripravy 5 mindit, programu sa spusti a odpocitavanie
zadaného Casu pripravy sa zacne len po tom, ako sa voda zacne vriet a dosiahne sa dostatocné mnoZstvo pary v nddobe.

dlnymi i. Toto umoZri

je predlZit

Program PASTA je urceny na privedenie vody do varu, uloZenie potravin a ich dalSiu pripravu. Za¢iatok varu vody a cas
potrebny na ulozenie potravin Vdm ozndmi zvukovy signdl. Spiatocné odrdtanie Casu trvania programu za¢ina po opdtovnom
stlacent tlacidla Start.

Funkcia Time Delay
Funkcia umoziiuje uviest dobu, po ukonceni ktorej jedlo ma byt hotové (vzhladom na ¢as trvania programu). Nastavit ¢as
je mozné v rozsahu 10 mintt az 24 hodin s krokom nastavenia 10 mindt. Treba brat do Gvahy, Ze ¢as odlozenia musi byt
dLhsi ako nastaveny ¢as pripravy,v opacnom pripade program sa za¢ne hned po stlaceni tlacidla Start.
Mbzete nastavit cas odlozeného Startu po zvoleni automatického programu, nastaveni hodnét teploty a dobe pripravy:
1. Stlacenim tlacidla Time Delay zapnite rezim nastavenia ¢asu pre odlozeny $tart. Na displeji sa objavi nadpis Time
Delay, casovac zacne blikat.
2. Stlacenim tlacidla Hour po krokoch zmerite hodnotu hodin. Nastaveny formét ¢asu je 24 hodin.Po udrziavani tlacidla
pocas niekolkych sekind sa zacne urychlena zmena hodnét.
3. Stlacenim tlacidla Min po krokoch zmerite hodnotu mint. Po udrziavani tlacidla pocas niekolkych sekiind sa zatne
urychlena zmena hodnot.
4. Ak potrebujete nastavit ¢as pripravy menej ako jednu hodinu v rezime nastavenia hodin, postupne stlacajte tlacidlo
Hour, kym sa nevynuluje hodnota hodin. Potom stlacenim tlacidla Min nastavte pozadovanu hodnotu mintt.
5. Pre vynulovanie nastavenych nastaveni stlacte tlacidlo Reheat/Cancel, potom znovu zadajte cely program pripravy.
6. Po ukonceni nastavenia ¢asu stlacte a udrzujte tlacidlo Start pocas niekolkych sekund.Zacne svietit kontrolka zapnu-
tia funkcie Time delay, zatne sa program a odpocitavanie ¢asu.
7. Po uplynuti ur¢eného ¢asu jedlo bude hotové. Po ukonceni programu sa automaticky zapne funkcia udrziavania
teploty hotovych jedal (autozohrievanie) a zacne svietit kontrolka tlacidla Reheat/Cancel.
8. Pre vypnutie autozohrievania stlacte tlacidlo Reheat/Cancel. Kontrolka tlacidla zhasne.
?gg{cia odlozeného Startu je pristupnd pre vSetky automatické programy pripravy, okrem programov FRY, PASTA a QUICK
K.

Neodporica sa pouzivat funkciu Time Delay, ak recept obsahuje potraviny podliehajtice rychlej skaze (vajca, Cerstvé mlieko,
mdso, syr atd.).

Pri nastaveni casu vo funkcii Time Delay treba brat do tvahy, Ze odpocitavanie casu v programe STEAM sa zacina len po
dosiahnuti poZadovanej pracovnej teploty (po tom, ako voda zacne vriet).

Funkcia udrZiavania teploty hotovych jedal Keep warm (autozohrievanie)

Zapina sa automaticky hned po ukonceni programu pripravy a méZe udrziavat teplotu hotového jedla v rozsahu 70-75°C
pocas 24 hodin.Pocas autozohrievania svieti kontrolka tlacidla Reheat/Cancel, na displeje sa zobrazuje priame odpotitavanie
Casu vdanom rezime.V pripade autozohrievanie je mozné vypndt stlacenim a udrziavanim pocas niekolkych sekind tlacidla
Reheat/Cancel.

Predbeiné vypnutie autozohrievania

Zapnutie autozohrievania po ukonceni programu pripravy nie je vzdy vhodné. Vzhtadom na toto v multifunkénom hrnci
REDMOND RMC-M90E je uréena moznost vcasného vypnutia tejto funkcie pocas spustenia alebo fungovania zakladného
programu pripravy. Preto pocas $tartu alebo prace programu stlacte a udrzujte pocas niekolkych sekind tlacidlo Menu,kym

nezhasne kontrolka tlacidla Reheat/Cancel. Pre opakované zapnutie autozohrievania este raz stlacte tlacidlo Menu (kon-
trolka tlacidla Reheat/Cancel zacne svietit).

Funkcia zohrievania jedal
V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné zohrievat studené jedla:

1. Prelozte potraviny do nadoby a umiestnite ju do telesa multifunkéného hrnca.

2. Zatvorte kryt, zapojte spotrebi¢ do elektrickej siete.

3. Stlatte a udrzujte pocas niekolkych sekind tlacidlo Reheat/Cancel, kjm nezaznie zvukovy signdl. Na displeji sa zas-

vieti prislusna kontrolka tlacidla. Casovac zatne odpoitavanie ¢asu zohrievania.

Spotrebit zohreje jedlo na 70-75°C a bude ho udrziavat horticim pocas 24 hodin.V pripade potreby zohrievanie je mozné
zastavit stlacenim a udrziavanim pocas niekolkych sekind tlacidla Reheat/Cancel, kym nezhasnui prislusné kontrolky na
displeji a tlacidle.

Multifunkcny hrniec moZe udrziavat jedlo v zohriatom stave az 24 hodin, ale neodportica sa udrziavat jedlo zohriatym dlhsie
ako dve — tri hodiny, aby sa nezmenili jeho chutové kvality.

V3eobecny poriadok ukonov pri pouZiti automatickych programov

é POZOR! Ak pouZivate zariadenie na varenie vody (napriklad privareni jeddl), JF ZAKAZANE nastavit teplotu varenie nad 100°C.
To méze viest k prehriatiu a poskodeniu zariadenia. Z toho istého dovodu je ZAKAZANE pouzivat na varenie vody programy
1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

FRY, BREAD, BAKE.

2. Vlozte ingrediencie do nadoby multifunkéného hrnca v silade s programom pripravy a umiestnite ju do telesa spotrebica.
Sledujte, aby vietky ingrediencie, vratane tekutiny, boli pod maximalnou Groviiou stupnice na vnitornom povrchu
nadoby. Uistite sa, Ze nadoba stoji rovno a tesne sa dotyka ohrievacieho telesa.

Pri pouziti varica pouZivajte iba nddobu dodanti alebo kompatibilnii s tymto modelom. Na www.redmond.company ndjdete
kompatibilné misky. NEPOUZIVAITE Ziadne iné nddoby!

NEPRIPRAVUITE jedlo priamo v miske! MéZe to poskodit neprilnavy povlak, zdeformovat misku a poskodit pristroj.
3. Zatvorte kryt multifunkéného hrnca do zaklapnutia. Zapojte spotrebic do elektrickej siete.
POZOR! Akvarite privysokych teplotdch pomocou velkého mnoZstva rastlinného oleja, vdy nechajte veko pristroja otvorené

Stlacenim tlacidla Menu / Keep Warm zvolte pozadovany program pripravy (na displeji sa zasvieti prislusna kontrolka programu).

Ak chcete zmenit predvoleny ¢as pripravy, mézete zmenit tlto hodnotu stlatenim tlatidiel Hour a Min.

Podla potreby nastavte cas odlozeného Startu. Funkciu Time Delay nemaju programy FRY, PASTA a QUICK COOK.

Pre spustenie programu pripravy stlacte a udrzujte niekotko sekund tlacidlo Start, kym nezasvietia kontrolky tlacidiel

Start a Reheat/Cancel.Zacne sa nastaveny programu a odpocitavanie casu pripravy.V programe STEAM sa odpotitavanie

zatina po tom, ako voda zacne vriet a bude dostatocna dosiahnuta hustota pary v nadobe; v programe PASTA po tom,

ako voda v nadobe zacne vriet, vloZenia potravin a opakovaného stlacenia tlacidla Start.

8. Podla potreby sa da vopred vypnut funkciu autozohrievania pomocou stlacenia a udrziavania tlacidla Menu / Keep
Warm, kym nezhasne kontrolka tlacidla Reheat/Cancel. Opakovanym stlacenim tlacidla Menu znovu zapnete tito
funkciu. Funkciu autozohrievania nemaju programy YOGURT/DOUGH a BREAD.

9. Po ukoneni programu pripravy zaznie zvukovy signal. Dalej v zavislosti na zvolenom programe alebo nastaveniach

spotrebic sa prepne do rezimu autozohrievania (svieti kontrolka tlacidla Reheat/Cancel) alebo do rezimu o¢akavania

(blika kontrolka tlaidla Start).

Aby ste zrusili uvedeny program, preruste proces pripravy alebo autozohrievanie, stlacte a udrzujte niekolko sekind

tlacidlo Reheat/Cancel.

Aby ste dosiahli kvalitny vysledok, navrhujeme pouZit recepty na pripravu jeddl z knihy, ktord sa prikladd k multifunkcnému
hrmcu REDMOND RMC-MI0E, a ktord bola Specidlne pripravend pre tento model.
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V sekcii Tipy na varenie ndjdete odpovede na najcastejsie otdzky.
Ak ste nedosiahli poZadovany vysledok pomocou obycajnych automatickych programov, pouzite univerzdlny program MULTI
COOK s rozsirenym rozsahom rucnych nastaveni, ktord otvdra velké moznosti pre vase kulindrske experimenty.

Program MULTI COOK
Tento program je urceny na pripravu prakticky vetkych jedal podla zadanych pouzivatelom parametrov teploty a ¢asu
pripravy.Vdaka programu MULTI COOK multifunkény hrniec REDMOND RMC-MI0E nahradi celd radu kuchynskych spotrebicov



aumozni pripravit jedla podla prakticky vietkych receptov, ktoré bud pre vas zaujimavé,a ktoré si néjdete v starej kulinar-
skej knihe alebo na Interenete.

Pre vase pohodlie pri priprave jedal za teploty maximalne 80°C funkcia autozohrievania je vypnuta. Podla potreby mozete
ju zapndt ruéne pomocou stlacenia a udrZiavania pocas niekotkych sekund tlacidla ,Menu® po spusteni programu pripravy,
kym nezacne svietit kontrolka Reheat/Cancel.

Predvoleny cas pripravy programu MULTI COOK je 15 mindt, predvolena teplota pripravy je 100°C.

Rozsah ru¢ného regulovania teploty (meni sa pomocou stlacenia tlacidla Temperature): 35-170°C s krokom zmeny 5°C.
Rozsah ru¢ného regulovania casu: 5 minit — 12 hodin s krokom zmeny 1 mindta pre interval az 1 hodina alebo 5 minit

re interval viac ako 1 hodina.
é Ak pouzivate program MULTI COOK na varenie vody (napriklad pri vareni vyrobkov), nenastavujte teplotu varenia nad 100 T

Program OATMEAL
Odportica sa na pripravu mliecnych kasi. Predvoleny cas programu pripravy je 10 minGt.MdZete ru¢ne nastavit cas pripravy
vrozsahu 5 mindt az 1 hodina 30 min(t s krokom nastavenia 1 minta.
Program OATMEAL je urceny na pripravu kase s pouZitim pasterizovaného nizkotucného mlieka. Aby mlieko nevykypelo
abol dosiahnuty pozadovany vysledok, pred pripravou sa odportica:
« Dokladne umyt vietky celozrnné krapy (ryZa, pohanka, pseno atd.), kym voda nebude ¢ista;
« pred pripravou jedal namazte nadobu multifunkéného hrnca maslom;
« prisne dodrzujte pomery uvedené v prikladanej knihe receptov (zniZujte alebo zvySujte pocet ingrediencii len propor-
cionalne);
« plnotucné mlieko riedte pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a krip sa mozu Lisit v zavislosti na mieste pdvodu a vyrobcu, ¢o sa moze odrazit na vysledkoch
pripravy.
Ak ste nedosiahli poZadovany vysledok & programe OATMEAL, pouzite univerzdlny program MULTI COOK. Optimdlna teplota
pripravy mliecnej kase je 95°C. MnoZstvo ingrediencii a Cas pripravy nastavujte podla receptu.
Program STEAM
Odporii¢a sa na varenie na pare zeleniny, ryby, masa, mantov, diétnych a vegetarianskych jedal, detského jedalnicka. Pred-
voleny cas pripravy v programe je 15 minut. MdZzete rucne nastavit cas pripravy v rozsahu 5 mindt az 2 hodiny s krokom
nastavenia 5 minit.
Na pripravu v tomto programe pouzite $pecialny kontajner (je stcastou stpravy):
1. Vlejte do nadoby 600-1000 ml vody. Umiestnite do nadoby kontajner na varenie na pare.
2. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptdry, rovnomerne vlozte ich do kontajneru a umiestnite nadobu do tel-
esa spotrebica. Uistite sa, Ze sa nadoba tesne dotyka vyhrievacieho prvku.
3. Dodrzujte pokyny b.3-10 Casti V3eobecny poriadok tkonov pri poufiti automatickych programov".
Odpocitavanie Casu programu pripravy sa zacina po tom, ako voda zacne vriet a bude dosiahnutd dostatocnd hustota pary v
nddobe.
Ak nepouZivate automatické nastavenia casu v tomto programe, pouzite tabulku doporuceného Casu varenia na pare pre
rézne potraviny.
Program BREAD
Odporti¢a sa na pecenie rznych druhov chleba z pSeni¢nej muky a raznej miky. Program zahriiuje plné cyklus pripravy
zatinajlc ulezanim cesta az po pecenie. Predvoleny cas pripravy v programe je 3 hodiny.
« Mozete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 1 az 6 hodin s krokom nastavenia 10 minGt. Funkciu autozohrievania
tento program nema.
« Pri vlozeni ingrediencii sledujte, aby boli pod oznacenim 1/2 na vnitornom povrchu nadoby.
« Treba brat do Gvahy, Ze pocas prvej hodiny programu prebieha uleZanie cesta, potom nasleduje pecenie.
Muiku pred pouZzitim treba preosiat pre okyslicenie a odstrdnenie necistdt.
Neodporica sa pouzitie funkcie ,Odlozeny Start’ pretoze to mdZe vplyvat na kvalitu pecenia.
Neotvdrajte kryt multifunkcného hrnca kym neskonci proces pecenia! Vplyva to na kvalitu konecného produktu.
Aby ste skrdtili cas pripravy a ju zjednodusili odporicame pouzit predpripravené zmesi na pripravu chleba.

Sihrnna tabulka programov pripravy (vyrobné nastavenia)

Program

MULTI COOK
OATMEAL
STEW

FRY

Soup

STEAM

PASTA

SLOW COOK
BOIL

BAKE
GRAIN

PILAF

YOGURT
PIZZA

BREAD

DESSERT

QUICK COOK

Odportiania na pouitie

Priprava roznych jedal s moznostou nastavenia
teploty a ¢asu pripravy

Priprava kasi s mliekom
Dusenie mdsa, ryby, zeleninovych priloh
a viaczlozkovych jedal

Vyprazanie masa, ryby, zeleniny a viaczlozkovych
jedal

Priprava vyvarov,masovych, zeleninovych a stu-
denych polievok

Varenie na pare mdsa, ryby, zeleniny a inych
potravin

Priprava cestovin zr6znych druhov p3enice; varenie
parkov a inych polotovarov. Po spesteni programu
pockajte nazvukovy signal,ktory oznami,ze voda sa
zatala vriet, potom ulozte ingrediencie, prikryjte
vrchnakom a stlacte tlacidlo Start. Potom zatne
spiatocné odratanie Casu pripravy

Priprava topeného mlieka, duseného mdsa,
kolena, huspeniny, tlacenky

Varenie zeleniny a strukovin

Pecenie baboviek, biskvitov, nakypov, kolacov
zkysnutého cesta a listkového cesta

Priprava rznych krap a priloh. Varenie kasi
s vodou

Priprava réznych druhov pilafu (s masom, rybou,
hydinou, zeleninou)

Priprava roznych druhov jogurtu
Priprava pizze

Priprava chleba z raznej a p3enitnej miky
(vratane etapy uleZania cesta)

Priprava réznych dezertov z terstvého ovocia

Rychla priprava ryze, kasi s vodou

Eas pripravy

Predvoleny

15 min

10 min

1hod.

15 min

1 hod.

15 min

8 min

5 hod.

40 min

1 hod.

35min

1 hod.

8 hod.

25 min

3 hod.

-
=
3

a

Automatické vypnutie
po Uplnom vareni vody

Rozsah ¢asu pripravy / krok
nastavenia

5min - 1 hod./ 1 min
1hod. - 12 hod./ 5 min

5 min - 1 hod.30 min /
1 min

20 min - 12 hod./ 5 min

5 min - 1 hod. 30 min /
1min

20 min - 8 hod./ 5 min

5min - 2 hod./ 5 min
2 min - 20 min/ 1 min

1 hod. - 8 hod./ 10 min
5min -2 hod./ 5 min
20 min - 8 hod./ 5 min

5min -4 hod./ 5 min

20 min - 1 hod. 30 min /
10 min

6 hod. - 12 hod./ 10 min
20 min - 1 hod./ 5 min

1hod.- 6 hod./ 10 min

5min -4hod./ 5 min

AN 0OdloZeny tart, hod.

AN
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Otakavanie prechodu
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[11. TIPY NA PRIPRAVU JEDAL
Chyby pri priprave a spdsoby, ako ich odstranit

Tai
pricinach a sposoboch, ako ich odstranit.

JEDLO SA UPLNE NEDOVARILO

Mozné priciny problému

Zabudli ste zatvorit veko spotrebica alebo ste ho nezat-
vorili tesne, takze teplota varenia nebola dostato¢ne vysoka.

Nadoba a vyhrievacie teleso mali Spatny kontakt, takze
teplota varenia nebolo dost vysoka.

Nevhodny vyber zloZiek jedla. Tieto zlozky nie st vhodné
pre Vami vybrany sposob pripravy alebo ste zvolili zly
program pripravy jedla.

Ingrediencie st narezané prili§ nahrubo, boli porusené
vieobecné pomery vkladanych potravin.

Nespravne ste nastavili (zle vyratali) dobu pripravy.

Vami vybraty variant receptu nie je vhodny pre pripravu
jedla v tomto multifunkénom hrnci.

Pri priprave jedla v pare: v nadobe je prili§ malo vody, ktora
je nutna pre zabezpecenie dostatocnej hustoty pary.

Naliali ste do nadoby prili$ vela oleja.
Pri vyprazani:
Prebyto¢na vihkost v nadobe.

Pri vareni: vyvretie vyvaru pri vareni surovin so zvy3enou
kyslostou.

V priebehu kysnutia sa cesto prilepilo
k vnitornému veku a zablokovalo

Pri peteni ventil pre vypustanie pary.
(cesto sa zle pre-
pieklo) . . )
Polotili ste do nadoby privela cesta.
JEDLO SA ROZVARILO

Urobili si chybu pri vybere typu potravin alebo pri zadani
(vypotte) doby pripravy. Prili§ malé rozmery zloziek.

Po skonteni pripravy zostalo hotové jedlo prili$ dtho v
automatickom ohreve.

Cast zahrnuje typické chyby, ktoré vznikaju pri priprave jedal v multifunkénych hrncoch a pojednava o ich moznych

Spdsoby rieSenia
Pocas pripravy jedla zbytocne neotvarajte veko multifunkéného hrnca.
Zatvarajte veko az do ia. Uistite sa, ze ni¢ 7a tesnému
zatvoreniu veka spotrebica a Ze tesniaca gumitka na vnitornom veke nie
je deformovana.

Nadoba musi byt umiestnend do telesa spotrebica rovno a musi dnom
tesne priliehat k vyhrievaciemu disku

Uistite sa, Ze sa v pracovnom priestore multifunkéného hrnca nenachéadza-
ju Ziadne cudzie predmety. Zabrarite znecisteniu vyhrievacieho disku.

Je Ziaduce pouzivat osvedtené receptury (prispésobené pre tento typ
spotrebita). PouZivajte receptury, ktorym méZete naozaj doverovat.

Vyber surovin, spbsob ich krajania, pomer pouzitych surovin, vyber pro-
gramu a doby pripravy musi zodpovedat zvolenej receptire.

Vodu do nadoby v kazdom pripade nalievajte v objeme, ktory je odporticany
vrecepture.Ak si nie ste istf,skontrolujte hladinu vody v priebehu pripravy.

Pri beznom vyprazani staci, ked olej pokryva dno nadoby v tenkej vrstve.
Pri vyprazani vo fritéze sa riadte pokynmi v zodpovedajlicej recepture.

Ak to nie je uvedené v receptire, nezatvarajte pri vyprazani veko
multifunkéného hrnca. Mrazené potraviny pred vyprazanim nechajte v
kazdom pripade rozmrazit a zlejte z nich vodu.

Niektoré potraviny vyzaduju osobitné spracovanie pred varenim: umyvanie,
sparenie atd. Postupujte pod(a odportcani Vami zvolenej receptury.

Do nadoby vkladajte cesto v menSom mnozstve.

Vyberte cesto z nadoby, prevratte a znovu polozte do nadoby, potom
pokracujte v priprave, kym jedlo nebude hotové. Nabudtice pri peceni
vkladajte cesto do nadoby v menSom mnozstve.

Poutivajte osvedcené (prispbsobené pre tento typ spotrebica) receptury.
Vyber surovin, sposob krajania, pomer poutitych surovin, vyber programu
a doby pripravy musi zodpovedat odporicaniam, ktoré st uvedené v re-
cepture.

Dlhé pouzivanie automatického ohrevu je neZiaduce. Ak je pre vas typ
multifunkéného hrnea pripustné predbezné odpojenie tejto funkcie, mozete
tlto moznost vyuzit.

V PRIEBEHU VARENIA JEDLO VYKYPELO

V priebehu varenia kase mlieko vykypelo.

Suroviny pred varenim neboli opracované alebo boli opra-
cované nespravne (zle premyté atd)

Nebol dodrzany pomer surovin alebo bol nespravne vybrany
typ surovin.

Vyrobok tvori penu
JEDLO PRIHARA

Nadoba bola zle vycistena po predchadzajlicej priprave
jedla.
Teflonovy povlak nadoby je poskodeny.

Celkovy objem vloZenych surovin je mensi ako odporti¢any
v recepture.

Nastavili ste prilis dlht dobu pripravy.

Pri vyprazani: zabudli ste do nadoby naliat olej, nemiesali
ste alebo ste neskoro obracali pripravované potraviny.

Pri duseni: v nadobe nie je dost vihkosti.
Privareni: v nadobe je prili§ malo kvapaliny (nie je dodrzany
pomer zloziek).

Pri peceni: pred pripravou ste nevymastili vntitorny povrch
nadoby olejom.

V JEDLE SA STRATIL TVAR POKRAJANYCH SUROVIN

Prili$ casto ste v nadobe miesali
jedlo.

Nastavili ste pridlhy ¢as pripravy.
UPECENE JEDLO JE VLHKE

Akost a uzitkove vlastnosti mlieka mozu zavisiet od miesta a podmie-
nok jeho vyroby. Odporutame poutivat iba vysoko pasterizované
mlieko s obsahom tuku do 2,5%. Ak je to potrebné, méZzete mlieko
mierne zriedit pitnou vodou.

Pouzivajte osvedcent (prispdsobent pre tento typ spotrebica) re-
cepturu.Vyyber surovin,spdsob ich predbeznej tipravy,pomer pouzitych
surovin musi zodpovedat odportcaniam, ktoré st uvedené v recepture.
Celozmné obilniny,maso, ryby a morské plody vzdy dkladne premyva-
jte,az kym nie je voda Cista.

QOdportia sa dokladne oplachnut vyrobok, odstranit ventil alebo varit
s otvorenym vekom

Predtym, nez zatnete varit, uistite sa, ze bola nadoba dobre oplachnuta
ateflonovy povlak nie je poskodeny.

Poutivajte osvedtent (prispsoben( pre tento typ spotrebica) recepti-
u.

Skratte dobu pripravy alebo pouivajte receptuiru, ktord je prispésobena
pre tento typ spotrebica.

Pri beznom vyprazani nalejte do nadoby trochu rastlinného oleja, tak
aby bolo dno nadoby pokryté tenkou vrstvou. Pre zabezpecenie rovno-
merného vyprazania je treba suroviny v nadobe pravidelne miesat
alebo po uritej dobe obracat.

Pridajte do nadoby viac tekutiny. Pocas pripravy zbytotne neotvarajte
veko multifunkéného hrnca.

Dodrziavajte spravny pomer tekutych a pevnych zloziek.

Pred ulozenim cesta vymazte dno a steny nadoby maslom alebo olejom
(olej do nadoby nenalievajte!).

Pri beznom vyprazani nemiesajte jedlo Castejsie ako cez 5-7 min.

Skratte dobu pripravy alebo pouZivajte receptru prispdsobent pre tento typ spotrebica.

Boli pouzité nevhodné suroviny, ktoré sposobili prebytok | Vyberajte suroviny v silade s receptirou pecenia. Snazte sa nevyberat
vlhkosti (Stavnata zelenina alebo ovocie, zamrazené plody, = ako suroviny tie potraviny, ktoré obsahuji prili$ vela vihkosti alebo ich

smotana atd’).

Nechali ste hotovy upeceny vyrobok v zatvorenom

multifunkénom hrnci pridlho.

pouzivajte v o najmensom mnozstve.

Pokuste sa vybrat upeceny vyrobok z multifunkéného hrnca ihned po
skonceni pripravy. Ak je to nutné, moZete ponechat vyrobok v
multifunkénom hrnci na kratku dobu pri zapnutom automatickom ohreve.



PECIVO SA NEZDVIHLO

Vaiia s cukrom boli zle vySlahané. Poutivajte osvedtent (prispdsoben pre tento typ
spotrebica) receptiru. Vyber surovin, sposob ich
predbeznej Upravy, pomer pouitych surovin musi
zodpovedat odporicaniam, ktoré su uvedené v re-
ceptire.

Cesto lezalo s praskom do petiva pridtho.
Nepreosiali ste muku alebo ste zle vymiesili cesto.

Urobili ste chyby pri vkladani surovin.

V niektorych modeloch multifunkcnych hrcov Redmond v programoch STEW a SOUP sa pri nedostatku kvapaliny v nddobe
spusti systém ochrany proti prehriatiu spotrebica. V tomto pripade sa program pripravy zastavi a multifunkcny hrniec prejde
do rezimu automatického ohrevu

Odporucany ¢as varenia roznych potravin na pare

Potraviny Viha, g (pocet) Mnozstvo vody,ml  Cas pripravy, min
Bravéova panenka / rostenka (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Baranie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Kuracie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Masové gulicky/ fasirky 180 (6 ks) /450 (3 ks) 500 10/15
Ryba (filéty) 500 500 10
Salatové krevety, otistené, varené a mrazené 500 500 5
Zemiaky (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Mrkva (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Cervena repa (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Zelenina (zamrazena) 500 500 10
Vajce 3ks 500 10

Treba brat do lvahy, Ze to st vSeobecné odporucania. Redlny cas sa moze liSit od odporicanych hodndt v zavislosti na kvalite
konkrétnych potravin, a taktieZ na vasich chutovych preferencidch.

Odporucanie na pouZitie teplotnych rezimov v programe MULTI COOK

tzfm"c Odpomﬁamek:? ﬁggmkhez pozrite ‘ t:rpm,ngc ‘ Odpori¢anie na wurezclgl;w(t:)hlu pozrite knihu
35 UleZanie cesta, priprava octu 105 Priprava huspeniny
40 Priprava jogurtu 110 Sterilizacia
45 Zakvas 115 Priprava cukrového sirupu
50 Kvasenie 120 Priprava kolena
55 Priprava fondanu 125 Priprava duseného mésa
60 Priprava zeleného Caju, detskej vyZivy 130 Priprava nakypu
65 Cooking mésa v vakuovom baleni 135 Vyprazanie hotovych jeddl, aby boli chrumkavé
70 Priprava puntu 140 Udenie
75 Pasterizacia, priprava bieleho ¢aju 145 Opekanie zeleniny a ryby v alobale
80 Priprava vareného vina 150 Opekanie mdsa v alobale

Pracovna Odporuanie na poutitie (taktiez pozrite Pracovna Odpori¢anie na pouZitie (taktiez pozrite knihu
teplota, °C knihu recew(w) teplota, °C receptov)
85 P”R’.“Y 2 tva'rohu alebo jedal toré sivyzadui 155 Vyprazanie vyrobkov z kysnutého cesta
dLhsi cas pripravy
90 Priprava erveného ¢aju 160 Vyprazanie hydiny
95 Priprava mlie¢nych kasi 165 Vyprazanie steakov
100 Priprava snefiovych bozkov,dzemu 170 Vyprazanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie nugety

atd)

IV. DODATOCNE MOZNOSTI

« UloZenie cesta

« Priprava fondue

« Fritovanie

e Priprava tvarohu, syru

V. DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Ziskat doplnkové prislusenstvo k REDMOND RMC-M90E a dozvediet sa o novinkach vyrobkov REDMOND je mozné na
webovej stranke www.redmond.company alebo v sieti obchodov autorizovanych dilerov.

V1. UDRZBA ZARIADENIA

Vieobecné pravidla a odporuéania

« Pred prvym pouZitim varica alebo na eliminaciu zapachu jedla po uvareni sa odporica naliat do misky 0,5 [ vody a
polovicu citrona nakrajaného na platky vo vnutri misky a nechat na 15 minGt pomocou programu STEAM.
Ak zariadenie nepouzivate dLhsi ¢as, odpojte ho. Pracovna komora vratane vykurovacieho kotuca, misky, vnitorného
veka, nadoby na kondenzat a parného ventilu musi byt ¢ista a sucha.
Pred ¢istenim zariadenia sa uistite, Ze je odpojeny a Uplne studeny. Na istenie pouzite makku handricku a jemny
umyvaci prostriedok na umyvanie riadu.

o Pasterizacia tekutych potravin
o Zohrievanie detskej vyZivy
« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

ﬁ Pri Cisteni zariadenia nepouZivajte hrubé utierky alebo Spongie alebo abrazivne pasty. Je tieZ neprijatelné pouZivat akékolvek

chemicky agresivne alebo iné Ldtky, ktoré sa neodporticaju pouzivat pre objekty v kontakte s jedlom.

Zariadenie nepondrajte do vody ani ho neumiestriujte pod priid vody!
Pri cisteni gumovych (silikdnovych) casti zariadenia budte opatrni: ich poskodenie alebo deformacia moze sposobit
poruchu zariadenia.
Telo zariadenia je mozné Cistit, pretoze sa znetisti. Miska, vntitorné veko, nadoba na kondenzat a odnimatelny parny
ventil sa musia po kazdom pouziti vycistit. Kondenzat vytvoreny v procese varenia v zariadeni, odstrarte po kazdom
pouziti zariadenia. Podla potreby vycistite vnitorné povrchy pracovnej komory.
Cistenie krytu
Vycistite telo zariadenia makkou, vthkou kuchynskou handrickou alebo Spongiou. Je mozné pouzit jemné Cistiace
prostriedky. Aby ste sa vyhli moznym $kvrnam z vody a $kvrnam na tele, odporic¢ame, aby ste povrch utierali.
Cistenie misy
Misku je mozné Cistit rucne pomocou makkej $pongie a umyvacieho prostriedku na umyvanie riadu av umyvacke riadu (v
stilade s odporticaniami vyrobcu).
Ak je silne znecisteny, nalejte do misy tepli vodu a nechajte na chvilu namotit, potom vycistite. Pred instaldciou do tela
pristroja utrite vonkajsi povrch misky suchou.
Pri pravidelnej prevadzke misy sa farba jej vnitorného nelepivého povlaku moze tplne alebo ciastocne zmenit. Toto nie je
znakom chyby misy.

Cistenie vniitorného veka

Postup odstranenia a instalacie vniitorného veka najdete v diagrame A4 (strana 7). Na Cistenie hlavnych a odnimatelnych
vnitornych viecok pouzite vihku kuchynskd handricku alebo $pongiu. Pred instalaciou vnatorného veka utrite povrchy
oboch veka suché.



Cistenie odnimatelného parného ventilu
Parny ventil je instalovany na Specialnom sedadle na hornom veku zariadenia. Postup Cistenia najdete v diagrame AS
(strana 8).
POZOR! Aby ste predisli deformdcii gumového tesnenia ventilu, pri odstrariovani, Cisteni a instaldcii ho neotdcajte ani
nevytiahnite.
Odstranenie kondenzatu
V tomto modeli sa kondenzat hromadi v $pecialnej dutine na telese zariadenia okolo misy a prudi do Specialnej nadoby
umiestnenej na zadnej strane zariadenia.Ak chcete nadobu vycistit, oplachnite ju pod te¢ticou vodou podla vysSie uvedenych
pravidiel. Odstranite zvy$ni kondenzaciu v dutine okolo misy kuchynskou handri¢kou.

Cistenie pracovnej komory
V prisnom sulade s pokynmi tejto prirucky je pravdepodobnost, Ze kvapalina, ¢astice potravy alebo neistoty vstupuju do
pracovnej komory zariadenia, minimalna.
Ak dolo k vyraznej kontaminacii, povrchy pracovnej komory by sa mali Cistit, aby sa zabranilo nespravnemu fungovaniu
alebo poskodeniu zariadenia.
Pred ¢istenim pracovnej komory zariadenia sa uistite, Ze zariadenie je odpojené a tplne ochladené!
Bocné steny pracovnej komory, povrch vykurovacieho kotica a kryt centralneho snimaca teploty (umiestneny uprostred
vykurovacieho kotuca)je mozné Cistit navlhcenym (nie mokrym!) huba alebo tkanina.Ak pouzivate Cistiaci prostriedok, mali
by ste starostlivo odstranit zvy3ok, aby ste predisli vzniku neziaduceho zapachu pocas nasledného varenia.
Ak sa cudzie predmety dostanti do vyklenku okolo centralneho snimaca teploty, opatrne ich odstrarite pinzetou bez toho,
aby ste stlacili kryt snimaca.
Ak je povrch vykurovacieho disku zneisteny, je mozné pouZit navlh¢end $pongiu strednej tvrdosti alebo synteticku kefu.
o Pri pravidelnom poutivani zariadenia v priebehu Casu sa farba vykurovacieho disku moZe tiplne alebo Ciastocne zmenit. Toto
nie je znakom poruchy a neovplyviiuje sprdvnu funkciu zariadenia.
Preprava a Skladovanie

Pred ulozenim a opatovnym pouzitim pristroj oCistite a utrite vSetky ¢asti zariadenia dosucha. Pristroj skladujte na suchom
a vetranom mieste, chrarite ho pred zdrojmi tepla a priamym slne¢nym Zziarenim.

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.

VII. PREDTYM,NEZ SA OBRATITE NA SERVISNE STREDISKO
Chyba Mozné priciny Spdsob odstranenia

Odpojte spotrebit od elektrickej siete, nechajte
ho ochladnit. Pevne zatvorte veko, zapojte
spotrebi¢ znova do elektrickej siete

Na displeji sa zobrazila | Systémova chyba, mozné zlyhanie riadiacej dosky alebo
sprava o chybe: E1-E4 | vykurovacieho telesa

Nezapinajte pristroj s prazdnou miskou! Odpo-
jte pristroj od elektrickej siete, otvorte veko a
nechajte ho 10-15 mindt vychladnit, potom
pokratujte vo vareni

Pocas prevadzky programov MULTI COOK (ked
je teplota nastavena nad 100°C) a FRY ne-
pridavajte vodu do misky

Na displeji sa zobrazila

spréva o chybe: E5-E7 Bola spustena automaticka ochrana proti prehriatiu

Ak je teplota nastavena nad 120°C v ramci
programu FRY a nad 130°Cv programe MULTI
COOK, varte s otvorenym vekom

Chyba Moiné priciny

Elektricky kabel nie je zapojeny k spotrebicu a (alebo) do
elektrickej zasuvky

Spdsob odstranenia
Uistite sa, ze odnimatelny kabel je pripojeny k
zodpovedajlicemu konektoru na spotrebici a
zapojeny do zasuvky.

Spotrebi¢ sa nezapina | Chyba v elektrickej zasuvke Zapojte spotrebit do funk¢nej zasuvky

Skontrolujte, ¢i je v zasuvke napétie.V pripade ak
napitie chyba, obratte sa na organizaciu, ktora
obsluhuje vas dom

V elektrickej sieti chyba elektricky prid

Overte, ¢i je v elektrickej siete stabilné napétie.
Vypadky elektrického pridu (Uroven napétia je nesta- | Ak je napétie nestabilné alebo menej ako stano-
bilna alebo menej ako stanovuj norma) vuje norma, obratte sa na organizaciu, ktora ob-
sluhuje vas dom
Odpojte spotrebit od elektrickej siete, nechajte
ho ochladnut. Odstrarite cudzie predmety a ele-
menty

Jedlo sa pripravuje velmi | egi misy a vykurovacie teleso sa dostali cudzie ob-
diho jekty alebo elementy (necistota, zrmo, kuisky jedla)

Misa v spotrebici je umiestnena nerovnomerne Umiestnite misu rovno, bez krivych ploch

Odpojte spotrebit od elektricke] siete, nechajte

Zahrievaci dik je velmi znecisteny ho ochladnt. Vycistite zahrievaci disk

Misa v spotrebiti je umiest-

. Umiestnite misu rovno, bez krivych ploch
nena nerovnomerne

Overte, ¢i medzi vekom a samotnym spotrebicom
Veko spotrebica nie je za- | nie st cudzie predmety (necistota, zrno, kuisky
vreté pevne alebo pod ve- | jedla), odtrante ich.
kom je cudzi predmet Vidy zatvarajte veko multifunkéného spotrebica
do zacvaknutia.

Vzduchotesné spojenie
misy a vnitorného veka
multifunkéného spotrebica
je narusené

Pocas pripravy jedla spod
veka spotrebi¢a unika
para

Tesniaca gumicka na vnu-

tornom veku je velmi zne- | Overte stav tesniacej gumicky na vnitornom veku
Cistena, deformovand alebo | spotrebica. Je mozné, Ze ju bude treba vymenit
poskodena

o Ak sa problém nepodarilo vyriesit, obrdtte sa na autorizované servisné stredisko.

Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v silade s miestnymi programami
recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzujte takéto pristroje do bezného komunal-
neho odpadu.
B (Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi smetami.Musia byt recyklované
zv1ast. Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do Specialnych zberni alebo ich odovzdat zodpovedajlicim
organizaciam. Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktieZ chranite ovzdusie od $kodlivych
latok.
Tento spotrebi¢ v stilade s europskou smernicou 2012/19/EU, ktoré sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych zariadeni,
ktoré platia v celej Eurdpskej tnii.

Ei Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebi¢a)



Pred zacetkom natancno preberite vsa navodila in jih shranite za prihodnje reference. S skrbnim upostevanjem teh navodil
lahko znatno podaljsate Zivijenjsko dobo vasega aparata.

Nikoli ne namesCajte naprave na mehke povrsine, da prezraevalne reze

Vst e evodla e o e el it o s s o oo med aeoanken 1 bodo Ovirale.
' . ' e Ne upravlj%jte aparata na prostem, da ne bi voda, tujek ali zuzelka vstopili
POMEMBNI ZASCITNI UKREPI v napravo. To ahko povzroci resno Skodo na napravi.

« Proizvajalec ni odgovoren za morebitne napake, ki izhajajo iz uporabe iz- * Napravo uporabljajte i nadmorskiviini najvc 2000 m.

FTE : A o = Vedno izkljucite napravo in jo pred Cistenjem ohladite. Pri Ciscenju enote
. ?ae lrl](:pr:gvnaagenulsgégl?aa ;grgggpz(tjm'tf/glm' ; (l)h\(/]abrggsnt;]:nnynset.andardL upostevajtg navodila za Ciscenje |r1.splosn9 vzdrzevanje.
« Pred namestitijo naprave, preverite, ali je napravo napetost ustreza nape- € Ne potopite naprave v vodo ali jo sperite pod tekoco vodo!
tosti v vasem domu (se nanaSajo na napisni ploCici ali tehnicnih podatkov). » Tanaprava se lahko uporablja za otroke, stare od 8 let in zgoraj in osebe z
*Med uporabo podaljSka se prepricajte, da je njegova napetost enaka kot Zmanjsano telesno,senzomo ali umskimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem
na napravi. Uporaba drugacne napetosti (ahko povzroti pozar ali drugo izkusenj in znanja, ce so bili glede nadzora ali navodil v zvezi z uporabo
nesreco, ki povzroti poskodbo naprave al kratek stik. naprave na varen nacin in razumeti tveganja. Otroci s ne smejo igrati z
o Naprava mora biti ozemljena. Povefite se samo z pravilno namesteno  aparatom.Naprava in jen kabel naj bosta izven dosega otrok, mlajsih od

vticnico.Ce tega ne sorite, ahko pride do elektriénega udara. Uporabljajte 8 Let. Otroci ne smejo cstitiin vzdrzevati uporabnikov brez nadzora.
samo ozemljene podaljSke. * 0bdrzi embalazo (film, pena itd) izven dosega otrok, ker se lahko zadusila.

Y1 D * Je zakdzané samostatne robit akékolvek zmeny a opravy na spotrebici.
POZOR! M rabo napr ne vroca! Paziti je tre e o
m(e)d gelovafg}gnuﬁl% gg(t)akggtea g(f]u[szj%%sgc‘i/e%cl?dru?giis %fvfﬁ% 53135 Opravu spotrebita smie vykonava iba Specialsta autarizovangho servisneho
Prepricajte se, da imate pred uporabo naprave zascitene roke. Dabise  Strediska.Neprofesionalne vykonana praca mdze sposobit poruchy spotre-
izognili morebitnim opeklinam, se ne nagibajte nad odprto napravo. bica, Urazy a pqskqdenle_ ma]_etku. _ _ o
« Po uporabi vedno izklopite napravo, preden jo ofistte ali premaknete,  Spremembe aliprilagoditve izdelka niso dovoljene.Vsa popravila bi moral
Nikol ne dr vichice  molimi rokam. Ne potegnite napajalnega kabla,  Opravit pooblasceni servisn center.Ce tega ne storie,afiko to povaroci
da bise odklopili od vticnice; namesto tega primite vichico injo izklopite, _ Skodo all poskodbo naprave in premozena.
* Napajalni kabel ne sme biti blizu vrocim povrsinam (plinskim ali elektricnim @ POZOR! Ne uporabljajte naprave v primeru napak.
pecicam) ali ostrim robovom. Ne pustite, da vrv visi ez rob mize ali pulta.

@ ZAPOMNI SI: poskodba hrbtenjace lahko povzroCi okvaro, ki je
garancija ne bo krila. Ce je kabel poskodovan ali ga je treba zame-
njati, kontaktirajte pooblasceni servisni center samo zato, da se
izognete vsem tveganjem.



Tehnicne specifikacije 5. Kazalnik Time Delay
Vzorec RMC-M90E  Premaz skleda...... antipirin keramika 6. Kazalnik delovanja ¢asovnika
Mot 860-1000W  Prikaz led, barva 7. Casomer
Nap napetost 220-240V,50/60 Hz 3D ogrevanje ja 8. Izbrani kazalnik programa
Elektri¢na varnost. razred | Skupne mere.... 377 x 285 x 240 mm
Zmogljivost skleda 51 Neto masa 34kg |' PRED PRVO U PO RABO
Programy Previdno odstranite ve¢kotirnik in njegove dodatke z embalaZe. Zavrzite ves material za pakiranje.
1. MULTI COOK ; 7. PASTA(TESTENINE) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TESTO) . . S e p
2. OATMEAL (OVSENA KASA) 8. SLOW COOK (POCASEN KUHAR) 14, PIZZA (PIZZA) Hranijo vse opozorilne oznake, vkljucno z identifikacijsko oznako serijske Stevilke, namesceno na ohisju.
3. STEW(OBARA) 9. BOIL (PREKUHA) 15. BREAD (Kruh) Po prevozu ali shranjevanju pri nizkih temperaturah naprava pred uporabo ostane na sobni temperaturi vsaj 2 uri.
4. FRY (CVRTIE) 10. BAKE (SPECI) 16. DESSERT (SLADICA) Ohidje aparata obriite z mehko, viazno krpo. Notranjo posodo sperite s toplo milnato vodo in temeljito posusite. Vonj po prvi
5. SOUP(JUHA) 11. GRAIN (ZRNJE) 17. QUICK COOK (EXPRESS) uporabi naprave je normalen in ne kaze na okvaro.V takem primeru se naprava otisti po,i¢enju In Vzdrzevanju’
6. STFAM (PARA) 12. PILAF (PILAW) Postavite aparat na trdi celo, vodoravno podlago, tako da pare iz ventil ne bo prisel v stik s ozadje, okrasne obloge, elek-
Funkcije tronskih naprav ali drugih predmetov ali snovi, ki lahko poSkodujejo z visoko vlaznostjo ali temperature.
Keep Wa"[‘ funkdijo - do 24 ur Pred uporabo se prepricajte, da na zunanji ali vidni notranji strani multicookerja ni ¢ipov ali drugih napak.Med skledo in grelnim
Onemogoctanje Keep Warm Vnaprej ja | ne sme biti niesar.
Funkcija Reheat (ponovnega ogrevanja) do 24 ur , o X L
Funkcija Time Delay (zakasnitve) do 24 ur A POZOR! Prepovedano je dvigniti napravo z napolnjeno skledo ob rocaju.
Naéi.n Pakiranja L Naprave ne vklopite brez namescene posode ali s prazno posodo. V primeru nenamernega zacetka kuhalnega programa lahko
Multicooker 1 kos Veglo zmesanjem....... 1 kos pride do kriticnega pregretja ali poskodbe prevleke proti palicam. Pred cvrtjem nalijte malo rastlinskega ali soncnicnega olja.
Skleda RB-C512 1kos  Drzalo za Zlitko/lopatico..... ..1kos
Posoda za paro 1kos  Elektricni kabel 1 kos | P—— L '
Kotara 7a cvrtje Tkos  Kuharska knjiga 1kos @ POZOR! Prepovedano je dvigniti napravo za rocaje posode!
Merilna ¢asa 1kos  Prirotnik za uporabo....
Servirna zlica 1kos  Servisna knjizica I | D E LOVA NJ E

I V'skladu s politiko nenehnih izboljSav, proizvajalec si pridrZuje pravico do morebitne spremembe nacrta, embalaza dogovora, ali teh-
nicne specifikacije naprave brez predhodnega obvestila. Specifikacija omogoca napako v visini +10%.

Skups¢ina multicookerjev RMC-M9OE (shema AT, s.4)

1. Zgornji pokrov

2. Odstranljiv notranji pokrov
3. Skleda

4. Gumb za odpiranje pokrova

7. Rotica za prenos

8. Odstranljivi parni ventil
9. Veslo zmesanjem

10. Servirna zlica

13. Kosara za cvrtje

14. Drzalo za 2litko/lopatico

15. Elektricni kabel

16. Posoda za zbiranje kondenzata

11. Merilna ¢asa
12. Posoda za paro

5. Nadzorna plo$¢a z zaslonom
6. Ohije
Krmilna plos¢a (shema A2, s.5)
REDMOND multicooker RMC-M90E je opremljen z upravljalno plo3to z vet prikazovalnikom z barvnimi LED.
1. Gumb Reheat/Cancel (onemogoti / ponovno) aktivira funkcijo ponovnega ogrevanja, prekine program in preklice vse
nastavitve.
Gumb Time Delay se uporablja za vnos natina nastavitve tasa v ¢asovni zakasnitvi.
. Gumb Temperature se uporablja za uravnavanje temperature v MULTI COOK.
Gumb Hour se uporablja za nastavitev ur v nastavitvah ¢asa in nacinih za zakasnitev ¢asa.
Gumb Min se uporablja za nastavitev minut v ¢asu in nacinu ¢asovne zakasnitve.
. Quick Cook gumb zacne QUICK COOK program.
Za izbiro samodejnega kuhalnega programa in predhodno onesposobitev funkcije ogrevanja se uporabi gumb Menu /
Keep Warm*
8. Gumb ,Start" zatne kuharski program.
9. Prikaz.
Zaslon (shema A3,s.6)
1. Kazalnik programa QUICK COOK
2. Kazalnik delovanja / ponovnega Reheat
3. Kazalnik stopnje kuhanja
4. Indikator temperature MULTI COOK

No s e

Nastavitev Casa Kuhanja
Multicooker REDMOND RMC-M90E omogoca ro¢no nastavitev ¢asa kuhanja, privzeto nastavljenega za vsak program (razen
QUICK COOK). Razpon in interval prilagajanja casa sta odvisna od izbranega programa kuhanja. Nastavitev:
1. Izberite kuharski program. Veckrat pritisnite gumb Hour, da nastavite uro. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi
prste.
2. Pritisnite gumb Min veckrat, da nastavite minute. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi prste.
3. Da nastavite ¢as kuhanja krajsi od 1 ure, znova pritisnite gumb Hour, da ponastavite tas na nic. Minute nastavite z
gumbom Min.
4. Ko je cas nastavljen (prikaz ves Cas utripa), nadaljujte do naslednje faze v skladu z izbranim programom. Da preklice-
te vse nastavitve, pritisnite gumb Reheat/Cancel in ponastavite.
POMEMBNO! Rocno nastavljanje ¢asa kuhanja, upostevanje casovnega intervala in intervala izbranega programa, podane-
ga v tabeli privzetih nastavitev.
Za vase udobje kuhanje ¢asovno obdobje, v vse programe, ki se zacne z najmanjSo nastavitev, ki omogoca, da podaljsate cas
delovanja programa, ce jed je manj kuhano.
V nekaterih avtomatskih programih se odstevanje zacne Sele, ko naprava doseZe delovno temperaturo. Na primer: Ce nasta-
vite STEAM program 5 minut, odstevanje programa se zacne Sele, ko voda pride do polnega vrenja, ki zagotavija dovolj pare.
Cas kuhanja programa PASTA zajema Cas, ki je potreben, da se voda segreje in pripravi sestavine. Naprava proizvaja zvocni
2vok, ko vre in te vznemirja, da das sestavine v posodo. Pritisnite Start gumb znova za zacetek odstevanja.

Funkcija Time Delay (zakasnitve)
Ta funkcija omogota, da se program kon¢a do dolocenega ¢asa. Kuhanje Cas, se lahko odloZi za dobo od 10 minut do 24 ur
v 10-minutnih intervalih. Dolocitev funkcije ¢asovnega zamika uposteva cas kuhanja programa. Cas zamude sme biti daljsi
od ¢asa kuhanja izbranega programa; sicer se program zacne teci takoj, ko pritisnete tipko Start.
Ko se izbere samodejni program in prilagodita temperatura in ¢as kuhanja, lahko nastavite Time Delay.

1. Pritisnite gumb Time Delay za vnos natina nastavitve zakasnitve. Prikazane so besede Casovna zakasnitev. Casomer

utripa.
2. Vetkrat pritisnite gumb Hour, da nastavite uro. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi prste.
3. Pritisnite gumb Min veckrat, da nastavite minute. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi prste.



4. (e zelite nastaviti zakasnitev, ki je krajsa od 1 uro, vetkrat pritisnite tipko ,Hour“ gumb za ponastavitev ¢as na ni¢ in
prilagodite minut s Min gumb.

5. Da preklicete vse nastavitve, pritisnite gumb Reheat/Cancel in ponastavite.

6. Ko je cas nastavljen pritisnite in drzite gumb Start. Indikator delovanja za zakasnitev ¢asa se priZge. Zazeni program
in odStevanje se zacne.

7. Va$ obrok bo pripravljen, ko potece dolocen ¢as. Ko program konca, se naprava samodejno preklopi na Keep Warm in
Reheat/Cancel gumb indikator zasveti).

8. Pritisnite gumb Reheat/Cancel, da preklicete Keep Warm. Gumb se sprozi.
Funkcija casovnega zamika je na voljo v vseh avtomatskih programih razen v FRY, PASTA in QUICK COOK.

Uporaba casovnega zamika i priporocljiva, ce se uporabljajo mlecni in drugi pokvarljivi proizvodi (jajca, sveZe mleko, meso, sir itd.).

Nastavitev Time Delay v STEAM program ne pozabite, da se odstevanje zacne samo, Ce je naprava doseze delovno tempera-
turo (voda pride do polnega vrenja).

Keep Warm funkcijo

Funkcija se samodejno aktivira na koncu programa kuhanja. Ko se program konca, se temperatura obroka (70-75°C) vzdr-
Zuje za obdobje do 24 ur.

Indikator Reheat/Cancel se prizge in prikaze se Keep Warm.

Pritisnite in drZite gumb Reheat/Cancel, da onemogoite funkcijo.

Onemogocanje Keep Warm Vnaprej

Vasih je lahko nezelena samodejna aktivacija funkcije ogrevanja ob koncu programa. REDMOND RMC-M90E vam omogo-
¢a, da funkcijo deaktivirate vnaprej, med nastavljanjem programa ali med njegovim delovanjem. Pritisnite in drzite gumb
Menu / Keep Warm , da onemogotite funkcijo. Gumb Reheat/Cancel se ugasne. Da ponovno aktivirate funkcijo, potlacite in
drzite gumb Menu / Keep Warm (gumb Reheat/Cancel se ugasne).

Funkcija Reheat (ponovnega ogrevanja)
REDMOND RMC-M90E se lahko uporablja za ogrevanje hladnih obrokov. Da se pogrejejo:
1. Dajizdelke v skledo. Postavi posodo v aparat.
2. Zaprite pokrov, dokler ne klikne na mesto in priklopite enoto.
3. Pritisnite in drzite gumb Reheat/Cancel za nekaj sekund, dokler ne nastane zvocni zvok. Ustrezni kazalniki se prizgejo
in zatne se postopek ,ponovnega ogrevanja“. Cas zatne odstevati.
Obrok se ogreje na 70-75°C in temperatura bo ohranjena naslednjih 24 ur. Da preklicete funkcijo pritisnite in drZite gumb
Reheat/Cancel. Ustrezni indikatorji se sprozijo.

Funkeija lahko deluje 24 ur, vendar jo priporocamo zmerno, ker lahko dolgotrajna termi¢na izpostavijenost véasih vpliva na
aroma lastnosti obroka.

Standardni operativni postopek za avtomatske programe
é POMEMBNO! Med uporabo voda vre napravo (na primer pri kuhanju izdelkov), NE nastavite kuhanje temperaturo nad 100°C. To
lahko povzroCi pregrevanje in okvare naprave. Iz istega razloga ne uporabljajte programov BAKE, FRY in BREAD, da zavrete vodo.
1. lzmeri sestavine po receptu.
2. Daj jih v skledo. Prepricajte se, da so vse sestavine, vklju¢no s tekocino, pod oznako lestvice, ki oznacuje najvetjo
zmogljivost. Postavi posodo v aparat. Skleda in grelni element se morata Tesno prilegati.Zatvorte kryt multifunkéného

hrnca do zaklapnutia. Zapojte spotrebic do elektricke] siete.

Pri uporabi ve¢ porabljajte samo posodo, ki je prilozena ali zdruZljiva s tem modelom. Zdruzljive
posode najdete na www.redmond.company. NE uporabljajte drugega pribora!

Hrane NE obdelujte neposredno v posodi! To lahko poskoduje previeko proti prijemanju, deformira posodo in poskoduje aparat.
. Zapri pokrov, dokler se ne postavi na svoje mesto. Priklju¢i napravo.
POZOR! Ce kuhas pri visokih temperaturah z veliko rastlinskega olja, pusti pokrov vedno odprt.

. Veckrat pritisnite gumb Menu / Keep Warm, da izberete program (ustrezni indikator se prizge).
. Zanastavitev privzetega ¢asa za vsak program uporabite gumbe Hour in Min.
. Po potrebi nastavite funkcijo casovnega zamika. Funkcija zakasnitve ni na voljo v programih FRY,PASTA in QUICK COOK.

7. Pritisnite in drzite gumb Start. Vklopijo se indikatorji za gumb Start in Reheat/Cancel. Zazeni program in odstevanje
se zatne. OdStevanje STEAM programa se zacne Sele, ko voda zavre vrela in zagotovi dovolj pare.V PASTA potem, ko
voda zavre v celoti, se dodajo proizvodi in se gumb Start potlaci.

8. Pritisnite in drZite tipko Menu / Keep Warm gumb, e Zelite onemogociti Keep Warm funkcijo vnaprej, ce je potrebno
(na Reheat/Cancel gumb indikator ugasne). Pritisnite gumb Menu / Keep Warm za ponovno aktiviranje funkcije.
Funkcija Keep Warm ni na voljo v programih YOGURT/DOUGH in BREAD.

9. Ko tas kuhanja potece, naprava oddaja zvok. Glede na vase nastavitve enote, bodisi preklopi na Keep Warm in

Reheat/Cancel gumb sveti) ali preklopi v stanje pripravljenosti (na Start gumb indikator utripa).

Da kadar koli prekinete postopek kuhanja, da preklicete program set ali funkcijo Keep Warm pritisnite in drzite gumb

Reheat/Cancel.

Za visoko kakovostne rezultate ponujamo uporabo receptov za kuhanje iz vkljucene vectivarka REDMOND RMC-M90E knjige

receptov, oblikovane posebej za ta model.

Ce pricakovani rezultat ni bil doseZen, glejte razdelek ,Kuharski Nasveti’ kjer boste nasli odgovore na najbolj pogosto zas-

tavijena vprasanja in dobili potrebna priporocila.

Ce Zelenega rezultata niste dosegli z uporabo samodejnih programoy, poskusite z vsestranskim programom, imenovanim MULTI

COOK, ki obsega Sirok casovni in temperaturni razpon. Ta program ponuja neskoncne priloznosti za nove kulinaricne poskuse.

Program MULTI COOK

Ta program se lahko uporablja za pripravo kakr3nega koli obroka z vasimi osebnimi in temperaturnimi nastavitvami.
REDMOND RMC-M90E, ki vkljuuje program MULTI COOK, bo lahko nadomestil veliko Stevilo kuhinjskih aparatov. Vsak
recept, bodisi iz vade druZinske kuharske knjige ali interneta, se lahko prilagodi za vas multikitchen.

Za vaso udobja, se naprava ne preklopi na Keep Warm samodejno ob koncu programa, ¢e kuhanje temperatura manj kot
80°C.To je lahko rocno znova aktivirate tako, da pritisnete in drzite tipko Menu / Keep Warm gumb, takoj ko program
zatne teci.

Privzeta temperatura programa je 100°C, privzeti ¢as je 15 minut.

Obmocje nastavitve Temperature (za prilagoditev uporabite gumb Temperatura) je od 35 do 170°Cv intervalih 5°C.
Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 5 minut do 12 ur z naslednjimi intervali: manj kot 1 ura 1 minuta,v ¢asu 5 minut.

@ Ce uporabljate program MULTI COOK za vrelo vodo (na primer pri kuhanju izdelkov), je temperatura kuhanja nad 100°C.

Program OATMEAL
Ta program se priporoca za kuhanje razli¢nih vrst jerebic z mlekom. Privzeti ¢as programa je 10 minut. Na voljo je rocna
nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja asa je od 5 minut do 1,5 ur z 1-minutnimi intervali.
Program OATMEAL se priporota za kuhanje razli¢nih vrst jerebic z uporabo pasteriziranega nizkomastnega mleka. Da ov-
sena kasa ne bi zavrela, priporoamo, da naredite naslednje:

« pred kuhanjem zrnje dobro sperite.;

 namazite stranice posode z maslom.;

« upostevajte razmerja, predlagana v knjigi receptov. Povecanje ali zmanjanje kolicine sestavin sorazmerno;

« zuporabo polnomastnega mleka ga razredcite z vodo na pol.
Rezultati kuhanja so lahko razli¢ni glede na kraj izvora in proizvajalca uporabljenih izdelkov.

1

14

@ Ce vam ni uspelo, da bi dosegli Zeleni rezultat, si oglejte ,Kuhanje Nasveti*poglavje prejemati potrebna priporocila o kuhanju
Y ali uporabite vecnamensko MULTI COOK program. Nastavite temperaturo na 95°C. upostevajte razmerja in nastavitve casa
kuhanja, navedene v receptu.

Program STEAM
Ta program se priporoca za prehrano ljudi, ki se parijo v mesu, ribah, rastlinah in otrocih. Privzeti ¢as programa je 15 minut.
Na voljo je rotna nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 20 minut do 8 ur v 5-minutnih intervalih.
Uporabite kadeci se vsebnik,namenjen za parjenje hrane.
1. Vposodo nalij 600-1000 ml vode. Postavite kadeco posodo noter.
2. lzmerite sestavine in jih dajte v vsebnik. Postavi posodo v aparat. Skleda in grelni element se morata Tesno prilegati.
3. Upostevajte korake od 3 do 10, podane v, Standardnem operativnem postopku za avtomatske programe”.
@ Odstevanje programa se ne zacne, dokler naprava ne doseZe svoje delovne temperature (voda pride do popolnega
e vrenja).



RMC-M90E

Ce Zelite prilagoditi privzete itve programa, vam
vitev za razlicne izdelke.

Program BREAD

Ta program se priporoca za peko belih in p3enicnih rzenih kruhkov. Program vkljucuje celoten cikel pecenja, zacensi s po-

dasep

stopkom dokazovanja testa in do trenutka, ko vzamete sveze peceni proizvod ven. Privzeti ¢as je 3 ure.

. Razpon prilagajanja Casa kuhanja je od 1 do 6 ur z 10-minutnimi intervali. Funkcija Keep Warm v tem programu ni na

voljo.

« (e vposodo dodate

Preden uporabite moko za peko, vam svetujemo, da jo presejete, odstranite necistoce in ji dodate nekaj zraka.

i a je le do polovice velikosti.
« Ne pozabite, da peka se zatne eno uro po zaéetku programa, ko testo je neprepustna.

& Uporaba funkcije Time Delay ni priporocljiva, ker bi to lahko vplivalo na kakovost peciva.
Ne odpirajte pokrova, dokler se program ne konca!

Da bi skrajsali cas kuhanja in poenostavili postopek pecenja, svetujemo z uporabo mesanice pecilne moke.

Tabela privzetih nastavitev

s tabelo priporocenih termicnih nasta-

YOGURT lzdelava razlinih vrst jogurta; testo 8ur 6ur-12ur/10 min v

PIZZA Petenje pice 25min - 20min-12ur/Smin | v/ v

BREAD ﬁfgﬁ;}m&fﬂ;‘:'h réenih knuhkovvkjuno | 5 lua-6ur/W0mn | v

DESSERT Priprava sladic s svezim sadjem in jagodicjem lura Smin-4ur/5min v v
R
XEy

gl)J(l)ﬁ(K Riz in druga zrna, hitro kuhana 'fé é é v
ga¢

[11. KUHARSKI NASVETI

MU LTI | Kuhanje raziénih obrokov  osebrim éasom in w5 5 min - 1 hour /1 min v v 1’3 ;::rg;a vas seznanja s prakti¢nimi nasveti in resitvami nekaterih obicajnih tezav, ki jih lahko doZivite pri uporabi multi-
COOK temperaturnimi nastavitvami I 1 hour - 12 ur /5 min la.
HRANA JE PREMALO KUHANA
STEW Dusenje mesa, rib, zelenjave itd. 1ura 20min-12ur/5min | v v . i
Ne odpirajte pokrova med kuhanjem.
. § o . . . Pokrov naprave je bil odprt ali ni bil pravilno zaprt, zato tem- | Zapri pokrov,dokler se ne postavi na svoje mesto. Prepricajte se,da
FRY Cvrtje mesa, rib, zelenjave itd. 15min | 5min - 15 hour /1 min v peratura kuhanja ni bila dovolj visoka tesnilo iz gume na notranji strani pokrova ni deformirano ali
poskodovano na noben natin
soup lzdelava razlicnih juhe in mesne juhe lura 20 min -8 ur /5 min v v N " o
Med pokrovom in ohisjem naprave ne sme biti nobenih tujih pred-
. Lo . . . Temperatura kuhanja niso opazili,ker se posoda in grelni element | metov, ¢e obstajajo.
STEAM Parmo meso, ribe, zelenjava itd. 15 min 5 min -2 ur /5 min v v nista tesno prilegala Pred kuhanjem vedno pazite, da je grelni element ist in se tesno
Kuhanje testenin, klobas in drugih polizdelkov. prilega skledi
i ‘F’F programu najpre] zavre voda,zaslleilAse . . . . Izbrane so bile napacne sestavine ali nastavitve. N " - -
PASTA zvotni signal, potem dodajte v posodo Zivila, 8 min 2 min-20 min /1 min v Splogni delei niso bili ugotovljeni,Zivila so bila razrezana na Priporo¢amo, da uporabite recepte, prilagojene za napravo. Izberite
zaprite pokrov in pritisnite tipko Start.Po tem se kose ki 5o bili malo prevellkl samo preizkusene recepte.
zatne odstevanje ¢asa kuhanja. itve ob napacnem casu Nastavite ¢as in kuhalni program, Izberite sestavine, deleze in ve-
Pripravijanje dusenega mesa, pecenega mleka, Izbrani recept ni primeren za napravo thostlosorporrecepty
SLowcook brisketa, Zeliranega mesa in a;pika ' sur L hour -8 ur /10 min \ v .
’ Parna kad: koli¢ina vode v skledi ni dovolj, da bi zadostovala U_porabite priporoteno koli¢ino vode. Ce ste v dvomih, preverite
BOIL Fizol in zelenjava za kuhanje 40 min 5 min - 2ur /5 min v v gostota pare nivo vode med parjenjem
BAKE Pec!lm kolacki, pudingi, pite, puff in kvaseno {ua 20 min -8 ur/5 min v v - ) . Zal fedno cvrtje dodajte kolicino rastlinskega olja ravno dovolj za
pecivo Dodan je bil prevet rastlinskega olja kritje dno sklede.
. Upostevajte priporocila, podana v receptu med globokim cvrtjem
GRAIN Kuhalna zma in druge stranske jedi 35 min S min - 4ur/5min v v Curtje postevalte prip P d g !
Prevet tekotine je v skledi Med cvrtjem ne zaprite pokrova naprave, razen Ce je to doloceno
PILAF lzdelava mesa, rib, perutnine in morskih pilafov lura 20min-15ur/10min | v* v ) v receptu. Odmrzni se in pusti, da sestavine odtece, preden se cvre

SVN




Mozni vzroki
Juha je zavrela, medtem ko je kuhala kislo hrano

Med dokazovanjem, da je testo doseglo
notranji pokrov in prekrilo parni ventil
Petenje (testo ni
uspelo speti skozi)
Prevet testa je v skledi

HRANA JE RAZKUHANA

Napactne sestavine ali ¢asovne nastavitve, Zivila so bila raz-
rezana na kose, ki so malo premajhni

Jed je bila v skledi na "Keep Warm" natinu predolgo po ku-
hanju

TEKOCI VRCI MED KUHANJEM

Mileko vre pro¢

Zivila niso bila pravilno predelana (niso bila dobro sprana itd).
Napatna splosna razmerja ali sestavine

HRANA SE DOBI

Skleda pred kuhanjem ni bila dobro oprana.
Nepolni premaz je poskodovan

Splo$na koliina sestavin je manj3a od priporotene

Kuharski ¢as je bil predolg

Cvrtje: olje ni bilo dodano; sestavine niso bile premesane ali
prevmjene

Dusenje: premalo tekocine

VrreliSce: v skledi ni dovolj tekotine (deleZi niso bili opazeni)

Pecenje: skleda pred peko ni bila namazana

Raztopine

Nekatera Zivila je treba pred kuhanjem oprati ali spe¢i. Upostevajte
navodila za uporabo

Uporabite manj3o koli¢ino testa

Vzemite izdelek iz posode, obrnite ga in ga postavite nazaj. Pecite,
dokler ne boste pripravljeni.Naslednji¢ uporabite manj3o koli¢ino
testa

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za va$ model.
Nastavite ¢as in kuhalni program, Izberite sestavine, deleZe in velikost
kosov po receptu

Priporotamo, da uporabljate "Keep Warm" natina zmerno. Ce vam
naprava omogoca, da vnaprej preklopite "Keep Warm', jo uporabite,
da se izognete problemu

Odvisno od kakovosti in lastnosti uporabljenega mleka,lahko ta zavre.
Da bi se temu izognili, priporo¢amo, da uporabljate samo ultra-pas-
terizirano posneto mleko. Ce je potrebno, zmesajte mleko zmalo vode

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za napravo. Poskusi
izbrati samo dokazane recepte. Nastavite ¢as in kuhalni program,
Izberite sestavine, deleze in velikost kosov po receptu

Cela zrna, meso, ribe in morske sadeze je treba pred kuhanjem te-
meljito sprati

Pred kuhanjem se prepricajte,da je posoda cista in da nima napak pri
premazu

Uporabi preizkusene recepte, prilagojene za napravo

SkrajSajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporotila, navedena v re-
ceptu, prilagojenem za va$ model

Zaredno cvrtje dodajte kolicino rastlinskega olja ravno dovolj za kritje
dno sklede.Za pravilno cvrtje ali obcasno obracanje sestavin v skledi
med kuhanjem

Dodaj vet tekocine. Med kuhanjem ne odpirajte pokrova

Med kuhanjem upostevajte priporocene koliine tekocin in trdnih
snovi

Pred peko namazite dno in stranice posode z maslom ali rastlinskim
oljem (ne vlivajte olja znotraj nje).

SESTAVINE IZGUBIJO SVOJO 0BLIKO, KO SO KUHANE

Sestavine so bile preveckrat premesane

Kuharski ¢as je bil predolg
PECIVO JE VLAZNO

Uporabljene so bile neustrezne sestavine (so¢no sadje ali
zelenjava, zamrznjeno jagodicje, kisla smetana itd))

Peceni proizvod je bil predolgo v vetkotniku z zaprtim pokro-
vom

PECIVO NE BO VZCVETELO
Jajca in sladkor niso dobro premesana
Testo je bilo predolgo, preden so ga spekli.
Moka ni bila presejana ali testo ni bilo dobro udarjeno.
Napacne sestavine.

Napacen recept.

Med cvrtjem hrane je dovolj, da se sestavine premesajo vsakih 5-7
minut

SkrajSajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporotila, navedena v re-
ceptu, prilagojenem za pripomocek

Uporabite sestavine po receptu. lzogibajte se uporabi sestavin, ki
vsebujejo odvecno vlago, ali jih uporabljajte v manjsih kolicinah.

Priporotamo, da si vzamete pecen izdelek iz sklede takoj po peki
cikel je konec in pustite na "Keep Warm" nacin za kratek ¢as, samo.

Uporabi preizkuSene recepte, prilagojene za napravo. Iz-
berite,izmerite in obdelajte sestavine v skladu s priporotili
izrecepta.

Nekatere REDMOND multikitchens lahko preobremenijo zascito v programih STEW in SOUP.V primeru, da ni dovolj tekocine
v posodi, naprave aktivira pregreje zascita, samodejno prekine programmeme, in preklopi na Toplo.

Priporoceni parni ¢asi za razli¢na Zivila
Zdrob
Svinjski / goveji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke)
Oveji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke)
Pis¢ancji file (razrezan na 1,5 cm kocke)
Mesne kroglice/kotleti
Ribji file
Kozice (kuhane, olupljene, zamrznjene))
Krompir (razrezan na 1,5 cm kocke)
Korenje (razrezano na 1,5 cm kocke)
Krompir (razrezan na 1,5 cm kocke)
Zamrznjene vrtnine

Jajce

Teza, g / kolitina, kos. Voda, ml Cas kuhanja, min
500 500 20/30
500 500 25
500 500 15

mew W
500 500 10
500 500 5
500 500 15
500 500 35
500 500 95
500 500 10
3kos 500 10

Zapomnite si, da so to samo splosna priporocila. V resnici se lahko ¢as kuhanja razlikuje od priporocenega, odvisno od
kakovosti uporabljenega izdelka in od vasih osebnih preferenc.



Priporotila za prilagajanje Temperature MULTI COOK

Temperatura, °C Priporotila za uporabo Temperatura, °C Priporotila za uporabo
35 Testo za dokazovanje in izdelavo kisa 105 Kuhano meso
40 Making yogurt 110 Sterilizacija
45 lzcedek 115 Izdelava sladkornega sirupa
50 Fermentacija 120 Izdelava Prsi
55 Fondant 125 Duseno meso
60 Pripravi zeleni ¢aj in otrosko hrano 130 Izdelava pudingov
65 Vakuumsko kuhano meso 135 Rjava kuhana Zivila
70 Priprava punca 140 Kajenje razli¢nih zivil
75 E:]zterizirajoée tekotine in priprava belega 145 Petenje b in zelenjave v folij
80 Priprava kuhanega vina 150 Pecenje mesa v foliji
85 :L%r:i\gaél;utjega sira in drugi obroki, ki po- 155 Testo za cvitie
90 Priprava rdecega caja 160 Perutnina za cvrtje
95 Jerebice za kuhanje z mlekom 165 Zrezki za cvrtje
100 Vetrovi in marmelade za kuhanje 170 Ocvrt krompircek in pis¢ancji medaljoni

IV. DODATNE ZNACILNOSTI

« Dokazovanje testa
« Naredi fondue

« Pripravi sir, skuto
o Cvrtje

V. NEOBVEZNA DODATNA OPREMA

Dodatni pribor za REDMOND RMC-M90E in informacije o novosti, ki so na voljo prek www.redmond.company in pooblasce-
ni preprodajalci.

V1. CISCENJU IN VZDRZEVANJU

Splosna pravila in priporocila
« Pred prvo uporabo multipraktika ali za odpravo vonja hrane po kuhanju je priporocljivo v posodo naliti 0,5 L vode in v
njej 15 minut kuhati polovico limone, narezane na rezine, s programom STEAM.
« (e pripomocka dolgo ne uporabljate, ga izklopite. Delovna komora, vklju¢no z ogrevalnim kolutom, skledo, notranjim
pokrovom, kondenzacijsko posodo in parnim ventilom, mora biti Cista in suha.
« Pred CiStenjem naprave se prepricajte, da je odklopljena in popolnoma hladna. Za ¢iS¢enje uporabite mehko krpo in
detergent za pomivanje posode.
Med ciscenjem naprave ne uporabljajte robckov, spuzev ali abrazivnih past. Nesprejemljivo je uporabljati tudi kemicno
agresivne ali druge snovi, ki niso priporocene za uporabo za predmete v stiku z Zivili.

@ Ne potopite naprave v vodo ali jo postavite pod vodo!

« Bodite previdni pri ¢iStenju gumijastih (silikonskih) delov naprave: njihova poskodba ali deformacija lahko povzroti
okvaro naprave.

o Pasterizirajoce Tekocine
« Pogrevam Otro$ko Hrano.
« Sterilizacija namizne posode in osebnih predmetov

« Telo naprave se lahko otisti, ko postane umazano. Posodo, notranji pokrov, kondenzat in odstranljivi parni ventil je
treba po vsaki uporabi ocistiti. Kondenzat, ki nastane pri kuhanju v napravi, se po vsaki uporabi naprave odstrani. Po
potrebi oistite notranje povrsine delovne komore.

Ciscenje ohisja

Telo naprave otistite z mehko, vlazno kuhinjsko krpo ali gobo.Mozno je uporabiti obcutljivo Cistilno sredstvo. Da bi se izogni-
li morebitnim madezem zaradi vode in madeZev na telesu,vam priporo¢amo, da obrisete povrsino do konca.

Ciétenje posode

Skledo lahko ocistite tako ro¢no z mehko gobo in pomivalni detergent, in v pomivalnem stroju (v skladu s priporotili pro-
izvajalcu).

Ce je motno umazan, vlijte toplo vodo v posodo in pustite, da se namakate nekaj ¢asa, nato pa otistite. Pred namestitvijo
v telo naprave obrisite zunanjo povrsino posode do suhega.

Z rednim delovanjem posode se lahko barva njenega notranjega premaza brez palic popolnoma ali delno spremeni.To ni
znak napake v skledi.

Cigtenje notranjega pokrova

Za postopek odstranitve in namestitve notranjega pokrova glejte shemo A4 (stran 7).Za ¢is¢enje glavnih in odstranljivih
notranjih pokrovov uporabite vlazno kuhinjsko krpo ali gobico. Preden vstavite notranji pokrov, obridite povrsine obeh
pokrovov do suhega.

Ciétenje odstranljivega parnega ventila

Parni ventil je name3¢en na poseben sedeZ na zgornjem pokrovu naprave.Za postopek Cis¢enja glejte shemo A5 (stran 8).
POZOR! Da se prepreci deformacija gumijaste zapore ventila, ga pri odstranjevanju, ¢iscenju in namestitvi ne obracajte ali
potegnite ven.

Odstranjevanje kondenzata

V tem modelu je kondenzata se nabira v posebnih votlini na telo napravo okoli skledo in tokov v posebno posodo, ki se

nahaja na zadnji strani naprave. Za Cistenje posode ga sperite pod tekoco vodo v skladu z zgornjimi pravili. Odstranite vso
preostalo kondenzacijo v votlini okoli posode s kuhinjsko krpo.

Cistenje delovne komore

V skladu z navodili iz tega prirocnika je verjetnost vstopa tekocine, Zivilskih delcev ali ostankov v delovno komoro naprave
minimalna.

(e znatno kontaminacijo je pridlo do povriine delovne komore je treba ofistiti, da se prepreci nepravilno delovanje ali
poskodbe naprave.

Pred ciscenjem delovne komore naprave, se prepricajte, da je naprava je unplugged in popolnoma ohladi!
Strani stene delovne komore, povrsine za ogrevanje disk in stanovanjske, centralne senzor temperature (ki se nahaja v
sredini ogrevanje disk) se lahko otistijo, navlazeno (ne mokral) gobico ali krpo. Ce uporabljate detergent, previdno odstra-
nite ostanke, da ne pride do nezelenega vonja med poznejsim kuhanjem.
Ce tuji predmeti pridejo v vdolbino okoli centralnega senzorja temperature, jih previdno odstranite s pinceto, brez pritiska-
nja na ohisje senzorjev.
(e je povr3ina ogrevalnega koluta umazana, se Lahko uporabi vlazna goba s srednjo trdoto ali sintetiéna krtaca.
Z redno uporabo naprave skozi cas se lahko barva ogrevalnega koluta popolnoma ali delno spremeni. To ni znak okvare in
ne vpliva na pravilno delovanje naprave.
Prevoz in Skladi$¢enje
Pred ponovnim delovanjem ali skladis¢enjem se vsi deli naprave popolnoma posusijo. Montazni aparat hranite v suhem,
prezracenem prostoru, stran od grelnih naprav in neposredne son¢ne svetlobe.

Med prevozom in skladis¢enjem ne izpostavljajte naprave za mehanski stres, ki lahko vodi do poskodbe naprave in/ali kr-
Sitev paket celovitost.

Pripomocek drZite stran od vode in drugih tekoCin.



VII. PRED POZIVOM K VROCITVI

Problem

Prikaz prikazuje
kodo napake: E1-
E4

Prikaz prikazuje
kodo napake: E5-
E7

Urzadzenie nie
wiacza sie

Danie gotuje sie
zbyt dtugo

Para se spro3¢a pod
pokrovom med
kuhanjem

Mozni vzroki

Okvara sistema, mozna Nadzorna plos¢a ali
grelni element

Sprozila se je samodejna zasCita proti pregretju

Napajalni kabel ni povezan z napravo in/ali
vticnico

Pokvarjena elektri¢na vticnica

Izpad napajanja

Prekinitev napajanja (raven napetosti je nesta-

bilna ali pod standardom)

Med posodo in grelnim elementom je tujek
(zrno, delci hrane, razbitine itd).)

Posoda ni pravilno names¢ena
Ogrevalni disk je umazan
Posoda je nepravilno

namescena v ohisje

Tesnost povezave
med posodo in
notranjim pokro-
vom je pretrgana

Pokrov je rahlo zaprt ali
pa je pod njim tujek

Tesnjenje gume na no-
tranjem pokrovu je
umazano, deformirano
ali poskodovano

o Ce vam ni uspelo odstraniti napak, se obrnite na center.

ReSevanje problema

Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Zaprite pokrov, dokler ni
tesen, prikljucite napravo

Naprave ne vklapljajte, ko je posoda prazna! Odklopite aparat iz
elektricnega omreZja, odprite pokrov in pocakajte 10-15 minut,
da se ohladi, nato pa nadaljujte s kuhanjem

Med delovanjem programa MULTI COOK (ko je temperatura
vetja od 100°C) in programa FRY ne dodajajte vode v posodo

Ceje pri programu FRY nastavljena temperatura ve¢ja od 120°C,
v programu MULTI COOK pa vetja od 130°C, kuhajte z odprtim
pokrovom

Zagotovite, da je napajalni kabel prikljucen na ustrezno vstopu
na ohisju naprave in vticnico

Prikljuci napravo na delujoco vti¢nico

Preveri napajanje. Ce ni na voljo, se obrnite na lokalno druzbo
za dobavo elektricne energije

Preveri stabilno napetost. Ce je nestabilen ali pod standardom,
se obrnite na pooblas¢eno organizacijo

Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Odstrani tujek ali pred-
mete

Pravilno postavite skledo na mesto

Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Cist ogrevalni disk
Pravilno namesti posodo

Preverite morebitne tujke (stelja,zrna, kosi hrane) med pokrovom

in ohisjem, odstranite jih.Vedno zapri pokrov aparata, dokler se
ne postavi na svoje mesto

Preverite stanje tesnilne gume na notranjem pokrovu. Verjetno
ga je treba zamenjati

Okolju prijazno odstranjevanje (OEEO)
Embalaza, uporabniski prirocnik in sama naprava mora sprejeti ustrezno zbirno mesto za recikliranje elektricne
in elektronske opreme. Ne zavrzite elektronskih odpadkov, da bi pomagali varovati okolje.

Starih aparatov se ne sme odlagati z drugimi gospodinjskimi odpadki, temvec jih je treba zbirati loceno. Komu-
B 3000 odstranjevanje odpadkov, ki jih je mogoce reciklirati, je brezpla¢no. Lastniki starih naprav jo morajo
prepeljati v center za ravnanje z odpadki. S tem majhnim dodatnim prizadevanjem lahko pomagate zagotoviti, da se dra-
gocene surovine reciklirajo in da se onesnazevala ustrezno obravnavajo.
Ta naprava je oznacena v skladu z Evropsko Direktivo 2012/19/EU o uporabi elektri¢nih in elektronskih naprav (ravnanje
z odpadno elektricno in elektronsko opremo (OEEQ).
Smernica doloca okvir za vracanje in recikliranje rabljenih naprav, kot je ustrezno po vsej EU.



Nez zacnete tento vyrobek pouZivat, prectéte si pozorné tento ndvod k pouZiti a uschovejte ho, abyste méli tento manudl v
pfipadé potreby k dispozici. Sprdvné pouZiti pfistroje znacné prodluZuje jeho Zivotnost.

AN\

Bezpetnostni opatieni a pokyny v tomto navodu nepokryvaji vSechny mozné situace, které mohou nastat béhem pro-
vozu zafizeni. Pfi pouzivani tohoto pfistroje se musi uZivatel fidit zdravym rozumem, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNI OPATRENI

* Vjrobce nenese odpovédnost za poskozeni zpiisobena nedodrzenim
pozadavk(i na bezpecnostni opatfeni a pokyndi k pouzivani pristroje.

» Tento pristroj je elektrickym zafizenim pro pouziti v domacnosti. Pristroj Lz
pouzit v bytech, rodinnych i venkovskych domech (resp.na chaté) a za jinych
podobnych podminek mimo primyslove pouziti.Primyslove ¢i jakékoliv pouziti
§ jinym celem zaffzeni se poklada za poruseni pokyndi prislusného pouzit
vyrobku.V tomto pripadé vyrobce neodpovidd zamozné nasledky a Skody.

» Pied zapojenim pristroje do elektfiny si ovérte,zda napéti odpovida jmeno-
vitému napéti pristroje (viz technickd charakteristika nebo tovami Stitek
vyrobku).

* Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje prikonu pristroje - nevyhovujici
parametry by mohly zplsobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

* Pristroj zapojujte pouze do zasuvek s uzemnénim - je to zakladni ochrana
pred (razem elektrickjm proudem. V' pripadé pouzivani prodluzovaciho
kabelu si ovérte, ze ma také uzemnéni.

POZOR! Pldst, nadoba a kovove Casti pristroje se pri jeho chodu
zahrivaji! Budte opatrni! Pouzivejte kuchyriské chriapky. Pri otvirdni
vika pristroje se nad néj nenakldnéjte, abyste se neparili horkou
pdrou.

*Po pouziti,pri cisténi nebo premistovani pristroj vytahnéte ze zasuvky. Elek-
tricky kabel vytahujte suchyma rukama, drzte jej za zastrcku, nikoli za Shdru.

* Elektrickou Shdru nenatahujte skrz dvefni otvor ani v blizkosti zdroji
tepla. Dbejte na to,aby elekricka Sniira nebyla zamotana nebo pokroucena
a aby se nedotykala ostrych predmét, rohi a okraj nbytku.

PAMATUITE: Pripadné poskozeni elektrického kabelu miize
zplsobit poruchy, na které se nevztathe zdruka, a také draz elek-
trickym proudem. Poskozeny elektricky kabel musi byt bezodkladné
opraven v servisu.

o Pristroj nepokladejte na mékky povrch, béhem chodu jej nezakryvejte, aby
nedoslo k jeho prehrati a poskozeni.

* Je zakdzno pouzivat pristroj ve venkovnim prostoru - voda nebo cizi
predmeéty padajici do zafizeni jej mohou vazne poskodit.

* Spotfebic pouzivejte v nadmorské vySce do 2000 m.

o Pred (isténim Bﬁstroje se ujistéte, zda je odpojen od elektrické sité a zda
2cela vychladL Peclive dodrzujte pokyny k Cisténi pristroje na.

@ Je zakdzdno ponofovat pldst pristroje do vody nebo jej ddvat pod
tekouci vodu!

* Pristroj mize byt pouzivan détmi ve véku od 8 let a take lidmi s fy-
zickymi, smyslovymi, dusevnimi odchylkami nebo nedostatecnymi
zkusenostmi a znalostmi tehdy, jestli je nad nimi dozor a byly-li
proskoleny se zaméfenim na bezpené Fouiivéni tohoto pristroje a v
pripade, maji-li predstavu o potencialnim nebezpeci, spojeném
pouzivanim pristroje. DEti si nesmi hrat s pristrojem. Skladujte pristroj
v misté nedostupnem Bro deti mladsi 8 let. Cisteni a obsluhu pristroje
nemusi provadét déti bez dozoru dospélych.

* Obalovy material (folie, polystyren a tp) miize byt nebezpecny pro déti
Nebezpeci uduseni! Chrafite je] v misté nedostupném pro deti.

* Je zakdzano opravovat pristroj svépomoci nebo provadet konstrukCni

zmeny. Veskera Udrzba a opravy musi byt Erove eny v autorizovaném

servisu. Oprava a Udrzba provedend nekvalifikovanou osobou mijze vést
k poskozeni pristroje, Urazlim a Skodam na majetku.

@ POZOR! Je zakdzdno pouZiti pistroje pii libovolné poruse.

@



Technické parametry

Model RMC-M90E  Povrch nadoby ..... nepfilnavy keramicky
Prikon 860-1000W  LED displej ano, barevny
Napéti 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-ohfev. ano
Elektricka bezpe¢nost tida | é 377 x 285 x 240 mm
Objem nadoby. 501 Vaha netto. 34kg
Programy

1. MULTI COOK (VICEUCELOVE 6. STEAM (V PARE) 12. PILAF (RIZOTO)

VARENI) o 7. PASTA(TESTOVINY) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TESTO)

2. OATMEAL (OVESNA KASE) 8. SLOW COOK (POMALE VARENI) 14. PIZZA i

3. STEW (DUSENI) 9. BOIL (VARENI) 15. BREAD (CHLEB)

4. FRY (SMAZENI) 10. BAKE (PECENI) 16. DESSERT (MOUCNIK)

5. SOUP (POLEVKA) 11. GRAIN (OBILI) 17. QUICK COOK (RYCHLE VARENI)
Funkce

Udrzovani teploty hotovych jidel (automaticky ohfev)
Predbézné vypnuti automatického ohfevu

ano,do 24 hodin

ano

Indikator zadané teploty v programu MULTI COOK.
Indikator cinnosti funkce Time Delay.

Indikator reZimu Udajii ¢asovace.

Casovat.

Indikator vybraného automatického programu vafeni.

. NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Opatrné vyjméte vyrobek a jeho kompletaci z krabice. Odstrarite vSechny balici materialy a reklamni samolepky.

o0 Nov

A V Zddném pfipadé neodstrariujte vystrazné samolepky, informacni ndlepky a tabulku se seriovym Cislem vyrobku!
Po prrevozu nebo skladovdni pfi nizkych teplotdch je treba nechat stat pristroj pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové
teploté.
Protfete téleso pfistroje vlaznou tkaninou a promyjte misu, nechte je proschnout. Odstranéni postrannich zapachli pred
prvnim pouZitim dosahneme jeho tplnym vy¢isténim (viz.,Udrzba pfistroje”)
Postavte pfistroj na pevnou vodorovnou plochu tak,aby horka para, vychazejici z parniho ventilu nezasahla tapety, dekorativni
povrchy, elektronické pfistroje nebo jiné predméty a materialy, které mohou byt poskozeny zvy3enou vihkosti a teplotou.
Pred zatatkem vafeni zkontrolujte, Ze vnéj3i a viditelné vnitini Casti Multifunkniho rychlovarného hrnce nemaji zadné
zavady, poskozeni nebo jiné defekty. Mezi vnitfni misou a nahfivacimi elementy nesméji byt cizi predméty.

A POZOR! Je zakdzdno zvedat zarizeni naplnénou misou za rukojet.

jte pristroj bez vnitini misky nebo prdzdnou misku — v pripadé ndhodného spusténi programu vareni to bude vést ke

Ohfev jidla. ano,do 24 hodin
Odlozeny start ano,do 24 hodin

Obsah

Multifunkéni hrec Plocha lzice 1ks

Nadoba Kniha 100 receptii” 1ks A
Mfizka pro vafeni v pafe .. Drzak nabéracky/Zice ...... 1ks

Kosik s rukojeti pro fritovani Navod k obsluze 1ks
Odmérka 1ks  Servisni knizka 1ks
Nabéracka 1ks Napéjeci kabel 1ks

I Vrobce md prdvo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych parametrd pristroje v pribéhu modernizace produktu bez
dodatecného ozndmen téchto zmén. V technickych specifikacich je povolena chyba £10%.

Slozeni multifunkéniho hrnce RMC-M9OE (schéma /A1) str. 4)

1. Poklitka 7. Rukojet pro prenaseni 13. Fritovaci kosik

2. Odnimatelné vnitini viko 8. Odnimatelny parni ventil 14. Drzak nabéracky a lZice

3. Nadoba 9. Plocha lZice 15. Napajeci kabel

4. Tlacitko otvirani poklicky 10. Nabéracka 16. Kontejner pro sbér kondenzatu
5. Ovladaci panel s displejem 11. Odmérka

6. Plast 12. Mtizka pro vafeni v pare

Ovladaci panel (schéma A2, str. 5)
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E je vybaven dotykovym panelem s multifunkénim barevnym LED displejem.
1. Reheat/Cancel (,ZruSeni/Ohfev") — Zapnuti/vypnuti funkce ohfevu, pferuseni ¢innosti programu vafeni, vyresetovani
nastaveni.
. Time Delay (,Odlozeny start) — zapnuti reZimu nastaveni ¢asu odlozeného startu.
. Temperature (,Teplota’) — nastaveni hodnoty teploty v programu MULTI COOK.
. Hour (,Hodiny") — volba hodnoty hodin v rezimech nastaveni doby vareni a odlozeného startu.
. Min (,Minuty") - volba hodnoty minut v reZzimech nastaveni doby vafeni a odloZeného startu.
. Quick Cook (,Rychlé vafeni) — spusténi programu QUICK COOK.
Menu / Keep Warm (,Menu/Automaticky ohfev") — volba automatického programu vafeni; prozatimni vypnuti auto-
matického ohfevu.
8. Start — zapnuti daného reZimu vareni.
9. Displej.
Nastaveni displeje (schéma A3, str.6)
1. Indikator provadéni automatického programu QUICK COOK.
2. Indikator ¢innosti programu vafeni/ohfevu.
3. Indikator faze vafeni.

No iAW

kritickému prehfdti pfistroje nebo k poskozeni non-stick povlak. Pred smazenim produktd nalijte do misky trochu rostlinného
nebo slunecnicového oleje.

@ POZOR! Je zakdzdno zvedat zafizeni rukojeti misy!

. POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Nastaveni doby vareni

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné samostatné nastavit ¢as vafeni pro kazdy program (kromé programu
QUICK COOK). Interval zmény a mozny rozsah zadaného ¢asu zavisi na vybraném programu vareni. Pokud chcete zménit
(as:

1. Po zvoleni programu vareni stisknutim tlacitka Hour nastavte hodnotu hodin. Pokud tlacitko podrzite nékolik sekund,
spustite zrychlené zmény hodnoty.

2. Stisknutim tlacitka Min nastavite hodnotu minut.Pokud tlacitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychlenou zménu
hodnoty.

3. Cheete-li nastavit dobu vafeni mensi nez jednu hodinu, stisknéte tlacitko Hour na tak dlouho, nez dojde k vynulovani
hodnoty hodin. Pak stisknutim tlatitka Min nastavte potfebnou hodnotu minut.

4. Po dokonceni nastaveni doby vareni (stale blika displej) prejdéte k dalSimu kroku v souladu s algoritmem vybraného
programu vareni. Pro zruseni viech zadanych hodnot, stisknéte tlatitko Reheat/Cancel, poté nastavte cely program
vareni znovu.

PFi rucnim nastaveni doby vafeni zvazte existujici moZnosti a casove intervaly nastaveni, které se u vybraného programu
vafeni pedpoklddaji, v souladu s tabulkou vychozich nastaveni.

Pro vase pohodli, rozsah casu programdi vareni zacind od minimdlnich hodnot. To umozriuje Cinnost programu prodlouZit na
krdtkou dobu, pokud se jidlo neuvafilo v zadanou dobu.

V nékterych automatickych programech zacne odpocitdni nastavené doby vareni teprve po vystoupdni na stanovenou provozni
teplotu. Napfiklad, pokud nalijete studenou vodu a nastavite v programu STEAM dobu vareni 5 minut, spusténi programu a
odpocitdvdni nastavené doby vareni zacne aZ poté, co voda prijde k varu a vytvori se dostatek pdry v nddobé.

Program PASTA predpoklddd privedeni vody k varu, vioZeni ingredienci a jejich ndsledné vareniNa okamZik, kdy voda prijde
kvaru a bude nutné vloZit potraviny, upozorni zvukovy signdl. Odpocitdvdni asu Cinnosti programu vareni zacne po opakovaném
stisknuti tlacitka Start.



Funkce Time Delay (,,0dloZeny start")
Funkce umozfiuje nastavit ¢asovy interval, po kterém by jidlo mélo byt pfipraveno (v zavislosti na dobé tinnosti programu).
Cas lze nastavit v rozmezi od 10 minut do 24 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.Je tfeba vzit v ivahu, ze doba zpozdéni
musi byt del3i, neZ nastavena doba vafeni, nebo se program spusti ihned po stisknuti tlacitka Start.
MuZete nastavit ¢as odlozeného startu po vybéru automatického programu, po nastaveni hodnoty teploty a doby vareni:
1. Stisknutim tlatitka Time Delay zapnete rezim nastaveni doby pro odloZeny start. Na displeji se zobrazi nadpis Time
Delay a ¢asovat zacne blikat.
2. Stisknutim tlacitka Hour postupné zmérite hodnotu hodin. Vychozi formét ¢asu — 24 hodin. Pokud tlacitko podrzite
nékolik sekund, spustite zrychlené zmény hodnoty.
3. Stisknutim tlatitka Min postupné zmérite hodnotu minut. Pokud tlacitko podrZite nékolik sekund, spustite zrychlené
zmény hodnoty.
4. Chcete-li nastavit ¢as vareni na méné nez jednu hodinu, v rezimu nastaveni hodin postupné stisknéte tlacitko Hour
az do vynulovani hodnoty hodin. Pak stisknutim tlacitka Min nastavte potfebnou hodnotu minut.
5. Chcete-li zrusit veSkeré zadané hodnoty, stisknéte tlacitko Reheat/Cancel, pak nastavte cely program vafeni znovu.
6. Po ukoneni nastaveni ¢asu stisknéte a podrzte tlacitko Start nékolik vtefin. Rozsviti se indikator ¢innosti funkce Time
Delay, spusti se program a odpocet ¢asu.
7. Po stanoveném case bude jidlo pfipraveno. Po dokonceni programu se automaticky zapne funkce udrzovani teploty
hotovych jidel (automaticky ohev) a rozsviti se indikator tlacitka Reheat/Cancel.
8. Pro vypnuti automatického ohfevu stisknéte tlacitko Reheat/Cancel. Indikator tlatitka zhasne.

Funkee odlozeného startu je k dispozici u vsech automatickych programii vafeni, s vyjimkou programdi FRY, PASTA a QUICK COOK.

Nedoporucuje se pouZivat funkce Time Delay, pokud recept obsahuje mlécné nebo jiné potraviny podléhajici zkdze (vejce, Cerstvé
mléko, maso, syr, atd.,).

Pri nastaveni casu u funkce Time Dela je treba vzit v ivahu, Ze odpocitdni doby v programu STEAM zacne teprve po vystoupdni
na stanovenou provozni teplotu (aZ voda prijde k varu).

Funkce udrZovani teploty hotovych jidel Keep Warm (automaticky ohfev)

Zapne se automaticky ihned po dokonceni programu vareni a miize udrzovat teplotu hotového jidla v rozmezi 70-75°C
béhem 24 hodin. Pfi zapnutém automatickém ohfevu se rozsviti indikator tlacitka Reheat/Cancel, na displeji se zobrazi
pfimé odpocitani ¢asu ¢innosti v daném rezimu. V pfipadé potfeby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim a
podrzenim tlatitka Reheat/Cancel po dobu nékolika sekund.

Prozatimni vypnuti automatického ohfevu
Zapnuti automatického ohfevu po dokonceni ¢innosti programu vareni neni vzdy zadouci.Vzhledem k tomu je v multifunkénim
hrnci REDMOND RMC-M90E nabizena moznost véasného vypnuti této funkce béhem startu nebo Cinnosti hlavniho pro-
gramu vareni.Za timto celem pfi spusténi nebo Cinnosti programu stisknéte a podrzte tlatitko Menu / Keep Warm nékolik
sekund, dokud indikator tlatitka Reheat/Cancel nezhasne. Chcete-li znovu automaticky ohiev zapnout, stisknéte tlacitko
Menu / Keep Warm jesté jednou (indikator tlacitka Reheat/Cancel se rozsviti).
Funkce ohfivani jidla
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E miize byt poutit pro ohfivani studenych jidel. Za timto Gcelem:
1. Vlozte potraviny do nadoby, tuto vlozte do plasté multifunkcniho hrnce.
2. Zavrete poklicku, pfipojte zafizeni k elektrické siti.
3. Stisknéte a podrzte tlacitko Reheat/Cancel nékolik sekund do zaznéni zvukového signalu. Rozsviti se odpovidajici
indikator na displeji a indikator tlatitka. Casovat zatne odpotitavat ¢as ohfivani.
Pristroj ohfeje jidlo do 70-75°Ca bude ho udrzovat v horkém stavu po dobu 24 hodin.V pfipadé potfeby je ohfivani mozné
zastavit stisknutim a podrzenim tlacitka Reheat/Cancel nékolik sekund, dokud nezhasnou odpovidajici indikatory na dis-
pleji a tlacitku.
Bez ohledu na to, Ze multifunkcni hmec miize udrZet produkt v zahrdtém stavu do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo
ohfdté na dobu vice nez dvé nebo tfi hodiny, protoZe to nékdy miize zpiisobit zménu jeho chuti.
Bézné postupy pfi pouziti automatickych programii
A DULEZITA INFORMACE! Pokud vyuZivte zatizeni pro vafeni vody (napt: pro vafent potravin), je ZAKAZGNO stanovit teplotu

vyse nez 100°C. To miize zpdisobit prihfev a poruchu zafizeni. Z tohoto divodu je rovnéz ZAKAZANO vyuzivat pro vareni vody
programy FRY, BREAD, BAKE.

1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredience.

2. Vlozte pfisady do nadoby multifunkéniho hrce v souladu s programem pripravy a tuto vlozte do plasté pfistroje.
Ujistéte se, ze viechny pfisady véetné tekutin jsou pod ryskou uvnitf nadoby. Ujistéte se, ze nadoba neni viozena nakfivo
a je vtésném kontaktu s topnym télesem.

Pfivafeni'v multifunkinim hrnci pouZivejte pouze dodanou misu nebo takovou, kterd je kompatibilni s timto modelem. Piehled
kompatibilnich mis naleznete na www.redmond.company NEPOUZIVEITE Zddné jiné kuchyriské potreby!

@

NEZPRACOVAVEITE jidlo ptimo v mise! Mohlo by dojit k poskozeni neprilnavého povrchu, deformaci misy a poskozeni spotiebice.
3. Zavfete poklicku multifunkéniho hrnce tak, ze uslySite kliknuti. Pfipojte zafizeni k elektrické siti.

POZOR! Pokud varite pri vysokych teplotdch pomoci velkého mnoZstvi rostlinného oleje, vzdy ponechte viko zafizeni
otevrené.

4. Stisknutim tlacitka Menu / Keep Warm zvolte pozadovany program vareni (na displeji se rozsviti odpovidajici indika-
tor programu).

Muzete zménit vychozi dobu vareni stisknutim tlacitek Hour a Min.

6. Vpiipadé potieby nastavte ¢as odlozeného startu. Funkce Time Delay neni dostupna pfi pouZiti programi FRY, PASTA
a QUICK COOK.

7. Cheete-li spustit program vareni, stisknéte a podrzte tlacitko Start po dobu nékolika sekund, az se rozsviti indikatory
tlatitek Start a Reheat/Cancel. Spusti se nainstalovany program a odpocet ¢asu vafeni.V programu STEAM odpocet
zatne poté, co voda piijde k varu a po dosazeni dostatecné hustoty pary v nadobé; v programu PASTA — poté, co voda
v nadobé pfijde k varu, po vloZeni potravin a opakovaném stisknuti tlacitka Start.

8.V pripadé potfeby je mozné predem vypnout funkci automaticky ohfev, stisknutim a podrzenim tlacitka Menu / Keep
Warm, dokud nezhasne indikator tlatitka Reheat/Cancel. Opakované stisknuti tlacitka Menu / Keep Warm tuto funkci
znovu zapne. Funkce automaticky ohfev neni dostupna pfi pouiti programi YOGURT/DOUGH a BREAD.

9. Na ukonceni programu vareni vas upozorni zvukovy signal. Dale, v zavislosti na vybraném programu nebo aktualnim
nastaveni, pristroj se pfepne na automaticky ohfev (sviti indikator tlacitka Reheat/Cancel) nebo pohotovostni rezim
(blika indikator tlacitka Start).

. Pro zrudeni zadaného programu, preruseni procesu vafeni nebo automatického ohfevu, stisknéte a podrzte tlacitko
Reheat/Cancel po dobu nékolik sekund.

Prodzf{skdm' dobrého vysledku navrhujeme pouZit recepty na vafent jidel z prilozené knihy, zpracované specidlné pro tento
model.

Pokud se ocekdvaného vysledku nedosdhne, obratte se na sekci Tipy na vareni, kde najdete odpovédi na Nejcastéji kladené
otdzky a ziskdte potiebna doporuceni.

Pokud si myslite, ze se vdm nepodailo dosdhnout pozadovaného vysledku s pouzitim béZnych automatickych programd,
miizete pouzit univerzdini program MULTI COOK s rozsifenym rozsahem manudlniho nastaveni, kterd otevird velké moznosti
pro vase kulindrské experimenty.

Program MULTI COOK

Tento program je urcen pro pripravu téméf viech jidel podle uZivatelem definovanych parametrii teploty a doby vareni. Diky
programu MULTI COOK multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E nahradi fadu kuchyriskych spotiebict a umozni uvafit
jidlo podle téméF kazdého receptu, ktery vas zaujal, vyhledaného ve staré kuchafce nebo na internetu.

Pro vase pohodli pfi vareni jidel je pfi teploté do 80°C funkce automatického ohfevu vypnuta.V pfipadé poteby ji mizete
zapnout ru¢né, stisknutim a podrzenim tlacitka Menu / Keep Warm po dobu nékolika sekund po spusténi programu varenti,
dokud se nerozsviti indikator Reheat/Cancel.

Ve vychozim nastaveni je v programu MULTI COOK doba pfipravy 15 minut, teplota vafeni ve vychozim nastaveni —
100°C.

Rozsah ru¢niho nastaveni teploty (méni se stisknutim tlacitka Temperature): 35°C — 170°C po krocich 5°C.

Rozsah ru¢niho nastaveni ¢asu: 5 minut — 12 hodin s intervalem nastaveni 1 minuta pro rozsah do 1 hodiny nebo 5 minut —
nad 1 hodinu.

@ Pokud pouZivdte program MULTI COOK pro vafeni vody (napfiklad pfi vareni potravin), je zakdzdno nastavit teplotu vareni
nad 100°C.

1
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Program OATMEAL

‘£
Doporucuje se pro vareni mlécnych kasi.Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 10 minut.MizZete ru¢né nastavit 3
dobu vaeni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta. E B ﬁ =
Program OATMEAL je uréen pro vafeni kase z pouZitim pasterizovaného nizkotuéného mléka. Aby nedoslo k varu mléka a Program Doporuceni pro pouiti SE interval nastaveni E\E
byl ziskan pozadovany vysledek, doporucujeme pred piipravou provést nasledujici cinnosti: g 2 b4
o dikladné proplachnout viechny celozrnné obiloviny (ryze, pohanka, proso, atd.), az voda bude cista; =
« pred pfipravou namazat nadobu multifunkéniho hrnce maslem; . .
+ disledné dodrzovat poméry, odméfovat ingredience podle ndvodu z kuchafky; sniZovat nebo zvySovat mnoZstvi ingre- OATMEAL Pfiprava obilovin s miékem 10 min 53”(;‘" -1 'I°d‘_“a
dienci v pisném poméru; min /1 min
* pokud pouZivate plnotutné mléko, ziedte ho s pitnou vodouvpoméru 1. -~~~ ) - s DuSeni masa,ryb,zeleninypriloh aviceslozkovjch |, 20 min - 12 hodi ’
Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté pivodu a vyrobce, mohou byt riizné, coz miize mit nékdy viiv na vysledky vafeni. TEW jidel hodina min - 12 hodin /5 min
V pripadé, Ze nebyl pozadovany vysledek v programu OATMEAL dosazen, miZete pouZit univerzdlni program MULTI COOK. FRY Smazeni masa, ryb, zeleniny a viceslozkovych | o . 5 min - 1 hodina 30 min/
Optimdlni teplota vareni mlécné kase je 95°C. MnoZstvi ingredience a dobu vafeni nastavte podle receptu. jidel ! 1min
Program STEAM Soup Prlgrava vyvar(, zeleninovych a studenych Lhodina | 20 min - 8 hodin /5 min v
Doporuteno pro vareni zeleniny, ryb, masa, nokd, dietnich a vegetarianskych jidel, détského jidla v pafe. Ve vychozim nastaveni polévek
v programu je doba pfipravy 15 minut. MiiZete rucné nastavit dobu vareni v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s intervalem Feni i 7 i
napsta%'eni . Jminut. pripravy STEAM \;:;:m masa, ryb, zeleniny a dalSich potravin v 15 min 5 min - 2 hodiny /5 min
Pro varen.! v danem programu pouzijte spemalrll mnzku' (je soucistl obsahu): o Vafeni téstovin vyrobenjch 7 riznych odrid
1 Nall]tﬁ do naguby 600-1000 ml vody. Viozte do nadoby m{l;ku provafenivpare. o pienice, parka a dalzich polotovarti Po spusténi
2. OQmVerte a ?nprav'te potravlny podte receptu, rovnomerné je rozlozte na miiZce a vlozte nadobu do plasté pristroje. pASTA programu vyZkejte na zvukovy signal, informuiici o min Ymin- 20 min/ L min
Ujistéte se,zeje qadoba vvtesrle'm kontaktu svtvopnym telesevm » o . 0 vafici vodg, vloite ingredience, zaviete
3. Postupujte podle instrukci ve clanku 3-10,Bézné postupy pfi pouziti automatickych programd”. poklicku pfistroje a stisknéte tlatitko Start.
Odpocitdvini ¢asu ¢innosti programu vareni zacne poté, co voda pfijde k varu a po dosazeni dostatecné hustoty pdry v nddobé. Spusti se odpotet ¢asu vafen.
Pok/uvd nech{ete‘ vyuzit qutomat/cke nastaveni casu v daném programu, miizete pouzit tabulku doporuceného casu vareni SLOW COOK Priprava prevare(]eho n]teka, konzervovaného Shodin | 1hodina - 8 hodin/10min | v
v pdre pro riizné potraviny. masa, kolena, aspiku, tlatenek
Program BREAD BOIL Vafeni zeleniny a lusténin 40min | Smin-2hodiny/Smin | v
Doporuceno pro peceni riiznych druhi chleba z penicné mouky s pridanim zitné mouky. Program poskytuje kompletni L R
cyklus pripravy od kynuti tésta do upeceni. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pFipravy 3 hodiny. BAKE Peten babovek, biskviti,nakypt kolatt zkynu- | | o 90 i g hodin/Smin | v
oy vy . v s . . s tého a listového tésta
« MuzZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 6 hodin s intervalem nastaveni 10 minut. Funkce automatického
ohfevu neni v daném programu dostupna. GRAIN Piprava riiznych obilovin a piiloh. Vafeni sypkych kasi 35 mi 5 min - 4 hodiny /5 mil v
o Pfi vkladani ingredienci se ujistéte, aby byly na trrovni pod ryskou 1/2 na vnitinim povrchu nadoby. vevodé min min - 4 hodiny /5 min
« Je tfeba pamatovat na to, ze v prvni hodiné cinnosti programu probiha kynuti tésta a pak pfimo peceni. oLiF Pifprava réznjch druhil rizota (s masem, ybou, L hodine 20 min - 1 hodina 30 min / v
Nez mouku poutijete, doporucujeme ji prosit pro okysliceni a odstranéni piimési. drabeZi, zeleninou) ! 10 min
Nedoporucujeme pouZivat funkci Time Delay, protoZe to miize mit vliv na kvalitu peceni. YOGURT/ ) . ) 6 hodin - 12 hodin /
- - P 5 . . . Vo Priprava riiznych druhd jogurtii 8 hodin . v
Neotvirejte poklicku multifunkéniho hmce aZ do konce peceni! Md to viiv na kvalitu upeceného vyrobku. DOUGH 10 min
Cheete-li usetrit cas a zjednodusit pfipravu, doporucujeme pouzivat hotové smési na vyrobu chleba. PIZZA Pfiprava pizzy 25min | 20min-1hodina/5min | v
Souhrnna tabulka programii vareni (vyrobni nastaveni) BREAD g‘zzri‘;iflzlf::té)z"nea plenicnémouky(veetnd | 3 ooy | 1 hodina - 6 hodin /10 min | v/
3 o= o - - .
2 5 ‘é,g E DESSERT Egﬁmirzmych dezerti 2 erstvého ovoce @ |y i | 5 min ~4hoding/Smin | v/
H © e
. ” 28 i 22 =z
pogon ———— S e of D2 E
85 o= = g8
= QUICK COOK | Rychla pfiprava ryze, sypkych kasi ve vodé 2z
25
Priprava riiznych jidel s moznosti nastaveni . 5min - 1 hodina / 1 min ==
MULTICOOK | 4eptotya dobyvareni 1504 hodina - 12 hodin /5 min v 23

Cekéni na vstup do
provozniho rezimu
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1. RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

Kuchai'ské chyby a zplisoby, jak je odstranit

V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmd v multifunkénich hrncich, jejich mozné pficiny a zpiisoby,

jak je odstranit.
POKRM JE NEDOVARENY

Moiné priciny

Zapomnéli jste zavfit viko pfistroje nebo jej nezavreli fadné,
proto teplota pfi vafeni nebyla dostatecné vysoka.
Nadoba a topny element nejsou fadné propojeny, proto

teplota pfi vareni nebyla dostate¢né vysokd.

a volba ing| i. Dané i e nejsou
vhodné k Upravé vami zvolenym zpisobem nebo pro-
gramem.

Ingredience jsou nakrajeny na pfili velké kousky nebo
byly do pfistroje viozeny v nevhodnych proporcich.
Chybné jste zvolili (vypocitali) dobu pfipravy.

Recept, ktery jste vybrali, neni vhodny pro pfipravu
v tomto multifunkénim hrnci.

Pfi vareni v pare: v nadobé je pfili§ malo vody k tomu, aby
byla zajisténa dostate¢na intenzita vyvinu pary.

Do nadoby jste nalili pfili§ mnoho rost-
linného oleje.
Pfi smazeni:
Nadmérna vihkost v nadobé.
Pfivafeni: vyvarovani $tavy pfi vafeni potravin se zvy3enou
kyselosti.

Tésto se pfi kynuti pfilepilo k vnitfni
strané vika a prekrylo ventil pro

Pfi  peteni > Vika
(tésto se ne- | VYPouSteni pary.
propeklo):
Do nadoby jste vlozili pfilis mnoho tésta.
POKRM JE ROZVARENY

Zmylili jste se pfi vybéru typu potraviny nebo pii volbé
(vypoctu) doby pripravy. Prilis malé kousky ingredienci.

Jidlo zustalo po dokoneni piili$ dlouho v autoohfivani.

Zpisoby feSeni
Béhem vareni neotevirejte viko pfistroje, pokud to neni nezbytné nutné.
Viko musi pfi zavirani cvaknout. Ujistéte se, ze fadnému zavieni vika
pfistroje nic nebrani a Ze tésnici guma na vnéjsi casti vika neni zdeformo-
vana.

Néadoba musi byt v plasti umisténa rovné a musi pevné pfiléhat dnem
k topnému kotoui.

Ujistéte se, Ze v pracovnim prostoru multifunkéniho hrnce nejsou cizi
predméty. Topny kotou udrZujte isty.

Je vhodné pouzivat ovéfené (pro tento typ pfistroje pfizplisobené) re-
cepty, na které se miizete skutecné spolehnout.

Vybér ingredienci, zplisob jejich krajeni, proporce vkladani, volba pro-
gramu a doby vafeni musi odpovidat zvolenému receptu.

Vodu do nadoby nalijte v mnozstvi doporu¢eném v receptu.V pfipadé
pochybnosti zkontrolujte hladinu vody béhem vafeni.

Pii bézném smazeni stati, aby dno nadoby bylo pokryto tenkou vrstvou
oleje.
Pri smazeni ve fritéze dodrzujete pokyny uvedené v pfislusném receptu.

Viko multifunkéniho hce pfi smazeni nezavirejte, pokud to neni uve-
deno v receptu. Potraviny zmrazené v syrovém stavu pred smazenim
rozmrazte a slijte z nich vodu.

Nékteré potraviny vyZaduiji pred Gpravou zvlastni o3etfeni: proplachnuti,
pasirovani atd. Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném receptu.

Vkladejte do nadoby méné tésta.

Vytahnéte tésto znadoby, obratte jej a umistéte jej zpét do nadobya pokrm
dopecte. Pri pristim peceni vkladejte do nadoby méné tésta.

Vaite podle provéreného (pro tento typ pfistroje pfizplisobeného) receptu.
Vybér ingredienci, zplsob jejich nakrajent, proporce vkladani, volba pro-
gramu a doby pfipravy musf odpovidat jeho doporucenim.

Dlouhé pouzivani funkce autoohfivani neni Zadouci. Pokud je u vaseho
typu multifunkéniho hrce moznost do¢asného vypnuti této funkce, mizete
jivyuzit.

POKRM PRI VARENI VYKYPEL

PFi vafeni mlécné kase vykypi mléko.

Ingredience nebyly pfed vafenim upraveny nebo byly up-

raveny $patné (Spatné omyty apod.).

Nebyly dodrzeny proporce ingredienci nebo byl vybran

nespravny typ potravin.

Vyrobek tvofi pénu
POKRM SE PRIPALUJE

Nadoba byla po pfedchozim vafeni $patné umyta.
Antiadhezni povrch nadoby je poskozen.

Celkovy objem vlozenych potravin je mensi,nez
je doporuteno v receptu.

Zvolili jste pfilis dlouhou dobu vafeni.

Pii smazeni: Zapomnéli jste do nadoby nalit olej;
pripravovany pokrm jste nemichali nebo jste ho
pozdé obraceli.

Pri duseni: V nadobé je malo tekutin.
Pri vafeni:V nadobé je pfilis malo tekutin (nejsou
dodrzeny proporce ingredienci).

PFi peceni: Pred varenim jste nevymazali povrch
nadoby tukem.
POKRM ZTRATIL TVAR

Pili$ ¢asto jste pokrm v nadobé michali.

Nastavili jste prili§ dlouhou dobu pfipravy.
TESTO ZOSTALO PO PECENi VLHKE

Byly pouzity nevhodné ingredience s pfilis vy-
sokym obsahem vody (Stavnaté ovoce nebo
zelenina, mrazené plody, smetana apod).

Hotovy pokrm jste nechali pfilis dlouho
v multifunkénim hrnci.

TESTO NENABYLO
Vejce s cukrem byly $patné uslehané.
Tésto s kypricim praskem dlouho stalo.
Neprosili jste mouku nebo $patné vymisili tésto.

Doslo k chybé pfi vkladani ingredienci.

Kvalita a vlastnosti mléka mohou byt riizné podle mista a podminek jeho
vyroby. Doporucujeme pouzivat pouze ultrapasterizované mléko s obsahem
tuku do 2,5 %.V pfipadé nutnosti lze mléko mimé zfedit pitnou vodou.

Vaite podle provéfeného (pro tento typ pfistroje pfizplisobeného) receptu.
Vybér ingredienci,zplisob jejich predbézné tipravy, proporce vkladani musi
odpovidat jeho doporucenim.

Celozrnné kroupy, maso, ryby a moiské plody vzdy diikladné omyvejte,
dokud neni voda Cista.

Doporutuje se pfipravek diikladné oplachnout, odstranit ventil nebo vafit
s otevienym vitkem.

Pred zatatkem vafeni se ujistéte, ze nadoba je dobfe umyta a antiadhezni povrch neni
poskozen.

Vaite podle provéreného (pro tento typ pfistroje pfizplisobeného) receptu.

Zkratte dobu vafeni nebo se drzte pokynii uvedenych v receptu, ktery je pfizplisoben
pro tento typ pfistroje.

Pii bézném smazeni nalijte do nadoby trochu rostlinného oleje - tak, aby v tenké
vrstvé pokryval dno nadoby. Aby byl pokrm rovnomérmé prosmazen, je nutné jej
pravidelné po urtitém ¢ase michat nebo obracet.

Do nddoby davejte vice tekutin.B&hem vafeni zbytené neotevirejte viko multifunkéniho
hrnce.

Dodrzujte spravny pomér tekutych a pevnych ingredienci.

Pred vloZenim tésta vymazte dno a stény nadoby méslem nebo rostlinnym tukem (do
nadoby tuk nelijte!).

Pri bézném smazeni nemichejte jidlo v nadobé Castéji nez po 5-7 minutach.

Zkratte dobu pfipravy nebo dodrzujete pokyny receptu pfizpiisobeného pro tento typ
pristroje.

Vybirejte ingredience podle pfislusného receptu. Snazte se nevybirat ingredience
s pfilis vysokym obsahem vody nebo je pouZivejte co nejméné.

Snatte se upeceny pokrm vytahnout z multifunkéniho hrnce ihned po upeceni.
V piipadé nutnosti miizete pokrm v multifunkénim hrnci krétkou dobu nechat pfi
zapnutém rezimu autoohfivani.

Vaite podle provéfeného (pro tento typ pfistroje
plizpli ého) receptu. Vybér ingredienci,
zplisob jejich predbézné tpravy, proporce vk-
(adani musf odpovidat jeho doporucenim.




V modelové fadé multifunkénich hrncti REDMOND pfi programech STEW a SOUP se pii nedostatku tekutin v nddobé spousti
systém ochrany pfed prehidtim pfistroje. V takovém pfipadé se program pripravy pokrmu zastavuje a multifunkéni hrnec
plechdzi do rezimu autoohfivdni.

Doporucena doba vareni riznych produkti v paie

Potravina Fimotioe  Mnoistvivodyml  Dobavafeni,min
Vykosténé maso vepové / hovézi (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Vykosténé maso skopové (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Kufeci filety (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Masové kulicky / karbenétky lffg‘gkz)/ 500 10/15
Ryba (filé) 500 500 10
Krevety salatové (loupané, vafené a zmrazené) 500 500 5
Brambor (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Mrkev (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Repa (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Zelenina (mrazend) 500 500 10
Vejce 3ks 500 10

Je tieba vzit v ivahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se miiZe lisit od doporucenych hodnot v zdvislosti na kvalité
konkrétniho vyrobku, a také na vasich chutovych preferencich.

Doporuceni pro pouZiti teplotnich rezimi v programu MULTI COOK

‘T.L‘;:@:‘,‘ Doporuten pro pouiti (takeé viz kniha receptii) m'l?g" Doporuteni prorg;%; (take viz kniha
35 Kynuti tésta, pfiprava octu 105 Priprava aspiku
40 Pfiprava jogurtu 110 Sterilizace
45 Kvaseni 115 Priprava cukrového sirupu
50 Fermentace 120 Priprava vepového kolena
55 Priprava cukrovi 125 Priprava duseného masa
60 Priprava zeleného caje, détské vyzivy 130 Priprava nakypu
65 Priprava masa ve vakuovém baleni 135 Prazeni hotovych jidel do kfupava
70 Priprava punce 140 Uzeni
75 Pasterizace, pfiprava bilého ¢aje 145 Peteni zeleniny a ryb v alobalu
80 Priprava svafeného vina 150 Peceni masa v alobalu

m:lé'g,' Doporuten pro pouiti (takeé viz kniha receptii) zﬁ?};" Doporuteni Pm&‘ﬂ; (take vz knitia
85 Zlf]igl:a;/:f;:?mhu nebo jidel, které vyZadu diouhou 155 Smazeni produktd z kynutého tésta
90 Priprava ¢erveného caje 160 Smazeni dribeze
95 Priprava mlécnych kasi 165 Smazeni steak
100 Priprava snéhovych pusinek, dzemu 170 Fritovani (hranolky, kufeci nugetky atd)

[V. DALST FUNKCE

o Kynuti tésta

« Priprava fondue

« Fritovani

« Priprava tvarohu, syrdi

V. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
Dodatecna vybaveni nejsou soucasti REDMOND RMC-MIOE. Pofidit si je nebo dozvédét o novinkach firmy REDMOND a jeji
produkci mizete na wéboveé strance www.redmond.company ¢i v obchodech autorizovanych prodejc.

V1. UDRZBA PRISTROJE

Obecna pravidla a doporuceni
e Pfed prvnim pouzitim multifunkéniho hrnce nebo pro odstranéni pachu jidla po vafeni se doporucuje do misy nalit 0,5
L vody, pridat polovinu citronu nakrajeného na platky a na 15 minut spustit program STEAM.
o Pokud pristroj nepouzivate deli dobu, odpojte jej od elektrické sité. Pracovni komora, véetné topného kotouce, misy,
vnitiniho vika, kondenzatového kontejneru a parniho ventilu, musi byt ¢ista a sucha.
o Pred tisténim zafizeni se ujistéte, Ze je odpojené a zcela studené.Pro isténi pouzijte mékky hadfik a jemny myci prostredek.
A Pfi ¢istént Zafizeni nepouZivejte hrubé ubrousky nebo houby nebo brusné pasty. Rovnéz je neprijatelné pouzivat chemicky
agresivni nebo jiné ldtky, které se nedoporucuji pouZivat pro predméty ve styku s potravinami.
Neponote zafizeni do vody ani ho neddvejte pod proud vody!

« Pii isténi pryzovych (silikonovych) ¢asti zafizeni budte opatrni: jejich poskozeni nebo deformace mohou zplsobit
poruchu zarizeni.

« Télo zafizeni lze vycistit, jak se stane Spinavé. Misa, vnitini viko, kondenzat a odnimatelny parni ventil musi byt po
kazdém pouZiti vycistény. Kondenzat vznikly pfi vafeni v zafizeni, odstraite po kazdém pouziti zafizeni. Podle potfeby
oistéte vnitfni povrch pracovni komory.

Cigténi krytu

Ocistéte télo zafizeni mékkou, vlhkou kuchyriskou latkou nebo houbou. It is possible to use a delicate cleaning agent.
Abyste se vyhnuli moznym skvrnam od vody a skvrn na téle, doporucujeme, abyste povrch utfeli suchym zplisobem.
Cigténi misky

Misku lze vycistit jak ru¢né pomoci mékké houby a myciho prostredku na nadobi, tak i v mycce nadobi (v souladu s doporucenimi
vyrobce).

Je-li tézce $pinavy, nalijte teplou vodu do misy a nechte se na chvili namocit, pak ¢isté. Pfed instalaci do téla zafizeni se
ujistéte, ze je vnéjsi povrch misky suchy.

Pfi pravidelném provozu misky se barva vnitfniho nelepivého povlaku muize zcela nebo tastecné zménit. Tohle neni
znamka defektu misky.

« Pasterizace tekutych potravin
« Ohfivani détského jidla
« Sterilizace nadobi a produktdi osobni hygieny

Cigténi vnitiniho vika
Viz schéma A4 (strana 7) pro postup odstranéni a instalace vnitfniho vika. Pomoci vthké kuchyriské Latky nebo houby
vycistit hlavni a odnimatelné vnitini vitka. Pfed instalaci vnitfniho vika otete povrch obou vicek suchym.



Ciéténi odnimatelného parniho ventilu
Parni ventil je nainstalovan ve specialnim sedadle na hornim viku zafizeni. Postup ¢isténi viz schéma A5 (strana 8).

@ Pozor! Aby nedoslo k deformaci pryzového uzdvéru ventilu, nekroutéte jej pri odstrariovdni, Cisténi a instalaci.

Odstranéni kondenzatu
Vtomto modelu se kondenzat hromadi ve specialni dutiné na téle zafizeni kolem misy a tece do specialni nadoby umisténé
na zadni strané zafizeni. Pro cisténi nadoby ji oplachnéte pod tekouci vodou podle vy3e uvedenych pravidel. Odstrarite
zbyvajici kondenzaci v dutiné kolem misy s kuchyiiskym hadfikem.
Cigténi pracovni komory
V prisném souladu s pokyny této prirucky, pravdépodobnost, kapaliny, potraviny ¢astice nebo necistoty vstupujici do pra-
covni komory zafizeni je minimalni.
Dojde-li k vyznamné kontaminaci, je tfeba vycistit povrchy pracovni komory, aby se zabranilo nespravnému provozu nebo
poskozeni zafizeni.
@ Pred ¢isténim pracovni komory zafizeni se ujistéte, Ze je spotrebi¢ odpojen a zcela ochlazen!

Botni stény pracovni komory, povrch topného kotouce a krytu €idla Usttedni teploty (umisténého uprostied kotouce) lze
vyistit vihkosti (nikoli mokrou!) houba nebo latka. Pokud pouzivate praci prostfedek, by mél peclivé odstranit zbytky, aby
se zabranilo vzniku nezadouciho zapachu béhem nasledné vafeni.
Pokud se cizi objekty dostanou do prestavky kolem centralniho teplotniho Cidla, opatrné je odstrarite pinzetou, aniz byste
stiskli skfif cidla.
Pokud je povrch topného kotouce Spinavy, je povoleno pouzivat vihkou stfedné tvrdou houbu nebo synteticky Stétec.

Pri pravidelném pouZivdni zafizeni v prabéhu Casu se barva topného disku mize zcela nebo (dstecné zménit. Toto neni

zndmka chybné funkce a neovliviiuje spravnou funkci zafizeni.
Doprava a Skladovani
Pted ulozenim a opétovnym pouZitim piistroj ocistéte a vytrete viechny Casti zafizeni dosucha. Pristroj skladujte na suchém
a vétraném misté, chraite ho ped zdroji tepla a pfimym slune¢nim zarenim.
Béhem prepravy a skladovani je zakazano 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.

VII.NEZ PUJDETE DO OPRAVNY

Nespravnost Moiné priciny Zpisob odstranéni

Na displeji se objevilazpravao | Systémova chyba, je mozna porucha fidici jednotky
chybé: E1-E4 nebo ohfivaciho elementu

Odpojte pristroj od sité, nechte jej vystydnout.
Pevné zaviete viko a znovu zapojte do sité

Nezapinejte spotfebit s prazdnou misou!
Odpojte spotiebi¢ od sité, oteviete viko a
nechte 10-15 minut vychladnout, poté
pokratujte ve vafeni

Béhem vareni s programy MULTI COOK a FRY
nepfidavejte do misy vodu (kdyz je teplota
nastavena nad 100°C)

Na displeji se objevila zprava o N . . .

chybé:E5-E7 Byla spusténa automaticka ochrana proti prehfati
Pokud je teplota pfi programu FRY nastavena
nad 120°C a pfi programu MULTI COOK nad
130°C, vaite s otevienym vikem

Nespravnost

Pristroj nelze zapnout

Pokrm se pfipravuje velmi
dlouho

V dobé pripravy pod vikem
pfistroje unika para

V dobé pfipravy pod vikem
pfistroje unika para

Moiné piciny

Privodni $fidira neni zasunuta v pfistroji a nebo v za-
suvee

Nespravnost elektrické zasuvky

Neni napéti v siti

Problémy s napétim v siti (napéti v siti kolisa, nebo je
nize normy)

Mezi misu a ohfivaci element se dostal nezadouci
predmét nebo castecky (odpad, kroupy, kousky jidla)

Misa je v télese pristroje umisténa nespravné
Ohfivaci disk je silné zaspinén

Je narusena hermeticnost styku misy a vnitini pokli¢-
ky hrnce

Viko neni zakryto pevné,

nebo se pod nim nachazi
Je narugena hermeticnost | Mezadouci predmét
styku misy a vnitini po-

Klicky hrnce Tésnici gumicka na vnitini

poklicce je velmi $pinava,
prekroucena nebo posko-
zena

Zpiisob odstranéni

Presvédcte se, ze snimaci pfivodni kabel je
zasunut v pfislusny konektor na pfistroji i v
zasuvce

Pripojte pfistroj do funkéni zasuvky
Zkontrolujte, je-li napéti v siti. Jestli neni,
obratte se k servisni organizaci vaseho domu
Provéfte stabilitu napéti v siti.Jestli je nesta-
bilni, obratte se k servisni organizaci va$eho
domu

Odpojte pristroj od sité, nechte jej vystydnout.
Odstrarite nezadouci pfedmét nebo Castecky
Usadte misu rovné, bez pokfiveni

Odpojte pristroj od sité,nechte jej vystydnout.
Vycistéte ohfivaci disk

Usadte misu rovné, bez pokfiveni

Provéfte, nejsou-li mezi vikem a télesem
pristroje nezadouci pfedméty nebo ¢astecky
(odpad, kroupy, kousky jidla). Zavirejte vzdy
viko hrnce do zaklapnuti

Provéte stav tésnici gumitky na vnitfni
poklicce pfistroje. Je mozné, Ze ji je tfeba
vymeénit

o Pokud se problém nepodafilo vyresit, obratte se na autorizované servisni stfedisko
Ekologicky Cisté upotiebeni (likvidace elektrického a elektronického zafizeni)
Likvidaci obalu, navodu k poutziti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim programem
na zpracovani druhotnych odpadu.

Projevte zajem o ochranu Zivotniho prostredi: 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 sbémych mist,nebo odevzdat v prislusné organizaci. Pomahate
tim programiim na zpracovani druhotnych odpadu a ochrané od zamofujicich latek.
Tegto 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 odpad od elektrickych a elektronickych pfistroji,
platné na celém tzemi Evropské unie.



A Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachoway jg, by mdc siegngc po nig
w razie potrzeby. Odpowiednie uzytkowanie urzqdzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.
Srodki bezpieczenistwa i whasciwego uzytkowania w instrukeji obstugi nie zawieraja opisu wszystkich sytuacji, ktére
moga wystapi¢ podczas uzytkowania urzadzenia. Podczas korzystania z urzadzenia uzytkownik powinien zachowa¢
ostroznosc.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia spowodowane w

* Wylaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego po kazdym uzyciu, a takze
podczas jego czyszczenia lub przenoszenia. Wyjmuj przewdd zasilajacy z
gniazdka suchymi rekami, trzymajac go za wtyczke,a nie za przewod.

e Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzymaj przewod zasilajacy z
daleka od nagrzanych powierzchni. Pilnuj, zeby przewdd nie skrecat sie i
nie zaginat,a takze aby nie dotykat ostrych przedmiotow i krawedzi.

wyniku nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad uzytkowania @ PAMIETAJ: przypadkowe uszkodzenie przewodu zasilajicego moze

urzadzenia.

« Dane urzadzenie elektryczne jest przeznaczone do uzycia w warunkach
domowych i moze byc uzywane w mieszkaniach, domach podmiejskich lub
winnych podobnych warunkach eksploatacji nieprzemystowej. Przemystowe
Lub jakiekolwiek inne niezgodne z przeznaczeniem wykorzystanie urzadzenia
bedzie uwazane za naruszenie warunkow nalezytego uzytkowania wyrobu.
W takim przypadku producent nie ponosi odpowiedzialnosci za mozliwe
nastepstwa.

e Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu sprawdz czy poziom napiecia, na
jakie urzadzenie zostato wyprodukowane odpowiada napieciu sieciowemu
(patrz: dane techniczne Lub tabliczka znamionowa urzadzenia).

» Uzywaj przedtuzacza, ktorego moc jest dopasowana do mocy podtgczonego
urzadzenia - niezgodno$¢ parametrow moze spowodowac zwarcie lub
zapalenie sie przewodu zasilajacego.

» Urzadzenie nalezy podtacza wytacznie do gniazda z uziemieniem - jest
to obowiazkowy wymag bezpieczenstwa majacy na celu zapobiegniecie
porazeniu pradem. Uzywajac przedtuzacza upewnij sig, e on tez posiada
uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jego obudowa, misa oraz ele-
menty metalowe nagrzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc.
Uzywaj rekawic kuchennych. Aby zapobiec poparzeniu gorgcq parg,
nie pochylaj sie nad urzqdzeniem przy otwieraniu pokrywy

doprowadzic do usterki, ktdre nie sq objete gwarancjq | ktére mogq
doprowadzic do porazenia prqdem. Uszkodzony przewdd zasilajgcy
nalezy jak najszybciej wymienic w punkcie serwisowym.

* Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu, nie nakrywaj go w trakcie
pracy - moze to spowodowac przegrzanie i awarie urzadzenia.

* Zabrania Sig uzywania urzadzenia na Swiezym powietrzu - dostanie sie
wilgoci lub obcych przedmiotow do wnetrza obudowy urzadzenia moze
spowodowac jego powazne uszkodzenie.

o Uzywac urzadzenia na wysokosci nie wiekszej niz 2000 m.

* Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie, ze jest ono odtaczone od
pradu i catkowicie wystygto. Przestrzega) zasad dotyczacych czyszczenia
| konserwadji urzadzenia.

@ Zabrania sie zanurza¢ obudowe urzqdzenia w wodzie lub umieszczac

jg pod strumieniem wody!

e Dzieciwwieku 8 lati wi?cej 0raz 0soby z oPraniczonymi zdolnosciami fizy-
Cznymi, sensorycznymi [ub umystowymi [ub nieposiadajace wiedzy lub
doswiadczenia, pod warunkiem, ze beda one nadzorowane i/lub zostang
poinstruowane na temat korzystania z tego urzadzenia w sposob bezpieczny
oraz maja Swiadomosc potencjalnych zagrozen, wynikajacych z jego
uzytkowania. Dzieci powinnhznajdowaé sie pod nadzorem, aby nie dopuscic
do zabawy z urzadzeniem. Urzadzenie oraz kabel zasilajacy przechowuj w



miejscu niedostepnym dla dzieci ponize] 8 at.Czyszczenie  obstuga urzadzenia
nie powinny byc przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru 0s6b dorostych.
Materiaty pakunkowe (pianka, styropian itd) moga byc niebezpieczne dla
gfiegi.'lst.nieje ryzyko uduszenia! Przechowuj je w migjscu niedostepnym
a dzieci.

Zabrania sie dokonywac prob samodzielnej naprawy urzadzenia lub wprow-
adzania zmian w jego budowie. Wszystkie prace zwigzane z obstugq i
naprawa urzadzenia powinny byc dokonywane przez autoryzowane centrum
serwésowe. Prace wykonane nieprofesjonalnie moga spowodowac awari
urzadzenia.

UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jakimkolwiek
wadliwym dziataniu

Charakterystyka techniczna

Model RMC-M90E  Pokrycie misy ......powtoka antyadhezyjna ceramiczna
Moc. 860-1000W  Wyswietlacz cyfrowy, LED
Napiecie zasilania... 2 20-240V,50/60 Hz  Grzanie 3D
Zabezpieczenie przed porazeniem pradem elektrycznym...klasal ~ Wymiary gabarytowe. w377 x 285 x 240 mm
Pojemnos¢ misy 5l Waga netto 34kg
Programy

1. MULTI COOK (UNIWERSALNE 7. PASTA (MAKARON) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/

GOTOWANIE) 8. SLOW COOK (POWOLNE CIASTO)

2. OATMEAL (KASZA NAMLEKU) GOTOWANIE) 14. PIZZA

3. STEW (DUSZENIE) 9. BOIL (GOTOWANIE) 15. BREAD (CHLEB)

4. FRY (SMAZENIE) 10. BAKE (PIECZENIE) 16. DESSERT (DESER)

5. SOUP (ZUPA) 11. GRAIN (KASZA) 17. QUICK COOK (SZYBKIE

6. STEAM (GOTOWANIE NAPARZE)  12. PILAF (PILAW) GOTOWANIE)
Funkcje

Podtrzymywanie temperatury gotowych potraw (automatyczne podgrzewanie)......
Odtgczanie funkcji automatycznego podgrzewania potraw.

Odgrzewanie potraw. do 24 godzin
Opdzniony start do 24 godzin
Zestaw
Multicooker 1szt.  tyika ptaska 1 szt.
Misa 1szt.  Ksigzka,100 przepisow” 1 szt.
Naczynie do gotowania na parze .1 szt.  Uchwyt na tyzke ptaska/chochle. 1 szt.
Koszyk z uchwytem do smazenia na gtebokim oleju....1 szt.  Instrukcja obstugi 1szt.
Kubek z miarka 1szt.  Ksigzka serwisowa 1 szt.
Chochla 1szt.  Przewod zasilajacy. 1szt.
W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania zmian w wyglqdzie urzqdzenia, akcesoriach, a
takze w p h technicznych urzqdzenia bez informowania o tych zmianach. W danych technicznych dopuszcza sie
odchylenie £10%.
Budowa modelu (schemat AL, str.4)
1. Pokrywa 9. tyzka ptaska
2. Zdejmowana pokrywa wewnetrzna 10. Chochla
3. Misa 11. Kubek z miarkg
4. Przycisk otwierajacy pokrywe 12. Naczynie do gotowania na parze
5. Panel sterowania z wyswietlaczem 13. Koszyk do smazenia na gtebokim oleju
6. Obudowa 14. Uchwyt na tyzke ptaska/chochle
7. Uchwyt do przenoszenia 15. Przewdd zasilajacy
8. Zdejmowany zawdr wypuszczania pary 16. Pojemnik na skropliny

Panel sterowania (schemat A2, str. 5)
Multicooker REDMOND RMC-M90E wyposazony jest w dotykowy panel sterowania z wielofunkcyjnym kolorowym
wyswietlaczem LED.

1. Reheat/Cancel (,0dgrzewanie / Anuluj”) — wtaczenie/wytaczenie funkcji odgrzewania, przerwanie pracy programu
gotowania, anulowanie dokonanych ustawien.

. Time Delay (,Op6zniony start”) — tryb ustawienia czasu dla funkcji opéznionego startu.

. Temperature (,Temperatura”) — ustawienie temperatury dla programu MULTICOOK.

. Hour (,Godziny") — ustawienie godziny w trybie ustawiania czasu gotowania oraz opdznionego startu

. Min (,Minuty”) — ustawienie minut w trybie ustawiania czasu gotowania oraz opdznionego startu.

. Quick cook (,Szybkie gotowanie”) — wigczenie programu QUICK COOK.
Menu / Keep Warm (,Menu/Automatyczne podgrzewanie”) — wybor automatycznego programu gotowania; odtgczanie
funkcji automatycznego podgrzewania.

. Start — wtaczenie wybranego trybu gotowania.

9. Wyswietlacz.

NouUiA LN
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Wyswietlacz (schemat /A3, str. 6)
. Wskaznik zakoriczenia programu automatycznego QUICK COOK.
. Wskaznik dziatania programu gotowania/odgrzewania.
. Wskaznik etapow gotowania.
. Wskaznik ustawionej temperatury dla programu MULTI COOK.
. Wskaznik dziatania funkcji Time Delay.
. Wskaznik trybu pracy timera.
Timer.
. Wskaznik wybranego automatycznego programu gotowania.

|.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie wyjmij wyrdb i jego czesci z kartonu. Usur wszystkie materiaty opakunkowe i naklejki reklamowe.

ONONUT A LN

A Obow:qzkowa pozostaw na miejscu naklejki ostrzegawcze, naklejki i (jezeli sq naklejone) i tabliczke z numerem
seryjnym wyrobu na jego korpusie!
Po transportowaniu lub przech iu urzqdzenia w niskiej temp e nalezy p i¢ je w temp e pokojowej

na co najmniej 2 godziny przed wigczeniem.

Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotng szmatkg i przemyj mise, poczekaj, az wyschna. W celu unikniecia pojawienia sie
niepozadanego zapachu przy pierwszym uzyciu urzadzenia, przeprowadz jego petne czyszczenie (zob.,0bstuga urzadzenia”).
Postaw urzadzenie na twardej, rownej poziomej powierzchni w taki sposob, aby wychodzaca z zaworu parowego goraca
para nie trafiata na tapety, powtoki dekoracyjne, urzadzenia elektroniczne oraz inne przedmioty i materiaty, ktére moga by¢
uszkodzone pod wptywem zwigkszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed rozpoczeciem przygotowywania upewnij sie, ze czesci zewnetrzne i widoczne czesci wewnetrzne multicookera-
szybkowaru nie majg uszkodzen, odtamkow i innych wad. Miedzy misq a elementem grzewczym nie powinno by¢ przedmi-
otéw postronnych.

A UWAGA! Nie wolno podnosic urzqdzenia z miski wypetnionej za uchwyt.

Nie wtqczaj urzqdzenia bez wewnetrznej czesc/ miski lub puste miski- W razie przyp
ania to doprowadzi do krytycznej przegrzanie urzqdzenia lub pow(ok/ p
produktow, wlej troche oleju lub oleju stonecznikowego w misce.

uruchomienia prog gotow-
jqcej przywieraniu. Przed smazeniem

@ UWAGA! Nie wolno podnosic urzqdzenia za uchwyt kubka!

[I. OBSLUGA URZADZENIA

Ustawienie czasu gotowania

W wielofunkcyjnym multicookerze REDMOND RMC-M90E mozna samemu ustawia czas gotowania dla kazdego programu
(oprocz programu QUICK COOK). Zakres odmierzanego czasu oraz doktadnosc ustawienia czasu zaleza od wyboru programu
gotowania.Aby zmienic czas gotowania:

1. Powybraniu programu gotowania ustaw czas pracy urzadzenia, naciskajac przyusk Hour. Przytrzymanie przycisku przez
kilka sekund spowoduje przyspleszeme ustawienia programowanej wartosci.

2. Ustaw zadang ilos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku Min. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje
przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

3. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedna godzine, nacisnij przycisk Hour i przytrzymaj do momentu wyzerowania
wskazan czasu. Nastepnie ustaw zadang ilos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku Min.

4. Po ustawianiu czasu gotowania (wyswietlacz nadal miga) przejdz do kolejnego etapu, zgodnie ze schematem wybra-
nego programu gotowania. Aby anulowa¢ wybrane ustawienia, nacisnij przycisk Reheat/Cancel, a nastepnie ustaw
program gotowania od nowa.

Przy recznym ustawianiu czasu gotowania nalezy zwrdcic uwage na zakres ustawieri oraz doktadnosc zmian parametrow, jakie
5q przewidziane dla wybranego programu gotowania i ktdre podane sq w tabeli ustawien fabrycznych.

Dla Paristwa wygody zakres odmierzanego czasu w programach gotowania rozpoczyna sie od minimalnych wskazan. Dzieki
temu mozna przedtuzyc prace programu o kilka chwil, jesli po uptywie podstawowego czasu potrawa nie jest jeszcze gotowa.

W niektdrych programach automatycznych odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpoczyna sie dopiero po osiggnieciu
przez urzqdzenie wybranej temperatury. Na przyktad, jesli nalejesz do urzqdzenia zimng wode i ustawisz dla programu STEAM

czas gotowania 5 minut, to wigczenie prog i odliczanie ustawi czasu
sie wody i pojawienia sie w misie odpowiedniej ilosci pary.

ia rozpocznie sie po zagotowaniu

Program PASTA przewiduje doprowadzenie wody do stanu wrzenia, wrzucenia do niej sktadnikow oraz ich gotowanie. Spec-
jalny sygnat dzwiekowy informuje o zagotowaniu wody oraz o potrzebie dodania sktadnikow. Odliczanie czasu pracy pro-
gramu rozpoczyna sie po powtdrnym nacisnieciu przycisku Start.

Funkcja Time Delay (,0pdzniony start”)

Funkcja pozwala ustawic czas, po jakim potrawa powinna byc gotowa (doliczajac czas pracy programu gotowania). Czas ten
mozna ustawi¢ w przedziale od od 10 minut do 24 godzin z doktadnoscia ustawienia do 10 minut. Nalezy zwréci¢ uwage,
ze wybrany odcinek czasu powinien byc dtuzszy niz ustawiony czas gotowania potrawy, w przeciwnym razie program zacznie
dziatac od razu po nacisnigciu przycisku Start.

Czas op6znionego startu mozna ustawi¢ po wybraniu programu automatycznego, ustawieniu temperatury oraz czasu go-
towania:

1. Naciskajac przycisk Time Delay wtacz tryb ustawienia czasu opéznionego startu. Na wyswietlaczu pokaze sig napis
Time Delay, a timer zacznie migac.

2. Przez naci$niecie przycisku Hour zmien czas pracy urzadzenia. Ustawiony format czasu — 24 godziny. Przytrzymanie
przycisku przez kilka sekund powoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

3. Ustaw zadang ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku Min. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund powoduje
przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

4. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedng godzine, naciénij przycisk Hour i przytrzymaj do momentu wyzerowania
wskazan czasu. Nastepnie ustaw zadang ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku Min.

5. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk Reheat/Cancel,a nastepnie ustaw program gotowania od nowa.

6. Po ustawianiu czasu nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk Start. Zapali sig lampka kontrolna funkji Time
Delay, rozpocznie sig dziatanie programu oraz odliczanie czasu.

7. Po uptywie ustawionego czasu potrawa bedzie gotowa. Po zakoriczeniu programu automatycznie wtaczy sie funkcja
podtrzymywania temperatury gotowej potrawy (podgrzewanie automatyczne) oraz zapali sie lampka kontrolna Reheat/
Cancel.

8. Aby wytaczy¢ podgrzewanie automatyczne, nacisnij przycisk Reheat/Cancel. Lampka kontrolna zgasnie.

Funkcja opdZnionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych programéw gotowania, za wyjqtkiem programéw
FRY, PASTA i QUICK COOK.

Nie zaleca sie korzystania z funkji Time Delay, jesli w sktad potrawy wchodzq produkty mleczne lub inne szybko psujqce sie
produkty (jajka, Swieze mleko, migso, ser; itp.).

Ustawiajqc czas dla funkeji Time Delay nalezy pamietac, ze w programie STEAM odliczanie czasu rozpoczyna sie dopiero po
osiggnieciu przez urzqdzenie odpowiedniej temperatury (po osiggnieciu przez wode stanu wrzenia).

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych potraw Keep Warm (podgrzewanie automatyczne)
Funkcja ta wtacza sie automatycznie zaraz po zakonczeniu dziatania programu gotowania i moze ona podtrzymywac
temperature gotowego dania w granicach 70-75°C w ciagu 24 godzin. O dziataniu funkcji podgrzewania automatycznego
informuje $wiecaca sie lampka kontrolna Reheat/Cancel,na wyswietlaczu nastepuje odliczanie czasu pracy w danym trybie.
W razie koniecznosci funkcje podgrzewania automatycznego mozna wytaczy¢, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund
przycisk Reheat/Cancel.

Odtaczanie funkcji podgrzewania automatycznego

Wiaczenie sie podgrzewania automatycznego po zakoriczeniu dziatania programu gotowania nie jest zawsze pozadane.
Dlatego tez w wielofunkcyjnym multicookerze REDMOND RMC-MI0E przewidziano mozliwos$¢ odtaczenia danej funkcji przy
uruchamianiu lub w trakcie dziatania podstawowego programu gotowania. W tym celu przy uruchamianiu lub w trakcie
dziatania programu nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Menu/Keep Warm’,dopoki lampka kontrolna Reheat/
Cancel” nie zgasnie.Aby ponownie wigczy¢ funkcje automatycznego podgrzewania dan, nacisnij przycisk,,Menu/Keep Warm”
jeszcze raz (lampka kontrolna Reheat/Cancel zapali sig).

Funkcja odgrzewania dan
Wielofunkcyjnego multicookera REDMOND RMC-M90E mozna uzywac do odgrzewania zimnych dan. W tym celu:

1. Przetoz danie do misy, nastepnie wstaw mise w obudowe urzadzenia.
2. Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do pradu.



3. Nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk Reheat/Cancel az ustyszysz sygnat dzwigkowy. Zapali si¢ odpowied-
nia lampka kontrolna na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna na przycisku Reheat/Cancel. Timer zacznie odlicza¢ czas
odgrzewania.

Urzadzenie podgrzeje danie do temp.70-75°Ci bedzie podtrzymywac te temperature w ciagu 24 godzin.W razie koniecznosci
funkcje odgrzewania mozna zatrzymac, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk Reheat/Cancel, dopéki nie
zgasnie odpowiednia lampka kontrolna na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna przycisku Reheat/Cancel.
Pomimo tego, ze wielofunkcyjny multicooker moze utrzymywac danie w stanie gorgcym do 24 godzin, nie zaleca sie pozostawia¢
podgrzanego dania na wiecej niz dwie, trzy godziny, gdyz w niektdrych przypadkach zmianie moze ulec smak dania.

0gdlne zasady uzywania programéw automatycznych

A WAZNE! Jesli urzqdzenie jest wykorzystywane do gotowania wody (na przyktad, przy gotowaniu produktdw), ZABRANIA SIE
ustawienie temperatury gotowania powyzej 100°C. To moze doprowadzic do przegrzania i awarii urzqdzenia. W tej przyczynie

tez SIE ZABRANIA uzywac dla gotowania wody programow BREAD, FRY, BAKE.

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Umies¢ sktadniki w misie urzadzenia wielofunkcyjnego, zgodnie z programem gotowania i umies¢ j3 w obudowie

urzadzenia. Wazne jest, by wszystkie sktadniki, tacznie z ptynami, znajdowaty sie ponizej kreski, oznaczajacej maksy-

malny poziom i znajdujacej sie na wewnetrznej stronie misy. Upewnij sie, ze misa wstawiona jest rowno i ze przylega

do ptyty grzewczej.

Podczas stosowania multicookera uzywac jedynie misy dotqczonej ub kompatybilnej z tym modelem. Kompatybilne misy

przedstawiono na stronie www.redmond.company. NIE uzywac innych przyboréw!

NIE przetwarzac zywnosci bezposrednio w misie! Moze to sp
zZnieksztatcenie misy i uszkodzenie urzqdzenia.

. Zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multicookera az do jej zatrzasniecia. Podtacz urzadzenie do pradu.

UWAGA!Jesli gotowac wwysokiej temperaturze z wykorzystaniem duzej ilosci oleju roslinnego, zawsze pozostawic pokrywe otwartg.

. Naciskajac przycisk Menu / Keep Warm wybierz odpowiedni program gotowania (na wyswietlaczu zapali sie wskaznik

programu).

. Jesli sugerowany czas gotowania Paristwu nie odpowiada, mozesz go zmieni¢, naciskajac przycisk Hour oraz Min.

. Wrazie potrzeby ustaw czas opéznionego startu. Funkcja Time Delay jest niedostepna dla programéw FRY,PASTA oraz

QUICK COOK.

Aby uruchomi¢ program gotowania, nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk Start, az nie zapalg sie lampki
kontrolne przyciskow Start i Reheat/Cancel. Rozpocznie sig dziatanie wybranego programu i odliczanie czasu przygo-
towania potrawy. W programie STEAM odliczanie czasu do korica gotowania rozpoczyna sig od momentu osiagniecia
przez wode stanu wrzenia i pojawienia si¢ odpowiedniej ilosci pary w misie; w programie PASTA — po zagotowaniu si¢
wody w misie, umieszczeniu w niej produktéw i ponownym nacisnieciu przycisku Start.

8. W razie potrzeby mozna wczesniej odtaczyc¢ funkcje podgrzewania automatycznego dan, naciskajac i przytrzymujac
przycisk Menu / Keep Warm, dopdki nie zgasnie lampka kontrolna przycisku Reheat/Cancel. Ponowne naci$niecie pr-
zycisku Menu / Keep Warm wiaczy dang funkcje. Funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna dla programow
YOGURT/DOUGH i BREAD.

9. Sygnat dzwiekowy informuje o zakoriczeniu pracy programu. Nastepnie, w zaleznosci od wybranego programu lub
ustawien biezacych, urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego (swieci sie lampka kontrolna przy-
cisku Reheat/Cancel) lub do trybu oczekiwania (miga lampka kontrolna przycisku Start).

10. Aby anulowac wybrany program, przerwac proces gotowania lub podgrzewania automatycznego, nacisnij i przytrzymaj
przez kilka sekund przycisk Reheat/Cancel.

ie powtoki zapobiegajqcej przywieraniu,

Aby otrzymac pyszne dania, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksigzce, dotqczonej do multicookera REDMOND RMC-MIOE,
ktdra byta przygotowana specjalnie dla tego modelu urzqdzenia.

W dziale Porady dotyczqce gotowania mozna znalez¢ odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania.

Jesli oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety przy pomocy programow automatycznych, uzyj uniwersalnego programu

MULTI COOK z rozszerzonym zakresem ustawieri recznych, co daje ogromne mozliwosci dla kulinarnych eksperymentow.
Program MULTI COOK

Program ten przeznaczony jest do przygotowania praktycznie wszystkich dan wedtug ustawionych przez uzytkownika
p 6w dotyczacych yi czasu gotowania. Dzieki programowi MULTI COOK multicooker REDMOND RMC-M90E

zamieni caty szereg akcesoriow kuchennych i pozwoli przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu przeczyta-
nego w starej ksigzce kucharskiej lub znalezionego w Internecie.
Dla Paristwa wygody przy gotowaniu potraw w temperaturze do 80°C funkcja podgrzewania automatycznego jest wytaczona.
W razie potrzeby mozna ja wiaczy¢ recznie, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk Menu / Keep Warm po
uruchomieniu programu gotowania, zanim zaswieci sie lampka kontrolna Reheat/Cancel.
Sugerowany czas gotowania dla programu MULTI COOK wynosi 15 minut, a sugerowana temperatura gotowania wynosi
100°C.
Zakres recznej regulacji temperatury (zmiany temperatury dokonuje sie naciskajac przycisk Temperature) wynosi 35-170°C
z doktadnoscig do 5°C.
Zakres recznej regulacji czasu gotowania wynosi 5 minut — 12 godzin z doktadnoscig do 1 minuty dla odcinka czasu do 1
godziny lub z doktadnoscia do 5 minut dla odcinka czasu wynoszacego ponad 1 godzing.
@ Jesli uzywasz program MULTI COOK do gotowania wody (na przyktad podczas gotowania produktow), nie nalezy ustawiac
temperature gotowania powyzej 100°C.
Program OATMEAL
Zalecany jest do przygotowywania kaszy na mleku. Czas gotowania dla tego programu wynosi 10 minut. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig do 1 minuty.
Program OATMEAL przeznaczony jest do gotowania kaszy z wykorzystaniem mleka pasteryzowanego o niskiej zawartosci
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 zwigkszac ilos¢ sktadnikow proporcjonalnie;
« uzywajac mleka petnego, rozcienczy¢ je z woda pitng w proporgji 1:1.
Wiasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta, mogg sie rozni¢, co moze mie¢ wptyw na rezultat
gotowania.
Jesli przy pomocy programu OATMEAL oczekiwany rezultat nie zostat osiqgniety, skorzystaj z uniwersalnego programu
MULTI COOK. Optymalna temperatura gotowania kaszy na mleku wynosi 95°C. llos¢ sktadnikow oraz czas przygotowywani
nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.

Program STEAM

Program przeznaczony jest do gotowania na parze warzyw, ryb, mies, potraw dietetycznych i wegetariariskich oraz dan dla
dzieci. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w
przedziale od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

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 rownomiernie w naczyniu i umies¢ mise w podstawie
urzadzenia. Upewnij sig, ze misa przylega do elementu grzewczego.

3. Postepuj zgodnie ze wskazowkami w punktach 3-10 rozdziatu ,0gélne zasady uzywania programéw automatycznych”.
Odliczanie czasu pracy programu rozpocznie sie po osiggnieciu przez wode stanu wrzenia i pojawienia sie w misie odpow-
iedniej ilosci pary.

Jesli nie korzystasz z automatycznych ustawieri czasu dla danego programu, pomocna bedzie tablica zalecanego czasu go-
towania roznych produktow na parze.

Program BREAD
Program przeznaczony jest do pieczenia réznego rodzaju chleba z maki pszennej oraz z dodatkiem maki Zytniej. Program obe-

jmuje peten cykl przygotowania chleba od odpoczywania ciasta do pieczenia. Sugerowany czas gotowania dla danego programu
wynosi 3 godziny. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 1 do 6 godzin z doktadnoscia do 10 minut.

Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu jest niedostepna.
 Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej
powierzchni misy.




« Nalezy pamietac takze, ze podczas pierwszej godziny pracy programu odbywa sig odpoczywanie ciasta, a nastepnie
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Gotowanie kaszy na wodzie



Mozliwe przyczyny problemu
Do misy nalano zbyt duzo oleju.
Smazenie:
Nadmiar ptynu w misie.

Gotowanie: kipi zawartos¢ misy przy gotowaniu
. i ; o

Rozwiazanie

W przypadku zwyktego smazenia wystarczy, zeby olej pokrywat dno misy cienkg
Warstwa.

W przypadku smazenia na gtebokim oleju nalezy przestrzegac zalecen ukazanych
W przepisie.

Nie zamykaj pokrywy multicookera, jesli nie zalecono tego w przepisie. Mrozone
produkty przed smazeniem nalezy rozmrozi¢ i zlac z nich wode.

Niektore produkty wymagaja przyg ia przed g : przemycia,
Zenia, itp. Postepuj wedtug wybranego przez Paristwa przepisu.

0 podwy. )

Podczas odprezania ciasto

przywarto do wewnetrznej
Pieczenie (ci- | pokrywy i zakryto zawor, przez
asto sie nie | ktoryuchodzi para.

dopiekto):
Do misy wtozono zbyt duza ilos¢
ciasta.
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Btednie wybrano rodzaj produktu lub

btad przy | Uzyj sp P

Wktadaj do misy mniejszg ilos¢ ciasta.

Wyjmij ciasto z misy, przewr6c je i w6z z powrotem do misy, po czym kontynuuj
proces pieczenia. Nastepnym razem wt6z do misy mniejszg ilos¢ ciasta.

do danego modelu urzadzenia)

ustawiania (obliczaniu) czasu gotowania. Zbyt mata ilos¢ | przepisu. Sktadniki, sposob ich krojenia, proporcje sktadnikow, wybor

sktadnikow.

Po przygotowaniu danie zbyt dtugo przebywato w trybie

podgrzewania automatycznego.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Podczas gotowania kaszy na mleku wykipiato mleko.

Sktadniki przed gotowaniem nie byty przygotowane Lub byty
i i i ie przemyte,itp.).
Zastosowano nieodpowiednie proporcje lub nieprawidtowo

pr (np.

wybrano rodzaj produktu.

Produkt tworzy piane
DANIE PRZYPALA SIE

Misa byta niedomyta po poprzednim gotowaniu.
Uszkodzona jest nieprzywierajaca powtoka misy.

programu i czasu gotowania powinny byc zgodne z wybranym przepisem.

Nie zaleca sie zbyt dtugiego dziatania funkcji podgrzewania automatyc-
znego. Jesli w Panistwa modelu multicookera mozliwe jest odtaczenie
danej funkeji, mozesz skorzystac z tej opcji.

Jakos¢ i wtasciwosci mleka moga zalezec od miejsca i warunkéw,w jakich
zostato wyprodukowane.Zalecamy uzywanie tylko mleka UHT o zawartosci
ttuszczu do 2,5%. W razie potrzeby mleko mozna rozcieficzyc z woda.
Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu. Sktadniki, sposob ich wcze$niejszego przygotowania oraz
proporcje sktadnikow powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.
Kasze, mieso, ryby i owoce morza zawsze ptucz tak dtugo, az woda bedzie
aysta.

Zaleca sie doktadnie umyc produkt, zdja¢ zawor lub przygotowac z otwartg
pokrywa

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sig, ze misa jest doktadnie
umyta i ze powtoka misy nie jest uszkodzona.

1lo$¢ sktadnikow w misy jest mniejsza niz zalecania w prz- | Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)

episie.

Ustawiono zbyt dugi czas gotowania.

przepisu.

Skro¢ czas gotowania lub przestrzegaj zalecen przepisu, dostosow-
anego do danego modelu urzadzenia.

W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy

Smazenie: nie nalano oleju do misy; nie mieszano lub zbyt | cienkg warstwa.

pozno przewrdcono na druga strong smazone produkty.

Aby produkty smazyty sie rownomiernie, nalezy je co jakis czas mieszac
lub przewracac na druga strone.

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie.

Gotowanie: zbyt mato ptynu w misie (nie przestrzegano Przestrzegaj

Nalewaj do misy wigcej ptynu.W czasie gotowania nie otwieraj pokrywy
urzadzenia bez potrzeby.

proporcji sktadnikéw).

ich proporcji ptynow i

statych.

Pieczenie: przed pieczeniem nie posmarowano wewnetrznej | Przed wtozeniem ciasta do misy posmaruj dno i Scianki misy olejem (nie

powierzchni misy olejem.
KROJONY PRODUKT STRACIH SWOJ KSZTALT

Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie.
Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

WYPIEK Z ZAKALCEM

Uzyto niewtasciwych sktadnikéw, ktore daty nadmiar ptynu

soczyste owoce lub warzywa,mrozone owoce,smietana,itp). | ., .
oy YW p) ilosciach.

nalezy nalewac oleju do misy!).

Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co 5-7 minut.

Skroc czas gotowania Lub przestrzegaj do zalecen przepisu, dostosow-
anego do danego modelu urzadzenia.

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj si¢ nie wybierac
sktadnikow, ktore zawieraja duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych

Staraj sie wyjmowac wypiek z urzadzenia wielofunkcyjnego od razu po

Przetrzymano gotowy wypiek w zamknietym urzadzeniu.

jego upieczeniu. W razie potrzeby mozesz zostawi¢ produkt w urzadzeniu

na krotki czas z wigczong funkcja podgrzewania automatycznego.

WYPIEK NIE WYROSE
Jajka z cukrem byty Zle ubite.
Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo.
Nie przesiano maki lub ciasto zostato Zle wyrobione.

Popetniono btedy przy

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do
danego modelu urzadzenia) przepisu.
Sktadniki, sposob ich wezesniejszego przy-
gotowania oraz proporcje sktadnikow
powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

W multicookerze REDMOND w programie STEW i SOUP w przypadku zbyt matej ilosci ptynu w misy wiqcza sie system
ochrony przed przegrzaniem urzqdzenia. W takiej sytuacji program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie przechodzi do

trybu automatycznego podgrzewania.
Zalecany czas gotowania réznych produktow na parze

Produkt Waga, g (ilosc)
Filet z wieprzowiny / wotowiny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500
Filet z baraniny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500
Filet z kurczaka (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500
Pulpety / kotlety 180 (6 szt) / 450 (3 szt)
Ryba (filet) 500
Krewetki do satatek (oczyszczone, gotowane-zamrozone) 500
Ziemniaki (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500
Marchew (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500
Burak (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500
Warzywa (mrozone) 500
Jajko 3zt

1Losé wody, ml

500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500

(Czas gotowania, min.
20/30
25
15
10/15
10
5
15
35
95
10
10

Nalezy pamietac, ze sq to ogdlne zalecenia. Rzeczywisty czas gotowania moze réznic sie od zalecanego w zaleznosci od jakos¢

produktow, a takze od indywidualnych preferencji smakowych.



Zalecenia dotyczace ustawienia temperatury dla programu MULTI COOK

‘ o ‘ Zalecenia (porownaj z ksizzka przepisow) ‘ T | Catecenia borbumefzksiatha

35 Wyrastanie ciasta; 105 Pilaw;

40 Przygotowanie jogurtu; 110 Sterylizacja;

45 Zakwas; 115 Przygotowanie syropu cukrowego;

50 Fermentacja; 120 Golonka;

55 Gotowanie ryb i owocéw morza w opakowaniu prézniowym, 125 Przygotowanie zaprawy z maki do zup i
przygotowanie lukru; S0SOW;
Gotowanie kurczaka w op iu prozni ,przygotow- . "

60 anie zielonej herbaty lub positkow dla dzieci; 1%0 Zapiekanki

65 Gotowanie w opakowaniu prozniowym; 135 Smazenie owocow;

70 Poncz; 140 Wypieki drozdzowe;

75 Pasteryzacja, herbata biata; 145 Zapiekanie warzyw i ryby (w folii);

80 Grzane wino; 150 Zapiekanie migsa (w folii);

85 Twardg; 155 Pieczenie pizzy;

90 (zerwona herbata; 160 Smazenie drobiu;

95 Kasze na mleku; 165 Smazenie stekow;

100 Zupy, bezy, konfitury,duszenie lub gotowanie warzyw i migsa; 170 Przygotowanie nuggetsow, frytek;

IV. DODATKOWE MOZLIWOSCI

 Odpoczywanie ciasta

« Przygotowanie founde

« Smazenie na gtebokim oleju
« Robienie twarogu, sera

V. AKCESORIA DODATKOWE

Nabyc¢ akcesoria dodatkowe do REDMOND RMC-MI0E i dowiedzie¢ sie o nowosciach produkcji REDMOND mozna na
stronie www.redmond.company lub w sklepach oficjalnych dealeréw.

V1. OBSLUGA URZADZENIA

Ogolne zasady i zalecenia
Przed pierwszym zastosowaniem multicookera lub w celu wyeliminowania zapachu zywnosci po gotowaniu zaleca sig
wlac 0,5 litra wody do misy i przetworzy¢ potowe cytryny pokrojonej w plastry w misie przez 15 minut przy uzyciu
programu STEAM.
Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas, nalezy odtaczyc go od sieci. Komora robocza, w tym
grzejny dysk, kielich, pokrywe wewnetrzna, zbiornik kondensatu i pary zawdr, musi by¢ czysta i sucha.
Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sig, ze jest ono odtaczone od sieci i catkowicie ostygto. Do czyszczenia nalezy
uzywac migkkiej szmatki i delikatna ptyn do mycia naczyn.
Nie uzywac szorstkich Sciereczki lub gqbki lub Scierne pasty podczas czyszczenia urzqdzenia. Rowniez niedopuszczalne jest
uzywanie jakichkolwiek agresywnych chemicznie lub innych substancji, ktdre nie sq dopuszczone do stosowania dla obiektow
majqcych kontakt z Zywnoscig.

« Pasteryzacja ptynnych produktow
« Podgrzewanie produktow dla dzieci
« Sterylizacja naczyn i przedmiotéw higieny osobiste]

AN\

Nie wolno zanurzac urzqdzenia w wodzie i nie stawiaj go pod strumien biezqcej wody!

« Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas czyszczenia gumowych (silikonowych) czesci urzadzenia: ich uszkodzenie lub
odksztatcenie moze doprowadzic do awarii urzadzenia.

 Obudowa urzadzenia mozna czysci¢ w miare zabrudzenia. Miska, pokrywa wewnetrzna, zbiornik kondensatu i wymi-
enny zawdr parowy musza by¢ czyszczone po kazdym uzyciu.Kondensat, ktory w trakcie gotowania w urzadzeniu, usuwaja
po kazdym uzyciu urzadzenia. W razie potrzeby oczysci¢ wewnetrzne powierzchnie komory roboczej.
Czyszczenie obudowy
Wyczys¢ obudowe urzadzenia miekka, wilgotng kuchennych szmatka Lub gabka. Mozliwe jest korzystanie z delikatnego
$rodka czyszczacego.Aby unikna¢ ewentualnych plam od wody i plam na ciele, zaleca sie wytrze¢ powierzchnig do sucha.

Czyszczenie miski

Miske mozna my¢ zaréwno recznie za pomocg miekkiej gabki i ptynu do mycia naczyn, jak i w zmywarce do naczyn (zgodnie
z zaleceniami producenta).

Jesli jest bardzo brudny, nalej do miski cieptej wody i pozostaw na jakis czas zamoczone, a nastepnie wyczyscic. Nalezy
wytrze¢ zewnetrzng powierzchnig miski do sucha przed zainstalowaniem jej w obudowe urzadzenia.

Przy regularnej eksploatacji miski kolor jej wewnetrznej powtoki zapobiegajacej przywieraniu moze catkowicie lub czesciowo
zmienic. To nie jest oznaka usterki miski.

Czyszczenie wewnetrznej pokrywy

Procedura demontazu i montazu ostony wewnetrznej przedstawiono na schemacie A4 (strona 7). Uzyj wilgotnej kuchenne
sciereczki lub gabki do czyszczenia podstawowych i wymiennych wewnetrznych pokryw. Przed zamontowaniem ostony
wewnetrznej wytrzec powierzchnie obu pokryw do sucha.

Czyszczenie wymiennego zaworu parowego
Parowy zawdr zamontowany w specjalnym siodle na gérnej pokrywie urzadzenia. Skontaktuj sie z schemacie A5 (strona 8)

dla procedury czyszczenia.
@ Uwaga! Aby uniknqc deformacji gumowego uszczelnienia zaworu, nie nalezy i nie wyjmuj go podczas demontazu, czyszczenia
i instalacji.
Usuwanie skroplin
W tym modelu kondensat gromadzi sie w specjalnym zagtebieniu na obudowie urzadzenia wokét miski i sptywa do spec-
jalnego pojemnika znajdujacego sie z tytu urzadzenia.Aby wyczysci¢ pojemnik, przeptukac go pod biezaca woda, zgodnie z
podanymi powyzej zasadami. Usur resztki kondensatu w jamie wokét miski z pomoca kuchennych tkaniny.
Czyszczenie komory roboczej
Przy $cistym przestrzeganiu instrukcji w niniejszej instrukcji prawdopodobienistwo przedostania sie ptynow, czastek zywnosci
lub odpadéw w komorze roboczej urzadzenia jest minimalne.
Przy znacznym zanieczyszczeniu powierzchni roboczej kamery musza by¢ czyszczone, aby uniknac nieprawidtowego dziatania
lub uszkodzenia urzadzenia.

@ Przed czyszczeniem komory roboczej urzqdzenia upewnij sie, Ze urzqdzenie jest odtgczone od sieci i catkowicie ostygt!
Sciany boczne komory roboczej powierzchni grzejnego ptyty i obudowa Gtownego czujnika temperatury (znajdujacego sie
wsrodku grzejnego ptyty) moga by¢ oczyszczone, nawilzone (nie mokra!) gabki lub szmatki.Jesli uzywasz detergentu, nalezy
starannie usunac pozostatosci, aby unikna¢ pojawienia sie niepozadanego zapachu podczas dalszego gotowania.

Jedli obce przedmioty wchodza w szczeling wokot gtdwnego czujnika temperatury, delikatnie usunac je peseta, nie za pomocg
przyciskow na obudowie czujnika.
Jesli powierzchnia grzejnego ptyty jest zabrudzona, nalezy uzywac wilgotnej gabki o Sredniej twardosci lub syntetycz-
nego pedzla.
Przy reqularnym uzyciu urzqdzenia z czasem kolor grzejnego ptyty mogq byc czesciowo lub catkowicie zmienic. Nie oznacza
to usterki i nie ma wptywu na prawidtowq prace urzqdzenia.

Transport i Magazynowanie

Jesli na wewnetrznych Sciankach urzadzenia powstawaty naloty lub osad, to nalezy uzy¢ preparatu przeznaczonego do
usuwania nalotu z urzadzer domowych. Nalezy stosowac sig do wskazowek producenta preparatu.

Przed przechowywaniem i ponownym uzyciem urzadzenia nalezy wyczyscic i wysuszy¢ wszystkie czesci urzadzenia.
Urzadzenie nalezy przechowywac w suchym miejscu z dala od zrodet ciepta i bezposredniego oddziatywania promieni
stonecznych.

Na opakowanie urzadzenia nie powinna kapac woda i inne substancje ciekte.



VII. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Usterka

Na wyéwietlaczu
pojawit sie komuni-
kat o btedzie: E1-E4

Na wyswietlaczu
pojawit sig komuni-
kat o btedzie: E5-E7

Urzadzenie nie wig-
cza sie

Danie gotuje sie zbyt
dtugo.

Podczas przygoto-
wywania spod po-
krywy wychodzi
para.

Motliwe przyczyny

Btad systemowy, mozliwe jest uszkodzenie ptyty
sterowania lub elementu grzewczego

Zadziatato automatyczne zabezpieczenie przed
przegrzaniem

Przewdd zasilajacy nie jest podtaczony do urza-
dzenia i (lub) gniazda

Niesprawne jest 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 (Smiecie,
kasza, kawatki jedzenia)

Misa w korpusie multicookera jest wstawiona ze
skosem

Tarcza grzewcza jest silnie zabrudzona

Misa jest nieréwno wsta-
wiona do korpusu urza-
dzenia

Pokrywa jest zamknieta
nieszczelnie lub dostat sie
pod nig przedmiot po-
stronny

Naruszona jest
szczelnosc pota-
czenia misy z po-
krywa wewnetrzng

multicookera Uszczelka gumowa na

pokrywie wewnetrznej
jest silnie zanieczyszczo-
na, zdeformowana lub
uszkodzona

Sposob usunigcia

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wy-
stygnie. Szczelnie zamknij pokrywe, ponownie wigcz
urzadzenie do sieci elektrycznej

Nie wigczac urzadzenia z pusta misg! Odtgczy¢ urzadzenie
od Zrédta zasilania, otworzy¢ pokrywe i zostawic je do ostyg-
nigcia przez 10-15 minut, aby kontynuowat gotowanie

Nie dodawac wody do misy przy aktywnych programach
MULTI COOK (gdy temperatura jest ustawiona powyzej
100°C) i FRY

Jezeli temperatura jest ustawiona powyzej 120°C w pro-
gramie FRY i powyzej 130°C w programie MULTI COOK,
nalezy gotowac z otwartg pokrywa

Upewnij sie, ze zdejmowany przewdd elektryczny jest
podtaczony do odpowiedniego ztacza na urzadzeniu i jest
wiaczony do gniazda

Podtacz urzadzenie do sprawnego gniazda

Sprawdz, czy jest napiecie w sieci elektrycznej Jezeli go
brak, zwrdc sig do firmy, dostarczajacej energie elektrycz-
na do Twojego domu.

Sprawdz, czy napiecie w sieci elektrycznej jest stabilne.
Jezeli jest ono niestabilne lub nizsze od normy, zwroc sie
do organizacji, obstugujacej Twoj dom

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wy-
stygnie. Usuni przedmiot postronny lub czastki

Wstaw mise rowno, bez skosow.

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wy-
stygnie. Oczys¢ tarcze grzewcza

Wstaw mise réwno, bez skosow.

Sprawdz, czy miedzy pokrywa a korpusem urzadzenia nie
znajdujg sie przedmioty postronne (Smiecie, kasza, kawat-
ki jedzenia), usun je. Zawsze zamykaj pokrywe multicoo-
kera do prztykniecia

Sprawdz stan uszczelki gumowej na pokrywie wewnetrznej
urzadzenia. Mozliwe, ze wymaga ona wymiany.

Wlesli usterki w pracy aplikacji nie zostang usuniete, nalezy zwrdcic sie do autoryzowanego centrum serwisowego REDMOND.

Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i elektronicznego)
Po zakoriczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze samo urzadzenie nalezy oddac
do punktu zbiorki i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow
wraz ze zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.
— Uzywanych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy je utylizowac
oddzielnie. Posiadacze starych urzadzer powinni dostarczy¢ je do specjalnych punktow odbiorczych lub zdac we wiasciwych
organizacjach. W ten sposéb wspomozecie Paristwo program przetwarzania cennych surowcow oraz przyczynicie sie do
oczyszczenia srodowiska z substancji zanieczyszczajacych.
Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, requlujaca utylizacje sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.
Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerobki odpadéw ze sprzetu elektrycznego i elektron-
icznego, obowigzujace na catym terytorium Unii Europejskiej.



Pazljivo proCitajte sva uputstva pre upotrebe i sacuvajte ih za buducu upotrebu. Pazljivim pridrzavanjem ovih uputstava
moZete znatno produfiti radni vek uredaja.

Mere bezbednosti i uputstva sadrzani u ovom priru¢niku ne pokrivaju sve moguce situacije koje mogu nastati tokom
rada uredaja. Tokom rada sa uredajem, korisnika treba voditi zdrav razum, biti oprezan i pazljiv.

VAZNE SIGURNOSNICE

@

ProizvodaC nije odgovoran za bilo kakve kvarove nastale upotrebom ovog
proizvoda na nacin koji nije u skladu sa tehnickim ili bezbednosnim
standardima.

Ovaj uredaj je namenjen za neindustrijsku upotrebu u domacinstvui slicnim
sferama primene. Industrijska primena ili bilo koja druga zloupotreba
smatrat Ce se krsenjem odgovarajucih uslova usluge. Ako se to dogodi,
proizvodac nije odgovoran za moguce posledice.

Pre ukljucivanja u uredaj proverite da i napon strujnog kruga odgovara
radnom naponu uredaja (pogledajte tehnicke specifikacije ili plocicu pro-
izvodaca na uredaju).

©

NAPOMENA: ostecenje kabla moze dovesti do kvara koji nece biti

pokriveni garancijom. Ako je kabl ostecen ili mu je potrebna zq-

km%r;a, obratite se ovlascenom servisnom centru da biste zamenili
abl.

» Nikada ne postavljajte uredaj na meke povrSine i ne prekrivajte ga kako

biste sprecili otvore za prozraCivanje.

* Ne koristite uredaj na otvorenom, da sprecite da voda ili bilo koji strani

predmet ili insekt prodre u uredaj. To moze dovesti do ozbiljnih ostecenja
uredaja.

* Koristite uredaj na visini ne vecoj od 2000 metara.

Uvek iskljucite uredaj iz napajanja i ostavite da se ohladi pre Ciscenja.
Pridrzavajte se uputstava za Ciscenje i opsta odrzavanja prilikom CiScenja
uredaja.

NE uranjajte uredaj u vodu i ne perite ga u tekucu vodu!

Koristite produzni kabel dizajniran za potroSnju energije uredaja jer neuskla- e Ovaj aFarat moqu koristiti deca starija od 8 godina i osobe sa fizickim ili

denost parametara moze rezultirati kratkim spojem ill izbijanjem pozara.
Uredajmora biti uzemljen. Uredaj prikljucite samo na spravno postavijenu
tacku napajanja.Ako to ne ucinite, moze doci do opasnosti od elektricnog
udara. Koristite samo uzemljene produzne kablove.

OPREZ! Dok se koristi uredaj se zagreva! Treba voditi racuna da tokom
rada ne dodirujete kuciste, posudu il bilo koje druge metalne delove.
Proverite da li su ruke zasticene pre rukovanja sa uredajem. Da biste
izbegli opekotine, ne naginjte se nad aparat dok otvarate poklopac.
Iskljucite aparat iz napajanja nakon upotrebe, pre iscenja i preme§tanLa.
Uklonite kabl za napajanje suvim rukama drzeci ga za utikac,a ne za kaol.
Ne stavljajte kabl u okvire vrata ili na izvore toplote. Ne izvrtajte i ne savi-
jajte kabl za napajanje, proverite da nije u kontaktu sa oStrim predmetima,
uglovima i ivicama namestaja.

@

mentalnim teskocama il oni koji nemaju iskustva i znanja samo pod uslo-
vom da im se pruzi nadzor ili uputstva o upotrebi uredaja na siguran nacin
i da shvate opasnosti koje ukljucuju. Deca se ne bi trebalo igrati sa ureda-
jem. Drzite aparat i kabl za napajanje van dohvata dece mlade od 8 godina.
(iScenje i odrzavanje ne bi trebalo da rade deca bez nadzora.

Ambalazni materijal (film, pena itd) Moze biti opasan za decu. Opasnost
od qusenja! Pakovanje Cuvajte van dohvata dece.

Nije dopustena bilo kakva modifikacija ili prilagodavanje proizvoda. Sve
popravke treba obaviti u ovlascenom servisnom centru. Ako to ne ucinite,
moze doci do loma uredaja, ostecenja imovine ili fizickih povreda.

OPREZ! Ne koristite uredaj u slucaju da je uocena bilo kakva
ostecenja!



Tehniska specifikacija

Model RMC-M90E  Posuda keramika bez lepljenja
Ulaz snage. 860-1000W  Displej LED, boja
Napon napajanja...... 220-240V,50/60 Hz 3D grijanje dostupno
Elektri¢na bezbednosn .klasal  Dimenzije 377 x 285 x 240 mm
Kapacitet posude 50  Netotezina 34kg

Programi
1. MULTI COOK (MULTIKUVAR)
2. OATMEAL (OVSENA KASA)

7. PASTA(TESTENINA)
8. SLOW COOK (SPORO KUVANJE)

13. YOGURT / DOUGH (JOGURT / TE-
STO;

Indikator faze kuvanja

Indikator temperature MULTI COOK
Indikator Time Delay

. Pokazatelj rada tajmera

Tajmer

Izabrani indikator programa

|. PRETHODNO DO PRVE UPOTREBE

Pazljivo izvadite multicooker i njegove dodatke iz pakovanja. OdloZite sve ambalazne materijale.

N L AW

é Sacuvajte sve oznake upozorenja, ukljucujuci identifikacionu nalepnicu sa serijskim brojem, koja se nalazi na kucistu.

Nakon transporta ili

pre upotrebe.
Obrisite kuciste uredaja mekom, vlaznom krpom. Isperite unutrasnju posudu toplom sapunom i temeljno se osusite. Miris
pri prvoj upotrebi uredaja je normalan i ne ukazuje na kvar. U tom slutaju oistite uredaj, sledeci ,Cicenje i Odrzavanje).
Postavite aparat na ¢vrstu, ravnomernu povrsinu tako da para iz ventila ne dode u dodir sa tapetama, ukrasnim oblogama,
elektronskim uredajima ili drugim predmetima ili materijalima koji mogu biti oteceni od velike vlaznosti ili Temperature.
Pre upotrebe, proverite da nema spoljnih ¢ipova ili drugih otecenja na spoljasnjim ili vidljivim unutrasnjim delovima
multi-kukera. lzmedu posude i grejnog elementa ne sme biti nista.

A PAZNJA! Zabranjeno je dizati uredaj sa napunjenom posudom za rucicu.

ja na niskim temp; pustite aparat da ostane na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata

Ne ukljucujte uredaj bez instalirane posude ili s praznom posudom unutra. U slucaju slucajnog pokretanja programa za ku-
vanje, moZe doci do kriticnog pregrevanja ili ostecenja premaza protiv lepljenja. Pre prZenja, sipajte unutra malo biljnog ili

3. STEW (GULAS) 9. BOIL(CIR) 14. PIZZA (PICA)

4. FRY (PRZITI) 10. BAKE (ISPECI) 15. BREAD (HIEB)

5. SOUP (SUPA) 11. GRAIN (ZRNO) 16. DESSERT (DESERT)

6. STEAM (PARA) 12. PILAF (PILAF) 17. QUICK COOK (BRZO KUVANJE)
Funkcije
Funkciju Keep Warm do 24 sata
Onemogucavanje Keep Warm unapred dostupno
Funkcija zagrevanja do 24 sata
Funkcija odlaganja vremena do 24 sata
Set isporuke
Multicooker 1kom  Lopatica za mesanje. 1 kom
Posuda 1kom  Drzac kasike / vesla ..1 kom
Kontejner za pare 1kom  Kabl za napajanj 1 kom
Korpa za przenje 1kom  Kuvarna knjiga 1 kom
Merna ¢asa 1kom  Uputstvo za upotrebu 1 kom
Kasika za serviranje 1kom  Servisna knjizica 1kom

I U skladu sa politikom kontinuiranog unapredenja, proizvodac zadrZava pravo da bez ikakve najave unapredi dizajn, ambalazu ili
tehnicke specifikacije proizvoda. Specifikacija dozvoljava gresku od * 10%.

Lista Delova (A, str.4)

1. Gornji poklopac

2. Uklonite unutrasnji poklopac
. Posuda
. Dugme za otpustanje poklopca
. Upravljatka plota sa displejom
. Kuciste

Kontrolna Tabla (A2, str. 5)

oA

~

Drska za noenje

8. Ukloni ventil za paru
9. Mesanje podmetaca
10. Kasika za serviranje
11. Merna 3olja

12. Kontejner na pare

~

13. Korpa sa dubokim przenjem

14. Drzac kasike / vesla

15. Kabl za napajanje

16. Kontejner za sakupljanje konden-
zata

Mu!ti(ooker REDMOND RMC-M90E je opremljen kontrolnom plo¢om osetljivom na dodir sa multifunkcijskim displejom u

boji.

1. Dugme Reheat/Cancel deaktivira / ponovo aktivira funkciju ponovnog zagrevanja, prekida program i otkazuje sva

podesavanja.

No U AN

Warm.

8. Dugme Start pokrece program kuvanja.

9. Displej.
Displej (A3, str.6)

1. Indikator programa QUICK COOK

2. Operativni program / Indikator ponovnog zagrevanja

. Dugme Time Delay koristi se za ulazak u rezim podesavanja vremena u funkciji Time Delay (Vrijeme odlaganja).

. Dugme Temperature Koristi se za podeSavanje temperature u MULTI COOK.

. Dugme Hour koristi se za podesavanje sati u podesavanju rezima vremena odlaganja.

. Dugme Min koristi se za podesavanje minuta u podesavanju rezima vremena odlaganja.

. Dugme QUICK COOK pokrece program QUICK COOK.
Dugme Menu / Keep Warm sluzi za odabir automatskog programa za kuvanje i unapred onemogucivanje funkcije Keep

sunc g ulja.

@ PAZNJA! Zabranjeno je dizati uredaj za rucke posude!

[1. POSLOVANIJE

Dadad
F

je vremena j
Multicooker REDMOND RMC-M90E omogucava ru¢no prilagodavanje vremena kuhanja, koje je zadano u zadatku za svaki
program (osim QUICK COOK). Raspon podesavanja vremena i interval zavise od odabranog programa kuhanja. Da biste
podesili:
1. |zaberite program kuvanja. Pritisnite tipku Hour vise puta da podesite sate. DrZite dugme za kretanje kroz cifre.
2. Pritisnite tipku Min vise puta za podeSavanje minuta. Drzite dugme za kretanje kroz cifre.
3. Da biste podesili vreme kuvanja krace od jednog sata, pritisnite taster Hour da biste se vratili na nulu. Podesite mi-
nute pomocu dugmeta Min.
4. Kada je podeseno vreme (ekran neprestano treperi) predite na sledecu fazu u skladu sa odabranim programom. Da
biste otkazali sva podesSavanja, pritisnite dugme Reheat/Cancel i resetuijte.
VAZNO! Rucno prilagodavanje vremena kuhanja uzmite u obzir interval podesavanja vremena i interval odabranog programa,
dat u tabeli zadatih postavki.
Radi vase udobnosti, raspon vremena kuhanja u svim programima zapocinje minimalnim podesavanjem, omogucavajuci vam
produZenje radnog vremena programa, ako jelo nije podgrijano.
U odredenim automatskim programima odbrojavanje pocinje tek kada uredaj dostigne svoju radnu temperaturu. Npr. Ako
podesite program STEAM na 5 minuta, odbrojavanje programa zapocinje tek kada voda dode do pune kljucanja, obezbedu-
juci dovoljno pare.
Vreme kuvanja programa PASTA obuhvata vremensko razdoblje koje je potrebno da se voda zakuha i da se sastojci kuhaju.
Uredaj proizvodi zvucni zvuk nakon kljucanja koji vas alarmira da stavite sastojke u posudu. Pritisnite dugme Start da biste
zapoceli odbrojavanje.

Funkcija Time Delay (Vrijeme odlaganja)
Ova funkcija omogucava podesavanje programa da se zavrsi u odredeno vreme. Vreme kuvanja moze da se odloZi za peri-
od od 10 minuta do 24 sata sa intervalima od 10 minuta. Ako podesite funkciju odlaganja vremena, uzmite u obzir vreme



kuvanja programa. Vreme ka$njenja treba da bude duze od vremena kuvanja odabranog programa; inace se program po-
krece odmah nakon Sto pritisnete Start.
Kada je izabran automatski program i podesavaju se Temperature i vreme kuvanja, mozete podesiti Time Delay:
1. Pritisnite dugme Time Delay (Vrijeme odlaganja) da biste usli u rezim podesavanja Time Delay. Prikazane su
re¢i Time Delay. Tajmer treperi.
2. Pritisnite tipku Hour vise puta kako biste prilagodili sate u formatu od 24 sata. Drzite dugme za kretanje kroz cifre.
3. Pritisnite tipku Min vise puta za pode$avanje minuta. Drzite dugme za kretanje kroz cifre.
4. Ako trebate podesiti kasnjenje krace od 1 sata, nekoliko puta pritisnite taster «Hour»da biste se resetovali na nulu i
prilagodite minute pomocu dugmeta Min.
5. Da biste otkazali podeSavanja, pritisnite taster Reheat/Cancel i resetujte.
6. Nakon podesavanja vremena pritisnite i drZite pritisnutim dugme Start. Indikator funkcije Time Delay svetli. Postav-
ljeni program pocinje da radi i odbrojavanje potinje.
7. Va3 obrok ce biti spreman kada istekne odredeno vreme. Kada program zavrsi, uredaj se automatski prebacuje na Keep
Warm (lampica dugmeta Reheat/Cancel svetli).
8. Pritisnite dugme Reheat/Cancel da biste otkazali Keep Warm. Indikator dugmeta se iskljucuje.
Funkeija Time Delay dostupna je u svim automatskim programima osim FRY, PASTA i QUICK COOK.
Ne preporucuje se upotreba funkcije Time Delay ako se koriste mlecni proizvodi i drugi pokvarljivi proizvodi (jaja, sveze
mleko, meso, sir itd,).
Podesavanje Time Delay u programu STEAM imajte na umu da odbrojavanje poCinje tek kada uredaj dostigne svoju radnu
temperaturu (voda potpuno zavre).

Funkciju Keep Warm

Funkcija se automatski aktivira na kraju programa kuhanja. Kada se program zavrsi, Temperature obroka (70-75°C) odrza-
va se tokom perioda do 24 sata.

Indikator dugmeta Reheat/Cancel svetli i prikazuje se Keep Warm.

Pritisnite i drZite taster Reheat/Cancel da biste onemogucili funkciju.

0 gucavanje unapred gucivanja Keep Warm

Automatsko aktiviranje funkcije Keep Warm na kraju programa ponekad moze biti nepozeljno. REDMOND RMC-M90E
omogucava da unapred onemogucite funkciju tokom podesavanja programa ili tokom njegovog rada. Pritisnite i drZite
taster Menu/Keep Warm da biste otkazali funkciju. Indikator dugmeta Reheat/Cancel se iskljucuje. Da biste ponovo aktivi-

rali funkciju, pritisnite i drZite taster Menu/Keep Warm (indikator dugmeta Reheat/Cancel gasi se).

Funkcija Reheat (Zagrevanja)
REDMOND RMC-M90E moze se koristiti za zagrevanje hladnih obroka.Za zagrevanje:
1. Stavite proizvode u posudu. Postavite posudu unutar uredaja.
2. Zatvorite poklopac dok ne klikne na mesto i ukljucite jedinicu.
3. Pritisnite i zadrZite tipku Reheat/Cancel nekoliko sekundi dok se ne Cuje zvucni zvuk. Odgovarajuci indikatori se pale
i zapocinje proces ponovnog zagrevanja. Tajmer zapocinje odbrojavanje.
Obrok ce se zagrevati do 70-75°C, a Temperature Ce se odrZavati naredna 24 sata. Da biste otkazali funkciju, pritisnite i
drzite dugme Reheat/Cancel. Odgovarajuci pokazatelji nestaju.

Funkcija mozZe raditi tokom 24 sata, medutim, preporucujemo je da je koristite umereno jer produZena toplotna izloZenost
ponekad moZe uticati na karakteristike okusa obroka.
Standardni Postupak Rada za Automatske Programe

A VAZNO! Kada koristite uredaj za kljucanje vode (na primer, kada kuvate proizvode), NE postavijajte temperaturu kuvanja iznad
100°C. To moze dovesti do pregrevanja i kvara uredaja. Iz istog razloga, NE upotrebljavajte programe BREAD, FRY i BAKE da
1. lzmerite sastojke prema receptu.

biste zakuhali vodu.
2. Stavite ih u posudu. Proverite da li su svi sastojci ukljucujuci tecnost ispod oznake skale koja oznatava maksimalni
kapacitet. Postavite posudu unutar uredaja. Posuda i grejni element moraju ¢vrsto da se uklapaju.
Koristite samo posudu koju ste dobili ili koja je komatibilna sa ovim modelom kada koristite multicooker. Pogledajte kom-
patibilne posude na www.redmond.company. Nemojte koristiti ni jedan drugi pribor!

Ne obradujte hranu direktno u Ciniji! To moze ostetiti nelepljivi premaz, deformisati posudu i ostetiti uredaj.

~ o\m#t w

. Zatvorite poklopac dok ne klikne na svoje mesto. Prikljucite uredaj.

PAZNjA! Ako kuvate na visokim Temperaturema sa puno biljnog ulja, uvek ostavite poklopac otvoren.

. Vide puta pritisnite taster Menu/Keep Warm da biste izabrali program (svetli odgovarajuci indikator).

. Pomocu dugmeta Hour i Min podesite vreme postavljeno prema zadanim postavkama za svaki program.

. Po potrebi podesite funkciju za odlaganje vremena. Funkcija Time Delay nije dostupna u programima FRY, PASTA i

QUICK COOK.

Pritisnite i drzite dugme Start. Pojavljuju se lampice dugmeta Start i Reheat/Cancel. Postavljeni program pocinje da
radi i odbrojavanje pocinje. Odbrojavanje programa STEAM zapotinje tek kada voda potpuno zavre, obezbedujuci
dovoljno pare. U PASTA — nakon $to voda potpuno zavre, dodaju se proizvodi i pritisne dugme Start.

8. Pritisnite i drZite taster Menu/Keep Warm da biste prethodno onemogucili funkciju Keep Warm (indikator dugmeta
Reheat/Cancel ugasio). Pritisnite taster Menu/Keep Warm da biste ponovo aktivirali funkciju. Funkcija Keep Warm nije
dostupna u programima YOGURT / DOUGH i BREAD.

9. Kada istekne vreme za kuvanje, uredaj proizvodi zvucni zvuk. U zavisnosti od vasih podesavanja, uredaj prelazi u Keep
Warm (svetli indikator dugmeta Reheat/Cancel) ili ulazi u rezim pripravnosti (indikator Start treperi).

10. Da biste prekinuli proces kuhanja u bilo kojoj fazi,da biste otkazali podeseni program ili pritisnite Keep Warm funk-

Ciju, pritisnite i drzite dugme Reheat/Cancel.

Za visokokvalitetne rezultate nudi se koriscenje recepata za kuvanje iz knjige recepata koji se isporucuje uz multicooker

REDMOND RMC-M90E i posebno je razvijen za ovaj model.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak Saveti za kuvanje, gde moZete pronaci odgovore na najcesce postav-

ljana pitanja i dobiti potrebne preporuke.

Ako niste postigli Zeljeni rezultat koristeci automatske programe, pokusajte svestrani program pod nazivom MULTI COOK,

koji sadrZi Sirok raspon podesavanja vremena i temperature. Ovaj program pruza beskrajne mogucnosti za nove kulinarske

eksperimente

Program MULTI COOK

Ovaj program se moze Koristiti za kuvanje bilo kojeg obroka uz vase licno podesavanje vremena i temperature. REDMOND
RMC-M90E sa programom MULTI COOK moci ce da zameni veliki broj kuhinjskih uredaja. Sada se svaki recept, bilo iz po-
rodi¢ne kuvarske knjige ili sa Interneta, moZe prilagoditi vasem multicookeru.

Radi vase udobnosti, uredaj se na kraju programa automatski ne prebacuje na Keep Warm ako je Temperature pecenja bila
niza od 80°C. MoZe se ru¢no ponovo aktivirati pritiskom i drzanjem dugmeta Menu/Keep Warm odmah nakon pokretanja
programa. Indikator dugmeta Reheat/Cancel svetli.

Raspon podesavanja temperature (koristite dugme Temperature za podesavanje) je od 35 do 170°C sa intervalima od 5°C.
Raspon podesavanja vremena kuvanja je od 5 minuta do 12 sati sa slede¢im intervalima: manje od 1 sata — 1 minut,

preko sata — 5 minuta.
@ Ako MULTI COOK koristite za kipucu vodu (na primer, za kuvanje proizvoda), ZABRANJENO je da postavite temperaturu kuva-
nja iznad 100°C.

Program OATMEAL
Ovaj program se preporucuje za kuvanje razlicitih kasa sa mlekom.Podrazumevano vreme programa je 10 minuta.Dostupno
je ruéno podesavanje vremena. Raspon podesavanja vremena je od 5 minuta do 1,5 sata sa intervalima od 1 minute.
Program OATMEAL se preporucuje za kuvanje raznih zobenih kasa pomocu pasterizovanog mleka sa malo masti. Da ne
biste zavreli, preporucujemo vam da uradite sledece:

« zmo dobro isperite pre kuvanja;

« podmaZite stranice posude maslacem;

« sledite proporcije predlozene u knjizi recepata. Povecajte ili smanjite koli¢inu sastojaka proporcionalno;

« upotrebom celog mleka ga razblazite do pola sa vodom.
Rezultati kuvanja mogu se razlikovati u zavisnosti od mesta porekla i proizvodaca koriscenih proizvoda.
Ako niste uspeli da postignete Zeljeni rezultat, obratite se poglaviju,Saveti za Kuvanje“da biste dobili potrebne preporuke
0 kuvanju ili koristite vienamenski program MULTI COOK. Podesite temperaturu od 95°C. Pridrzavaijte se proporcija i po-
desavanja vremena kuvanja navedenih u receptu.

Program STEAM
Ovaj program se preporucuje za parenje mesa, ribe, povrca i decjih obroka. Podrazumevano vreme programa je 15 minuta.
Dostupno je ruéno podesavanje vremena. Raspon podesavanja vremena kuvanja je od 5 minuta do 2 sata sa intervalima



RMC-M90E

od 5 minuta. Koristite rezervoar za parenje koji ste dobili za parenje hrane.
1. Sipajte 600-1000 ml vode u posudu. Stavite posudu za parenje unutra.
2. |zmerite sastojke i stavite ih u posudu. Postavite posudu unutar uredaja. Posuda i grejni element moraju tvrsto da se uklapaju.
3. Sledite korake 3 do 10 dani u,Standardni Postupak Rada za Automatske Programe”.
@ Odbrojavanje programa ne zapocinje sve dok uredaj ne postigne radnu temperaturu (voda potpuno zavre).
= Ako Zelite prilagoditi zadate postavke programa, savjetujemo konsultaciju sa tablicom preporucenih postavki vremena za
pare za razlicite proizvode.

Program BREAD BOIL Kuvanje pasulja i povréa 40 min 5min - 2sata/ 5 min v v
Ovaj program se preporucuje za pecenje hleba od belog i p3eni¢nog razi. Program obuhvata kompletan ciklus pecenja - - - —
pocev od p_rocega dot]eriyania _testa pa sve do trenutka kvad iZ\{adite sveze peEenj proiwod. Podrazym'evano vreme je3 sat_a. BAKE P_g&en]g kolaca, pudinga, pite, lisnatog 1 stunda 20 min - 8 sati /5 min v v
Dostupno je ru¢no podeSavanije vremena. Raspon pode3avanja vremena kuvanja je od 1 do 6 sati s intervalima od 10 mi- tijesta i kvasca
nuta. Funkcija Keep Warm nije dostupna u ovom programu. L . . i v v
« Dodavanjem sastojaka u posudu osigurajte da bude napunjena samo do polovine velitine. GRAIN Kuvanje Zitarica i drugih priloga 35 min 5 min - 4sata / 5 min
« Imajte na umu da pecenje pocinje sat vremena nakon pocetka programa kada se testo prokuvalo. Jarada pilafa od mesa.ribe ivine i morskih
@ Pre upotrebe brasna za pecenje, savetujemo da ga prosijate, uklanjajuci necistoce i dodate mu malo vazduha. PILAF plodvvz T 1stunda 20min-15sata/10min | v/ v
= Ne preporucuje se upotreba funkcije ,Time Delay” (Vrijeme odlaganja) jer to moZe uticati na kvalitetu peciva. YOGURT/ Pravlenje razlitn vsta jogurta; testo 22 s s 12551 10 v
Ne otvarajte poklopac dok se program ne zavrsi! DOUGH ispitivanje undas sati - 12 sati / 10 min
Kako bismo umanjili vreme kuvanja i pojednostavili proces pecenja savetujemo upotrebu mesavina brasna za pecenje. pIzzA Pravlene pice 25 min 20min - 1sat/5 min v v
Tabela podrazumevanih podesavanja P
BREAD Pecenje belh i pSenitnin rafih hleba, 5 g e tsat-6sati/10mn | v
ukljuéujuci ciklus provjera-vanja
DESSERT Pravljenje deserta od svezeg vocaibobica | 1 stunda 5min -4sata/5 min v v
=g
Z28
22
QUICKCOOK | RiZa za brzo kuvanie i druga zma 38 " v
B
EETZ
N . N N . S ES
MULTI COOK Kuvanje rlaznlh obqua uz vase litno 15 min Smin-1 satl/ 1 min v v 3 g3
podesavanje vremena i temperature 1sat-12sati/5min
OATMEAL | Kuvanje kasa sa mlekom 0mn | Smin-15sta/imin | v v I11. SAVETI ZA KUCANJE
Ovo poglavlje vas upoznaje sa prakticnim savetima i reSenjima za neke uobicajene probleme koje biste mogli imati tokom
STEW Pirjanje mesa, ribe, povrca itd. 1 stunda 20min-12sats/5min | v v upotrebe multikokera.
L . i ) X ) PLAZA JE NEIZVRSANA
FRY Przenje mesa,ribe, povrca itd. 15 min 5min - 1.5 sata/ 1 min v
R i S b et
SouP Pravijenje raznih supa i juha Lstunda 20 min - § ati /5 min \ v Birani su pogresni sastojci ili podesavanja. Nisu primecene opste propor-
Poklopac uredaja je ili otvoren ili nije dobro zatvoren. cije, velitina sastojaka je bila prevelika. Pogresna podesavanja vremena.
STEAM Parenje mesa, ribe, povrca itd. 15 min 5min -2 sata/ 5 min v v v Odabrani recept nije prikladan za uredaj
Kuvanie tjestenine, kobasica i ostalih po- Izmedu poklopca  kucista uredaja ne bi trebalo da postoje strani predmeti,
luproizvoda. Nakon pokretanja programa Temperatura kuvanja nije primecena jer posuda i grejni ele- | uklonite ih ako postoje.
satekajte da se cuje zvucni signal koji ment ne odgovaraju cvrsto. Uvek proverite da li je grejni element Cist i dobro se uklapa u ciniju
PASTA obavestava da voda kijuca, stavite sastojke, | 8 min 2min - 20 min /1 min v v pre kuvanja.
zatvorite poklopac uredaja i pritisnite Birani su . - .
PR pogresni sastojci ili podeSavanja. . . " L
fiugrr[e Start.Nakon toga Ce poceti odbro- Nisu primecene opéte proporcije, velitina sastojaka j bila Preporucujemo upotrebu recepata prilagodenih uredaju. Birajte samo
javanje vremena za pripremu. prevelika proverene recepte.
Pravijenje pirjanog mesa pefenog mieka Pogreina.po deSavanja viemena Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, proporcije i veli¢inu
SLOW COOK brasna, elijskog mesa | Sl’)ka *| 5 stundas 1sat -8 sati/ 10 min v v Odabrani recept nije prikladan za uredaj sastojaka prema receptu.




Parenje: kolitina vode u posudi je premala da bi se obez-

bedilo dovoljno pare.

Dodalo se previse ulja.
Przenje:

Previse viage u posudi.

Kuvanje: voda koja se klju¢ala tokom pripreme namirnica sa

visokom kiselo3cu.

Previse testa u posudi.
Pecenje (testo
se nije peklo):

JEDINICA JE PREKRSENA

Pogresni sastojci, pogresna velitina sastojaka ili
vremenske postavke.

Jelo je ostalo u jedinici sa Keep Warm predugo
nakon $to se skuvalo.

VELIKA KOTACA U TOKU POKUSAVANJA

Mileko prokljuca.

Sastojci nisu pravilno obradeni (slabo isprani itd.).
Pogresne opste proporcije ili sastojci.

Proizvodnja formira pena

DESTA JE IZGUBILA

Posuda nije bila pravilno isprana nakon poslednje
upotrebe.
Nelepljivi premaz je ostecen.

Opjta kolitina sastojaka je manja od preporucene.

Vreme kuvanja bilo je predugo.

Przenje: ulje nije dodato; sastojci nisu me3ani ili
prevrnuti.

Pirjanje: nema dovoljno tenosti.

Kuvanje: nedovoljno tetne (proporcije nisu
primecene).

Provjereno tijesto je stiglo do unutrasnjeg
poklopca i prekrilo je ventil za paru.

Koristite preporucenu kolicinu vode. Ako imate sumnje, proverite nivo
vode dok se pare.

Sastojci za przenje dodajte koli¢inu ulja dovoljno samo da prekrije dno
posude.
Pratite preporuke date u receptu dok duboko przite.

Ne zatvarajte poklopac uredaja dok przite ako to nije navedeno u re-
ceptu. Upotrebom smrznutih sastojaka odmrznite i ocijedite pre przenja.

Odredeni proizvodi se moraju preraditi pre kuvanja: oprati, popriti i sL.
Slijedite preporuke date u receptu.

Koristite manju kolicinu testa.

Izvadite peceni proizvod iz jedinice, okrenite ga i vratite natrag. Pecite
dok ne bude spremno.
Sledeci put koristite manju koli¢inu testa.

Preporu¢ujemo upotrebu recepata prilagodenih vasem modelu. Pokusajte odab-
rati samo proverene recepte.

Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, proporcije i veli¢inu sasto-
jaka prema receptu.

Preporu¢ujemo upotrebu funkcije Keep Warm umjereno. Ako vas uredaj ima
funkeiju da unapred onemoguci Keep Warm, koristite ga da biste izbegli problem.

U zavisnosti od kvaliteta koriS¢enog mleka, ono moze prokuhati. Da biste to izbe-
gli, preporucujemo upotrebu samo ultra-pasteriziranog mleka sa sadrzajem masti
od 2,5% ili manje. RazblaZite mleko vodom ako je potrebno.

Preporu¢ujemo upotrebu recepata prilagodenih uredaju. Pokusajte odabrati samo
proverene recepte. Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, propor-
cije i veli¢inu sastojaka prema receptu.

Celo zrmo, meso, riba i morski plodovi moraju se temeljno isprati pre kuvanja.

Preporuchuje ce temebito ispirarbe proizvoda, ventila uklararbe ili kuvarse sa
otvorenim poklopcem

Uverite se da je posuda Cista i da nema ostecenja premaza pre kuvanja.

Koristite proverene recepte prilagodene uredaju.

Smanjite vreme kuvanja ili sledite preporuke date u receptu prilagodenom vasem
modelu.

Proizvodi za przenje dodajte kolicinu ulja dovoljno tek toliko da prekrije dno posude.
Temeljno promijesajte sastojke dok prZite ili prebacite prema potrebi.

Dodajte jos te¢nosti. Izbegavajte otvaranje poklopca dok kuvate.

Pridrzavajte se preporucenih odnosa tecnosti i ¢vrstih materija tokom kuvanja.

Posuda nije bila pravilno isprana nakon poslednje
upotrebe.
Nelepljivi premaz je ostecen.

Uverite se da je posuda Cista i da nema otecenja premaza pre kuvanja.

v . .. | Dno i stranice Cinije namazite maslacem ili uljem pre pecenja (ne izlivajte ulje
Pecenje: posuda nije bila podmazana pre pecenja. unutra)

SASTAVNICI ISPUSTAVAJU NjIHOVU OBLIKU KUO

Kada przite u obi¢nom rezimu nemojte cesto mesati jelo, otprilike svakih 5 do 7

Previse cesto ste mesali sastojke u posudi )
minuta.

Stavil e prebrzo vreme spremana 3!:;2]1: vreme spremanja i pratite uputstva recepta, odgovarajuceg ovom modelu
PECENA ROBA JE POTPUNO VLAZNA

Koridceni su nepravilni sastojci koji izazivaju viSak vlage
(sono voce ili povrce, smrznute bobice, pavlaka, itd).

Koristite sastojke prema receptu. Pokusajte da izbegavate upotrebu
sastojaka koji izazivaju visak vlage ili ih koristite u manjim kolicina-ma.

Peteni proizvod je predugo ostao u jedinici sa zatvorenim
poklopcem.

PREUZIMANA DOBRA SE NE DIZU

Jaja i $ecer su slabo umutni.

Preporucujemo da peceni proizvod izvadite iz jedinice odmah nakon zavr$etka
ciklusa pecenja ili ga ostavite na Keep Warm samo na krace vreme.

Testo je predugo ostalo pre pecenja. Koristite proverene recepte prilagodene uredaju. Odabir, merenje i

Braéno nije prosijalo il je testo lose umereno. obrada sastojaka sledite preporuke date u receptu

Pogresni sastojci.

Odredeni REDMOND multicookeri imaju zastitu od pregrijavanja u programima STEW i SOUP. U slucaju da u posudi nema
tecnosti, uredaj automatski prekida program i prelazi na Keep Warm.

Preporucena podesavanja vremena parenja za razlicite proizvode

Proizvod Tezina,g/ Kol. kom. Obim vode ml Vreme kuvanja, min
Er\:]l;uskl / govedi file (iseten na kockice od 1,5 500 500 20/30
Filet ov¢etine (isecen na kockice od 1,5 cm) 500 500 25
Pilei file (isecen na kockice od 1,5 cm) 500 500 15
i 180 (6 kom) /

Mesne kuglice / kotlete 450 (3 kom) 500 10/15
Riblji file 500 500 10
Ratici (kuhani, oguljeni, smrznuti) 500 500 5
Krompir (ise¢en na kockice od 1,5 cm) 500 500 15
Mrkva (iseckana na kockice od 1,5 cm) 500 500 35
Cvekla (iseckana na kockice od 1,5 cm) 500 500 95
Smrznuto povrée 500 500 10
Jaje 3 gab. 500 10

Imajte na umu da su ovo samo opste preporuke. U stvarnosti, vreme kuvanja moZe varirati od preporucenog, u zavisnosti od
kvaliteta proizvoda koji se koristi i od vasih licnih preferencija.



Preporuke za podesavanje temperature MULTI COOK

Radna

tempgeatura, Preporuke za upotrebu umpk:rgruara, oC Preporuke za upotrebu
35 Ulezanie cesta, priprava octu 105 Priprava huspeniny
40 Priprava jogurtu 110 Sterilizacia
45 Zakvas 115 Priprava cukrového sirupu
50 Kvasenie 120 Priprava kolena
55 Priprava fondanu 125 Priprava duseného mésa
60 Priprava zeleného caju, detskej vyZivy 130 Priprava nakypu
65 Cooking mésa v vakuovom baleni 135 Vyprazanie hotovych jedal, aby boli chrumkavé
70 Priprava puntu 140 Udenie
75 Pasterizacia, priprava bieleho caju 145 Opekanie zeleniny a ryby v alobale
80 Priprava vareného vina 150 Opekanie mdsa v alobale
85 ‘F/";IZ’:!?L:II?J é‘lﬁérlog;l; par l‘,:?a?’ yjedéL. Koré si 155 Vyprazanie vyrobkov z kysnutého cesta
90 Priprava cerveného Caju 160 Vyprazanie hydiny
95 Priprava mlie¢nych kasi 165 Vyprazanie steakov
100 Priprava snehovjch bozkov, dzemu 170 Vyprazanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie

nugety atd’)

IV. DODATNE KARAKTERISTIKE

« Proveravanje testa

o |zrada fonda

« Pravljenje sira, vikendica
« Duboko przenje

V. OPCHJSKI PRIBOR

Nabaviti dodatnu opremu za REDMOND RMC-M90E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na veb stranici
www.redmond.company ili u prodavnicama ovladcenih distributera.

V1. CISCENJE | ODRZAVANJE

Opsta pravila i preporuke
« Pre prve upotrebe multikukera ili za uklanjanje mirisa hrane nakon kuvanja, preporucuje se da se u posudu ulije 0.5
vode i da se pola limuna isetenog na kriske obradi unutar posude 15 minuta pomocu STEAM programa.
o Ako uredaj ne koristite duze vreme, iskljucite ga iz mreze. Radna komora, uklju¢ujuci disk za grejanje, posudu, unutras-
nji poklopac, spremnik kondenzata i ventil za paru mora biti ¢ista i suva.
o Pre tiScenja uredaja, proverite da li je iskljucen iz mreze i potpuno hladan.Za ¢iscenje koristite meku krpu i osjetljivo
sredstvo za pranje posuda.
A NE upotrebljavajte grube maramice ili sundere ili abrazivne paste prilikom ¢iscenja uredaja. Takode je neprihvatljivo koristi-
ti hemijski agresivne ili druge supstance koje se ne preporucuju za upotrebu u objektima u kontaktu sa hranom.

@ NE uranjajte uredaj u vodu i ne stavljajte ga pod mlaz vode!

o Tekucine za pasterizaciju
 zagrevanje hrane za bebe
« Sterilizacija posuda i licnih predmeta

« Budite pazljivi prilikom CiScenja gumenih (silikonskih) delova multikucne peci: njihovo ostecenje ili deformacija mogu
prouzrokovati kvar uredaj

« Telo uredaja moZe se oistiti jer postane prljavo. Posuda, unutrasnji poklopac, posuda za kondenzat i odvojivi ventil za
paru moraju se ocistiti nakon svake upotrebe. Kondenzat koji se formirao tokom kuvanja u uredaju uklonite nakon
svake upotrebe uredaja. Po potrebi oistite unutrasnje povrsine radne komore.

Ciscenje tela
Oistite kuciste uredaja mekom,vlaznom kuhinjskom krpom ili sunderom.Moguce je koristiti osjetljivo sredstvo za ¢iscenje.
Da biste izbegli moguce mrlje od vode i fleke na telu, preporucuje se da povrsinu obriete suvom.ida.

Ciscenje posude

Posuda se moZe otistiti i ruéno pomocu mekog sundera i deterdZenta za pranje sudova i u masini za pranje sudova (u
skladu s preporukama proizvodaca).

Ako je jako prlja, ulijte toplu vodu u posudu i ostavite da se neko vreme natapa, a zatim ocistite. Obavezno obrisite
spoljnu povrinu posude pre suve pre nego $to je instalirate u telo uredaja.

Redovnim radom posude, boja njenog unutrasnjeg nelepljivog premaza moze se u potpunosti ili delimi¢no promeniti. To
nije znak ostecenja posude.

Cigcenje unutrasnjeg poklopca

Pogledaite dijagram A4 (stranica 7) za postupak uklanjanja i ugradnje unutrasnjeg poklopca. Koristite vlaznu kuhinjsku
krpu ili spuzvu za ¢iscenje glavnih i uklonjivih unutrasnjih kapaka. Pre ugradnje unutrasnjeg poklopca, obrisite povrsine
oba poklopca na suvo.

Cicenje ventila za paru koji se moze ukloniti
Parni ventil je instaliran u posebnom sedistu na gornjem poklopcu uredaja. Pogledajte dijagram AS! (strana 8) za postupak ¢icenja.

PAZNjA! Da biste izbegli deformacije gumene brtve ventila, nemojte je uvrtati i ne izvlaciti prilikom uklanjanja, ¢iscenja i
ugradnje.

Uklanjanje kondenzata

U ovom modelu kondenzat se nakuplja u posebnoj Supljini na telu uredaja oko posude i preliva se u poseban kontejner
koji se nalazi na zadnjoj strani uredaja. Da biste ocistili posudu, isperite je pod tekucom vodom, postujuci gornja pravila.
Uklonite preostalu kondenzaciju u Supljini oko posude kuhinjskom krpom.

Cigcenje radne komore

U strogoj saglasnosti sa uputstvima ovog priru¢nika, verovatnoca da te¢nost, cestice hrane ili prijavitine udu u radnu ko-
moru uredaja je minimalna.

Ako je doslo do znatajnog zagadenja, povr3ine radne komore treba oistiti kako bi se izbjegli nepravilan rad ili o3tecenje uredaja.

@ Pre Ciscenja radne komore uredaja, proverite da li je uredaj iskljucen iz napajanja i potpuno ohladen!

Bocne stijenke radne komore, povrsina grejnog diska i kuciste centralnog senzora temperature (nalazi se u sredini grejnog

diska) mogu se ocistiti navlazenom (ne mokrom!) Sunderom ili krpom.Ako koristite deterdZent, pazljivo uklonite talog kako

ne bi doslo do pojave neZeljenog mirisa tokom sljedeceg kuhanja.

Ako strani predmeti udu u udubljenje oko centralnog senzora temperature, pazljivo ih uklonite pincetom, bez pritiska na

kuciste senzora.

Ako je povrdina grejnog diska prljava, dozvoljeno je koristiti navlazenu spuzvicu srednje tvrdoce ili sinteticku cetku.
Redovnom upotrebom uredaja tokom vremena, boja grejnog diska moZe se potpuno ili delimicno promeniti. To nije znak
kvara i ne utice na ispravan rad uredaja.

Transport i Skladistenje

Otopite sve delove uredaja u potpunosti pre ponovne upotrebe ili skladistenja. SkladiSteni uredaj cuvajte na suvom i
prozratnom mestu daleko od grejata i direktne sunceve svetlosti.

Tokom transporta i skladiStenja, ne izlazite uredaj mehanickim uticajima koji mogu oStetiti uredaj i / ili oStetiti integritet
pakovanja.

Drzite uredaj dalje od vode i drugih tecnosti.



VII. PRE POZIVANJA ZA SERVIS

Kvar

Na displeju poruka
ogresci:E1- E4

Na displeju poruka
o gresci: E5-E7

Uredaj se ne uk-
ljutuje

Jelo se sprema
previse dugo

Tokom spremanja
ispod poklopca
uredaja izlazi para

Moguci uzroci

Sistemska greska, moguc je kvar maticne ploce ili
grejnog elementa

Pokrenuta je automatska zastita od pregrevanja

Elektricni kabl nije prikljucen ka uredaju i (ili) na
uticnicu

Nije ispravna uticnica

Nema napajanja

Prekidi u napajanju (napon nije stabilan ili ispod
normale)

Izmedu inije i grejnog elementa je strani predmet
ili cestice (smece, Zitarice, delici jela)

Cinija je krivo postavljena u kutiéte uredaja
Grejni disk je jako zagaden

Cinija je krivo postavijena u
kutidte uredaja

Prekrsena her- | Poklopac nije tvrsto zatvorenili

meticnost spoja | ispod poklopca je strani pred-
Cinije i unutras- | met
njeg poklopca

Zaptivna gumica na unutrasn-
jem poklopcu je jako zagadena,
deformisana ili o3tecena

Natini eliminacije
Iskljutite uredaj sa napajanja,ostavite ga da se ohladi. Cvrsto
zatvorite poklopac, ponovo prikljucite uredaj na napajanje

Ne ukljutujte uredaj ako je posuda prazna! Iskljucite uredaj
iz struje, otvorite poklopac i ostavite da se hladi narednih
10 do 15 minuta, potom nastavite sa kuvanjem

Ne dodavati vodu u posudu tokom rada programa MULTI
COOK (kada je temperatura podesena iznad 100°C) i pro-
grama FRY

Ako je temperatura iznad 120°C u programu FRY i iznad
130°C u programu MULTI COOK kuvajte sa otvorenim
poklopcem

Uverite se da je elektricni kabl prikljucen ka odgovarajucem
konektoru na uredaju i na uticnicu

Prikljucite uredaj na ispravnu uticnicu

Proverite napajanje. Ako ono ne postoji, kontaktiranje or-
ganizaciju koja odrZava vasu zgradu

Proverite napajanje.Ako ono nije stabilno ili ispod normale,
kontaktiranje organizaciju koja odrZava vasu zgradu

Iskljutite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi.
Uklonite strani predmet ili testice

Postavite ¢iniju ravno i bez iskrivijenja
Iskljutite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi.
Oistite grejni disk

Postavite Ciniju ravno i bez iskrivijenja

Proverite da li se nalaze strani predmeti (smece, Zitarice,
delici jela) izmedu poklopca i kutista uredaja, uklonite ih.
Uvek zatvarajte poklopac uredaja do $kljocanja

Proverite stanje zaptivne gumice na unutrasnjem poklopcu,
jer moguce da ona mora biti zamenjena

Uslucaju da, problemi nisu reSeni, obratite se ovlascenom servisnom centru.

Ekoloshki grabbing recikliranje (recikliranje elektricne i elektronitke podrske)

To je isto, oprost za potro3nju i sam gubitak morala, pobedi hvale oddovarjucu za sakupljanje u kolicima za re-

cikliranje elektri¢nih i elektronskih pretpostavki. Necujno batsati elektronski mortalitet neki bi vam uiveli Zi-

votinjsku sredinu.

To je isto, oprost za potro3nju i sam gubitak morala, pobedi hvale oddovarjucu za sakupljanje u kolicima za re-
cikliranje elektricnih i elektronskih pretpostavki. Necujno batsati elektronski mortalitet neki bi vam usiveli Zivotinjsku
sredinu.

Stari Kuni aparati ne bi zahtevao primirje sa drugim mucenistvom, sav moral sakupatija je udvostrucen. Besplatno recikli-
ranje usluznih programa Dovest ¢u u srediste zbog smrtnosti kod starih dama mucenika. Oz ovamali dok pritisak ne moze-
te da pomognete i uklonite barijeru dragocenog sirovina i triterata zagagagate za potro3nju.

Ovaj instrument nije naveden u skladistu u skladu sa evropskom direktivom 2012/19 / EU.

Vodich Odrevuie okvir za tokare i recikliranje smedeg uredaj koji ce prihvatiti majicu EU.
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Tpiv &ekiviioere va xpnaiporoieire v ouokeur) aut GlaPdaTe TPOOEKTIKG IS 00nyieg Xprong g Kal QuAagTe To
eyxelpidio aurd yia peMovriki avapopd. H owarr xprion g GUoKeurs Ba Trapareivel anuavriKg Tov xpovo wig
ms.

Ta péTpa aoPAAEiag Kal 01 03NYIEG TTOU CUPTTEPIEXOVTAI G’ AUTO TO EYXEIPIBIO SEV KAAUTITOUV
OAEG TIG MIBAVEG TTEPICTACEIG TTOU MTTOPET VA TTPOKUWOUV KATA TNV XPHOTN Kai T AsiToupyia
NG ouokeung. Kard Tnv Xpron Tng OUOKEUNG O XPNOTNG TIPETTEI VA EQAPHOCE! KOIVH
AoyIKR, Kal va €ival TTPOCEKTIKOG KAl ETTIQPUAAKTIKOG.

METPAAXODAAEIAZ

O kartaokeuaoTng Ogv uBuvetal yia TIG nuieg oy
TIPOKABNKaV Ao T pn) GUPKGP@WON HE TIG aTTaITEIG
QoQaAEIag Kol TOUG KaVOVES Xprong.
H mapoUoa nAekTpik) GuaKeur poopiZeTai yia xprion g€
oo, diapepiopara N urd GAAOUS 6POUE N Emu QVIKAG
Tapaywyng. Biounxavikn A omoiadnmote GAAN pn
TIpoBAEOpEVN Xprom T auakeurs Ba BewpeiTal TapdBaon
0eou0ag XPriaNG TNG GUOKEUNG. 2" QUTAV TV TIEPITITLIOT O
TIAPAYWYOG OEV GEPEI EUBUVN Vi TTIBAVES CUVETTIEG,
MpIv GUVDEGETE T1) GUOKEUN) HE TO NAEKTPIKO DIKTUO EAEYSTE
av N 140N Tou dIKTUOU €lval idIa e OVOHOOTIKA TaOM
TP0g0O0aI0G TNG GUTKEUNG éBAéns T0 TEXVIKA XOPAKTNPIOTIKG
) TNV EPYOCTACIOKI TTIVOKIOX TOU 1Tp0|c')v10g§
Xpnoiyotoinate_KaAwdio TrpoéKTaong mou Ba Exel
00¢

KATAAANAEG TTPODIAYPAYES Yia Var UTIOOEXTET TNV 10XV
KaravaAoUpevn ammd TV GUOKEUN, YiaTi 1) avavTioToixia
TWV TIOPAPETPWY UTTOPET VO 00NyNOEl 0€ BpGXUKUK)\wUG

I AVAQAELN TOU KaAwdiou.

2UVOEETE TN GUOKEUN LOVO O TIPICES e Yeiwar), auTr eival
HIO UTTOXPEWTIKI aTTaiton yior TV TTpoaTacia Katd e
nAaKTpon)\nEiag. Xpnalpotoiwvrag Eva KaAwdio
TIPOEKTOONG BEPaILBEITE OTI KaI QUTO EXEN o GUVOEDN
yeiwong.

@

@

[TPOXOXH! Kard m Aeroupyia tn¢ ouokeuns 1o mepiBAnua
10U, TO UTTOA Kai Ta peTarika péon Bepuaivoviar! Na eiote
mpoaekTIKoi! Xpnoiuomoiore yavria goupvou. lia va
amoeuyBouV Ta ekyauuara aré Tov Kauto atud unv Auyicere
TTQvVW aITO T GUOKEUN OTQV TO KTTAKI Eival aVOIKTO.
ATIOOUVDEETE Tr) GUGKEUN OO TNV TIId0t LETA ™ XprioT) kabuig
Kol katd T didpkeia Tou kaBapialol 1 g HeTakiviang.
AgaipeiTe 10 KaAwdIO TPOPOBOTIOC e OTEYVA gpm KQOTWVTOG
70 a6 T0 BUCA K OX1 aTT0 TO 1010 TO KAAWOIO.

Mnv mrepvare 10 KaAwdlo ammd avoiyuara oTig TOPTES
) KOVTG o€ TTNYEC BEPPOTNTAC. [TPOTEKETE TO NAEKTPIKO
KAAWAIO VO NV GUGTPEPETAI KaI VA Unv DITAWVETa,
VO NV €pxETal 0€ ETTAQN HE QIXUNPA QVTIKEIHEVA,
YWViEG Kal AKPES TWV ETTITTAWV.

NA OYMAZTE: ruiaia PBAGBn ato kaAwdio pedparog umopei
Va POKAAETEI OUTAEITOUPYIES 01 OTTOIES OEV OULOPPUVOVIQN
JUE TOUS OPOUS %/ytmor)g Kai emiong umg)ei va 0onynoel o€
nAektpomAnéia. Eva kareoTpauévo KaAwoio peduarog amairei
EMElyousa avTIKATdoTaon O€ Eva KEVTOO TEXVIKNE ECUTINOETNOTC.
Mnv TotroBereite Tn ouokeun oe pia paAakn emeAveia,
Un TV oKeTadeTe kartd ) diapkeia ™G Agmoupyiag g,
Quto prropei va odnynael oe uTEPBEPPAVON Kal
duoAeIToupyia TG CUOKEUNC.

Mnv xpnaiuoTroleite Tn GuoKeur) aTov UTTaiBpo, n emagr
TOU EOWTEPIKOU TNG OUOKEUNG HE uypaoia 1 Géva
QVTIKEIPEVA UTTOpE] Va TIPOKAAETEI 00PapEG PBOPEG OTN
OUOKEUN.

Xpnmgonomon Tr GUOKEUN 0€ UWOLETPO OxI EYaAUTEPO
Twv 2000 m.
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Mpiv Tov kabapiopd T auokeuns BeBaiwbeite ot eival
QTTOOUVOEEVN aTTO TO QUKTUO Katl £XEI KpUwael eviehwg. Na
akoAouBeite TOTE TIC 0BNyiES yia Tov KOBAPIOWO TG GUOKEUIC.

Amrayopeuertar va Bubilete T ouokeun péoa 0To vepo A va v
TOTTOBETEITE KATW ATTO TPEXOUEVO VEPO!

Auti) n ouokeun dev TTPoopICETal yIa ¥pRon amo dropa
(oupmepAapBavopévwy Twv TTadIwy NAIKiag 8 ETwv Kai
Gvw) TToU £XOUV OWHATIKA, VEupoAoyIk 1 vonTikA avarmpia
N e EMEIPN EPTTEINIOS KAl YVWOTG, EKTOG GTOV QUTA T
droua emnpoUvTal 1 AauBavouv odnyieg OXETIKG e TN
Xprion TNG GUOKEUNS Kal £XOUV ETTIYVWON TWV KIVOUVWY
TTOU OUVOEOVTOI LE Tr Xprion TNG. Ta Traidid dev TpETTel VO
Traidouv e Tn ouokeur). KpamioTe T GUoKeur Kai o KaAwdio
TP0P0d00ING PakpId atd TaIdId NAIKIOG KATw Twv 8 ETwV.
KaBapiopdg kai ouvTripnon Tg GUoKEURS dev TIpETel va
aoKouvTal Ao Ta TraIdIA Xwpic TV eTiBAewn evnAikou.
Ta UNKKG ouokeuaaiag (TTAAOTIKG, TIOAUCTUPEVIO, KATT.)
UTTopEi va eival emikivouva yia Ta Taudid. Kivouvog
aogugiag! KpathoTe 1a Jakpid ammo Ta Taidid.
ArayopeUeran va €moKeUACeTe ol idiol 7y va epépeTe aMOYES
aTov Unyaviopd g ouokeuri. OAG o1 epyacieg ouvmpnong kal
EMOKEUIG TTDETTEI VOl EKTEAOUVTON OTTO £VOlEGOUTIOO0MLEVO KEVTDO
EMOKEULV. AVTIETTOYYENITIKUG EKTENOULEVN EQYQIDIal LITTOPET VeI
00nyn~oel o€ BAGRN TG CUOKEUNC, TOAULOTIOUO Ko UNKEG (IS,

[TPOZOXH! AmayopeUeral n xpAon g OUCKEUNS OF
TTEPITTTWaT omoIaodnToTE QUTAEITOUPYIAS TNC.

TeXVIKA XOPOKTNPIOTIKA

IMIOVTEAD ... s RMC-M90E
TOXUG bbbt 860-1000 W
Taon RO OO TSSOSO PSSO O TS PO PO PRORUTTUOPUROOOt 220-240 BoAT, 50/60 Hz
HAEKTPIKA) OOQAAEID ...ttt kAaon |
‘OKYOG TOU HTTOA ..ttt bbbttt 5\

EmioTpwon Tou PTToA ...
086vn LED.......

AVTIKOAANTIKH, KEPAUIKT
UTTGPXEL €YXPWHN

BD-OEPHOVOT ..ttt UTIapxE!
IVEVEDIN. ...t 377 x 285 x 240 mm
BAPOGKABOPO ...ttt 3,4 kg
Mpoypdppara

1. MULTI COOK (MOAYMATEIPAL) 10.BAKE (WHZIMO)

2. OATMEAL (XYAOZ ME FAAA) 11.GRAIN (ZITHPA)

3. STEW (TIAXNIZMA) 12.PILAF (MIAADI)

4. FRY (TITANIZMA) 13.YOGURT/DOUGH (FIAOYPTI/Z'YMH)

5. SOUP (ZOYTA) 14.PIZZA (MITZA)

6. STEAM (MATEIPEMA ZTON ATMO) 15.BREAD (WYQMI)

7. PASTA (MAKAPONAAA) 16.DESSERT (EMIAOPTIIA)

8. SLOW COOK (APIO MATEIPEMA) 17.QUICK COOK (TPHIFOPO MATEIPEMA)

9. BOIL (BPAZIMO)

AsiToupyieg
Aiatipnon tng Beppokpaciag

£TOIHWY PayNTWV (autoBéppavan) .......
MPOANTITIKA aTTEVEPYOTTOINGT TNG AUTOBEPUAvVONG.
ZEéoTapa @aynTouU ...............
‘Evapén pe kaBuaTépnon ..

Ti epI€xel TO TTAKETO

UTTAPXEI, £EWG 24 WPES
.. UTTapXEl
UTTAPXEI, £WG 24 WPES
................. UTTAPXEI, £WG 24 WPES

TTOAUXUTPO .ttt A TpX.
IVITTOA ettt ettt A TpX.
EI01K6 OKEUOG VIO HAYEIDEPA OTOV OTHO ..ttt 1 TpX.
KahaBdki pe XEIPOAARH VIO TNYAVIOHO OTN GPITOUPD. ....cuvirviiiaiieieeterieeiieee e eeeee e eeeee 1 TpX.
IMIEQOUPEL ...ttt ettt A TpX.
KOUTEAAD ...ttt ettt ettt A TPX.
ETTITTESO KOUTGAIAL ...ttt 2 TaY.
BIBNIO €100 GUVTOYEGD ...ttt A TaX.
AABA Y10 TNV KOUTAAGS KOUTAAL ...t LT TX
OBNYIEG XPIAOTIG 1ottt A TRX-
BIBNIAPIO TEXVIKAG EGUTTNPETNONG ..ttt LA TX
KAADBIO TPOPOBOGTOG ... LA TX.

XAPAKTNPIOTIKA TG GUOKEUNS 0T Topeia T¢ PeATiwang Tou mpoidviog Tou Xwpis TNV mPoNYoULEVn EvVhUépwan

I O karaokeuaaTrig éxel To Okaiwpa va kdvel aMayés atov ayediaoud, aTo TEpIEXOUEVO, KaBUWS Kal OTa TEXVIKG
yia 1is arayég kai i BeATIIOEIS AUTES. STa TEXVIKG XAPAKTNPIOTIKG TNG OUOKEUNS EmTpémeral 1) amokAion +10%.

ZuoTaTiKG pépn TnG TToAuxXUTpag RMC-M90E (oxrjua Al, o. 4)

1. KaTraki TnG ouokeung 10.KoutaAa
. ATTOOTIWHEVO ECWTEPIKS KATTAKI 11.MeloUpa
MTroA 12.E181k6 OKeUOG yIa HAYEipEUQ OTOV ATPO
. MAAKTPO yIa dvolypa Tou KaTTakioy 13.KaAdbi yia Tnydviopa otn gpitodpa
Mivakag eAéyxou pe 086vn 14.\apr) yia kouTéAa Kai
. NepiBAnua 15.KaAwdio peiparog
. XelpoAan yia TNV JETapopd 16.EpTTOpEUPATOKIBWTIO
. AtrooTrwpevn BaABida atpou OUMTTUKVWHATWY KOUTGAAI
. Emimedo koutah

ouAAoyng

©CONOOAWN



MNivakag gAéyxou (oxnua A2, 0. 5)
MoAuyutpa REDMOND RMC-M9O0E eival e§0TTAIGHEVN PE XEIPIOTAPIO APFG UE TTOAUAEITOUPYIKH
£yXpwHn 086vVN UYPWV KPUGTAAAWV.

1. Reheat/Cancel («AkUpwon/ZéoTapa») — eVEPyOTIOINON/ATTEVEPYOTTOINGN TNG AEITOUpYiag
CeoTAPATOG, DIAKOTTH TNG EKTEAEONG TOU TTPOYPANHATOG HAYEIPEPATOS Kal PNOEVIOPOG TwV
pubpioewy.

2. Time Delay («KaBuoTepnpuévn évapgn») — evepyotroinon Tng Aeitoupyiag yia Tnv puduion
Tou Xpdvou kaBuaTepnuévng Evapgne.

3. Temperature («@gppokpaaior») — pUBUICN TNG TIUAG TNG BEPPOKPATIag OTO TTPOYPANHA
MULTI COOK.

4. Hour («Qpeg») — €AoY TwV WPWV OTIG AEIToupyieg pUBUIONG XPOVOU TTAPACKEUNG Kal
Xpovou kabuoTepnuévng Evapéng.

5. Min («A\eTrté») — emAoyA TwV AETITWV OTIG A&IToupyieg pUBMIONG XPOVOU HEYEIPEPATOG KAl
Xpovou kabBuoTepnuévng Evapgng.

6. Quick cook («[priyopo payeipepar) — évapgn Tou Tpoypdappatog QUICK COOK.

7. Menu / Keep Warm («MevoU/AutoBéppavany») — €TTIAOYT TOU QUTOPATOU TTPOYPAEHHATOG
TTAPACKEUAG; NPOANTITIKA ATTEVEPYOTTOINGN TG AUTOBEPUAvVONG.

8. Start («Evapgn») — evepyoTroinan Tng eMAEYPEVNG AEITOUPYIAG yia TNV TTAPACKEUT @aynToU.

9. 0B86vn.

ZuoTaTiKG pépn TnG 086vng (oxnua A3, o. 6)

. 'Evdeign ektéAeong Tou autépatou poypduparog QUICK COOK.

. 'EvdeIgn ekTéNETNG TOU TTPOYPANHATOG TTAPACKEURG/{EOTANATOG.

. 'Evdeign oTadiwy payeipépaTog.

. 'Evdeign TG kaBopiopévng Beppokpaciog oTo Tpdypappa MULTI COOK.
. ‘Evdeign Tng extéAeong Tng Aeitoupyiag Time Delay.

. 'EvdeIgn TngG AeItoupyiag HETPAOEWY TOU XPOVOUETPOU.

. XpovoueTtpo.

. 'EvdeIgn Tou eTMAEYPEVOU QUTOHATOU TTPOYPENHATOG TIOPATKEUNG.

I. MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

BydATe TTPOCEKTIKG TN CUOKEUN Kal Ta £EaPTANATA TG aTTd TO KOUTi. AQaIpEéoTe OAa Ta UAIKG
OUOKEUACTOG Kal Ta dIa@nUIOTIKE auToKOAANTA.

ONODOBRWN =

A Na 61atnpnBouv omwodAmoTe of TPOEIGOTOINTIKES ETIKETES, QUTOKOAANTES-OEIKTES (€Gv UTTGpYOUY) Kai TNV
ETIKETa g Oelpd pe apiBud Tou mpoidvrog ato Koppi Tng!
Merd m peragopd i amoBrikeuan o€ xaunAés Beppokpaaics agrare T ouakeur o€ Beppokpacia dwuariou
TOUAGYIOTOV 2 WPES TIPIV ATTO TNV EVEPYOTTOINGT).
SKOUTTIOTE TO KOPWi TNG GUOKEUNG HE UYPO TTavi Kal va TTAUVETE TO UTTOA, OTeyVWOTE. MNpokKelpévou
Va aTro@UYETE OTTOINBATIOTE &£V OOUA KATA TNV TTPWTN XPAON TNG CUCKEUAG VO KAVETE AETTTO-
uepn KaBapiopd (BA. «KaBapiopoo TNG CUCKEUNO»).
EYKATOOTAOTE TN GUOKEUN O€ pia OTaBEPr| ETTITTESN EMQPAVEIQ, £TO1 WOTE O KAUTOG ATUOG TTOU
Byaiver amd 1n BaABida aTpou va unv BAAWer TNV TaTTEToapia, dIaKOoUNTIKA ETTIXPICUATA, NAE-
KTPOVIKEG GUOKEUEG Kal GAAQ avTIKEIPEVA 1) UANIKG TTOU EVOEXETAI VA ETTNPEACTOUV OTTO UWNAR
uypaaia kal Beppokpaaia.
A PO 0XH! Amrayopeueral n aviywwaon g GUGKEUNS e T yepiouévn Aekavn amd m AaBn.
Mnv evepyorrolgite T OUGKEUN XwpiS To EGWTEPIKO Tou UToA ) Gelo PmoA — o€ Tepimmwan Tuyaias évapén Tou
Hayeipéuarog mpdypapua Ba 0dnyHoE Oe pia Kpiolun UTrepBEOUavOn TG GUOKEUNS 1 va YBeipouv TV avIKoAMNTIKY
emiopwan. Mpiv a6 To myavioua Twv mpoidviwy, pi¢re Aiyo Aaxavikd 1 nAiéAaio oto pmoA.

@ MPOX0XH! AmayopeUerar va onkwaere Tn auakeur] amo Tig AaBég rou pmoA!

[I. XPHZH THX MOAYXYTPAX

KaBopiopog Tou Xp6vou payeIpEPATOG

v moAuxUTpa REDMOND RMC-M90E umrépyel duvardtna autoteAols kaBopiopoU xpovwy
TIAPACKEUNG YIa KABE TTPOYpappa (ekTog atrd To TTpdypappa QUICK COOK). To BrApa aAaynig
Kal TOavé €Upog Tou KaBopI{OPEVOU XPOVoU €EaPTATAI ATTO TO €TTIAEYHEVO TTPOYPAMHA
Trapaokeung. Ma va aAAagoupe Tov Xpovo:

MeTd atd Tnv €TmAOY TOU TTPOYPAPHATOG TIAPACKEUNG QaynToU TIATWVTAG TO TTARKTPO «Hour»
PUBUIOTE TIG WPEG. EAV KPATATETE TO TTAAKTPO TIATNHEVO VI HEPIKG SEUTEPOAETTTA N aAAayr) Twv
TIMWV €TTITOXUVETAI.

1. Matwvrag 1o TARKTPO Min puBpioTe Ta deutepdAETITA. EQV KPOTAOETE TO TIAIKTPO TIATNHEVO
yia JEPIKG OEUTEPOAETTTA N GAAQYT| TWV TINWV ETTITAXUVETAI.

2. Edv eival amrapaitnto va KaBopicoude Tov XpOVo TTAPACKEUNG YIa AlyOTEPO aTTd pia wpa
TTaTAOTE TO TTARKTPO Hour péxpl Tov undeviopd TG TIHAG Twy wpwv. ETTEma TatwvTag 1o
TAAKTPO Min kaBopioTe TNV aTTapaitnTn TIPKA TWV AETTTWY.

3. A@oU TeAEIWOETE PE TNV PUBHION TOU XPOvou TTapaCKEURG (n 0Bovn Ba ouveyilel va
avaBoaBrivel) YETAREITE OTO ETTOHUEVO OTASIO CUNPWVA HE TOV GAYOPIOUO TOU ETTIAEYHEVOU
TTPOYPAHNATOG TIAPACKEUNG.

4. Na v akipwon Twv kaBopliopévwy pubpiocwy TTataTe To TTARKTPOo Reheat/Cancel kai émeima
€I0GYETE TIPOYPAPHA TIAPAOKEUNG €K VEOU.

0 2mv xeipokivntn puuion Tou xpévou mapackeurs va Aaupdvere urr'oyn To dlabéoilo pdoua Twv puBuicEwv Kai

10 Bripa arayric mpoPAemépevo armé To mAeypévo mMOOYPAULA TTAPAOKEUNS GULPWVA LIE TOV TTIVAKA E0YO0TACIAKWY
pubpioewv.

Ta v dveorj oag 1o pdapa Tou KaBopijevou xpOvou aTa TEOYPAUUATA TTAPACKEUNS SEKIVGEI A TIS TTIO XAUNAES
TILEG. AUTO pag ETTITPETIEI vVa TTAPATEIVOULE yia IKPG XPOVIK didotnua v ektéAean Tou mpoypduparog v 1o
@aynto dev mpoAaBe va mapaokeuaaTei éoa atov faciko xpévo.

2 [JEPIKG QUTOATA TTOOYPGHHATA 1) QVTIGTOOQN LETPNON TOU KaBOPIOUEVOU XPOVOS TTaPAOKEUNS EEKIVAE! LGVOV
érav n ouokeun graoel atnv kaBopiouévn Aeiroupyikr Bepuokpaaia. [ia mapaderypa, edv fdAoupe kplo vepd kar
pubuiooupe Tov xpdvo Tapaakeuris yia 5 Aemrrd oro mpdypauua STEAM, 161 n évapén Tou mpoypauparos Kai n
avrioTpogn pérpnan Tou kaBopiauévou xpdvou mapackeuns Ba Eekiviael uovo Lerd v (or Tou vEpoU Kai GXNUaTiaouo
EMTAPKOUS TTOOOTNTAS ATOU OTO UTTOA.

To mpdypaupa PASTA mpoPAEmel e 1 elpd v Ean 1ou vepou, Tv eloaywyr UAIKWV Kai To TTEpaITépw Layeipeud
Toug. [a 1 {¢on Tou vepoU kai Tv avdykn yia eloaywyr UAIkwv Ba aag e150TOIOEl ) GUOKEUN JE €va NXNTIKG
ofjpa. H avriorpogn xpovouérpnan mg ektéAeang Tou mpoypduuarog mapackeuns Ba §ekiviioer perd To detepo
marnpa oto mAfkipo Start.

Aszitoupyia Time Delay («<KaBuoTepnuévn évapgn»)

H Aeitoupyia auTr) Hag €TTITPETTEI VO OPICOUPE TO XPOVIKO BIAOTNNA OTO TEAOG TOU OTTOiOU TO
@aynTé TPETTEN va gival £TOINO (AapBAvovTag UTT'dWn Kal To XPOVO EKTEAETNG TOU TIPOYPAHNATOG).
PUBpIon wpag utopei va kupaivetal atré 10 AeTrta éwg 24 wpeg pe Priga piBpiong 10 Aetrra.
Oa Tl va AngBei UTI'OWN To yeyovdg OTI 0 XpOvog KaBuoTépnang Ba TTpETTel va gival
HeYOAUTEPOG OTTO TO XPOVO TTAPACKEUNG, AAAILG TO TTPOYPapHA Ba EeKIVAOE apéowg PETA TO
TIaTnPa Tou TTARKTPoU Start.

MtropeiTe va puBuioeTe Tov Xpdvo KaBuoTépnong TNG £vapgng agoU eTTIAEEETE TO TIPOYPANN,
OPICETE TIG TINEG BEPUOKPATIOg Kal XpOVOU TTAPACKEUNG:

1. Martwvtag 10 TARKTPO Time Delay evepyotoifoTe Tnv Asimoupyia eilcaywyng Tou xpovou
kaBuoTépnaong Tng évapgng. Ztnv 08dévn Ba epgavioTei « Time Delay» kai 10 XpovopETpo Ba
apyioel va avaBooBAvel.

2. Matwvrtag 1o TARKTPO Hour atadiakd aAAGgTe TI WPES. To popudT poloyioU eival 24 WPEG.
Edv kpatoeTe TO TTAAKTPO TTATNHEVO YIa PEPIKG OEUTEPOAETITA N aAAayr TwV TIHWV
ETMITaXUVETAI.

3. Matwvrag 1o TARKTPo Min oTtadiakd aAAdgTe Ta AeTrTd. EAv KpaTAoETE TO TTARKTPO TTATNPEVO
Y10 HEPIKA SEUTEPOAETTTA N aAAQYH TWV TIHWYV ETIITAXUVETAL.



4. Eav cival atrapaitnto va kaBopicoupe Tov XpOvo TTapackeung yia AlyoTepo armd pia wpa
oTadiakd TTaTdTe To TTARKTPO «Hour» péXpl ToV Pndeviopd TG TIPAG TwV wpwv. ETema
TIOTWVTAG TO TTAKTPO Min KaBopioTe TNV ATTAPAITTN TIKF TWV AETTTWV.

5. Mo TV akUpwon Twv kaBopiopévwy pubpicewy TTatAoTe To TTARKTPo Reheat/Cancel kai
ETTEITA EI0QYETE TTPOYPANUA TTAPACKEUNG €K VEOU.

6. ‘OTav TEAEIOETE pE TN PUBION TOu XPAVOU TTATAOTE To TTAIKPO Start kal KpATAOTE TO TTATHHEVO
yia KAuTTooa SeuTEPOAETTTA. Oa avawel n wTelvA EvoeiEn TTou Ba Seixvel, 6Tl N AsiToupyia
Time Delay eivai evepyr), Ba ekiviioel n eKTEAEGN TOU TTPOYPAEUHPATOG KAl N AVTIOTPO®N
HETPNON Tou XpOvou.

7. AgoU Trepdael To KaBopIopEVo Xpovikd didaTnua To @ayntoé Ba eival €Toipo. MeTtd Tnv
oAoKAfpwOonN Tou TTPOYPAUHPATOG aQUTOPATA Ba evepyoTroinBei n AeIToupyia diatipnong TG
Bepuokpaaiag €Toigou @aynToU (autoBéppavon) kal Ba avayel n wTelvr évOeiEn Tou
TARKTpoU Reheat/Cancel.

8. TNa Tnv amevepyotroinan Tng autoBéppavong TatoTe To TARKTPo Reheat/Cancel. H pwteivh
£vdeIgn Tou TTARKTpou Ba oBACEL.

0 H Aeimoupyia kaBuarepnuévng évapéng umdpyel ae 6Aa Ta aurépara mpoypaupara mapackeuns gayntou, EKTOS Twv
mpoypaupdrwy FRY, PASTA kar QUICK COOK.
Aev ouviardrar va xpnaiporoieire v Aeiroupyia Time Delay edv n ouvrayn mepiéxer yaAakrokopikd i GMa eumradi
mpoidva (auyd, ppéako ydAa, kpéag, Tupi K.T.A.)
Kard m poBuion tou xpdvou ot Aeroupyia Time Delay mpémer va AauBdvoupe umr'dyn pag, 6m n aviiorpogn
Lérpnon ato mpdypaupa STEAM &ekivder povov érav n moAuxUrpa graoer oy amapaitnim Asiroupyiki Beppokpacia
(uerd v Eon Tou vepoU).

AsiToupyia SiaTApnong Tng Beppokpaciag Twv rolpwv @ayntwv Keep Warm
(auToBéppavaon)

EvepyoTtroigital autépata apéowg PETE TNV OAOKARpwON TOU TTPOYPAUHATOS TTAPACKEUNG Kal
uTTopei va diatnpei Tnv Beppokpacia Tou £Tolpou dTou evidg eupoug 70-75°C oTn dIGPKEIT TwV
24 wpwv. Mg gvepyr TNV auToBEéPPAVON €ival avappévn n wreivi £vOeign Tou TAikTpou Reheat/
Cancel, otnv 006vn ameikovideTal n pETpnon xpdvou epyaciag oTnv dedopévn Aeiroupyia. Otav
€ival aTrapaiTNTO PTTOPOUKE VA ATTEVEPYOTTOINCOUKE TNV QUTOBEPUAVOT TTATWVTAG KAl KPATWVTAG
TIaTNPEVO Yo PEPIKG BeuTEPOAETTTA TO TTANKTPO Reheat/Cancel.

MpoANnTITIKA arevepyoTToinon TNG auToBépuavong

H evepyoTtroinon Tng autoBéppavang Pe TNV OAOKANPWGN Tou TTPOYPANHATOS TTOPAOKEUNG SEV
eival TTavTa emeupnTr. AapBavovTag To utr'dwn otnv oAuxUtpa REDMOND RMC-M90E éxel
TTPOoPBAe@BEi N duvaTdTNTA TNG €K TWV TIPOTEPWV OTTEVEPYOTTOINGNG TNG Esﬁouévnﬁ Aerroupyiag
Katd v évapgn r) oTn SIGPKea EKTEAETNG TOU KUPIOU TTPOYPAENHATOG TTAPACKEUAG. [ auTd KaTd
v évapgn n oTn SIGPKEN EKTEAEONG TOU TTPOYPAHMATOG TIATACTE KAl KPATAOTE TTATNUEVO Yial
HEPIKG DeUTEPOAETTTA TO TTARKTPO Menu/Keep Warm péxpi Trou n wreivA £vOeIgn Tou TTARKTPOU
Reheat/Cancel 6a ofrjoel. MNa va evepyoTtroinoeTe TNV autoBéppavon §ava, TTatnoTe TO TTARKTPO
Menu/Keep Warm pia gopd aképa (@wrtelvr) €vdein Tou TTAikTpou Reheat/Cancel 6a avayel).
AsiToupyia JeoTAUATOG PaynToU

Mrmopeite va xpnoigotroieite Tnv ToAuxUtpa REDMOND RMC-M90E yia {éoTapa Twv Kpuwv
maTwy. MNa autd:

1. MeTa@épeTe TO PaynTé GTO UTTOA Kal TOTTOBETAOTE TO Péoa aTn TTOAUXUTPA.

2. KAeioTe 10 KaTTAIKI, CUVOEDTE T OUCKEUN PE TO NAEKTPIKS OiKTUO.

3. TMaTAOTE Kal KPATACTE TTATNHEVO VIO HEPIKG BEUTEPOAETTTA TO TTARKTPO Reheat/Cancel péxpl
va OKOUOETE TO NXNTIKG onpa. Oa avawel N OXETIKN QWTEIVA €voeign otnv 08ovn Kai n
QwrTeIvA EvOEIEN TOU TTAKTPOU. To XPOVOUETPO Ba apxioel TNV XPOVOUETPNOT TOU (ECTANATOG.

H ouokeun Ba feotdvel 1o TIdTO PEXPI 70-75°C Kai Ba 0 dlaTnProEl € QUTAY TNV BeppoKpacia
oTtn didpkela Twv 24 wpwv. Edv eival ammapaitnto YTropoUpe va GTAPATACOUNE TO EO0TapA
TIATWVTAG KOl KPATWVTAG TTATNHEVO YIa pEPIKG deuTepOAeTTTa TO TTAiKTpO Reheat/Cancel péxpl
va OBA00UV Ol GXETIKEG PWTEIVEG EVOEIEEIG 0TV 086V KaI OTO TTARKTPO.
TMapd 10 yeyovdg 61 n moAuyUtpa umopei va iarnpei ¢aTé 1o mATo yia éwg Kai 24 Wpeg SV GUOTIVOULE va aQrivere
T0 YaynTé ot Aeiroupyia diarripnong e Bepudtnrag yia mapamdvw amé U0 1 TPEIS, WPES ETEION LEPIKES POPES
aurd ptropei va 0dnyriael otnv aAMoiwan Twv yEUOTIKWV XapaKTNPIOTIKWY TOU.

Mevikn o€1pd S103IKACIWY TNV XPHOTN TWV QUTOUATWY TTPOYPANHATWY

A ZHMANTIKO! Edv xpnoiuomoieite T auakeur yia 1o Bpaaué Tou vepou (yia rapadelyua, OTav To payeipeua twv

mpoiéviwy), MHN tomobereite m Beppokpaoia payeipéuaros mavw amd 100°C. Auté umopei va 0dnynoer oe
umepBéppavan kar BAGRN g ouakeung. la Tov idio Adyo dev EMITPEMETAI va xpnoiuoroinBei yia 1o fpacud
ToU vepoU Tou mpoypdpparos BAKE, FRY, BREAD.

. EToigdoTe (UETPAOTE) TO aTTapaiTNTA UAIKA.

2. BaATE Ta OUOTATIKE OTO UTTOA TNG TTOAUXUTPOG GUHPWYVA HE TO TIPOYPANHA TTAPATKEUAG Kal
TOTIOBETAOTE TO PTTOA péoa oTnV TTOAUXUTPA. Na TIPOTEXETE WOTE OAA Ta CUTATIKA UAIKG,
oupTTEpIAApBavOpEéVOU TOU UYypoU, va BPioKOVTal KATW aTTd TO UWNASTEPO ONUEIo TNG
ETMONPAVONG 0NV ECWTEPIKA ETTIPAVEIR TOU PTTOA. BEBaiwBeiTe, 6TI TO UTTOA €ival TOTTOBETNPETO
XWpPig kapio oTPEBAWON Kal gival O€ OTEVH ETTAPH PE TO BEPPAVTIKO OTOIXEIO.

-

@ Xpnaiporoieite pdvo 1o oA To omoio mapéxerar padi i eivar oupparTo e 10 CUYKEKPIUEVO LOVTEAD OTaV Xpnai-

pomoieire Tov moAupdyeipa. Aeite ato www.redmond.company yia ouppard pmoA. MHN xpnaipomoieire GAda
okeln!

MHN emeepyddeore gaynté ameubeiag ato umoA! Auté evoéyerar va mpokaAéaer {nuid atnv avrikoANTIK €mikd-
Avyn, Tapapdpewan Tou pToA Kai i aTn CUoKeun.

3. KAegioTe 10 Katrdiki TNG TTOAUXUTPAG PEXP! VO AKOUCETE TO KAIK. ZUVOEGTE Tr) GUOKEUN HE TO
NAEKTPIKS BiKTUO.

A Mpoooxn! Edv payeipelere o€ upnAés Beppokpaies xpnoipomoiwvrag ueydAn moadinia gurikou eAaiou, aprvere

TTAVTa T0 KATTAKI TNG CUOKEUNS QVOIXTO.

4. Matwvtag 1o TARKTPo Menu/Keep Warm emAéETe TO KATGAANAO TTPOYPOpHA TTAOPACKEUNG
(oTnv 086vn Ba avawel n QwTeIvr £VOEIEN TOU OXETIKOU TTPOYPANUATOG).

5. Edv dev oag BoAeel 0 TIPOETTIAEYEVOG XPOVOG TIAPACKEUNG HTTOPEITE VO AAAGEETE TO TIATWVTAG
oTa TAfRKTPa Hour kai Min.

6. Edv eival amapaitnto koBopioTe TNV wpa kabuaTtepnuévng évapéng. H Asitoupyia Time
Delay dev civai Siabéaipn yia xprion ota mpoypdppata FRY, PASTA kar QUICK COOK.

7. Na v évapén Tou TIPOYPAHNATOG TTAPACKEUNG TTATAOTE KAl KPOTAGTE TIATNUEVO VIO HEPIKA
SeuTEPOAETTTA TO TTARKTPO Start éwg dtou avdyouv ol evaeigelg Twv TTARKTpwY Start kal Reheat/
Cancel. Oa &ekiIviioel N eKTEAEON TOU ETTIAEYUEVOU TTPOYPAUHATOG KAl N AVTICTPOPN PETPNON
Tou Xpdvou payelpéPatog. 1o pdypappa STEAM n avtioTpo@n pETpnon GeKIVAEel PETA TN
Céan Tou vepoU kai GTav N TTUKVOTNTA TOU ATOU OTO PTTOA QTACEl OTO aTrapaitnTo UYog: aTo
TpOypappa PASTA peTd Tn Zéon Tou vepoU OTO PTTOA, TOTTOBETNONG TWV UAIKWY Kai deUTEPOU
TTATAPOTOG Tou TTARKTpou Start.

8. Edv gival ammapaitnTo PTTOPEITE €K TWV TTPWTEPWYV VA EVEPYOTTOINCETE TNV AEITOUpYia
QUTOBEPHAVONG TTATWVTAG KAl KPATWVTAG TTaTnHéVo To TTARKTPo Menu/Keep Warm €wg 6Tou
ofroel n ewreivn) évdeign Tou TTAiKTPou Reheat/Cancel. Asutepo aTnua aTo TAfKTPO Menu/
Keep Warm Ba evepyotoifoel autriv Tn Aeitoupyia §avd. H Aeitoupyia autoBéppavang dev
eival duvarr katd tn xprion Twv mpoypappdtwy YOGURT/DOUGH kai BREAD.

9. Mo TNV oAoKARPWON TOU TTPOYPANKATOG TIAPAOKEUNG B0 0OG EVNHEPWOE! £va NXNTIKG OAa.
21N ouvéxeia, avahoya pe Ta emAeypéva MpoypdupaTa f TIg TPEXOUOEG PUBUIOEIG, N GUCKEUNR
Ba petaBei oTn Aermoupyia autoBéppavong (eival avappévn n Qwrevh £VOEIEn Tou TTARKTPOU
Reheat/Cancel) i oTn Aeimtoupyia avapovig (avaBoaBrivel n pwreivr évoeign Tou TTAfKTpou Start).

10.Ma va aAAGEeTe To eTIAEyEVO TTPOYPAMUA, Va SIaKOWETE TV diadiKaoia TNG TTAPAOKEUAG i
NG AUTOBEPPAVONG TTATAOTE KAl KPATAOTE TIATNHEVO YIA HEPIKGE SEUTEPOAETITA TO TTARKTPO
Reheat/Cancel.

Ta va éxere oloTIKG amoTeAéopara POTEIVOUNE Va XPNOILOTTOIEITE OUVIAYES Via TTAPATKEUN gayntwy armd 1o
BiBAio rou auvodeler v moAuyurpa REDMOND RMC-M90E kai To omoio éxel eToiuaoTei 1S1aITépwe yia auro 1o
Hovrého.

210 Turua ZupBoulés payelpikn ummopeire va Bpeire amavinaeis aTig Mo GUYVES EQWTACEIS.

Edv kard m yvwun oag Oev meTuxare 1o emBupnTé amoréAsoua e oupBankd auropara mpoypduuara,
Xxpnoipomoiiate 1o kaBoAiké mpdypaupa MULTI COOK pe diupupévo pdapa xelpokivntwy pubuioewy mou Ba
OWael TepdaTIES SUVATOTNTES YIa YAOTOOVOLIKG TTEIDGHATA 0a.



Mpoéypappa MULTI COOK
To Trapdv TTPdYpaPHa TTPOOPICETal VIO TNV TIOPAOKEUR OXEDOV OTTOIWVONTIOTE PAYNTWY OTIG
opIfOUEVEG aTTO TOV XPHOTN TTAPAPETPOUG BEpUOKPpaTiag Kal XpOvou TTapackeung. Xdpn oto
Tpdypappa MULTI COOK n ToAuxUtpa REDMOND RMC-M90E cival o€ Bé0n va avTIKAaTaoTHoE!
i ogIpd atrd oUOKEUEG KOUEivag Kal va SWaoel TNV duvaTtoTnTa TTAPATKEUNG PaynToU PE OXEDOV
OTTOIaBATIOTE TUVTAYH TToU €XETe SlaBaael o€ éva TTaAI6 BIBAIO payelpIkig iy Bprkate aTo dIadikTuo
Kal 0ag TPAPNEe TNV TTPOCOXH.
MNa v dveon oag katd 1o payeipepa Tou gayntol o€ Beppokpaaia £wg kal 80°C n Aeitoupyia
NG autoBépuavong eival atrevepyoTtoinuévn. EAv gival amrapaitnTo UTTOPEITE Va TV EVEPYOTTOINOETE
XEIPOKIVNTA TTATWVTAG KOl KPATWVTAG TraTnpéVo To TTARKTpo Menu / Keep Warm peta tnv évapén
TOU TTPOYPANHATOG TTOPACKEUNG £wg 6Tou avdyel N wrelvi £voeign Reheat/Cancel.
Qg mpoemiAoyry aTto Tpoéypappa MULTI COOK o xpdévog TTapaokeung gival 15 AeTTTéd kai n
Beppokpacia TTapackeung gival 100°C.
To €Upog TNG XeIPoKivNTNG PUBHIONG TNG Beppokpaciag (aAAGel Pe To TIATNHA TOU TTARKTPOU
«Temperaturey) gival 35°C — 170°C pe Bripa aAhayrig 5°C.
To €0pOG TNG XEIPOKIVNTNG PUBHIONG TOu Xpdvou eival 5 AeTrtd — 12 wpeg pe Brpa aAAayng 1
AeTITé yia SidoTnpa péXl 1 wpa i 5 AeTrTd yia SidoTnua Tou utrepPaivel 1 wpa.
Edv xpnoiuomoeire 1o mpoypapua MULTI COOK yia BpaoTd vepd (yia mapddelyia, Kard To Layeieua twy mpoioviwy),
Lnv pubiaete T Beppokpacia payeipéuarog mavw amé 100°C.
Mpoéypappa OATMEAL
ZuvioTdTal yia TTapackeun XUAoU pe yaAa. Qg TrpoeTTiAoyr) 6 XpOVOG TIAPATKEUNG OTO TTPAYPaUHa
ival 10 AeTrTé. YTapyer duvatoTtnTa XeIPoKivnTng pUBHIONG TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG OTO £UPOG
atrd 5 AeTTé €wg 1 wpa kal 30 AeTrTd pe Bripa aAAayig 1 AeTrTo.
Mpoéypappa OATMEAL trpoopideTal yia TTapackeur) XUAOU He TTaoTEPIWHEVO YaAa XapnAng
AimrapdTnTas. MNa va amo@UyeTe TNV €EGTHION TOU YAAATOG Kal va TIAPETE TO ATTAPAiTTO ATTOTEAET A
OUVIOTATaI TIPIV aTTG TNV TIOPACKEUN VO KAVETE Ta akdAouBa:
TIAUVETE KAAG OAQ T OAIKAG AAETEWG SNUNTPIOKE (PUGI, aydTTUPO, KEXPI, KATT.), UEXPI TO VEPO
va yivel kaBapd
TIPIV aTT TNV TIAPACKEUT VO OAEIPETE TO UTTOA TNG TTOAUXUTPAG pE BouTupo
Va TNPEITE QUOTNPA TIG AVAAOYIEG HETPWVTAG TA OUOTATIKA UAIKG CUP@WVA HE TIG 0dnyieg atréd
10 BIBAIO GUVTAYWV: TIPETTEI VO QUEAVETE 1] VA PEILVETE TNV TTOGOTNTA TWV UAIKWV QUOTNPWS
avaAoyika
o 4TV XPNOIPOTIOEITE TIARPEG YGAT VO TO APAIWVETE PE TTOOINO VEPOS o€ avaloyia 1:1.
O1 1316TNTEG TOU YAAAKTOG KaI TWV dNUNTPIOKWY avaAoya pe Tov TOTTO TIPOEAEUTNG Kal TOV
TTapaywyd UTTopoUV va SIaPEPOUV KAl QUTO HEPIKEG POPEG UTTOPEI va avTavakAdTal oTa
ATTOTEAEOHATA PAYEIPEPATOG.
@ Edv 10 emBupnto amoréAeopa Sev éxel meireuxei ato mpdypapua OATMEAL ypnaipomoiriote To kaBoAikd mpdypaupa
& MULTI COOK. H BéAriomn Bepuokpacia mapackeuns xuAwv pe ydAa eivar 95°C. Tnv moadrnra twv ouoTamkwy
UAIKWV Kai Tov xpdvo apackeuns mpéEmel va Ta opidere GUNQWVA LE TV ouvTayn.
Mpoéypappa STEAM
ZUVIOTATAI IO TITAPACKEUR OTOV AT AaXavikwy, yapiou, KpEATOg, SIAITNTIKWY KAl XOPTOPAYIKWY
maTwYv, TaIdIKoU pevol. Qg TTPOETTIAOYT O XPOVOG TIAPACKEUNG OTO TTPOYPAUHa ival 15 AeTTé.
YTéapxel kar duvatdTnTa XEIPOKivNTNG PUBHIONG TOU XPOVOU TTAPAOKEUNG OTO £UPOG atTd 5 AeTITd
£wg 2 Wpeg pe Bripa alaynig 5 AetrTd.
lMa TNV TTapaoKeUr) 0To TTAPSV TTPOYPAUHA XPNOIHOTIOINOTE £101KO OKEVOG (TrepIAABAvETal OTO OET):
1. Xuoete 010 P1OA 600-1000 Ml vepoU. ToTroBEeTAOTE GTO UTTOA TO €181KO OKEUOG VIO HayEipEUa
aToV aTpO.

2. MeTpAoTe Kal eTOIPEOTE Ta UNIKG OUPQWVA PE TNV oUvVTayr, BAATE TO OLOIOPOPPA OTO OKEUOG
Kal TOTTOBETAOTE TO UTTOA péoa OTn oUOKeur. BeBaiwBeite, 6T TO UTTOA BpiokeTal o€ aTEVN
£TTAQPN JE TO BEPPAVTIKO OTOIXEIO.

3. AkoAouBnaTe TIg 0dnyieg Twv onueiwv 3-10 TNG evoTnTag «evikh o€Ipd S1adIKACIWY
oTNV XPAON TWV AUTOPATWY TTPOYPANHATWV Y.

o H avrioTpogn péTpnan 1ou xpovou EKTEAEDNS Tou TTPOYPGULATOS TTAPACKEUNS SeKIVAE! ETd T (éan Tou vepou Kai
agou n TuKvOTnTa Tou aToU aTo uToA Qréoel aTo aTapaitnTo Uyog.

Edv dev ypnaiporoieite TI¢ autépares pubuioeis xpovou aTo Tapov mPOYPaUKA EKETAAEUTEITE ToV TTivaka pe
OUVIOTWUEVOUS XPOVOUS LIAYEIDEUATOS SIapOpwV TPOPIUWY OTOV aTUO.
MNpéypappa BREAD
ZuvioTaTal yia Yoo Siagdpwy I8WY YwHIoU atrd aAedpl o1TapIou Pe TTPOCBIKN Tou aAeupiol
OIKGANG. To TTpdypappa TTPOPAETTEI TOV OAOKANPWHEVO KUKAO atTd TO oUoKwia TNG JUUNG PEXP!
TO WAoo TNG. QG TTPOETTIAOYN O XPOVOG TTAPACKEUNG OTO TTPOYPAHMG gival 3 WPEG. YTTAPXE
Kal duvatédTnTa XEIPOKivNTNG PUBHICNG TOU XPOVOU TTAPACKEUNG OTO £Upog atd 1 éwg 6 Wpeg
pe Bripa aAayrg 10 AetTTd.
H Aeimoupyia TG autoBéppavong aTo Trapdv Tpoypappa dev ival dlabéaiun.

o Katd Tnv el0aywyn Twv UNKWY TTPOTEXETE aUTA va BpiokovTtal KATw amd 1o onueio 1/2 g

ETMOAPAVONG OTNV ECWTEPIKH ETTIQPAVEIQ TOU PTTOA.

« [pémel va AaBeTe UTT'OWn oag, 6T 0TN SIAPKEIR TNG TIPWTNG WPAG EKTEAETNG TOU TTPOYPANHATOS

n ¢UUN a@AVETAI YIO VO POUCKWOE! Kal PETG akOoAOUBET To YraIyo.

[piv xpnoiLoToInaeTe To aAEUpI CUVIOTATAI VA TO KOOKIVIGETE yia TV 0§UyOvwan Kal TNV a@aipean Twv TPOOWEIEEwY

Aev guviordrar va xpnaiporoieire T Aeroupyia Time Delay emeidn auté pmopei va emnpedael v moiéinra 1ou
APTOTKEUAOHATOS.
Mnv avoiyete 1o Kamrdki g moAuxUrpag péxpr v Tedikr oAokApwan Tou wnaiuarog! Am ‘aurd e§aprdrar n moiétnia
TOU WNVGLEVOU TTPOIOVTOG.
Ta e§oikovépnan xpdvou Kai arAoUoTeuan TG TAPATKEUNS MPOTEIVOULE Va XPNOILOTIOEITE ETolua piyuara yia
TTapackun Wwpiou.

MepIANTITIKOG TTiIVOKAG QUTOHATWY TIPOYPOUHATWY (EPYOOTATIOKEG PUBHIOEIG)
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. . . 5 Aerrta — 1 wpa /
Mapaokeur SIaQOPWY aynTwV Pe .
MuLTI BuvaréTTa PUBVIONG BEpLOKPAT- | 15 AeTTTa 1 Aemrié v v
COOK 17 pUBHIONG BEPLOKD 1 Gypa — 12 Wpeg /
ag Kal XpOVoU TTapaoKEUng. 5 AeTrTd
5 hemrta — 1 wpa
OATMEAL  Mapaokeun We yaAa 10 Aertd Kkai 30 Aetrta / v v
1 Aetrd
Méxviopa kpéatog, wapiol, Aaxa- <
STEW VIKWY, yapvitoupag kal ToAuoUoTa- 1 wpa 20 Aerrid v

. 12 wpeg / 5 Aetrta
TWV QaynTwV



REDMOND

TVAVIOHE KOEATOC, WADIOU, AdYd- 5 Aemrté — 1 wpa Mapaokeur) Ywpiou amd aAelpl
FRY v;](‘((i)v KC:‘ noﬁucﬂoiuu:w‘\)/ § T)((hv 15 Aemrrd kai 30 Aetrta / v BREAD OIKEANG Kai oitou (cupTrepIAauBa- 3 Wpe 1 Wpa — 6 wpeg / v
eayn 1 Aetrd VOUEVOU TOU OTadIOU POUCKWHUATOG PES 10 Aetrrd
MNapaokeur {WHGWY, COUTIWY HE ™G 4uung)
YEHION atmd Tyavntéd Aayavikd, . 20 AeTrTé — 8 wpeg / n A S1aQ6 SopTTil 5 AeTITd — 4 G /
Soup lion o 0 A 1 A v v lapaoKeUr SIaQOpwV ETMSOPTIIWY . ETTTA — 4 WPEG
a6 gpéoka Aaxavikd kai kpowy | P¢ 5 Aemrid DESSERT | 411 gpéoxa gpovta kai povpar | 1 ©P% 5 Aemrid \ v
TOUTTILOV co
- P, PP 9
STEAM Muvu;l)zpc'owv OTHO KPEATOG, | o o 5 Aemrta — 2 (lnpeg/ v v v 25
wapiolU kal GAAwY TPOPiHwY 5 ettt g g
MapACKEUr HAKAPOVABWY aTrd ) ) ) %ﬁ
BiGpopa €idn oITapiol: PPAcIpo QuICK Tpriyopn TTapackeur Tou pugol, & &
AOUKAVIKWV Kol GAAWY NHIETOIHWY COOK Twv zquymwv aynTiv amo - @ = v
TIPOIOVTWY. META TV évapgn Tou SNUNTPIOKG piE veEPo g © o
TIPOYPAPHATOG TTEPIMEVETE YIQ 13 5 g
PR ! ’ . §°&
PASTA NXNTIKO GTKA TO OTI0i0 EIBOTIOIET | g 0 2 Aerria ) v v g5t
yia TV {€on Tou vePoU, PETA €106 20 AetrTa / 1 Aemrtd 2 83
YETE TA UAIKA, KAEIOTE TO KATTAIKI i
TNG OUCKEUAG Kal TTATAOTE TO TTAR-
K150 Start. Merd arrautd 6 apy'- lIl. ZYMBOYAES A TO MATEIPEMA
o€l N avtioTpo®n UETPNOn Tou
XPOVOU TIaPAOKEUNG AdBn oTo payeipepa Kal ol TPOTTOI ETMAUCTG TOUg
MapPAOKEUR YNPEVOU YEAAKTOC, } . AuTA n evoTNTa TIEPIEXEI TA TUTTIKG AGBN TToU cupBaivouv Katd To payeipega o€ TTOAUXUTPEG,
sLow o o Ac KvAune. R 1wpa—8peg/ | o v £€€TAZOVTAI Of TTIBAVEG QITIES KAl Of TPGTION QVTIMETWTTIONS TOU
COOK ?;\OT?U BOBIVOU, XOIPIVIG KVAUNG, | 5 WPES 10 AerrTa S S P M ng Toug.
eAativa
5 5 NerrTa — 2 Gopec | TO ®ArHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO
BOIL Bpaoiuo Aaxavikwv kai 6oTrpiwv | 40 AeTrTd ETITA — 2 WPEG v v
8 hem | Meavisamiegroumpophipatos  Tebmoiavmperomons
Mapaokeun ek, PToKOTWY, ei5Uv 5—8 0 Kard Tn SIGpKeIa ToU PaYEIPEIATOG PNV AVOIVETE TO
BAKE TIOUTIYKAG, TTWV am6 ¢upn pe 1 wpa 2 Acr;rr)x\ﬂ:dwng/ v v . KGTrﬁKInTr]; "I)TO)\UXIJTpggvXu?pi‘é vuguwépxil c\xlvden
payid kai amé Zoun o@oNiaTag Exete §exdoel va KAEioeTE TO KATIAKI TNG ViauTé,
. . . OUOKEUNG 1) TO KAgioaTe aAAd Ox1 oTeyavd, o o . P
Mayeipepa Slapopwy CITNPWV Kal , - KAEgiveTE TO KATTAKI PEXPI VO ao@ahioel. BeBaiwBeite 611
. . yrauté n Beppokpaaia TTapackeurig dev Atav | K A . .
TIAPAOKEUN yapviToUpwy. Bpdoipo .| 5 Aemtd — 4 wpeg / TiTTOTA SEV TTAPEPTTIODICEN HICt TPIXTH TPPAYITT KATTAKIOU
GRAIN - ; 35 Aetrtd v v QPKETE YNAR. . ) b X
TWV €UBPUTITWV PaynTWV atréd on- 5 Aetrta NG CUOKEUNG Kal N AaaTixévia QAGVTa OTO ECWTEPIKO
HNTPIOKE pE vEPD TOU KATTOKIOU BeV €ival TIOPAHOPPUHEVT.
Mapaokeur) 310QOpWYV  EIBWV 20 Aetrra — 1 wpa ) o »
PILAF mAagioU  (ue  kpéag, wdpl, 1 wpa Kai 30 Aetrtd / v v To oA TIpéTTel va ToTToBeT e Jéoa oTn oUGKEUH ioia,
TIOUAEPIKG Kail Aaxavikd) 10 Aerma To TT0A Kall T0 BepHAVIIKG aToixeio Bev éxouv g M VTAC CPKTANET TIUBpéva ToU 0T BEpHAVTIKO
. . . . B . h ioKo.
Egﬁgﬁw I'IupaoKslun Blagdpuwy  eIdiov 8 WpEg 6 wpﬁ%—)\ﬁ 4.lup£g/ v g:‘);ﬁ’ig\c’«zﬁ,l(\g%méR?eppomuala Tapaokeurig BeBaiwbeite, OTI GTOV AEITOUPYIKO XWPO péoa OTNV
yiaoupriot erra n P wnAn- TIOAUXUTPQ BEV UTTAPXOUV &Eva aVTIKEIHEVA. MV a@riveTe
PIZZA Mapaokeur TiToag 25 hemra | 20 Asg—r{ng:r:dwpu v v va Aepupveral 0 BeppavTIkg Siokog.




MBavég aitieg Tou TPoBANHATOG

ATUXNG ETTIAOYT TWV CUOTATIKWY Tou paynTol. Ta
ouUoTaTIKE auTtd Bev eival KatdAAnAa yia 1o
payeipepa pe T HEBOSO TNG ETMIAOYIAG 0OG 1 EXETE
€TMAEGE AGBOG TTPOYPAPHA TIOPACKEUNG.

To ouoTaTIKG gival KOPPEVA TTOAU XOVTPd, £XOUV
TTOPABIOCTEl 01 YEVIKEG avaloyieg Twv
£10AYOPEVWV UNKWV.

“Exete kaBopioel (utroAoyioel) AdvBaopéva xpévo
TTOPACKEUNG.

H emAeypévn ammé oag Trapariayr TNG CUVTayRg
Sev eival KAaTGAANAN yia To payeipega o€ auTh
TNV TToAuxUTpa.

Kard 1o payeipepa oTov aTyo: To VEPS aTO UTTOA
ival TTOAU Aiyo yia va e§ao@aNioel TG ETTOPKN
TTUKVOTNTA TOU OTHOU.

‘Exete xUo€l OTO PTTOA
UTTEPBONIKA TTOAU QUTIKO
AGS1.

Kard 10 Tydviopa:

YmrepBoAikn uypaaia ato
HTTOA .

Kard o Bpdaiyo: n e§atuion Tou {wpou KaTtd 10
BPACIHO TWV TIPOIOVTWY PE augnuévn oguTNTa.

Kata tn diadikaoia
POUCKWHATOG N JUunN
KOAANOE OTO ECWTEPIKO
KAkl Kal EKAEIOE TO
Tépacua otn BaABida

Katd 1o wroiyo (n
armeAeuBépwaong arpol.

Quun dev wribnke
KaAQG):

‘Exete BaAel oTO PTTOA
UTTEPBOAIKA TTOAA) QU

TO ®ArHTO NMAPABPALTHKE

TPOTTOI AVTIPETWITIONG

Eival emBupnTé va xpnoipoTroleite idn SOKINAOUEVEG
(TTPOCaPUOCTPEVES Yia Xprion 0To SIKG 0ag HOVTEAO
OUOKEUNG) OUVTayEG. XpNOIPOTIOIEITE CUVTAYEG TTOU
TIPAYHATIKG EPTTIOTEVEDTE.

H emAoyl Twv ouoTaTikWy, N péBOdOg KOG, o
avoAoyieg Twv el0ayOuevwY UAIKWYV, N TTIAOYA Tou
TIPOYPAUHATOG KOl O XPOVOG HayeIpéUATOg Ba TIPETTEN
va avTIoToIXoUV GTnV eTIAEYHEVN cuvTayn.

XUveTe vepd OTO UTTOA OTTWODNTIOTE O€ GUVIOTWHEVO
até T ouvtayn 6yko. Eav au@iBaAAeTe eAéygTe TO
£TTITTESO VEPOU KATA TN SIadIKATia TTAPACKEUNG.

Katd 1o Kavoviké Tnydvioua eival TTapkég 1o AadI va
KAAUTITU TOV HUBUEVA TOU PTTOA PE AETITO OTPWHA.
Katé 1o Tnydviopa atn @pitolpa va akoAouBEiTe Tig
odnyieg TNG avTIOTOIXNG CUVTAYAG.

Mnv kAeivete To Katdiki TNG TTOAUXUTPAG KATA TO
Tnydviopa edv dev ypagel €101 0T ouvtayr. Ta
PPETKOKATEYUYHEV TIPOIOVTA TTPIV ATTO TO TNyAvIoUa
ATTOYUETE Tal KAl APAIPETTE TO VEPO.

Mepikd Tpé@Iua atraitoly €I8IKA £TTEEEPYaTia TTpIv oo
T0 Bpaoipo: EEmAupa, TNYAviopa o€ uwnAr Beppokpacia
K.0. AKOAOUBEITE TIG 08nYieg OTN CUVTayR TToU £TIAEGATE.

Eiodyete 010 PTTOA {UUN PIKPOTEPOU GYKOU.

E&dyete To apTrookeUaopa atrd To PTTOA, yupioTe TO
avdmmoda, avaBAATE To OTO PTTOA Kol CUVEXIOTE va TO
WHAVETE PEXPI Va YivEr ETOINO. ZTIG HEMOVTIKEG Tag XPHOEIG
TNG OUOKEUNG VO EICAYETE OTO UTTOA JUHN MIKPOTEPOU
dyKou.

Kavare AdBog oTn emioyr Tou €idoug
TIPOIGVTOG A GTOV KaBOoPIoHG (UTTOAO-
YIOUS) TOUu XPOVOU TIOPACKEUNG.
YepBoAIKa pikpd péyebog Twv ou-
OTATIKWV UAIKWV.

MeTd To payeipepa 10 £T0IHO @ayNTd
ATav utrepPoAika TTOAA wpa oTn
AeiToupyia autoBéppavong.

AteuBuvBeite otV SoKIMAOUEVN (TTPOCAPHOCUEVN OTO
OUYKEKPIPEVO HOVTEAO TNG OUOKEUNG) ouvTayr. H emAoyn Twv
ouaTATIKWY, N HEBODOG KOTTAG, Ol AVAAOYIEG TWV EICAYOUEVWY
UAIKWYV, N €TTIAOYT| TOU TTPOYPANHATOG KOl O XPOVOG HOYEIPEUATOG
Ba TTPETTEI VO aVTIOTOIXET OTNV ETTIAEYPEVN CuVTayH.

MoAUwpn xpron Tng AeiToupyiag auToBéppavong eival
avemBuunTn. EQv 010 HovTEAD TNG TTOAUXUTPAG 0OG TTPOBAETTETAN
N €K TWV TTPWTEPWY QTTEVEPYOTTOINGN TNG AsiToupyiag auTig
UTTOPEITE VO XPNOIPOTIOINCETE QUTAV TNV SuvaToTnTa.

KATA TO BPAZIMO TO MPOION ESATMIZZETAI

Kara 10 Bpdaoipo XuhoU TO ydAa
egaryideTal.

Ta ulikd Tpiv atd 1o Bpdaoipo dev
eixav emegepyaoTei f gixav
emmegepyaoTei pe AdBog TpoTIO (dev
eixav EeTTAUBET KaAa K.T.A.).

Aev gixav TnpnBei oI avaloyieg Twv
oUCTATIKWYV 1 €ixe eMAeXOei AdBog
TUTTOG TTPOIGVTOG.

To 1poi6v oxnuaridel évav apod

H to16TnTa KAl T XAPAKTNPIOTIKG TOU YAAGKTOG PTTOPOUV Val
€GAPTWVTAI OTTO TOV TOTIO KOl TIG GUVBAKEG TTapaywyng Tou.
ZuvIoTOUPE va XPNOIPOTIOIEITE HOVO TTACTEPIWHUEVO YAAQ pE
000016 AITapwy 2,5%. Edv eival amrapaitnto PTropeite va
QAPAIWOETE TO YaAA PE TTOTIO VEPD.

AteuBuvBeite otnv dokigaopévn (TTPOCAPHOCTHEVN OTO
OUYKEKPIPEVO HOVTEAO TNG OUOKEUNG) ouvTtayn. H emmiAoyn Twv
oUOTATIKWY, N UEBOBOG KOTTAG, OI AVAAOYIEG TWV EICAYOHEVWY
UNIKWY, N €TTIAOYT) TOU TTPOYPANHATOG KOl O XPOVOG HAYEIPEUATOG
Ba TTPETTEN VO QVTIOTOIKEN OTNV EMIAEYEVN GUVTAYT.

Ta dnunTpiakd oAikAg aAéoews, KpEag, Wapl Kai Bahacoivd
TTPOIGVTA TTAVTa VA Ta TIAUVETE ETTINEAWG HE KaBapd vepd.

ZuvioTaTal va EETTAUVETE KaAd TO TTPOIGY, va agaipéoeTe Tn BaABida
1} VO POYEIPEWETE E TO KATTGKI QVOIXTO

TO ®AHTO KOAAAEI ZTO MIMOA

To pTroA Bev eixe KaBapIOTe KAAG
HETE OTTO TNV TTPONYoUNEVN XPron.
H avTIKoMnNTIKA £TTIOTPWON TOU PTTOA
£xel POaPOEi.

O guVvOAIKGG BYKOG TOU EI0AYOEVOU
UAIKOU gival PIKPOTEPOG ATTO TOV
OUVIOTWUEVO OTNV CUVTAYH.

‘ExeTe kaBopioel uTTEPBOAIKG PeyGAo
XPOVO TTAPACKEUAG.

Karé 1o Tnyaviopa: exdoate va
BAAeTe AGDI- BeV avakaTEUATE 1 deV
yupidaTe Ta payeipeudpeva TpO@ILA.

Kartd 10 yidxviopa: n uypacia oto
HTTOA Bev gival ETTAPKAG.

Katd 1o Bpdaoipo: 10 uypd GTO PTTOA
eival aveTtapkég (dev €xouv TnpnOei
ol avOAOYiEG TwV UNIKWV).

Kartd 1o yioiyo: dev €xeTe aAgipel TV
ETWTEPIKI ETTIPAVEIQ TOU PTTOA e AGDI
TTPIV aTTd TO payeipepa.

Mpiv §ekiviioeTe To payeipepa BeBaiwOEiTe, OTI TO PTTOA €ival
TTAUMPEVO KaAG Kal N avTIKOAANTIKA eTTioTpwn dev €xel pBOPEG.

AtmeuBuvBeite oTnv Sokipaopévn (TTPOCAPUOCUEVN OTO
OUYKEKPIPEVO POVTEAO TNG CUOKEUNG) CUVTAYH.

MeiwoTe Tov Xpdvo TTapaoKeUng Kal akoAOUBROTE TIG 0dnyieg oTn
guvTayr) TTPOCAPHOOKEVN YIA TO GUYKEKPIPEVO HOVTEAO TNG
OUOKEUNG.

KaTtd 10 kavoviké Tnydviopa xUaTe aT1o PTToA Aiyo @uTIKG AGdI
WOTE va KAAUTITEI TOV TTUBUEVA TOU UTTOA PE AeTTTO oTpwua. Ma
TO OPOIOPOPPO TNYAVIOUA TTPETTEI AVE TAKTA XPOVIKG SIaoTAUaTA
Va avoKATEUETE 1} VO YUPICETE T TPOPIUA OTO UTTOA.

MpoobéTete 0TO PTTOA TIEPIOCOTEPO UYPO. KaTd To Hayeipepa unv
QVOIYETE TO KATTAKI TNG TTIOAUXUTPOG XWPIG VO UTTAPXE! avAayKn
yrauté.

Tnpeite cwoTA avaloyia uypoU Kal GKANPWY CUCTATIKWY UNIKWV.

Mpiv TNV el0aywyn TNG {UuNG va TracTraigeTe Tov TTUBUEVA Kal
TOUG TOIXOUG TOU UTTOA HE QUTIKG AdI (Bev UCVIOTATAI Var XUVETE
GG oTO PTTOA!).

TO MPOION EXAZE TO ZXHMA KOMHE TOY

YTepBoAikd ouxvd avakaTtelaTe TO
@aynTé oTO UTTOA.

‘Exete kaBopioel utrepBOAIKG peydAo
XPOVO TTapPACKEUAG.

KaTd 10 Kavoviké Tnyaviopa avakaTeUeTe To gaynTto OxI o CUXVE
aTT6 KABe 5-7 AeTrTd.

MeIWOTE ToV XpOVO TTapacKeUrg Kal akoAOUBHOTE TIG 0dnyieg oTn
ouvTayr) TTPOCAPHOCUEVN VIO TO GUYKEKPIUEVO HOVTEAO TNG
OUOKEUNG.



TO APTOZKEYAZMA BIrHKE YIPO

XpnaiyotroiriBnkav AdBog ouoTaTiké
UAIKG T oTToiar Kal £€5woav auté To
Tepicocupa NG upaaciag (foupepd
Aaxavika fj gpouTa, KaTEWUypéva
Houpa, KpEHa YAAOKTOG K.a.).

‘EXeTE KPATAOE! UTTEPBOAKG TTOAU
XPOVO TO ETOINO APTOOKEUAOHA OF
KAEIOTH TTOAUXUTPA.

EmAéyete ouoTatikd UNKE cUPQWvVa e TRV cuvTayr] Tou
apTOOKEUAOPATOG. MPOCTIABATTE VO PNV ETTIAEYETE WG CUCTATIKG
UAIKG TTOU TTEPIEXOUV UTTEPPBOAIKG TTOAU UYPO 1| XPNOIUOTIOIEITE
auTd o€ 600 To dUVATOV PIKPOTEPEG TTOTOTNTEG.

MpooTrabroTe va e€dyeTe To apTookeUaaua atréd Tnv TToAuxUTpa
apéowg PETa TNV TTapackeun]. EQv givar atrapaitnto uTropeite va
QAQROETE TO TTPOIGV OTNV TTOAUXUTPA YIa HIKPSG XPOVIKS DIGaTnUa
HE evepyoTToINUEVN TNV autoBéppavon.

TO APTOZKEYAZMA AEN ®OYZKQZE

Ta auyd pe Zaxapn Sev avapeixbnkav
KOAd.

H ¢upn épeive TTOAO wpa Pe TTPOgUI.

Aev kookivioate To OoAeUpl 1) dev
Cupwoate KaAd Tn oun.

Kavare Aabn oty €10aywyr] UNIKWY.

AtreuBuvBeite 0TV doKIJaoPEvn (TTPOCAPUOCUEVN OTO
OUYKEKPIPEVO POVTEAO TNG OUOKEUNG) ouvTayr. H emAoyr Twv
OUOTATIKWY, N HEBOBOG KOTTAG, Ol AVAAOYIES TWV EITAYOUEVWV
UAIKWV, N €MAOYH TOU TTPOYPANHATOG Kal 0 XPOVOG HAYEIPEHATOG
Ba TTPETTEN VO QVTICTOIKEN TNV ETIAEYEVN GUVTAYT.

Ze pia oeipd amé povéa rwv moAuxurowv REDMOND ata mpoypdppara STEW kat SOUP érav 10 uypd oTo pmoA
Oev eival EMapKES evepyorolgital To GUOTALA TPOOTACTaS aTTd TNV UMTEPBEPAVOT TNG OUKEUAS. S"aUTA TNV MepITTwan
T0 TTPOYPAULA TIAPQOKEUNS oTapardel kai n moAuxUtpa perafaiver atnv Aeiroupyia aurobépuavang.

O OUVICTWHEVOG XPOVOG HAYEIPEUATOG SIAPOPWY TPOPIHWY GTOV ATUO

YAiké
DIAETO X0IPIVO / BadIVE (0 KUBOUG
1,6 x 1,5 €k.)

DIAéTO pooxapiolo (o€ KUBoug 1,5 x
1,5 eK.)

PiAéTo KkOTOTIOUAO (OE KUBOUG 1,5 %
1,5 €K.)

Kepreddkia peydAa kai Hikpa

Wapi (pIAéTO)

Fapideg oardTag (§ePAOUBIONEVEG,
BPOOTEG KAl PETA KATEWUYHEVEG)

Martdra (o€ KOBoug 1,5 x 1,5 €k.)
Kapéro (o€ kupoug 1,5 x 1,5 eK.)
Mavtdapi (o€ kUBoug 1,5 x 1,5 eK.)
Nayavikd (pPeCKOKATEWUYHEVA)
Auyo

Bdpog, yp. MooétnTa Xpbvog TTapaOKEUNG,
(TrooéTNTA) vepou, ml Aemrrdl
500 500 20/30
500 500 25
500 500 15
180 (6 Tux.) / 450 500 10/15
(3 1Hx.)
500 500 10
500 500 5
500 500 15
500 500 35
500 500 95
500 500 10
3 TpX. 500 10

TMpémer va AapPavere ur'dyn oag, on aurés eivar yevikég mpordaers. O mpayuarikog xpovos mmopei va Olagéper
Qarro Ti§ MPOTEIVOUEVES TIES avdAoya g TNV TTOIOTNTA TOU GUYKEKPILEVOU TTPOIOVTOS Kall TIS YEUTTIKES POTILACEIS

aag.

ZUOTAOEIG YIO TNV XPAON TwV pubpicswy Beppokpaciag oTo Tpoypapua MULTI COOK

CrprEaith 03nyieg xprions CE It 03nyieg xprions
35 d)ouqxwpa ¢oung, payeipepa 105 Mapaokeun eAativag
gudlou
40 Mayeipepa yiaoupTiol 110 AtrooTeipwon
45 Mpogup 115 Mapaokeun oipotmol faxapng
50 Zopwon 120 Mapaokeur] KvAPNG XoIpIvoU
55 Mapackeur| Twv goviav 125 Mapackeur| KpEQTOG yiaXVi
60 I'Iupuc'Ksur] TPAoIvoU Todl kai 130 Mapaockeur| TouTiykag
TTaISIKAG TPOPriG
65 Mayeipepa Tou KpéaTog o€ GUOKEU- 135 Tnydviopa eToipwy QaynTwy
aoia kevoU aépog £wg 6TOU Yivouv Tpayavd
70 Mapaokeur| Tou TTOVTG 140 Kamviopa
75 MaoTepiwon, TTapaockeury Tou 145 WHoipo Aaxavikwv kai yopiol
Aeukou ToayioU o€ aAOUPIVOXaPTO
Mapaokeur) {E0TOU APWUATIKOU Wroipo kpéaTtog o€ aAOUpIVE-
80 . 150
kpaoioU (YKAIVTBEiV) XapTto
Mapaokeury TUPOTTAYHATOG Kal . .
85 TMATWY TTOU aTTaITouV pEYEAOUG 155 Tgvzwlcguu TpoidvTwy {0ung
XPOVOUG HayEIPEPATOG HE pay
90 Mapaokeur} Tou KOKKIVOU TOayIoU 160 Tnydviopa TToUAEPIKWYV
95 Mapaokeun XUAWY pe yaha 165 Tnydviopa putrpifdAag
. " . Tnyaviopa otn @pitolpa (Tn-
100 Mapackeun pepiykag kai yAuKy 170 YaVITEG TIATATEG, KOTOUTTOUKIEG

Tou KouTaAIoU
K.a.)

IV. MPOXOETEX AEITOYPTIEZ

* ®ouokwpa TNG LUUNG « lMaoTepiwan uypwv TPOIGVTWY

« [Mapaokeur) Tou PovTl o ZEOTOPO TTAIBIKWY TPOPWV

e Tnydviopa otn @piTolpa * ATTOOTEIPWON TWV YUAAIVWY OKEUWV Kal
 Mapaokeun TUPOTTAYHATOG, TUPILV QAVTIKEIPEVWY TIPOOWTTIKAG QPOVTIdAG

V. MPOZOETA EZAPTHMATA

EmmpdoBeTa ageooudp dev gival epodidovral padi ye o REDMOND RMC-M90E. MTropeite va
TO OTTOKTAOETE f} va HABETE yia Ta véa Tng TTapaywyrig REDMOND oTnyv ioToogAida www.redmond.
company fj OTa KATAOTAHATA ETTIONHWY AVTITIPOCWTTWVY.

VI. KAGAPIZMOX THZ XYXKEYHZX

levikoi kavoveg Kal CUGTACEIG
e Mpiv atmé TNV TPWTN XPrion Tou TTOAUPAYEIPA 1) Yia TNV EEAAEIYN TNG OCUNG TOU GaynToU PETA
TO payeipepa, ouvioTatal va pigete 0,5 | vepd GTO UTTOA Kal VO TOTTOBETHOETE PIOO KOPUEVO
Aepdvi o€ QéTeg pEoa aTO PTTOA yia 15 AETITE XpNOIWOTIOIWVTAG TO TTPOYpappa STEAM.
e EdQv dev XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN YIa PEYAAO XPOVIKO SIAOTNUA, OTTOOUVOEDTE Tnv. H
aiBouca epyaaiag, ouptrepIAapBavopévng TG BEpuavang Tou dioKou, UTTOA, ECWTEPIKO
KOTTEKI, DOXEIO CUUTTUKVWHATWY Kal BaABida aTpou TTpéTrel va eival KabBapod Kal aTeyve.



« Mpiv atmé Tov kaBapiopd TNG CUTKEUNG, BeBalwBeiTe OTI gival atToouvdeBEi Kal evieAws KpUo.
[Ma Tov KaBapIoPod, XPNOINOTIOINOTE £Va HAAAKS TTaVi Kal AETTTO aTTOPPUTTAVTIKO TTIGTWY.
A Mnv xpnaiuoroeire xovipd pavinAdkia i ogouyydpia rj Asiavrika méoreg Kard Tov kaBapiopd g ouokeuns. Eivar
Emiong amapddekTo va xpnoiomolodvial XnuIKG emBeTkés i GAAes ouaieg mou Gev ouvioTwvIal yia xpron og
QVTIKEIUEVA TIOU EpXOVTal O€ ETTAQI [ TPOPIUA.
@ Mnv BuBicere T auakeurj aTo vepd i va 10 TOTTOBETATETE KATw a6 €va peUja Tou vepou!
* Na gioTe TTPOCEKTIKOI KATA TOV KABAPITHS TwV AACTIXEVIWY (OIAIKOVNG) HEPWY TNG CUOKEURG:
n BAGRN A N TTapapOPPWON TOUG PTTOPET VO TIPOKAAETEI DUTAEITOUPYIO TNG CUOKEUNG.
To oWua TNG CUCKEURG PTTOPE( va KaBapioTei KaBwg yiveTal Bpwpiko. Meta atrd kaBe xprion
TPETTEl va KaBapileTal N AeKAvn, TO E0WTEPIKG KATTAKI, O TTEPIEKTNG CUUTTUKVWONG Kal N
agpaipoUpevn BaABida atpol. To CUPTTUKVWHA TTOU OXNMOTIETal KaTd Tn diadikaagia Tou
HayEIPEPATOG OTN CUOKEUN, aQaIpEoTE PETA atrd K&Be xprion Tng ouokeung. KabapioTe Tig
E0WTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU BaAGpOU Epyaaiag, OTIWG ATTAITEITAI.
KaBapiopdg Tou epiBARpaTog
KaBapioTe To owpa TNG CUCKEUNG e éva JaAako, uypd Travi koudivag rj ogouyydpl. Eival Suvatév
VO XPNOIPOTIOINOETE £va euaioBnTo KABaPIOTIKG. [Ma va aTroQUYETE TUXOV AEKEDEG ATTO VEPO Kall
Aek€SEG OTO OWHA, CUVIOTATAI VO OKOUTTIOETE TNV ETTIPAVEIX OTEYVI.

KaBapiopdg Tou p1moA

To PTTOA pTTOpEi va KOBAPIOTEN KAl HE TO XEPI XPNOIUOTIOIWVTOG £va PaAakd o@ouyydpl Kal
QATTOPPUTTAVTIKG TTHIATWY, KAl OTO TTAUVTHPIO TIIATWY (OUPQWVA PE TIG CUOTACEIG TOU KATAOKEUAOTH).
Av gival og peyaho BaBud BpwHiko, pigTe (e0TO VEPO GTO PTTOA KAI APrOTE VO ATTOAAUCETE VIO
Aiyo, oTn ouvéxela, kabapioTe. BeBaiwBeiTe 6TI GKOUTTICETE TNV ESWTEPIKA ETIPAVEIQ TNG AEKAVNG
OTEYVWOTE TTPIV TNV TOTTOBETHAOETE OTO CWHA TNG CUTKEUNG.

Me TNV TOKTIKA AEITOUpYia TOU UTTOA, TO XPWHO TOU ECWTEPIKOU AVTIKOAANTIKOU ETTIOTPWHATOG
Tou pTTopEi va aAAGEEI TTANPWG A ev pépel. AuTo dev gival onpdadi BAGRNG 0To PTTOA.

KaBapiopog Tou E0WTEPIKOU KATTaKIOU

Avarpé¢re oo didypappa A4 (oeAida 7) yia T S1adIKacia a@aipeang Kal eyKatdoTaong Tou
£0WTEPIKOU KAAUPPATOG. XpNOIHOTIOINOTE £va uypo Travi koudivag rj ogouyydp! yia va kabBapioeTe
Ta KUPIO KAl 0QaIPOUNEVA ECWTEPIKA KATTAKIA. MpIv atrd TNV £yKATACTOON TOU £0WTEPIKOU
KOAUPPATOG, OKOUTTIOTE TIG ETTIQPAVEIEG KAl TwV dUO KATTAKIWY.

KaBapiopog Tng agaipolpevng BaABidag atpou
H BaABida atpou eykabioTaral o€ €181KO KABIoPa OTO ETMAVW KATIEKI TNG CUOKEUNG. AVaTpESTe
oT0 didypappa A5l (Zehida 8) yia Tn diadikacia kaBapiopou.

@ TMpoaoyn! Ma va amogiyere mv mapapdpewan e AaaTixéviag appayidag BaABidwy, unv 1o atpiBere 1j 1o Tpapdre
£Ew kard mv agaipeon, Tov kaBapIoKo Kal TV eyKarGotaon.

A@aipeon CUPTTUKVWHATWV
Z& auTd TO YOVTEAO, TO GUMTTUKVWHA TTOU CUCCWPEVETAI O€ EIDIKF KOIAOTNTA YIa TO CWHA TNG
OUOKEUAG YUPW aTTO TO PTTOA Kal TIG POEG péoa aTo €101KG DOXEIO TTOU BPICKETAI OTO TTHOW PEPOG
NG ouokeung. MNa va KaBapioeTe To dOXEIO, EETTAUVETE TO PE TPEXOUHEVO VEPO, CUUPWVA LE TOUG
TIAPATIAVW KAVOVEG. AQaIPEDTE TUXOV UTTOAEITTONEVN GUUTTUKVWON OTNV KOIAGTNTA YUpw atrd
TO PTTOA Ye éva Travi koudivag.
KaBapiopog Tou BaAdpou epyaaiag
Z€ quaTnPr CUPHOPPWON HE TIG 0dnyieg TOU TTApOVTOG eyXEIpIdiou, N TBavoTNTa £I0630U UYPWV,
owHaTISiWV TPOPIPWY ) UTTOAEINPATWY OoTov BAANO €pyaadiag TNG GUOKEUNG eival EAGXIOTN.
Edv é€xel onueiwBei onuavTikr) péAuvaon, ol eTTPAvelEG Tou BOAdUoOU epyaciog TTPETTEI va
kaBapidovTal yia va atmo@eUyeTal n eo@aApévn Aeiroupyia fij BAGRN TNG CUOKEUNAG.

@ Mpiv amé Tov kabapiopo Tou BaAduou epyaciag Tng ouokeuns, PefaiwBeire om n ouokeun ivar amoauvedeuévn

Kar evieAws woyerai!

Ta TTAeUpIKG TOIXWHATA Tou BaAdpou epyaaiag, n em@Aaveia Tou diokou BEépuavong Kal To

TepiBAnua Tou aloBntipa Kevrpikrg Beppokpaaiag (Bpioketal otn péan Tou diokou BEéppavong)
pTopei va kaBapiaTei uypaivetal (dev gival uypd!) ogouyydpl ) Upaopa. Edv xpnoiyotroleite

QATTOPPUTTAVTIKO, B TIPETTEI TIPOTEKTIKA VO AQAIPETETE TO UTTOAEIUMA VIO VO ATTOPEUXBET N EPPAvIon
QVETTIBUUNTWY OOPWYV KOTA TN SIGPKEIR TNG METETTEITA PAYEIPEPQ.

Av §EVwV OWKATWY KEoT OTNV £00XT YUPW aTTé ToV KEVTPIKG aioBnTripa BeppoKpaciag, apaipéaTe
TO TIPOCEKTIKG HE TOIUTTIOAKI, XWPIG va TTIECETE TOV aIoBNTHPA KATOIKIAG.

Edv n em@dveia Tou diokou Béppavang eival BPWwHIKN, ETTPETTETAI va XPNCIHOTIOINOE UypOg
OTTOYYOG PEong okANPOTNTAG i CUVBETIKA BoupToa.

Me v 1akTiKn xprion g GuaKeung TV Tapodo Tou xpdvou, To xpuja Tou diokou Béppavang umopei va adéer
mAfpws 1 v pépel. Autd Oev amoreAei évieigh duoAeimoupyiag Kai Oev emnpedder T owoTA AeiToupyia g GUOKEUIS.

MeTtagopd kai ATrodrkeuon

Mpiv amd TN ouvTApNoN Kal TNV £TTOHEVN XPron KaBapioTe kal OTEyVWOoTE OAa Ta egaveruata
TNG CUOKEUNG. ATTOBNKEUOTE TN CUCKEUR O€ §NPO , agPI{OUEVO XWPO, HOKPIA OTTd TN BepPoTNTA
KaI To GUECO NAIOKS QWG .

Katd tn petagopd Kal TNV ammoBAKeUan amayopeUeTal va eKBETETE T OUCKEUN OE UNXAVIKH
KaTaTTéVNON , TTOU PTTopEi va 0dnyfRoel o€ BAGBN TNG CUCKEUNG 1) / TTapafiaon Tng akepaidTnTag
TNG CUOKEUATIAG .

Eival avaykaio va TTpooTaTeVUETE T CUOKEUQOIO TNG CUOKEURG aTTO TO VEPO Kal GAAa uypd.

VII. MPIN THN ENA®H ME KENTPO
EZYMHPETHXHX

MpoéRANpa MBavég aitieg Tpotrog eiluong

ATTOOUVDEOTE TN GUOKEUN OTTO TO
peUPA, AQPAOTE TNV VO KPUWOEL.
KAeioTe KaAd TO KATTAKI, §avaouv-

OEOTE TN OUCKEUN PE TO PEUNA.

ZTnVv 08vn ep@avioTnke  ZOAAPA CUCTAPATOG, PTTOPET va €XEl Xa-
pAvupa yia o@dApa:  Adoel TTAGka Siaxeipiong f BeppavTikod
E1-E4 oToIxEio

Mnv evepyoTIOIEITE TN CUOKEUN UE
Gdeio ptroA! AtroouvdéaTe T ou-
okeun amd Tnv Tpopodoacia Tou
PEUPATOG, AVOIETE TO KATTAKI Kal
TIEPINEVETE va Kpuwael yia 10-15
AeTITd, OTN OUVEXEIQ CUVEXIOTE TO
Hayeipepa

Evepyotroiibnke n autépatn TpooTacia | Mnv TTpooBéTeTe pEPSG OTO PTTOA

uTTEpBEPUavong Katé T Sidipkeia Tou MULTI COOK
(61av n Beppokpaaia ivar Avw Twv
100°C) kai oTa TTpoypappara FRY

21NV 006vn ePPavioTnke
UAvUpa yia o@AaAua:
E5-E7

Edv n Beppokpacia puBuIoTE Gvw
Twv 120°C aTo TIpdypappa FRY kai
Tavw amé 130°C oTo Tpdypaypa
MULTI COOK, 16T€ payeIpEWTE PE
TO KATTAKI QVOIXTO

BeBaiwBeite 4TI po ATTOOTIWHEVO
KaAWBIO peUPATOG £ival TUVOEDEUE-
VO YE Tr) GUOKEUN Kal JE TNV TTpia.

KaAwdio pedpatog dev eival oUVOESEUEVO
HE TN ouoKeun Kai (17) oTnv Trpida

BdAte T ouokeur| otnv TTpila TToU

H ouokeur] Sev evepyo- | HAekTpIK TTpifa eV Aeiroupyei Aeoupyei

TrolgiTal
BeBaiwBeite 6T UTIAPXE! TGON OTO
NAekTPIKG SikTUo. Edv atrouaiddel,
ateuBuvBEiTe OTNV ETaIpEia TTOU
£EUTTNPETEN TNV KaTOIKIa 0ag

ZT0 NAEKTPIKG BIKTUO DeV UTTAPYEI PEUPT



MpéBAnua MBavég aitieg Tporrog emiluong

EAéyETe av utrdpyel otabepri Téon
010 NAEKTPIKO BikTUO. Edlv Sev eival
oTaBepr| 1 €ival KEGTw aTé TV Ka-
VOVIKH, aTreuBuvBEiTe TNV ETaIpEia

TIOU €§UTTNPETET TNV KaTOIKia 00G
ATIOOUVOECTE TN OUOKEUN OTTO TO
NAEKTPIKG JiKTUO, APACTE TO v
KPUWOEL. AQIPETTE EEva aVTIKEIE-
va.

Ymapxouv dIakoTéG oTnV Tpopodoaoia
peuparTog (n Téon dev gival oTaBEPr 1 KATW
atré TNV Kavovikr)

MeTagy Tou PTTOA Kal Tou BepUavTIKoU
oTolxgiou £TTEcav &Eva avTiKeipeva fi Ka-
Trola PP Toug (aTroppipaTa, SnuNTPIaKd,
Koppartdkia amd eayi)

To uToA Bev eival TOTTOBETNHEVO io1a OTO
OWHA TOU TTOAUCKEUOUG.

To @aynTé payeipeveTal
TIapa oAU wpa

ToTroBeTAOTE TO PTTOA 010, XWPIG
va oTPABWVEI

ATIOOUVOEOTE TN CUOKEUN OTTO TO
peUPA, AQPAOTE TNV VO KPUWOEL
KaBapioTe BeppavTikd Sioko.

OeppavTIKdG BioKog ival TTOAU Aepwévog

To pTroA Bev gival To-
TroBeTNPEVO iOIa OTO
OWHO TNG CUOKEUNG

ToTroBEeTAOTE TO UTTOA i01a, XWpig
oTPARWOEIg

EAéyére av uTidipyouv Eéva avTikeipeva

Katd n didpkeia Tou
payelpépaTog amod To
KATIAKI TNG OUOKEUNG
Byaiver atuoég

Eival xaAaopévn
pévwaon olvdeang
TOU UTTOA Kal Tou
£0WTEPIKOU KATTO-
KIoU TOou TIoAU-
okeUoug

To katrdaki dev eival
KAEIOTO KaAG 1 KATW
atré 10 KATTKI UTTap-
XEl EEvo avTiKeipevo

To AGOTIXO OTO E0W-
TEPIKO KOTTAKI €ival
TIOAU Aepwpévo, Tra-
PAHOPPWUEVO 1] EXEI

(amToppippaTa, dNPNTPIOKE, KOPHETIC
@ayi) peTagy Tou KaTTakioU Kal Tou
OWHATOG TNG CUCKEUNG, AQaIPETTE Ta.
Na kAgivere TrdvTa 10 KATTAKI TOU TTO-
NuokeUoug PEXPI VO AKOUOETE TO KAIK

EAéyETe TNV katdoTaon Tou AdoTi-
XOU OTO £E0WTEPIKO KATTEKI TNG OU-
okeung. Mropei va BéAel alayn

BAGBeS
O Av 10 mpdPAnua empével, emKovwVraTe e éva e§0UTIOBOTNUEVO KEVTPO EMIOKEUWV.

OIkoAoyIKd aKiviuvn avaKUKAWGON (aVOKUKAWGON NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
ggomAiopoU)
Tnv ouokeuaaia, TIG 0dnyieg XPAONG KaBWG Kal TNV idia TN CUCKEUR TIPETTEI va Ta
QTTOPPITITETE CUPPWVA [IE TO TOTTIKG TTPOYPAHHA avaKUKAwONG. PpovTioTe 1o TrepIBAAAov:
B |y TTeTGTE TETOIQ TTPOIOVTA Ui PE TO OIKIGKG ATTOPPIMHATA.
Xpnoipotroinuéveg (TTaAai€G) CUOKEUNG Oev TTPETTEI va TIETAYOVTAI OTA OKOUTTIdIO, TTPETTEl val
QavaKUKAWvovTal XwpIloTd. I910KTATEG TTaAIOU £0TTAICHOU UTTOXPEOUVTAI VO PEPOUV TIG CUTKEUEG
ot €101kG onpeia CUYKEVTPWONG 1) o€ avaAoyoug opyaviopous. M auTd utrooTnpideTe TTPOYPAUNaATA
avakUKAWaNG TTOAUTIHWY TTPWTWYV UAWV Kal 0TV KaBapiopd atré HOAUGHATIKOUG TTapAyOVTEG.
AUTA N GUOKEUN gival ETIKETapIoPEVN oUP@wva Pe TRV Eupwraik Odnyia 2012/19/EE — oxeTika
HE TIG XPNOIHOTIOINUEVEG NAEKTPIKEG Kal NAEKTPOVIKEG OUOKEUEG (aTTOBANTA NAEKTPIKOU Kal
nAekTpovikoU e&otrAiopo’ — AHHE).
H kateuBuvTtripia odnyia mou epappodd eTar o 6An T EE kaBopidel To TTAGicIO yia TV ETTIOTPOPH
Kal aVOKUKAWON TwV XPNOIHOTIOINUEVWY CUCKEUWV.
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MepkuTe 3a GesonacHOCT U MHC

Tpedu u3nos3eaxe Ha 0adeHus yped, 6HUMAMENHO NpoYememe PbkosodCMBOMO N0 eKCNI0AMAyus U naseme 20 KAmMo
np . MpasunHo Ha ypeda e youmKU KUsoma My.
[« B

TBO, HE BCUUKM

CHTYaUMH, KOMTO MOaT 12 BL3HHKHAT B NpoLieca Ha ynotpe6a Ha ypeaa. NMpk paboTa ¢ yCTpoWCTBOTO NoTpe6HTensT e
JAUTbKEH A3 Ce PLKOBOAM OT 3APaBHA CMUCHA U Aa Gb/ie BHUMATENEH.

[l

PABUTA 3ABE30MACHOCT

[PO3BORYITENIT He HOC OTTOBOPHOCT 33 HEU3NPABHOCTH, MDEAM3BUKaHH OT
HECNa3B3HE Ha M3CKBaHW 33 OE30MACHOCT Y MaBANA MO EXCTUNORTLYS Ha Ypesa.
To3M enexTPUYECKY Yen € MPELHa3HaYeH 33 U3NON3BaHE B OMTOBY YCTOBUS
M MOXe [13 Ce U3MON38a B KBAPTUPH, BUIM WM B AYTM NOAOBHH YCOBMS
Ha HenpoMMwWAEHa ekcnnoaTauus. MpOMUWAEHO MM BCAKO ApYro
M3M0N13B3HE Ha YPESia He 110 IPEIHA3HAYEHHE e CMATA 33 HapylWaBaHe Ha
YCMOBMSTA 33 MPaBUIHA EXCNNI0ATALMS Ha U3AeAMeTo. B T03u Cyyaii
TIPOM3BOLMTENSIT He HOC OTFOBOPHOCT 33 Bb3MOXHHTE NOCTIEACTBHS.

(peny BKTI0YBaHE Ha YPERA B ENeKTPUYECKaTa MPEXa, NPOBEPETE AamH
HANeXeHHe Ha MPeXa CbBNaAA C HOMUHTHOTO HanpexeHwe Ha ypena
(BIOK TEXHWYECKM XaPaKTEPUCTUKY WM 3aBOACKA Tabenka Ha ypera).

V3non3saiire YbmKwTeN, OTFOBAPALL Ha KOHCYMpaHa MOLHOCT Ha ypea —

&

He npexapaaiiTe 3axpaHBaluyis kaben B OTBOP 3 BpaTa W 6130 0
M3TOUHMLLM Ha TOMIMHA. YBEDETE Ce, Ye 3axpaHBalLys Kaben He ce 3aBbpTa
M He e MPEBYBa, He KOHTAKTUPA C OCTPH MPEMETU 1 PbOOBe Ha Meber.

[TOMHETE: cny4aliHa nospeda Ha 3axpaneausus Kabes Moxe 0a 8odu
00 nospedu, KoUMo He CbOMBEMCMBAM Ha 2apAHUUOHHU YCI08US, 4
maka cvlo 00 NopaxeHue om enekmpuyecku mok. Mogpedex kaben
mps6aa da 6b0e CNeLLHO 3aMeHeH 8 CEPBU3EH LieHMbP.

He cnaraifre ypega BbpXy Meka NOBBPXHOCT, He NOKPUBATe [0 Mo Bpeme
Ha paboTa — T0Ba MOXe Aa BOZV A0 NperpsiBaHe M NOBPEa Ha ypera.

* 3aOpaHeHa e eKCnoaTawyis Ha Ypeaa Ha OTKPUTO (Ha Bb3AyX) — MoMafaHe

HECHOTBETCBME HA MAPAMETPU MOXE [1d BOAN 10 KbCO ChEAUHEHNE WIN ,U,O@

Bb3rNaMeHsBaHe Ha kabena.

BksiiouBaiiTe ypena CaMo B 333eMeHM KOHTAKT - T0BA € 3lbAKUTENHO
W3¥ICKBaHE 33 3alliMTa CpeLLly MOPaKeHue O eNekTpUyecky Tok. Kato
W3M0N3BATE YJIbMKWTEN, YOELETE e, Y6 TOif € Chill0 33EMeH,

BHUMAHME! o peme Ha paboma Ha ypeda Kopnyca My, Yawama
u MemanHume demalinu ce Hazpseam! bvdeme aHuMamenHu!
M3non3saiime KyxHeHCKu pvkasuyu. [a u3bezHeme paHa om
U32apsiHe 0m 20pAW, Nap, He ce Hasexdaiime 8vpxy ypeda no peme
Ha OMKPUBAHE HA KANAKA.

W3kniougaitte Ypena OT KOHTAKT CNEA U3M013BaHE, a TaKa CblL0 N0 BpEME

Ha MOYMACTBAHE MY UNA NPEMECTBAHE. W3Bapere 3dXPaHBallKA kaben cbC
CyXW PbLIE, APBXKTE 10 34 WENCeN, a He kaben.

Ha BAara MM YyXIM NPEOMETM B KOPNYCa Ha Ypena MOXe Aa BOAM A0
(EPHO3HM NIOBPEXIAHNS My.

W3non3gaitre ypena Ha BicoumHa 4o 2000 m.

Mpeau nouuTCBaHe Ha ypeda ybemete e, Ye TOA € M3KNKYEH OT
eNeKTPUYECKa MPEXa | € M3CTUHaN HambiHo. BHuMaTenHo cnengaire
MHCTPYKLIMY 1O MOYMCTBAHE Ha YPera.

3abpaxeHo e nomanseaxe Kopnyca Ha ypeda 8b 800a unu
nomecmeare 0oy cmpys 8oda!

e [leuana Bb3pacT 0T 8 romuHmM U M0-Bb3PaCTHY M LA C HaManeHK ¢M3MH€CKI/I,

CEH30DHM WM YMCTBEHW Bb3MOXKHOCTI WM JINCA Ha ONMT WM NO3HaHKS,
MOraT A M3M0A138aT ypeaa Camo NOA Hag30pa w/uaK, ako Te ca bum
MHCTPYKTUPaHM 33 6€30MaCHO M3M0A3BaHE Ha YCTPOVCTBOTO U 4 OCh3HaAT,
DUCKOBETE, CBbP3aH¥ C HeroBaTa ynotpeda. [lelara He Tps08a fa v urpast
Cypepa.Masere %peua 1 3aXPaHBaLLyA kaben Ha MACTO, HRROCTBIHO 3a el
nog 8 roayhu. [0YMCTBaHETO M MOAAPbXKATA Ha Ypena, He TpsbBa Aa ce
MPaBsT 0T fieLia 6e3 Ha130pa Ha Bb3paCTeH.

MarepuansT Ha ONaKoBKaTa (1nacTMaca W NOAMCTUPEH, U T. H.) MOXe Aa
fbe onacHo 3a aeuata. OnacHocT ot 3apywasane! (bxparssaiiTe ro B
HEOCTbIHY 33 AeLiaTa MecTa.



@

3abpaHeH e CaMOCTOATENEH PEMOHT Ha YPELLa W U3MEHeHUs Ha HeroBata
KOHCTPYKuys. Bowyku pabotv no 0BCnyxBaHe 1 PEMOHT Ha ypexa Tpsbsa
113 (e W3BPLUBAT OT OTOPU3MPAH CEPBU3EH LIeHTHP. HenpogiecuoHanHo
W3BbpLLUEHa PaboTa MOXe 4a BOZM A0 CUyMEHe Ha Yperia, TPaBMM 1 0BpeLv
Ha VIMyLLECTBO.

BHUMAHME! 3abpanero e u3nonsgaHemo Ha ypeda npu
Ucnonb308aKue NpUBOpa Npu Heu3npasHoCcm.

TexHuuecku XapaKTepuCcTUKn
Mogen

MowHocT.
H

06eM Ha vawa

Enekrpuyecka besonacHocr.

RMC-M90E  TMokpuTue Ha yawia.... ... HE33NIENBALLO KEPAMUYHO
860-1000 Br  LED-gucnneit 1Ma, UBETeH
220-240B,50/60 Iy, 3D-3atonnsHe uMa
5n  [abaputHu pasmepw.... 377 x 285 x 240 Mm

knac|  Terno HeTo 34xr

Mporpamu

1. MULTI COOK (MYNTTUTOTBAY)
OATMEAL (M/TEYHA KALLIA)
STEW (3AOYLIABAHE)
FRY (ITbPXEHE)
SOUP (CYMA)
. STEAM (HA MAPA)

DyHKuMn
Moanbpxaxe Ha Temneparypa
Ha rotoBu AcTua (aBT03aT0|'U'|ﬂHE)

o s

7. PASTA (MAKAPOHM)

8. SLOW COOK (FABHO FOTBEHE)
9. BOIL (BAPEHE)

10. BAKE (M3MAYAHE)

11. GRAIN (3bPHO)

12. PILAF (NN10B)

13. YOGURT/DOUGH  (/OrYPT/
TECTO)

14, PIZZA (TMLA)

15. BREAD (X/195)

16. DESSERT (IECEPTH)

17. QUICK COOK (BMCTPO TOTBEHE)

1Ma, 10 24 yaca

I'Ipeqsapmenuo W3KN0YBaHe Ha

“Ma

3artonnsHe Ha AcTua

1Ma, 10 24 yaca

OTnoxeH crapt

1Ma, 10 24 yaca

C ce donycka om £10%.

YcrpoiictBo Ha mynTuapkata RMC-MIOE (cxema AT, ctp. 4)

1. Kanak Ha ypesa 7. [lpbxka 33 npeHocBaHe
IMopBikeH BbTpelleH kanak 8. MopswxeH napos knanax
Yawa 9. Mnocka Mbxuua
ByToH 3a oTkpuBaHe Ha Kanaka 10. Yepnak
Maken 3a ynpasnerue ¢ aucnneit 11. MepHa vawa
Kopnyc 12. KoHteiHep 3a roteHe Ha napa
Mawen 3a ynpaenenue (cxema A2, ctp. 5)

Myntusapka REDMOND RMC-M90E e cHabaeHa CbC CeH30pHMS NaHen 3a ynpasnekune ¢ MHOrodyHKLUMOHaneH ugeter LED-
aucnnei.

1. Reheat /Cancel (,3atonngHe/OTMaHa") — BKIIOYBaHE/M3KIIK4BaHE HA (BYHKLWA 3a 3aTONNSHE, NPeKbCBaHe Ha pabota

Ha MporpaMa 3a NPUroTOBsIHe, OTXBbP/ISIHE Ha HAMPaBeHM HACTPOMKM.

. Time Delay (,0moxeH CTapT”) — BK/IOYBaHE Ha PEXMMA 33 YCTAHOBABAHETO HA BPEMETO Ha OTNOXEH CTapT.

. Temperature (,TeMnepatypa“) — ycTaHoBsBaHe Ha Temneparypa B nporpama MULTI COOK.

. Hour (YacoBe") — u360p Ha 4YacoBe B peXUMHUTE 3a YCTAHOBABAHE Ha BPEMETO 3a NPUTOTBSHE U OTNOKEHHNUS CTapT.

. Min (,MUHyTU") — 1360P Ha MUHYTV B PEXUMMTE 3a YCTAHOBSBAHE Ha BPEMETO 3a MIPUTOTBSIHE U OTIOXEHHMS CTapT.

. Quick Cook (,Buctpo roteete”) — Briousake Ha nporpama QUICK COOK.

. Menu / Keep Warm (,MeHto/AsTo3atonnsHe”) — u36op Ha aBToMaTuyHa nporpaMa 3a NpuroTBsiHe; NpeaBapuTenHo
M3K/1I04BaHe Ha aBTO3aTOMASHE.

. Start (,Crapr”) — BKI0YBaHe Ha 3a[AEHUS PEXUM 33 NPUTOTOBSHE.

9. Dmcnneii.

Konnekrauus

MynTuBapka 16p. Mnocka nbxuua

Yawa 16p. Knura,100 peuenv”.

KoHTeitHep 3a rotBeHe Ha napa ... 16p. [bpxaten 3a yepnak/ nbxuua

KowHwua ¢ Apbika 3a mbpxeHe.. 16p.  PbKOBOACTBO NO eKcnnoaravm

MepHa vawa 16p. Cepsu3Ha KHIKKA

Yepnak 16p. 3axp Kaben 16p.
Ipou3sodumens uma npaso da sHaca 6 0U3aiiHa, @ MaKa Cbl0 8 MeXHUeCKUMe Xapakmepucmuku

I Ha u30esUemo no epeme Ha Ha ceogma 6e3 0 30 me3u .B

13. KowHuua 3a nbpxeHe

14. [lbpxarten 3a yepnak/mbxuua

15. Mpesxos kaben

16. Kontelinep 3a cbbupaHe Ha
KOHAeH3aT

A

NOoO LA N

o



YcrpoiictBo Ha aucnnes (cxema A3, ctp. 6)

VIHavmkaTop Ha u3nbaHeHMe Ha asToMatuyHa nporpamMa QUICK COOK.
WHaukaTop Ha paboTa Ha nporpaMa 3a NpUroTBsAHe/3aToNNSHe.
MH[]MKaTDD Ha eTanu Ha NpUroTBAHE.

WHpukaTop Ha ycTaHoseHa Temnepatypa B nporpamMa MULTI COOK.
WHpukatop Ha pabota Ha dyHkuua Time Delay.

VHAMKaTop Ha pexuM Ha NoKasaHus Ha Taitmepa.

Taitmep.

WHaukaTop Ha u3bpaHa aBTOMaTHYHa NPOrpaMa 3a NPUTOTBSHe.

|. MPEOV 3AMOYBAHE HA EKCTNITOATALMA

BHuMaTenHo u3BageTe ypeaa M KOMMOHEHTUTE My OT KyTusiTa. MaxHeTe BCUUKM OMaKoBbYHW MaTepuanu U peknamu
CTUKepu.
3adsmKumenHo 3anaseme Ha MACMOMO UM
mabeskama Ha Kopnyca cvC cepuiiHus HoMep Ha usdeneno!
(Cned mpaxcnopmupaxe U CoxpaHSBaHe Npu HUCKU memnepamypa mpsea da ocmasume ypeda npu cmalika memnepa-
mypa He no-MasKko om 2 4aca, npedu 0a 20 eKakYUMe.
Vi36bpuwete kopnyca Ha ypeaa C BIAXHA Kbpra, U3MUiiTe YaLiaTa 1 r OCTaBeTe Aa u3CbxHar. 3a Aa ce ubere nossara Ha
CTPaHMYHM MUPU3MU MPH MbPBOTO U3NON3BAHE HA YPe/ia, MOYACTETe f0 OCHOBHO (BXX.,MoAAPbXKKA Ha ypesa®).
MoctaseTe ypena Ha TBbp/a paBHa XOPU3OHTa/HA NOBLPXHOCT Taka, Ye Maparta, M3nM3alla oT knaraHa 3a U3nyckaHe Ha napa,
[ia He nonaja Bbpxy TaneTu, AeKOPaTUBHU NOKPUTUS, ENEKTPOHHW Ypeau 1 Apyr1 NpeAMEeTH UNK MaTepuanu, KoTo Morar aa
Ce NOBPE/ST OT NOBULIEHATA BAXHOCT ¥ TeMnepaTypa.
Mpeav aa 3anoyHeTe paboTa C ypesa, yBepeTe Ce, Ye BbHILHUTE W BLTPELIHUTE My BUAUMM YaCTU HAMAT NPU3HALM 3a NoBpe-
Jia, HanykBaHe i Apyrv aedekTu. Mexay YaliaTa 1 HarpesatenHus eneMeHT He TpAbBa Aa MMa YyKau NpeaMeTy.

coONO LTI

cmukepu, ¢ (ako uma makuea) u

A BHUMAHME! 3a6pasea ce nosuwu yempoiicmeo ¢ usnsaHeH ¢ yawa dpsxkama.

He sKnioysatime ycmpoiicmeomo, 6e3 8bmpewHama Yacm Ha 4awama uau NPasKa Kyna-e ciy4ali Ha cayyalino cmapmupare
Ha npozpamu 3a 20meere mosa uje dosede 0o KpUMUYHAMA NpezpaBaKe Ha ycmpolicmeama U yepexoaHe Ha GHMUNPU2apHO20
Ipedu 2op p uscuneme MasIKo OO UAU CTbHY0210080 0/1U0 8 €0HA Kyna.

@ BHUMAHME! 3a6parsea ce sduzHe ycmpolicmeomo 3a Opbikama Ha yawama!

[I. EKCMITOATALMA HAMYNITUBAPKA

HacrpoiiBaHe Ha BpeMeTo 3a NPUroTBsHe

B myntuBapka REDMOND RMC-MIOE Bue MoxeTe caMOCTOATENHO Jia HACTPOMTE BPEMETO 3a NPUroTBAHE 3a BCeka nporpama
(ocBen nporpamMa QUICK COOK). Crbnka Ha M3MeHeHme M Bb3MOXeEH AMaNa3oH Ha 3aaafeHo BpeMe 3aBUCH OT u3bpaHata
nporpama 3a NpUroTBsHe. 3a fia CMeHwTe BpeMe:

1. Cnen w3bopa Ha Nporpama 3a NPUroTBAHe, HaTUCBaIiKM Ha ByToHa Hour, ycTaHoBeTe 3HayeHHeTo Ha YacoBe.Ako Abpxete
BYTOHa HATUCHAT HAKOKO CEKYHAM, Liie MOYHE YCKOPEHaTa CMsHa Ha 3HaueHMs.

2. Hamucsaiikun byToHa Min ycTaHoBeTe 3HaYEHMETO Ha MUHYTU.AKO AbpeTe BYTOHA HATUCHAT HAKONKO CEKYHAM, LLE NOYHE
YCKOPEHaTa CMSHa Ha 3HAuYeHNs.

3. Ako e HeobxoauMo fia Gbae YCTaHOBEHO BPEMETO 33 NPUTOTBSHE NMO-MAKO OT €AMH Ya, HaTUCHeTe ByToHa Hour Ao
0BHYNEHMETO Ha 3Ha4eHMeTo Ha Yacose. (nef ToBa HaTUCBaliki GyTOHa Min ycTaHoBeTe HEO6X0AMMOTO 3HaueHMe Ha
MUHYTH.

4. Cnep, cBbplUaHe Ha YCTaHOBABAHE Ha BPeMeTO 3a NMPUIOTBAHE (aucnneii npo, ia Mura) np: iiTe KbM
UleBalLyA eTan B CbOTBETCTBYE C aNrOPUTMa Ha U3bpaHaTa MporpamMa 3a NpuroTBsiHe. 3a ia OTMEHUTe HanpaBeHuTe
YCTaHOBKY, HaTUcHeTe byToHa Reheat/Cancel, cnen ToBa BbBezeTe Lisna MporpaMa 3a MPUToTBAHE OTHaYano.

Tpu pvyHO yCMaHo8s8aHe Ha 8peMemo 3a Npu2omeske umaiime npedeud U CMBNKG HA UHC

p H om npedaap p po2pama 3a np 8 cbomeemcmaue ¢ mabauLama Ha 3a800cku
HacmpoUiku.
3a auwemo ydobcmeo Ha 3a0adeMo speMme 8 npozp 3anp noyxa om 3Havenus. Tosa

no3ossea da YBenu4u Ha Heeonam Cpok pu6oma Ha npoepamama, ako acmue He ycnano da ce npueomeu 8 0CHOBHO 8peme.

B Hakaksu Hayc epeme 3anp NOYHA camo Ko20a ypeda Habupa
3adadexa pabomHa mermepamypa Hanpumep, ako Haneeme xnadxa 6oda u ycmaHosume 8 npozpama STEAM epeme 3a
npuomesHe 5 MUHymU, 8KT0Y8aHe HA NPo2pama U 06pamHo omcyUMBaKe Ha 3a0a0eHOMO BpeMe 3a NPUOMesHe No4He
camo cned Ha 800a u Ha doc KoAuYecmeo napa e yawama.

P

Ipoapama PASTA npedsuxda dosexdare Ha 800a o KuneHue, Ciazare Ha np u no
3a MoMeHmMa Ha Kunexue Ha 8odama u Heobxodumocmma da caazame npodykmu uie Bu ysedomu 38yKos cueHon. ObpamHo
0mCYUMBaHe Ha 8peMemo Ha paboma Ha Npozpama noyxe cied NOBMOPHO HaMUceaxe Ha Gymoa Start.

®yHkuma Time Delay (,0noxeH crapt”)

DykKuus no3BoNsBa Aa Ce 3ajjaje BpeMe, Ulef, U3BbPLUBAHE Ha KOeTo AcTUe TPsibBa Aa bbe roToBO (B3vMaiiku NpesBus,
BpeMe 3a paboTa Ha nporpama). BbaMOXHO e Jia ycTaHoBMTe BpeMeTo B Auana3soH ot 10 MUHYTM A0 24 yaca CbC CTbNKA Ha
ycraHoBka 10 MMHYTW. MMaiiTe npensuz, Ye BpeMeTo Ha 0TcpouBaHe TpsibBa Aa Gbjle MoBeye OT YCTaHOBEHOTO BpeMe 3a
TPUTOTBSHE, UHaYe MPOrpamMa no4He Aa paboTi BeAHara Cef, HaTucBaHe Ha byToHa Start.

Bue MoxeTe fia YCTaHOBMTE BPEMETO Ha OT/IOKEH CTapT U1ed M360|Ja Ha aBTOMATW4Ha NpOrpama, ycraHoBsABaHe Ha TemMneparypu
W BPEMETO 3a MPUrOTBAHE:

1. Hamucwete 6ytona Time Delay 1 BktoyeTe pexwM 3a yCTaHOBKA Ha BPEMETO 3a OTNIOXeH CTapT. Bbpxy aucnnes ce nossu
Haanuc Time Delay, a TaliMep nouHe aa Mura.

2. Harucsarikv 6yToHa Hour no CTbNKu CMeHeTe 3HayeHneTo Ha yacoe. YcTaHoBeH (hopMaT Ha BpemeTo — 24 yaca. Ako
[ZbpxeTe BYTOHA HATUCHAT HAKONKO CEKYHAM, LU NOYHE YCKOPeHaTa CMSIHA Ha 3HaYeHMs.

3. Harucsaiiku bytoHa Min no CTbnku CMeHeTe 3Ha4eHHeTo Ha MUHYTU. AKO ibpXeTe BYTOHa HaTUCHAT HAKONKO CeKyHM,
(e NoYyHe YCKOpeHaTa CMAHA Ha 3HauYeHus.

4. Axo e HeobxoauMo a Gb/ie YCTaHOBEHO BPEMETO 3a NPUTOTBAHE MO-Masko OT eMH YaC, B PeXMMa Ha YCTaHOBSBaHe
Ha yacoBe MOUIE0BATENHO HaTUCHeTe ByToHa Hour 10 Hynupake Ha 3HaueHveTo Ha Yacose. (nlefj TOBa HaTUCBaiikH
6yToHa Min yctaHoBeTe HEOOXOAMMOTO 3HayeHHe Ha MUHYTH.

5. 3a #ia OTMeH!Te HanpaBeHuTe YCTaHOBKM, HaTUCHeTe ByToHa Reheat/Cancel, cnep ToBa BbBe/eTe Lsna nporpaMa 3a
TIPUrOTBSHE OTHayano.

6. (nep v3BbLIBAHE HA YCTAaHOBSABaHE HAa BPEMEHTO HaTUCHeTe M yIbp)aliTe GyTOHa Start HAKONKM CekyHy. 3aropu
e MHAMKATOp Ha pabota Ha dyHKuus Time Delay, ce noyHe U3MbAHEHWe Ha NporpaMa u 06paTHO OTCYMTBAHE Ha
BpEMETO.

7. Cﬂen YCTaHOBEHOTO BpeMe ScTve Lie be rotoso. (nes M3BbplUaHe Ha MPOrpaMMa aBTOMATUYHO Lie Ce BK/II0YBa
QYHKUYS 33 NOAKbPXKAHE Ha TeMnepatypa Ha roToBM SCTUs (aBTO3aTOMNAHE) M 3ar0pu Ce MHAWKATOp Ha ByToHa
Reheat/Cancel.

8. 3a na u3kntoyeTe aBTo3aTonngHe HatucHeTe GyToHa Reheat/Cancel. MhankaTop Ha 6yToHa Lie u3racHe.

@yHKuUA Ha omAoXeH cmapm e 00CMbNHA 30 BCUYKU po2pamu 3a ocseH npozpamu FRY,
PASTA u QUICK COOK.

He ce pexomendysa da usnonssame @yrkuus Time Delay, ako peuenma co0bpiu MAeYHU UnU Opy2u N1eCHO passaniuu
npodykmu (9iia, NpecHo MASIKO, Meco, KALKasan u m. H.).

[pu ycmarosseare Ha spememo 68 gyHkyus Time Delay HeoBxodumo e da umame npedsud, Ye omcyuMeaHe Ha speMemo
8 npozpama STEAM noyHa camo kozamo cmueHe pabomua (cned
Ha 800a).

DyHKuMA 32 NOAABPKAHE Ha TeMnepaTypa Ha rotosyu Actua Keep Warm (aBTo3atonnsxe)

BkilouBa Ce aBTOMATUYHO UIef] NPUKIIIYBaHe Ha pabota Ha nporpaMa 3a NPUTOTBSHe ¥ MOXe Aa NMOAAbPXa TeMnepatypa
Ha rotoBo sicTve B Ananason 70-75°C B npoabmkexne Ha 24 yaca. Mpu AeiCTBALLO aBTO3ATONASHE CBETU MHANKATOP Ha
6yToHa Reheat/Cancel, Bbpxy Aucnnes oTpassBa ce npeko 0TCYMTBaHe Ha BpeMeTo Ha paboTa B lafieHns pexmM.Ako Tpa6sa,
MOXeTe Aa u3K/IloueTe aBTO3aToMNNSHe, HaTUCBalKM W yAbpXKaiku HAKONKO cekyHan byToHa Reheat/Cancel.

Hpenaapmenuo M3K/K04YBaHE Ha aBTO3aToNNfHe

BkntouBaHe Ha aBTO3aTONNAHe U1ef M3BbpLLaHe Ha pabota Ha NporpaMa He BUHary e xenatenHo. C yyeT Ha T0Ba, B MyNTvBapKka
REDMOND RMC-M90E e npepycmotpeHa Bb3MOXHOCT 3a NpeABapUTENHO U3Kto4YBaHe Ha AafeHa hyHKUMS nopeMe Ha
3anycka MM paboTa Ha OCHOBHa NMPOrpaMa 3a MpHroTBsiHe. 3a TOBA NOBpeMe Ha CTapT M paboTa Ha nporpaMa HaTucHeTe i
YAbPXKaliTe HAKONKO cekyHayn ByToHa Menu / Keep Warm, fokato unamkatop Ha 6ytoHa Reheat/Cancel He u3racHe. 3a aa
BK/II0YUTE OTHOBO aBTO3aTONASIHE, HaTucHeTe ByToHa Menu / Keep Warm olue BeaHbx (MHAMKaTopa Ha bytoHa Reheat/
Cancel ce ceTHe).




tDyuKu.un 3a 3aTonnifHe Ha AcTua
Mynbtusapka REDMOND RMC-M9OE moxe Aa ce 13non138a 3a 3aTONASHE Ha XNajHy SCTUA. 3a ToBa:

1. CnoxeTe NpoAyKTH B YaluaTa, NOCTaBeTe i B KOPNYCa Ha MyNTUBApKa.
2. Cnoxere kanaka, NpUCbEAMHETe YPesia KbM eNeKTpUiecka Mpexa.
3. HamucHeTe 1 ybpaiiTe HIKoKo cekyHau byToHa Reheat/Cancel 4o 38ykoB curHan. LLle cBeTaT CboTBETCTBALY MHAMKATOP
Ha Aucnnes v uHvKkaTop Ha byToHa. TaiiMep MoyHa Aa 0TCYMTBa BPEMETO 3a 3aTomsHe.
Ypenar we 3atonnv actve a0 70-75°CH we noAAbPXa ro B ropeLLo CbCTOAHME B NPOAbMKEHNe Ha 24 yaca.Ako e HeobXoaMMo,
MOXeTe la cnpeTe 3aTOnnsHe, HaTUCBaIKKM M YAbPXaikKM HAKONKO cekyHan bytoHa Reheat/Cancel, aokato He u3racsat
CbOTBETBALLY UHAMKATOPH BLPXY AMUCTIIES U BYTOHa.

Bonpexu ye Mynmueapka Moxe 0a nasu npodykm & 3amonero cbcmosHue 00 24 4aca, He e Npenopbearo da ocmasume
scmue 3amonsieHo nosede om dea-mpu Yaca, mbii KAMo NOHAKo2a Mo8a Moxe 0a 800U KbM U3MEHeHLE Ha Heao8uMe BKYCOBU
Kayecmea.

06I.I.I,M LencTBuUA NpU U3Non3saHe Ha aBTOMaTUYHU NporpaMu
A BAXHO! Ako usnonzgame yped 3a 8apeHe Ha 800a (Hanpumep, koeamo 2omeume npodykmu), e SABPAHEHO da ce uvcmanupa
Ha memnepamypama Ha 2omeeke e no-sucoka om 100°C. Tosa moxe da dosede o npezpsgaxe u nospeda Ha ypeda. o
cvwama npuduHa e 3AbPAHEHO da ce usnon3sam 3a 8apere Ha 60da Ha npozpamama BAKE, FRY, BREAD.

1. Mogrorsete (oTMepeTe) HEOGXOAUMMU NPOAYKTH.

2. Pa3nonoxeTe NpoJyKTY B YallaTa Ha MyITMBapKa B CbOTBETCTBYE C NPOrpaMa 3a NPUTOTBSHE U NOCTaBeTe § B KOpryca
Ha ypeza. (nezjeTe 3a T0Ba, Ye BCUUKM MPOAYKTH, BKITIOHEHO TEYHOCT, Ce HaMMpanK 0Ny MakCUManHa OTMeTKa Ha BTPeLLHa
MOBBPXHOCT Ha yalua. YoezeTe ce, Ye yalua e ycTaHoBeHa 6e3 3KpMBSIBaHe U MABTHO AOKOCBA Ce [0 HarpeBarenHus
eNeMeHT.

Tpu paboma ¢ MyMUKyKspa u3noa3salime caMo Yauiama, KOAMO 67U3A 8 KOMN/IeKMA AU CbMe~CmUMa ¢ Mo3u Moden.
CvemMecmuMu Yawu Moxeme 0a sudume Ha calima www.redmond.company. M3non3saxemo Ha dpyeu cbdose e 3SABPAHEHO!

3ABPAHSABA ce o6pabomearemo Ha npodykmu Henocpedcmeero & yawama! Tosa Moxe da dosede 0o nospexdaxe Ha
P hop Ha 4auiama u u3au3axe Ha mo3u npuéop om cmpos.

3. 3arBopeTe Kanaka Ha MynTMBapka A0KaTO LpakHe. pucbeauHeTe ypera KbM enekTpuyecka Mpexa.

BHUMAHME! Ako ce 20msu npu 8ucoKa memnepamypa ¢ NOMOLLMA HA 20/1SMO KOAUYECMBO pacmumenHo Macno, 8UHau

ocmassiime kanaxka Ha ycmpoticmeomo Ha omKpumo.

4. Hamucrete byTona Menu / Keep Warm 1 u36epeTe HeobxoanMa nporpama 3a npuroTBsHe (Ha AUCTes LLe CBETU CbOTBETCTBALL,
MHAVMKaTOp Ha Nporpama).

5. Ao He By 3a10B0NSBa BPEMETO 3a NPUTOTBSHE, YCTaHOBEHO aBOMATU4HO, Be MOXeTe fia CMeHWTe AajieHO 3HaueHue,
HatucHete 6yTonn Hour u Min.

6. Tp1 HeobxoaMMOCT ycTaHoBeTe BpeMe Ha oTioxeH cTapT. DyHkuus Time Delay e HenocTbNHa Npy M3non3gaxe Ha
nporpamu FRY, PASTA 1 QUICK COOK.

7. 3aja CTapTipaTe NPOrpama 3a NpUroTBAHE HATUCHETE HAKONKO CeKyHy ByToHa Start, AOKaTO Lue CBETAT MHANKATOpuTE
Ha byTonm Start u Reheat/Cancel. LLle nouHe u3nbaHeHwe Ha ycTaHoBeHa Nporpama v 06paTHO OTCUUTBAHE Ha BPEMETO
3a npuroTesHe. B nporpamara STEAM 06paTHo oTcuuTBaHe NoyHe Clefl 3akunsBaHe Ha BOAA U OCTUTaHe Ha 0CTaTbyHa
N/ILTHOCT Ha Napa B YaLwarta; B nporpaMa PASTA — ez 3akunsBaHe Ha BOAA B YaluaTa, clarae Ha NPOAYKTY 1 MOBTOPHO
HaTUCBaHe Ha byToHa Start.

8. Tlpn HeobX0AMMOCT MOXeETe NPeBapUTENHO /1a M3KNKUBaTe (YHKUMS aBTO3ATOMNAHE: HATUCHETe W ApbXTe GyToHa
Menu / Keep Warm, sokato u3racsa unavkatopa Ha byToHa Reheat/Cancel. [oBTopHO HatucBaHe Ha byToHa Menu /
Keep Warm 0THOBO BK/I04Ba AafieHaTa GyHKLS. DYHKLVA aBTO3aTONNAHE € HeAOCTbIHA NPU M3N0N30BaHe Ha MPOrpaMy
YOGURT/DOUGH 1 BREAD.

9. 3BykoB curHan we Bu MHdopMHpa 3a CBbPLIBAHE Ha NPorpama. Mo-HaTaTbk, B 3aBUCUMOCT OT M36paHaTa nporpamMa unu

TeKyLLM HACTPOIAKM, Ce BKIOYBA PeXM aBTo3aTonnsHe (cBeTv uHamkatop Reheat/Cancel) unm pexuM Ha ovakBaHe

(Mura uHamkatop Ha byTowa Start).

3a J1a OTMeHuTe 3ajafieHa Nporpama, npekbCcHeTe NMPOLEC Ha NPUTOTBAHE WNM aBTO3ATOMNSHE, HATUCHETE U APbXTE

HAKONKO CekyHAm ByToHa Reheat/Cancel.

[la nony Kauecmee p Bu da ce 0m peuenmu NO NPU20MBSHe Ha ACMUS, NOCOYEHU
8 KHU2, NPUNGRAHA KbM MyNMUBapKa REDMOND RMC-M90E, upaomera cneyuanyo 3a mo3u Modes.

1

=4

B cekuyusma Co8emu 3a npuzomesHe Ha XpaHa Moxeme 0a Havep PU H Hall-4ecmo 8bMpOCU.

Ako Bue cMamame, ye He cme nocmuaiu JenaeM p 4 pozp
yHusepcanxa npozpama MULTI COOK ¢ paswupen Ouanaso»i HQ pbyHU HACMPOLIKU, K0SMO OMKpusa zoxvemu 8b3MOMHOCMU
3a Bawume KyUHapHU excnepumMeHmu.

Mporpama MULTI COOK
[laneHa nporpama e npefiHa3HayeHa 3a NPUroTBAHE Ha NPaKTUUECKy BCAKAKBYU ACTAS 1O 3aja/ieHu OT N0A3BaTeN napaMeTpu
Ha Temnepatypa M BpemeTo 3a npuroesHe. bnaropapenue Ha nporpama MULTI COOK myntusapka REDMOND RMC-M90E
MOXKe [1a 3aMeHM PeMLIa KyXHEHCK YPeau v M03BONM [1a MPUTOTBHUTe SCTUS MPaKTUUECKM Mo BCAKakbB MHTepecyBall, Bu
peLienT, NpoyeTeH B CTapa KyNMHapHa KHUra Wan B3eT oT VHTepHeT.
3a Baweto ya06cTBO NOBpeMe Ha NpuroTBAHe Ha ACTMs ¢ TeMnepatypa A0 80°C GyHKLMS Ha aBTO3aTONNSHE € U3K/HYEHa.
Ipy HeobXxoAMMOCT MOXeTe A1 A BKIIOYMTE: HATUCHETe M APbXTe HAKONKO cekyHav byToHa Menu / Keep Warm cnen craptupane
Ha nporpama 3a npuroTesHe, A0KaTo cBeTH Haukatop Reheat/Cancel.
« (ranpaptHo B nporpaMa MULTI COOK Bpeme 3a npuroTesHe e 15 MuHyTH, Temnepartypa Ha npuroteste e 100°C.
« [l1ana3soH Ha pb4HO perynupaxe Ha Temneparypa (CMeHv ce ¢ HatcBaHe Ha bytoHa Temperature): 35°C — 170°C cbC cTbrika
Ha u3meHenune B 5°C.
e [lMana3oH Ha PbYHO perynupaHe Ha Bpeme: 5 MUHYTM — 12 yaca CbC CTbNKa Ha U3MeHeHue 1 MuHyTa 3a MHTepBan Ao 1
4ac UK 5 MUHYTH — 33 MHTEpBan noseye oT 1 yac.
Ako pozp MULTI COOK (Hanp
memnepamypama Ha 20meee e no-gucoka om 100°C.

Mporpama OATMEAL
MpenopbyBa ce 3a NPUroTBsiHE Ha MAeYHK Kaww. CTaHZapTHO B Nporpama BpeMe 3a npurotaste e 10 MuHyTH. Bb3MoxHO e
PbUHO UHCTaNMPaHe Ha BPEMeTO 3a MPUTOTBSHE B AUanasoH oT 5 MUHYTM 40 1 yac 30 MUHYTH CbC CTbMKA B 1 MuHyTa.
Mporpama OATMEAL e 3a Ha Kawm ¢ Ha nacTbop )TO HUCKOMAC/IEHO MASIKO.
3a 1 u3BerHeTe U3KANSBAHETO Ha MASKO 1 12 Toy4Te HEOBXOANM pe3ynTar, npenopwsa ce npequ TPUTOTBSHE U3MbAHUTE
UlefiBalLM AecTBus:

* LATENHO MPOMUBATE BCUUKY MbIHO3LPHHUCTUTE (0PU3, eNjia, OMIOLLIEHO MPOCO U TH.), A0KATO BOAA He CTaBa BucTpa;

* Mpefy MPUroTBAHE CMa3BaTe YallaTa Ha MyNTMBApKa C Macio;

* CTPOrO Cria3garte MPONOPLK, OTMepBaTe MPOAYKTM CbIMACHO MOCOYEHUSTA OT KHUFaTa Ha peLienTy; Hamanssare uu

YBeMYaBaTe KONMUECTBO Ha MPOAYKTM CTPOTO MPOMOPLMOHAHO;

o npu Ha C1eHO MASIKO O pa3p ¢ Boga B nponopuys 1:1.
(CBOiACTBATa Ha MIAKO M 3bPHA B 3aBUCMMOCT OT MACTOTO Ha MPOM3XOZ M MPOM3BOAUTENS, MOTaT a Ce pa3finyaBart, ToBa
TIOHSIKOTa 0TPa3siBa Ce BbPXY Pe3y/TaTuTe Ha MPUOrTBAHE.

Ako nouckan pe3ynmam & npozpama OATMEAL e e 6un nocmuzHam, yHusepcanna npozpama MULTI COOK.
Onmumanxa memnepamypa 3a npu2omesHe Ha MaeyHa kawa e 95°C. Konudyecmso Ha npodykmu u epeme 3a npueomesHe
ycmaxoseme Cbb2naCHo peyenma.

Mporpama STEAM
Tpenopbysa ce 3a NPUroTBAHe Ha Napa Ha 3eNleHuyL, puba, Meco, AMETUUHN 1 BETeTePUaHCKM SCTUR, ETCKO MeHIo. CTaHiapTHo
B nporpaMa BpeMe 3a NpuroTBsHe e 15 MuHyTH. Bb3MOXHO e 1 YCTaHOBWTE BPEMeTO Ha MPUTOTBSIHE B AMaMa3oH 0T 5 MUHYTH
[0 2 Yaca CbC CTbMKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.
3a npuroTBsHe B aZieHa Nporpama M3noni3BaliTe CeLyanek KoHTeiHep (BKIOYeH B KOMMAEKT):
1. Cunere B yawara 600-1000 M Boga. MocTageTe B yalwara KoHTelHepa 3a NPUrOTBAHE Ha napa.
2. OTMepeTe 1 NoArOTBETE NPOAYKTHTE CbINACHO PeLienTa, paBHOMEPHO Pa3NioXeTe M1 B KOHTeiiHepa v nocTaBeTe Yalliata
B ypena. Ybezere ce, e yaluata nibTHO ONUPA Ce C HarpeBaTeNieH eNleMeHT.
3. (nengavite npenopbyBama Ha un. 3-10 Ha vact 061y AeACTBUS NP U3NON3BaAHE HA ABTOMATUYHY NPOTPaMM”.
0 06pamHo omcyumeate Ha 8peme 3a noyHe cred Ha 80da u Ha docmamwyHa
NALMHOCM HA NApa 8 Yauiama.

p npu np HA XpaHu), He Hac

Ako Bue He u3nos138ame asmomamuyHu Hacmpoliku Ha 8peme 8 dadeHa npozpama,
8peMe 30 np Ha napa 3a p p
Mporpama BREAD
MpenopbyBa ce 3a M3nMyaHe Ha pasinyHK BUL0BE X156 OT NLIEHKYHO BpaLLHo ¢ J06aBsHe Ha pbieHo BpaluHo. MporpaMa uMa
Mb/eH LMK Ha MPUTOTBAHE OT (JepMeHTaLLS Ha TeCTo A0 U3nuyake. CTaHZapTHO B MPOrpamMa BpeMe 3a MPUIoTBsHe e 3 yaca.

ma6auya Ha npenop




 Bb3MoxHO e aa YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUTOTBAHE B iMANA30H OT 1 1o 6 yaca cbe CTbNKA HA YyCTaHOBKa 10 MUHYTU.

(DyHKLlMH ABTO3aTONNAHE B Ad/ieHA NPOrpaMa e HefoCTbrHa.

« TlposykTi TpsibBa Aa ce HaMMPaT NO-HM3KO OT OTMeTKa 1/2 Ha BbTPellHa CTPaHa Ha yala.
* WmaiiTe npefgua, Ye noBpeMe Ha MpbB yac Ha paboTa Ha Mporpama CTaBa (epMeHTaLMs Ha TecTo, a Uiefl ToBa
HenocpesCTBeHO U3MuyaHe.

Ipedu u3non3eare, npenopsyea ce da npeceeme GpauiHo 3a a 20 Hacumene ¢ KUCI0poda U NPeMaxHerme NPUMeC.

He npenopwyea ce 3a uznonseaxe Ha dyHkuus Time Delay’; mbli kamo moea 0a Moxe Noe/use Ha KAYeCMBomo Ha U3NUYaHe.

He

U3NbY8aHUS NPOOYKM.
Jla ckpamume epememo u ynecHume np npenop

xn6.

Kkanaka Ha

da

061w Tabnuua Ha NPorpamm 3a NpUroTBsAHe (3aBOACKN HACTPOIKM)

MuLTI
(00K

OATMEAL

STEW

FRY

soup

STEAM

PASTA

SLow
CO0K

BOIL

BAKE

GRAIN

PILAF

[puroTBAHe Ha pa3nyHM BUAOBE ACTUS C BbIMOXHOCT
Ad UHCTanupate TeMnepartypa U BpeMe 3a NpUroTesHe

TpuroTBAHe Ha MAEYHM KalM

3ajywasaHe Ha Meco, puba, 3eneHuyLiu, rapHUTypH 1
MHOTOKOMIOHEHTHY SICTUS

TpeHe Ha Meco, puba u MHOTOKOMMOHEHTHN ACTUS

TTpUTOTBSIHE Ha GyIbOHY, 3eN1EHYYKOBM 1 CTYAEHH CyNn

MpurotBsHe Ha Meco, puba, 3eneHuyun u Apyru
NPOAYKTU Ha napa

MpUroTBAHE Ha MakaPOHEHM U3EnKs OT PasinyHm
BA/J0BE NLEHNLI3; CBAPSBAHE HA KDEHBUPLIM U APy
Bupoe nonyhabpukatu. Cnen ctaptupade Ha
nporpama u34akaiTe 38YKOB CUrHan, uH(OPMHpaLL, 3a
3aKunSBaHe Ha BOAA, IOXeTe NPOAYKTH, 3aTBOpeTe
Kanaka v HaTucHeTe 6yToHa Start. Cnef T0Ba Lie noyHe
06paTHO OTCUUTBAHE HA BPEMETO 3a MPUTOTBSHE.

TTpUTOTBSHE Ha TOMEHO MASIKO, 331y LLUEHO MECO, IKONaH,
naya, Xene ot Meco

(CBapsiBaHe Ha 3eneHuyuy 1 606081

M3nnyaHe Ha GUCKBMTH, 3aneyeHm BbB (ypHa SCTUs,
TUPO3¥ OT TeCTO € Mast U ByTep-Teco.

TpUroTBSHE Ha PasNuuHM 3bPHA U TFapHUTYPH.
TIpUrOTBSHE Ha POHAMBM KALLM Ha BOAA

MpuroTBAHe Ha pasnu4Hy BUAOBE NAOB (C Meco, puba,
NTULQ, 3eNeHuyLn)

Bpeme Ha
NpHrOTBSHE
(cTaHpaptHo)

15 MuH

10 MuH

1yac

15 MuH

lyac

15 MuH

8 MMH

5vaca

40 MuH

1yac

35 MuH

1yac

[luanasoH Ha Bpeme 3a
TNPUTOTBAHE/CTBIKA Ha
YCTaHoBKa

5 MuH - 1yac/ 1 MuH
1yac-12vaca/5muH

5 MuH - 1 yac 30 MuH /
1mnn

20 MuH - 12 vaca/
5 MuH

5 MuH - 1 yac 30 MuH /
1mnn

20 MuH - 8 yaca/ 5 MuH

5MuH - 24aca/ 5 MUH

2 MuH - 20 MAH / 1 MHH

1yac - 8yaca/ 10 muH
5 MMH - 2 yaca / 5 MUH
20 MuH - 8 yaca /5 MUH

5MuH -4 vaca/ 5 MuH

20 MuH - 1yac 30 muH /
10 Mu

N N | X\ | Owoxencrapr

AN

NN NN

Bpeme 3a nousaHe
Ha pabota

00 NbAHO (8bplieHe Ha npoyeca Ha u3nuyare! Om mosa 3asucu Ka4ecmeo Ha

20MoBuU CMecKu 3a npu2omesHe Ha

AN NN XN NN X | Asrosaronnswe

AN NN RN

YOGURT/
DOUGH

PIZZA

TIpUrOTBSH Ha PasuyHK BUAOBE Horypra
TpuroTesHe Ha nuUa

BREAD
(BKKDYEHO €Tan Ha (hepMeHTaLys Ha TecTo)

DESSERT
nnosose

QUICK
00K

[11. CbBETM 3ATIPUTOTBAHE

MpurotBsHe Ha XnS6 OT PHKEHO M NILEHUYHO BPaLIHO

TpuroTesHe Ha pasnuuHM BULOBE €CEPTH OT CBEXM

BUCTPO NPHroTBAHE Ha OpU3, POHAMBY Kall Ha BOAA

JlvanasoH Ha BpeMe 3a
NPUrOTBAHE/CTBIKA Ha
yCTaHoBKa

Bpeme Ha
NpHrOTBSIHE
(cTanpaptHo)
Ha pabota
Aro3atonnsHe

BpeMe 3a nousaHe

6vaca - 12 vaca/

8uaca 10 MH

25 MUH 20 MuH - 1yac/ 5 MuH

Jyaca 1yac - 6vaca/ 10 MuH

NN XN X\ | Owoxencrapr

5 MMH - 4 yaca / 5 MUH

—-
<
5
A

AABTOMATUYHO U3KNI0YBAHE
1ea MbAHOTO BapeHe Ha

Boda

rpelllKM no BpeMe Ha NPUroTBsiHe U cnocobu 3a OTCTpaHABaHeTo UM
B napenus pasaen cbOpaHM Ca TUMMUHM TPeLLIKY, HaNPaBeH! N0 BPEMe Ha NPUTOTBSHE Ha XPaHa B MUNTUBAPKUTE, U CNOCOOM

Ha OTCTPAHSBAHETO UM.
ACTVE HE E FOTOBO JIOKPAR

Bb3MOXHM NpH4MHK 32 npobnemMa

Bue 3abpasuxre aa 3atBopuTe Kanaka Ha ypeaa wau ro
3aTBOPYXTE HEMILTHO, 3aT0Ba TEMNEPATYPa Ha NPUTOTBSHE
Gelwe HeAOCTaTbyHa BUCOKA.

Yawwa 1 HerpesateneH eeMeHT NI0LO KOHTAKTUPaT, 3aT0Ba
TeMneparypa Ha npuroTesiHe Gelue HeAoCTaTbuHa BUCOKA.

Heynauen u3bop Ha wHrpeauentn 3a sctue. [lanexn
WHIPEAWEHTU He CTaBaT 3a NPUroTBAHE N0 M}ﬁPHH 0T BaC HauuH
W BpaxTe rpelHa NporpaMa 3a NpUroTBAHe.

MHI’DEIJ,MGHTM (a HapA3aHW NpeKaneHo roNemMu, Hapywexu ca
0611y NPONOpUYY Ha CnaraHe Ha NPOAYKT.

B cTe uKcupanu (npetiensiBany) rpewHo Bpeme .

M36paH 0T Bac peLienT He € ro/ieH 3a npHTOTBsHe B/Ja/leHa MyIBapKa.

Tpu npuroTBsHe Ha napa: B valua e npexasneHo Manko BoAa, 3a
/13 OCHTYpSIBA AOCTTBYHA MTBTHOCT Ha Napa.

Hauun Ha pewasane

Mo Bpeme Ha np He 0TBapsifTe Kanaka Ha 6e3
HeobxoanuMocT.

3aTBopere Kariaka A0KaTo LLpaKkHe. YBEpeTe Ce, 4e HULLO He mpeu
Ha NTLTHO 3aTBapAHE Ha Kanaka Ha ypeAa v yNAbTHUTENHa [yMa BbPXY

BLTPELUHA CTPAHA Ha Kanaka He e AehopMupaHa.

Yatwa Tps68a 4a Gbe YCTaHOBEHA B KOPMYCA Ha YPea PaBHO, MbTHO
JI0KOCBAIKM C IbHOTO C1 0 HarpeBaTeneH AuCK.

YBepere ce, ye B paboTHa KaMepa Ha MyNTMBAPKA HAMA CTPaHMIHH
npeameTy. He fonyckaiite 3aMbpcABaHe Ha HarpeBaTeneH AuCK.

ena npoBepeHn 3a flajieHa
MOZeN Ha ypena) peuenu. M3non3saiite peLentu, Ha KouTo
[eVCTBUTENHO MOXeTe Ja A0BepsBaTe.
11360p Ha MHTPEeAUeEHTH, CrIocob Ha Haps3BaHe, NPOMOPLIK Ha CTaraHe,
#360p Ha NPOrPaMa 1 BPEMETO 3a NPUTOTBAHe TPSIOBa 43 CbOTBETCTBAT
Ha u3bpaH peuent.

Hanusaiite B yaLua BoAa 3a/ibMKTeNHO B 06beM,NpenopbyaH B peLienta
AKO MMaTe CbMHEH#S, POBEPETe HIBOTO Ha BOZA 110 BPEME Ha FOTBEHE.



Mo BpeMe Ha 0BMKHOBEHO MbPKEHE CHNETe B Yallla MO 0O - Taka,
e TO MOKPUBA ALHOTO Ha Yalla C ThHbK CN0JA. 32 PaBHOMEPHO MbpXeHe
Ha NPOAYKTUTE B YaLua TpsBa NepUOAUYHO A3 v pasbbpkeate Ui

Busnoin WAL RN e Hatii a (ST [py mbpxeHe: cre 3a6pasmm Aa CuneTe B Yalla 0110, He (Te

o Bpeme Ha 06MKHOBEHO MbPXEHE € 0CTaTb4HO, KOraTo 0AMO NOKPHBA PasGLDKBNM W KeCHO NpEOBpbLTH MPORYKTH o Bpenve Ha

u npuroTBAike.
IbHOTO Ha Yalla C TbHbK M. n JbLLATE n /IEHO Bpeme.
B yawara e npekaneHo MHOro of11o. ApHoTo ¢ aol . peobpbluate Cea onpeaeneHo Bpeme.
Mo BpEMe Ha MbpXEHe BbB (i)pMTK]pa CnefiBanTe NOCOYBAHUA Ha H N n
Mpu nbpxexe: CHOTBETCTBALY pevienT. Mpu 3aylwasaHe: B alware e HeAOCTATbHHO Bara. anMBi{MTeK:n:igJianoseqe Tel‘”%ceg' 0 Bpeme “E’T”p”mm“”e He

He 3aTBapAUTE Kanaka Ha MyNTUBapKa Npu MbpXeHe, ako TOBa He e an BapeHe: B vawara e ApeKaneHo Manko TeuHoCT (He @

M3nuubk Ha Bara 8 Yalara. 110C04EHO B peLienTa. 3amMpaseHu NPoAYKTM NPeav MbpieHe Tpsiea aa CPa3eHM NOTIOpLUK Ha MHTDEIEHTH), CnasBaifre NPaBIIHO CbOTHOLLEHME Ha TeYHOCTM M TBBPA MHIPEIMEHTH.
Gbaar pasMpaseHu, Bojara UM TpsoBa Aa usneete.

Tpu BapeHe: u3kunsBaHe Ha bynboHa No BpeMe Ha BapeHe Ha | HAKoM NpoAyKTY M3CKBaT Cneuvanta obpaboTka npeay BapeHe: MieHe, Mpw u3nu4ake He cre Hama3sanw BbTPeLIHa NOBBPXHOCT Ha | [Peay CIOKeTe TeCTo HaMa3BaiiTe AHOTO M CTEHMYKN HA yawara ¢
NPOYKTY C NOBMLLIEHA KMCENMHHOCT. nbpeHe 1 TH. (efBaiiTe NOCOYBAHNS HA M3OPaHHMA peLienT. “aluata ¢ Macno Npeay NpUroTBAHe. MagIo WM 07MO (He 61Ba A HanMBaTe /MO B Yawaral)

Mo BpeMe Ha (epMeHTauus Tecroto MPOAYKT U3rYBUI dOPMA HA HAPSI3BAHE

npuniente KbM BLTPeLLieH kanak v 3atBopu | (naraiiTe B Yaluara no-Mambk obem Tecto. oW OGHKHOBEHO MsDEHE Da3BEDKBITE SCTHE He N0-4eCTo OF BIHEX
MM u3nMdaHe (Tec- | K1ANaH 3a OTBEXAAHE Ha napa. MpekaneHo 4ecTo cTe pa3bbpkBani NPOAYKTa B Yalwara H: acekn 5-7 MMHy‘fM pazoep A
TO He € U3MM4aHo): M3BajeTe u3nuyaHe OT Yauata, npeobbpHETe 1 OTHOBO COXKETe B -

Bue cnoxmxe B yawarta npekanexo ; Hamanete Bpeme 3a NpuroTBsHe WA C1eABaiiTe Ha NPenopbKi Ha

MHOTG TecTo. Halliara, e T0Ba NPOLBIKETe M3NH4aHE A0 FOTOBHOCTT. Mlo-HararbK Bie YCTaHOBHXTE NPEKa/IeHO MHOTO BPEME 32 FOTBEHE. P P Al penop!

. NpY U3NMyaHe CaraliTe B Yalata No-Manbk 06em Tecto. PeuenTa, aaanTupaH 3a Aaf\eHa MOAEN Ha ypena.
MPOAYKT CE NPEBAPU W3MUYAHE E BNAXHO
(a A3BALLM M3NLLIBK paiTe MHIPEMEHTY B CbOTBETCTBME C PelienTa Ha u3nuyaxe. He

W3non3Balite npoBepeH (apanTupak 3a AafeHa Mojen Ha ypepa)
peuenT. M36op Ha uHrpeanenTH, cnocob Ha HapsizBaHe, NpoNopLMN
Ha CnaraHe, u360p Ha nporpama M BPeMeTO 3a NpuroTesHe Tpsitsa
113 CbOTBETCTBAT Ha HEFOBU NPENopbKM.

Bye cTe HanpaBunK rpeluka B u36opa Ha MPOAYKT UK N0 Bpeme
Ha YCTaHOBKA (MpelieHsiBaHe) Ha BpeMe 3a MPHUrOTBAHE.
TpeKaneHo Manku pasMepy Ha HHIPeAMeHTH.

BNara (CO4HY 3eN1eHUYLIV WM NN0/10BE, 3aMPA3EHM ATOAY, CMETaHa | 3BpaiiTe KaTo MHIPeMeHTM NPOMYKTH, ChAbPXKaLLIM NPEKaneHo MHOro
UTH). BNIara Win rm ¥iTe N0 Bb3MOXHOCT B KOMyecTsa.

M3BazeTe u3nuyaHe OT MyNTMBapKa BeaHara Cies npuroTesiHe. Ako e

[oT0BO M3NMYaH: HaMMpano B 3aTBOpeHa MyNTMBapka
01080 13 e ce pano g sateope Y P HeobX0AuMo, MOXeTe Aa 0cTaBeTe NpoAayKTa B MyNTUBApKa 3a KpaTbK

UTeNHO Ha e Ako 8 Balwata NIPEKANEH LAT0 BPEMe.
(Cnep, NpuroTBsHe rOTOBO SICTUE NPeKaneHo Abaro BpeMe belwe ﬂg,uen va wva Wa nagera MNepMOA C BK/04EHO aBTO3aTONAAHE.
aBTO3ATONNIEHO. W3MUYAHE HE NOBAUTHE
yHKUVS, Bite MOXeTe 1a U3non3BaTe AafieHa Bb3MOKHOCT.
NP BAPEHE NMPOAYKT U3KMMABA fliilia cbC 3axap ca nowo pasduTy.
o Tecto A1 CToelwe ¢ GaknynBepa. V13non3saiire npoBepeH (ananTipaH 3a AaneHa Mojen Ha ypena) peLient.
Kauecrao u CaofiCTBa Ha MASKD MOTAT 2 33BACAT OT MACTOTO U 11360p Ha UHTPEAVEHTH, HaMH Ha TEXHOTO NPe/IBAPHTENHO 0GpaBoTBaHe,
TIpH roTBEHe Ha MTEUH Kalia MARKO HBKUTAGa. YCI0BUSTA HA NPOM3BOACTBO My. Mpenopbame Aa U3non3gare camo He npecexte GpaluHo W TECTO € N10LIO 3aMeCBaHo. MPONOPLIMK Ha CharaHe TpsGBa A2 COTBETCTBAT Ha HETOBH NPENOPBKH.
yATpanactt MASIKO C Ct Ha MasHuHM 10 2,5%.

M WMa rpetuiku Npu cnaraHe Ha MHTPEAMEHTH.
Mpu HeobX0AMMOCT MOXeTe ia pa3pefieTe MAAKO C NWTeiiHa BoAA

- B peduua modenu Ha REDMOND 6 npozp STEW u SOUP npu nunca Ha meyHoCm 8 4awama eKk/4ea ce
V3non3Balie npoBepeH (aAanTupaH 3a AafeHa MOeN Ha Ypena) peuier. cucmema 3a 3awuma Ha ypeda om npezpassiHe. B mou cay4aii npozpama 3a np cnupa u pabomu e

WHrpeavenTy npeu BapeHe He ca 6unn 06paboTeary wnm | M360p Ha MHTPEAMEHTH, HauMH Ha TEXHOTO NpeABapUTENHO PEKUMA Ha G8MO3AMON/ISHe.

06paboTBaHM rPeLLIHO (NOLLO U3MUTM U TH.) 06paboTBaHe, NPONOpLYK Ha CaraHe TpAGBa Jia CbOTBETCTBAT Ha HEroBH

He ca cnaseHu NpONOpLYM Ha MHTPEAMEHTM WAV TPELUHO € | NPEnopbkM. Mpenopbyano Bpeme Ha MPUTOTBAHE HA Pasnk4HU MPOAYKTM Ha Napa

36paH TMN NPOAYKT. BuHark npoMyBaiiTe MbAHO3LPHUCTU KYTYPH, Meco, puba 4 MOpPCKA »

npoRyK ¢ 64CTpa 5oL, Mpoaykr Terno,r (kon-80)  Konmuectso HaBoga,mn  Bpeme Ha npuroTesHe, MUH
- CeuHcko/roBexao dune (kbbuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
3087M CTe TBbpAE MHOTO Bpeve 3a forseHe Hamanere Bpemerto 3a roTBeHe, Wi CIeBaliTe yKa3aHuSITa B pelentara, o fvera 15 % 15 500 500 2
A P P NPUrojieHa 3a U3non3saxe C yCTpoiiCTBOTO BHeko e (kbGuera 1,5 x 1,5 cu)
ACTUE 3ATAPS Munewko dune (kvbuera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 15
T 180(6 6p) 500 10/15

Yatara Gelue oW NOYACTBaHa CreA NDERMAYLIO TpHTOTESHe | oneta/kiogrera 450 (3 6p) )/

s Ipeavt N0YHeTe MPUTOTBSIHE, yBEpETe Ce, ye yaLuara e A06pe No4MCTBaHa

H i 1 HE3a/1enBallio NOKPUTUE HIMa NOBPEXAaHHS. Puba (pune) 500 500 10

/e3a01€NBaLLO NOKPUTHE Ha YalliaTa e NI0BPezeHo.
P Ckapuau canaTu (6enen, BapeHi 1 3aMpaseHm) 500 500 5
00eM Ha 1oXeHuM NPOAYKTU € NO-MaibK OT Npenopb4aH ™
s pLeuuenTa PRy penop V3non3saiire npoBepeH (aAanTupar 3a 4afexa Moaen Ha ypena) peuie. Kaprodm (kb6uera 1,5 x 1,5 M) 500 500 15
N Mopkos (kbbuera 1,5 x 1,5 cM) 500 500 35
B yCTaHOBHXTE pEKaHo MHOT 8peNe 3a FoTaeHe. Hamanere BpeMe 3a NpUroTBSHE WM C1eABaiTe Ha NPenopbku Ha Usexto (cobvera 15 * 15 cv) 500 500 o

peLenTa, afianTupax 3a AajeHa Mojen Ha ypena.
3eneHuyuu (3aMpaseHn) 500 500 10



Sliiue Ha napa 3 6p. 500 10
Tpsibaa da ce uma npedsud, ye mosa ca 06uiu NpenopyKu. PeasHo 8peme Moxe 0 Ce 0mALYa8a 0m NPenopyyeaHU 3HaYeHus
6 306UCUMOCIT OM KAYECMBO HA KOHKpemeH NpodyKm, @ maka Cbuio om auiume 6Kycosu Npednoyumatrus.

Mpenopbku no u3non3BaHe Ha TeMnepatyphu pexumu B nporpama MULTI COOK

PaGotHa PaGorHa
Mpenopbky no u3nonseaxe Mpenopbky o u3non3Baxe
TEMRERETIP2, (BUKTe CbILJ0 KHUTaTa Ha peuienTh) TeMnepETYP2, (BUTe CblL4O KHMTaTa Ha pewienTh)

35 (DepMeHTaUys Ha TECTO, NPUTOTBAHE Ha OLIET 105 MpuroTesHe Ha naya

40 MpuroTeaHe Ha itorypra 110 Crepummzauma

45 3aksacka 115 TpuroTesHe Ha 3axapeH cupon

50 DepmenTauma 120 TpuroTBAHe Ha JpKoNaH

55 MpurotesHe Ha Meku 6OHBOHN 125 TpuroTBsHe Ha 3ajyleHo Meco

60 MpuroTeAHe Ha 3eneH yaii, 6ebelwka xpana 130 MpuroTeAHe Ha ACTMA Ha dypHa

65 MpuroTBsHe Ha MeCo BbB BakyyMHa ONaKoBka 135 QmopxeaHe Ha roros ACTAA 32 Aa uMar
Xpynkasa kopa

70 MpuroTesHe Ha nyHuw 140 Mywere

75 [acTbopu3aLus, NpUroTBsHe Ha 6sn yait 145 3anuyaHe Ha 3eneHilyuu 1 puba BbB honuo

80 MpuroTBsHe Ha rMioBaiH 150 3anuuate Ha Meco BbB honuo

85 MpuroTesHe Ha u3Bapa MM ACTUS, TpSGBaLIM 155 TlbpKeHe Ha ACTHA 0T Tecro ¢ Mas

AbAr0 BpeMe 3a NPUroTBsHe

90 [puroTBsHe Ha YepBeH yait 160 [TbpeHe Ha nTULa

95 [puroTesiHe Ha MEYHM Kallm 165 [TbpeHe Ha crek

100 TpuroTesHe Ha LenyBkm, koHduTiop 170 Mepxene BL8 GpATopa (Topxen KapTodw,

MUNELKN HbIeTCH U T.H.)

V. BOMBbIHUTENHM Bb3MOXHOCTH

 (DepMeHTauMs Ha TeCTo o MacTbopu3aumst Ha Te4HM NPOAYKTH

o [lpuroTBsiHe Ha oHA  3aronnsHe Ha GebeLku npoayKTH

o [TbpXeHe BbB (puTiopa « (Tepunuavpane Ha nocyaa 1 NPeAMETH 33 IMYHA XMTVeHa
« [lpuroTssHe Ha u3Bapa, cupete

V. JONBIHUTENHN AKCECOAPH

Moxete fa cu HabaswTe sonbAHUTENHUTE akcecoapu kbM ypeaa REDMOND RMC-MIOE v aa HayuuTe 3a HOBMTE U3AeUs Ha
REDMOND Ha caiita www.redmond.company, Kakto 1 B MarasuHuTe Ha OQULMANHUTE AUTHPU.

VI. N0AAPBbXKA HAYPELA

061m NpaBuna U NPenopbKu

« llpu mbpBo M3noN3BaHe Ha Npubopa, a M 3a OTCTPaHsBaHe Ha MMPM3MaTa Ha XpaHa B MyNTUKYKbpa Clefl ynoTpe6a,
npenopbyBamMe 06paboTka B TeueHHe Ha 15 MUHYTH Ha NONOBMH IMMOH, HapA3aH Ha NapyeTa, U3no/13Baliky nporpama
STEAM, kaTo npegaputenHo Haneerte B yawarta 0.5 n.soAa.

« AK YCTPOVCTBOTO He Ce U3M0/138a 3a AL/TO BPEMe, 3KITIoueTe ro T MpexaTa. PaboTHa kamMepa, BKTIOYHTENHO HarpeBaTeneH
[IMCK, kyna, BbTPeLUHa kanauka, pe3epBoap 3a KOHAeH3aT M NapHa knanaH, Tpsisa Aa Ob/ie uncta u cyxa.

« [peay nouncTBaHe Ha yCTpOICTBOTO, Ce yBEPeTe, Ye @ M3K/IOYeH OT MpeXaTa i HambiHO Ce OXMaAM. 3a MouncTBaHe
U3M0N3BaiiTe Meka Kbpna 1 AeuKaTHa Npenapar 3a MUeHe Ha CbaoBe.

@ BHMMAHME! 3a da ce u36ezHe dechopmup

He unonsatime 2py6 cangemku unu 2vba unu abpasusHu nacmu npu noyucmeaxe Ha ycmpoticmeomo. Coujo maka
HedonycmuMo e U3N0/138aHeM0 HA HUKAK8U XUMUYeCKU a2pecusHu Ul Opy2u 8eUjecmeda, He Ce npenopbyea 3a NpusazaHemo
Ha npedMemu 8 KOKMAKM C XPAHUMENHU NPOdyKMU.

@ He nozpyxaiime ycmpoiicmeo ebs 800a u He 20 nocmassiime nod cmpys soda!

. BblleTe BHWUMATENIHW NpU NOYUCTBAHE HA ryMeHuTe (CMHMKDHOBM) YacTu Ha yCTpDﬁCTBOTD: TAXHaTa nospeaa unu
ZeopMmaLus Moxe Aa 0BEAe A0 HEU3NPABHOCT HA YCTPOICTBOTO.

« Kopnyc Ha yCTPO/CTBOTO MOraT 1a Ce MOYMCTBAT NO-MA/IKO 3aMbpCsBake. Kyna, BbTpellia kanayka, peepoap 3a KOHAeH3ar
1 NOABIKHA NapHa knanax Tpsioea Aa ce NoucTaT cies BCaka ynoTpe6a. Kowaewsauus, ce Gopmupa B npoueca Ha
TOTBEHETO, BbB BAILIETO YCTPOVCTBO, C& OTCTPAHSBA Ulef BCSKO H3M0/138aHE Ha YCTPOMCTBOTO. Mpu HEOBXOAUMOCT NouHcTeTe
BLTPELIHOCTTA Ha paGoTaTa Ha Kamepara.

« [louncteaxe Ha kopnyca

MoumcTeTe Kopnyca Ha YCTPOMCTBOTO C MeKa U BA@XHA KyXHEHCK Kbpria Wiy rbBa. Bb3MOXHO € U3MON3BAHETO Ha HexHaTa
MI0YMCTBALLO CPEACTBO. 3a Aa Ce M3OErHaT eBEHTYaNHM METHa OT BOAA M METHA N0 TANOTO, Ce NpenopbyBa Aa ce u3bbpuiete
M10BbPXHOCTTA M3CHXHE.

TMouncTBaHe Ha Yawarta

KynaTa MOrar a Cé noYMCTBaT Pb4HO C MOMOLLTA Ha MeKa robau CpeacTea 3a MMEHe Ha YAHUM,TaKa M B CbAOMMUSANHA MALUMHA
(B CbOTBETCTBME C MPENOPHKUTE HA HErOBUSA I'lpDM}BO,UMTeﬂ).

AKo TOiA & CUHO 3aMbpCeH, U3CUneTe B Kyna C TON/a BOAA M A OCTABETE 3a M3BECTHO BPEME OTMOKATb, U1IE[ TOBA NOYMCTETE.
Sanbnmmenno MOYMCTETE BbHLUHATA NOBbPXHOCT HA YallaTta CyXu, Npeay Aa MHCTanupare Cu B KOpNyca Ha ychoHchom.

an PEL0BHA eKCn/i0aTaLMa Ha YallaTa Ha LiBeTa CY BbTPELIHO aHTUNPUrapHOro NOKPUTUE MOXE MU3LAN0 UK YaCTUYHO Ad
ce npomeHMATosa He e NpU3HaK Ha JledJeKT Ha Yalara.

MouncrBane Ha BbTpeLWHaTa CTpaHa Ha Kanaka

MpoLeaypa 3a NpeMaxsaHe M MHCTaIMPaHe Ha BLTPELUHaTa CTPaHa Ha Kanaka e NpeaocTasun Ha cxemara A4 (crpanuua 7).
M3non3BaliTe BAaXHa KyXHEHCKa Kbpnia Wiu rb0a 3a MOYMCTBAHE Ha FONEMM 1 MOABWKHU BLTPelWHH Kanaukw. Mpeav Aa
MHCTanUpare BLTPelIHaTa CTPaHa Ha kanaka u3GbpLueTe NOBbPXHOCTTA Ha ABETE Kanauku Cyxu.

TMouuncrBaHe Ha NpeHOCUM NapeH KnanaH
MapeH KnanaH e MHCTaNMpaH B CNeLVaneH CelIoTo B FOPHaTa YacT Ha Kanaka Ha yCTpoiicTeoTo. OBbpHeTe ce kbM cxeMa AS
(cTpaHmua 8) 3a npoLiesypy 3a NOYMCTBAHE.

Ha 2yMeH Ha U He 8bimackusaiime

20 Npu oMnNuCearxe, NO4UCMeaHe U UHCmanupaxe.

, He Ckpy

OTCTPBHHBEHE Ha KOHAEH3

B 1031 Mopien Ha KoHaeH3auus ce HaTpynea B CNeLManHa KyxuHa Ha kopnyca Ha yCTpOﬁCTBOTO 0KONI0 KynaTa u Ce BA1Ba B
cneuuanex KOHTEﬁHep, Pa3nonoxeH 0T3aA Ha yCTPOFiCTBOTO. 3a pa nouncrute KOHTEﬁHepa, W3nnakHeTe noj Teyalla Boaa,
KaTto wieaparte CTbMKWUTe No-rope npasuna. I'IpemaxsaHe Ha 0CTaTbLy OT KOHAEH3 B KYXWHW OKO/IO KynaTta C MOMOLUTA Ha
KYXHEHCKa Kbpna.

Mouncreane Ha pabotHata kamepa

an CTpOro CnassaHe Ha MHCTPYKLWW B TOBA PbKOBOACTBO HA BEPOATHOCTTA 3a NONafaHe Ha TEYHOCTH, YaCTULM OT XpaHa unu
oTnagbuyn B paBOTHaTa Kamepa Ha nyDOﬁCTBOTO € MMHMMAnHa.

[pM 3Ha4MTENHO 3aMbPCSBAHE HA NOBBPXHOCTTA Ha PaBOTHaTa kaMepa TpsiBa Aa GbAaT MOUMCTEHN, A Ce U3BErHE HeNpaBUIHO
(YHKUMOHMPaHe WK NOBPEAa Ha YCTPOVCTBOTO.

@ [pedu noyucmeare Ha pabomama Ha kaMepama Ha ycmpoiicmeomo ce yaepeme, 4e ypedbm e U3K/KYeH Om Mpexama u e

HaNbAHO oxnade!

CTpaHMYHMTE CTeHM Ha paboTHaTa Kamepa, NOBbPXHOCTTA Ha OTOMAMTENHMA ANCK W LieHTpanHus kopnyc Ha ceHsopa Ha
TeMnepaTypata (pasnonoxeH B cpeaTa Ha OTOMAMTENHUS AMCK) MOTAT Aa Ce NOYMCTBAT C BNAXHa (He ce Mokpu!) rbba unu
Kbpria.AKo u3Mon13BaTe NOYMCTBALL NPenapar, TpbBa BHUMATENHO Aa Ce OTCTPAHAT BCUUKY OCTaTbLIM,3a Aa Ce U3berHe nossara
Ha p 110 BpeMe Ha npoc Ha rOTBEHETO.

AKo uyxau 0bekTi Monagar B 33bA604aBaHETO Ha OKO/O LIEHTPA/IHATA AAT4MK, BHUMATENHO M3BaJETE I C MUHCETH, fa He
Ce y/iapy B KOpNyca Ha CeH3opa.




Ao NOBbPXHOCTTA Ha OTOMUTENHUSA AUCK € 3aMbPCEHa, e p
CMHTETUYHA YeTKa.

p Jic} y yio rb0a CpeHa TBbPAOCT UK
[pu pedosHa ynompe6a ycmpolicimeo ¢ medeHue Ha 8peMermo UgerTsM Ha oMonAUMeNHUS OUCK MOXe L3S0 LU YacmudHo 0a
ce npomeHu. Toa He e NPU3HAK 30 HEU3NPABHOCM U He @/usie 8bpXy NPABHAMa paboma Ha ycmpolicmeomo.

TpaxcnopTupane u CbxpaHexue

3a cbXpaHeHMe i MOBTOPHO W3M0N3BaHe, MOUCTETE U HAMbIHO MOACYLLETe BCUUKM YaCTH Ha ypera. (bxpaHsBaiiTe ypena Ha
CyXO 1 POBETPUBO MACTO AANeye OT HarpeBaTe/Hy YPeay 1 MONafaHETo Ha NPeKM CTbHYEBM TbYN.

[pu TpaHCcnopTipaHe 1 CbxpaHeHue ce 3abpaHsiBa U3MaraHeTo Ha Ypeaa Ha MexaHnyecko Bb3AeNCTBMe, KOETO Moxe Aa
[0Befie 40 NOBPEXAAHETO Ha YPEAa W/WIv Hapywwn LANOCTHOCTTA Ha ONaKOBKATa.

Heo6xoaumo e naseHeTo Ha 0MakoBKaTa Ha ype/aa ot MonajaHe Ha BOAA U APYri TEYHOCTH.

VII. TPEAW ObPBbLUAHE B CEPBU3HUA LEHTP

HeuznpasHoct Bb3MOXHM NPUYHHKM HaumH 3a orcTpansisate

Ha aucnnes ce nosessa
cboblLeHve 3a rpetuka: E1-
E4

CuctemHa rpelKa, Bb3MOXHO € Aa Ce e nospeauna
NNatka Ha ynpaeneHUeTo UK Ha HarpesatenHus
€NIEMEHT.

V3KnioyeTe ypea ot eeKTpUYecKara Mpexa u ro
ocTaBere fia u3CTuHe. [TbTHO 3aTBOPeTe Kanaka i
OTHOBO BK/TI0YETe ype/ia B eNleKTPUECKaTa Mpexa.

He sknioysaiite npubopa ¢ npasHa yawa!
M3kntouete npubopa OT enekTpuyeckara Mpexa,
0TBOPETe Kanaka M 0CTaBeTe Ja U3CTUHE B
npopbmkenne Ha 10-15 MuHyTH, Cnep koeTo

NPOAb/KETE C rOTBEHETO
Ha aucnnes ce nossssa

cbobiueHve 3a rpeluka: E5-
E7

Axvmpa ce 3aluuTa ot nperp He jiTe BOZA B YalLara no Bpeme Ha pabota
¢ nporpaMa MULTI COOK (npu 3anasate Ha

Temneparypa Hag, 100 °C) u FRY

Mpu 3apasaxe Ha Temnepatypa Hapg 120 °C 8
nporpama FRY v Hap 130 °C 8 nporpama MULTI
COOK roTsete ¢ 0TBOpeH Kanak

‘/Bepe‘re Ce, Ye NOABMKHMAT 3axpaHBall Kaben e
BK/IOYEH B CbOTBETHOTO rHE3A0 Ha ypeaa U B
KOHTaKTa.

3axpaHBaLaT kaben He e BKIKYEH KbM ypena
W(1¥) eNEKTPUYECKHS KOHTAKT.
YpessT He ce BK/I04BA.

Hew3npaseH enekTpuyecku KOHTaKT. Bkntoyete ypena s |J350T€Ll.l KOHTaKT.

MposepeTe UMa M TOK B MpexaTa. AKO HAMa,
0BbpHETE Ce KbM Ballua 0CTaBUVK Ha eNeKTpH-
YecKa eHeprus.

Hsma Tok B Mpexara.

lpoBepeTe 3a HaNKUMeETO Ha CTabUHO Hanpexe-
HWe Ha TOKA B eNeKTpuyecKata Mpexa. Ako e
HECTBEMHHU, WUnu e noj HopMarta, No3BbHETe Ha
A0CTaBYMKa Ha ENEKTPUYECKM TOK.

MpekbCBaHMs Ha 3axpaHBaHeTO OT enekTpuyeckara
Mpexa (HMBOTO Ha HanpexeHwe Ha Toka e Hecrabun-
HO U e nog Hopmara).

Slctveto ce rotBu TBbpAE

AT ME)K,EL\/ YalliaTa U HarpesaTeNHua eneMeHT e nonaa-

Han Yyxz NPeAMET UK YacTULM (3aMbPCsBaHKA,
3bPHEHN XPaHK, NapyeHLia XpaHa).

Vi3Kni04eTe ypena ot enekTpueckara Mpexa u ro
ocTasere 4a u3cTuHe. OTCTpaHeTe Yyxavs npeamer
WMNK YacTium.

Mocrasere yaluara u3npaseHa, 6e3 Aa e HakoHe-

Yawara e nocTagena HaKpHB0 B Kopryca a ypema.

HeuznpasHoct Bb3MOXHM NPUYHHKM HaumH 3a orcTpansisate

M3KnioueTe ypesa oT enekTpuyeckata Mpexa u ro
ocTaBere f1a M3CTHe. MouncTeTe HarpesaTenHius
AMCK.

ficTveTo ce roTey TBLPAE
HarpeBateNHusT AUCK @ MHOTO 3aMbpCeH.
Zbnro.
Yawara e nocrasea Ha- | MocTasere yalara u3npaseHa, 6e3 1a e HakoHe-
KPMBO BKOPMYCa Haypepa. | Ha.

Mposepere Aa He 61 Mexay kanaka 1 kopnyca Ha
ypena Aa uMa nomagHanu uyxau npeaMeTn
(6oKnyK, 3bpHa, KbCyeTa XpaHa). AKO MMa TakuBa,

Kanaker He e nbTHO 3a-
TBOPEH WU MOA Hero e

HapyweHa e xepme-

o Bpeme Ha NPUTOTBAHETO | TUYHOCTTA Ha Cbeu-

M3MOJ Kanaka Ha Ypeaa | HsiBaHe Ha YalaTa M | MOMaZHan Yyxz NpeaMer. | OTCTpaHeTe rv. BuHaru 3aTeapsiiTe kanaka Ha
M3NM3a Napa. BBTPELHMS Kanak Ha ypena Ao LipaksaHe.
ena.
w Vi ryMa Ha

TpoBepeTe CbCTOSHUETO Ha YNATHUTENHATA yMa
BbPXY BLTPELLIHM Kanak Ha ypeaa. Moxe 6u T4
Tpsi6Ba Aa Gbae cMeHeHa.

BLTPELHMS Kanak e MHOT0
3aMbpCeHa, iedopMupara
W noBpezeHa.

0 B cayyatl, de Heu3npasHocmma He Moxe 0a ce 0mcmpanu, 0GbpHeme ce KbM 8MOPU3UPAHUS CePBU3EH UeHMbp.

Exonoruuxo p Ha eNneKTPU4ECKo U eNeKTPOHHO 06opyABaHe)

M3XBbPASHETO Ha DI'IaKOBKaTa pbkosouasaTa KaKTO ¥ CaMusT ypes, TpAbBa fia ce M3BbPLIM B CHOTBETCTBHE

C MeCTHUTE NPOTPaMK 3a pewkiupaHe. lMposiBeTe 3arpUKEHOCT 33 OKONIHATa CPe/a U He M3XBLPAAiATe Tesu

npozyKT! C 06MKHOBEHMTE BUTOBM OTNAbLM.

M3non3sanuTe (cTapu) ypeav He TpAbBa Aa ce M3XBLPAAT C ApyruTe GUTOBM OTNajbLy, Te TpAGBa Aa ce
I v v3vpar otaenHo. CobcTBeHMUMTe Ha CTapo 0bopyaBaHe TpAbBa Aa OTHeCaT ypeauTe B Cneuuantute

MyHKTOBE 3a CbbupaHe Ha TakuBa OTNafblUM WM 1a T NPefajaT B CbOTBETHUTE OpraHu3aumu. Taka le
TOANOMOrHeTe NporpaMata 3a npepaboTka Ha LieHHM CyPOBMHM, KaKTO M 33 MPEYMCTBAHE Ha 3aMbPCSBALLIM BelLeCTBa.
[Jlanenust npubop e npousseseH B cboTsetcTaue ¢ EBponeickute aupektuen 2012/19/ EU, perynupalum u3non3saxeto Ha
€NeKTPUYECKY eNeKTPOHHNU ypeay.
[Nlanexata aupekTuBa onpezens OCHOBHATE M3UCKBaKHA 3a Ha
€NeKTPOHHY NPUBOPH, eI CTBALLM Ha TePUTOPUSTA Ha Lienus EBponelicku Coio3.

OT eNnexkTpuyeckuTe



MprI 6Ge3sonacHocTv u WUHCTPYKLUM, COAepKaluecs B LAHHOM p

Tpexde Yem ucnonb308ame darHoe ycmpoLicmao, BHUMAMenbHo npoyumalime pyKosodcmeo No KCNyamayuu u coxparume
8 Kayecmee cnpi . [Tp uc npubopa npodnum cpok e2o cry®Ge.
TBE, He BCe

CUTYaLuH,

KOTOpbIE MOTYT BO3HUKHYTb B NpoLiecce IKcnyaTaumu npubopa. lpu pabote ¢ yCTpoifCTBOM NONIb30BaTENb AOMKEH PYKO-
BOACTBOBATHCS 3APaBbIM CMbICNOM, GbITb OCTOPOKHBIM M BHUMATENLHBIM.

M

@

EPbl BE3ONMACHOCTH

[pov3BOLUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 33 NOBDEXAEHNS, BbI3BaHHbIE
HecobniozeHveM TpeBoBaHHiA MO TexHHKe BE30MaCHOCT M NPaBIn 3KCMNY-
aTalM U3Benms.

[LanHbIit 3nekTponpubop npeacTangeT Coboi MHOTOGYHKLMOHANbHOE
YCTPOVCTBO AN NPHUFOTOBNEHUS MULLY B BbITOBbIX YCIOBUAX 1 MOXKET Np-
MHATBCA B KBapTUPaX, 38rOPOBHLIX LOMaX WA B APYIUX MOBOOHLIX yCno-
BUSIX HENPOMBILLAEHHO/ 3KCnNyaTaLyu. lTpoMblLAEHHO WAk NloBoe Apyroe
HeLieNeBoe CM0Ab30BaHue YCTPOICTBa BYAET CYATATHA HapyLLEHHEM yCno-
BYI HIWEXaLLIeit KCnnyaTauw u3genus. B 3toM Cydae npovu3BoauTeNb He
HECeT OTBETCTBEHHOCTH 33 BOMOXHbIE NOCTEACTBHS.

[epez NoAKNI0YeHKeM YCTPOCTBA K INEKTPOCETH NPOBEPbTE, COBMAZAeT
€e HanpAXEHYE C HOMUHANbHBIM HANPSKEHKEM NUTaHKA NpubOpa (CM. Tex-
HUYECKUe XapaKTEPUCTUKY W 3aBOLCKYIO TabnuaKy u3genus).
Mcnonb3yiTe yLmHWTENb, PACCYUTaHHbII Ha NOTPEOASEMYI0 MOLIHOCTb MpH-
60pa — HeCOOTBETCTBIE NApaMETPOB MOXET MPUBECTU K KOPOTKOMY 3aMbl-
KaHWIO A BO3rOPaHMI0 Kabens.,

Moaknioyaitre NpuBp TONBKO K PO3ETKAM, UMEIOLLMM 333EMAEHME, — 3T0
0043aTenbHoe TpeboBaHve 3aWwTbl OT MOPAKEHHS INEKTPHYECKUM TOKOM.
Wcnonbays yamHuTenb, yOemuTeCh, 470 OH TaKKe UMEET 3a3eMeHHe.

BHUMAHWE! Bo 8pems pabomsl npubopa e20 Kopnyc, yauwia u me-
mannuyeckue demanu Hazpesarmcs! bydsme ocmopoxHsl! Mcnone-
3ylime KyxXoHHble pykaguypl. Bo u30exaHue 0xo2a 20ps4uM napom
He HaKAOHAIMeCs Had ycmpoLicmeoM Npu OMKPbIBAHUU KPbILIKU.

@

Boikniouaitre npubop 13 PO3ETK MOCTE UCNOAb30BAHKS, @ TaKXE BO BPEMS
€70 O4YUCTKY WM epeMelLieHUs. VA3BneKaiiTe MEKTPOLLHYD CyXuMH pyKami,
YAEPXVIBas €ro 3a WTENcenb, a He 3a NPOBOfL

He nporarviBaiire WHyp 3M€KTPONMTaHWS B ABEPHbIX NPOEMaX WnW BOAU3M
MCTO4HWKOB Tenna. (nesTe 3a TeM, 4To6bl SAEKTPOLUHYP He NepeKpyBan-
(4 M He nepervibancs, e ConpUKaCanca ¢ OCTPbIMU MPEAMETaMH, Yrami
KpOMKaMy Mebenu.

[TOMHUTE: cnyqaiiHoe nospexdeHue Kabens 31ekmponumaxus
MOXem Npusecmu K Henoaadkam, Komopele He cO0meemcmayrom
YCAI08USIM 2GPAHMUU, @ MAKXE K NOPAMEHUI0 3nekmpomokom. [Tpu
N0BPEKOEHUU WHYPA NUMAHUS €20 3GMEHY, 80 U30EXAHUE 0NacHo-
Cmu, Qo/ieH NPOU3800UMb U320M0BLMeb, CEpBUCHAS CAyXOa unu
HAN02U4HbILT KBANUPUUUPOBAHHILT NEPCOHAN.

He ycranasnuBaite npuop Ha MArkyto NOBEPXHOCTb, He HakpbIBaitTe ero B0
BpeMA paboTbl — 370 MOXET NPUBECTH K NEPErpeBy ¥ NONOMKe YCTPOMCTBA.
JanpeLuena KcnAyarawus npubopa Ha OTKPLITOM BO3LyXe: NoNajaHue Bna-
I W TIOCTOPORHMX NPEAMETOB BHYTPb KOPMYCa YCTPOVCTBA MOXET NpHBe-
CTU K €70 CEPbE3HbIM MOBPEXIEHHIM.

Wcnonb3yitre npubop Ha Buicote He 6oee 2000 m.

(Mepen 04vCTKOi ngmﬁopa YOBLUTECh, 4TO OH OTKIOYEH OT INEKTPOCETH U
MOAHOCTbI0 OCTbIAN. (TPOFO CeYiTe MHCTPYKLMAM N0 04CTKe npubopa.

SATIPELLAETCA noapyxams kopnyc npubopa 8 800y uau noMeLyam
€20 N00 cmpyto 80061/

[leam B Bo3pacTe 8 neT u CTaplue, a TaKKe AMLiaM C OrpaHMYEHHbIMM OU3H-
YeCKIMH, CEHCOPHBIMM MW YMCTBEHHBIMM CTOCOBHOCTAMM UM C HEROCTATKOM
ObITa W 3HaHVIA, MOXHO N10/Ib30BATHCA MPUOOPOM TONBKO MO MPUCMOTPOM
W/Wn B TOM C1y4ae, eCTM OHM ObinM MPOMHCTDYKTUPOBaHbI OTHOCHTENBHO
6e30MacHoro UCnonb308aHws NPUBOPa 1 0CO3HAIOT ONACHOCTH, CBA3AHHbIE C
€10 UCI0b30BaHMeM. leTi He AOMKHbI MrpaTb C npubopowm. flepxkwte npubop



1 €10 CeTeBOJ LWHYP B MECTe HeR0CTyNHOM Ang feTevt Mnagwe § ner. Ouncr-
ka M 0BCYXvBaHVe YCTPOWCTBA He AOMKHbI NPOM3BOLMTHCA ZeTbMu Be3
MPUCMOTPa B3POCTbIX.

YNaKoBOUHbI Matepan (neHKka, NEHONAACT ¥ T. ) MOXET NPEACTABAATh
0NacHOCTb 414 AeTel OnacHOCTb y2yLubsi! XpaHwTe yakoBKy B HELOCTYHOM
[n9 JleTeit Mecte.

3anpeLLeHbl CaMOCTOSTENbHbIIA PEMOHT NPUBOP WM BHECEHKE H3MEHEHMIA
B €10 KOHCTPYKLY10. PeMOHT npHBopa 40MKeH NPOU3BOANTLCS MCKAKYHTENb-
HO (MIELMANUCTOM aBTOPU30BAHHONO CEPBUC-LEHTPa. HenpodeccuoHansho
BbINOAHEHHas PaboTa MOXET MPUBECTM K NOAOMKE NPUOOpa, TPaBMaM 1
NOBPEXAEHMIO UMYLLIECTBA.

BHUMAHWE! 3anpewiero ucnons3oearue npubopa npu bbix He-
UCNpasHoCMIX.

TexHuueckue XapaKTepuCcTUKn
Mogens
MotwHocTb,
i

RMC-M90E
860-1000 Br

MokpbiTne yaiwm
[Nucnnei........

HTUNPUrapHoe Kepamuyeckoe
rnrne: CBETOLMOHbIN, LIBETHOM

Ranp 220-240 B,50/60 Ty 3D-Harpes ecTb
3awwTa ot nop INEKTPOTOKOM. KNAcC | [aBapUTHBIE PABMEP s 377 x 285 x 240 MM
06bem vawum, 5n  Bec HerTo, 34kr

MporpamMmbl

1. MULTI COOK (MY/IbTUTMOBAP)
2. OATMEAL (MOJTOYHAS KALLIA)
3. STEW (TYWEHUE)

4. FRY (KAPKA)

5. SOUP (CyM)

6. STEAM (HATIAPY)

7. PASTA (MAKAPOHbI)
8. SLOW COOK (TOMIEHHE)
9. BOIL (BAPKA)

10. BAKE (BbIMEYKA)

11. GRAIN (KPYTIbl)

12. PILAF (TIN0B)

13. YOGURT/DOUGH (OTYPT/TECTO)
14. PIZZA (MULILA)

15. BREAD (X/IEB)

16. DESSERT (HECEPTbI)

17. QUICK COOK (3KCMPECC)

DyHKumMn
OyHKUKS NOAAEPKAHMS TeMNepaTypbl FOTOBbIX 67iog,
(asTonoporpes) A0 24 vaco
lpezBapuTeNbHoe OTK/II0UEHMe aBTONOAOTPEBa ecTb
Pasorpes 6t A0 24 yacos
om 7 cTapr. A0 24 vacos
Komnnektauus
MynbTuBapka Twr.  Mnockas noxka Twr
Yawa lwr Jep 4n8 yep 1wt
KoHTeiiHep An NpUrotoBNeHNs Ha napy..... LUIHYP 3NEKTPOMUTAHMS s 1 WT.
Kop3uHa ¢ pyuKoii Ans xapku Bo GpuTiope. Knura peuentos Twr
MepHblit CTakaH. PyKOBOACTBO MO IKCMNYATALMM covrrrmssmsssnns L LT,
Yepnak Twr.  CepsucHad KHUXKa Twr
[Tpoussodumens umeem npaso Ha eHeceHue (i 6 Qu3aii, amakxe 8 Kue Xap mu-
I Ku u3denus 8 Xode Co8epLUIEHC csoell np ez yee 006 3mux u3p B
MeXHUYeCKUX Xap pucmuKax donyckaemcs nozp mb £10%.

Ycrpoiicto MynbTHBapKu (cxema Al, cTp.4)
. Kpbiwka npubopa
. CbeMHas BHYTPeHHSS Kpbiluka
Yawa
. KHonKa oTKpbITMS KpbILLKK
. Taxenb ynpaBnenus ¢ gucnneem
Kopnyc
Pyuka ans nepexocku
. CbeMHblit NapoBoii knana
9. Mnockas noxka
10. Yepnak
11. MepHbilii cTakaH
12. KoHTeiiHep ansi NpuroToBenus Ha napy
13. Kop3uHa ans xapku Bo dputiope
14. [lepxatenb ang yepnaka 1 NOXKM
15. nexTpowHyp
16. Konreiinep anq cbopa koHaeHcaTta
Mawnenb ynpasnenus (cxema A2, ctp.5)
Mynetnsapka REDMOND RMC-M90E obopynoBaHa CeHCOpHOI NaHeNbio YnpaBneHus ¢ MHOrOQYHKLUMOHaNbHBIM LiBETHbIM
CBETOAMO/HbIM UCTIIEEM.

1. Knonka Reheat/Cancel (Monorpes/OtMeHa) — BKItoYeHUe/0TKAOYEHME (YHKLMM NOAOTPeBa; NpepbiBaHue paboTbl
MpOrpaMMbl MPUTOTOBNIEHHS; CBPOC CieNaHHbIX HacTpoek
2. Knonka Time Delay (OTnoxeHHblit CTapT)— BK/IKOYEHME PeXUMa YCTaHOBKM BPEMeHH OTNOKEHHOTO CTapTa

N LTS NN



KHonka Temperature (Temnepatypa) — ycTaHoBKa TeMnepatypbl npurotonenus B nporpamme MULTI COOK

Kronka Hour (Hour) — Bbi6op 3HaueHws YacoB B pexuMax yCraHoBKU BpeMeH# NPUTOTOBIEHHS 1 OTNOKEHHOTO CTapTa
KHonka Min — BbiGOp 3HaueHws MUHYT B peXuMax yCTaHoBKU BPeMeH# NPUTOTOBNIEHHS 1 OTNOKEHHOTO CTapTa

Knonka Quick Cook — 3anyck nporpammbl QUICK COOK

KHonka Menu/Keep Warm — Bbibop aBTOMaTMyeckoii NporpamMMbl NPUrOTOBAEHMS; NPeABapUTENbHOE OTKAIoYeHMe
(YHKUMM aBTOMOZOTPeBa

8. KHonka Start — BK/Il04eHMe 3a[1aHHOTO peXxuMa NpUroToBNeHHs

9. Oucnneit

YcrpoiictBo amcnnes (cxema A3, cTp. 6)

MHaukaTop BbInonHeHus aBTomatuyeckoit nporpammbl QUICK COOK
MHaukatop paboTbl MporpaMMbl NPUTOTOBNEHUS/MOOTPeBa

MHOMKaTop 3TanoB NpUroToBeHHs

MHaukaTop yctaHoBneHHo# Temneparypsl B nporpamme MULTI COOK
WHaukatop pabotel dyHkumm Time Delay

MHaukatop paboTbl MporpaMMbl MPUTOTOBNIEHKS! 1 PEXUMa NOKa3aHMii TaiiMepa
Taiivep

MHauKaTop BbIGPaHHO aBTOMATUYECKO/ MPOrpaMMbl PUTOTOBNEHUS

|. MEPEA NMEPBbLIM BKNOYEHMEM

N

AKKYpaTHO JIOCTaHbTe U3AEMe U ero KoMNNeKTylolLe U3 Kopobku. YaanuTe Bce y p up Ie Ha-
Knewku.
0 C Ha Mecme np I ] (npu Hanu4uy) u mabauyky c ce-

puliHbiM HOMepoM U30enus Ha ezo kopnyce!

TMocre mparc unu npu HU3KUX
memnepamype He MeHee 2 4008 NEPED BKTI0YEHUEM.

TpoTpHTe KOpMyC YCTPOVCTBA BIGKHOM TKAHbHO M MPOMOIATE Yaluly, faiiTe UM NPOCOXHYTb. BO u3Geskakie MOsIBNEHHA MOCTOPOHHEND 3a-
1axa Mpu NePBOM UCMOAb30BaHX NPUBOPa MPOUBEAVTE ero MOMHYK OYACTKY (CM. YXOA 33 NpUBOPOM).

YcTaHoBuTE NPUGOP Ha TBEPAYIO POBHYHO FOPU3OHTANIbHYIO NOBEPXHOCTb Tak, 4T0BbI BbIXOASLLMIA U3 NAPOBOTO KAaMaHa ropsiuuii
nap He nonazgan Ha 060w, AeKOPaTUBHbIE MOKPHITUS, INEKTPOHHbIE NPUBOPLI U APYTUE MPEAMETbI WM MaTepHanbl, KOTOpbIe
MOTYT NIOCTPaAATh OT MOBbILIEHHbIX BAGKHOCTH U TEMMEpaTypb.

I'Iepep, npuroToBneHuem yﬁe,lll’lTer B TOM,YTO BHELUHWE U BUAMMbIE BHYTPEHHME YaCTU ﬂpMﬁOpa W Yalu He umerT I'IOB[JG)K[J,EHMFI,
CKOOB U APYrUX AecheTOB. Mexay ualueil U HarpeBaTeNbHbIM NEMEHTOM He AOMKHO BbiTb NOCTOPOHHHX MPEAMETOB.

0 npubop npu KOMHamHo(i

A BHUMAHME! Modxumams 3a pysky npubop ¢ HanonHeHHoU Yauieli 3anpetyexo.

He sknioyatime npubop 6e3 ycmarosneHHol 8Hympb Yawu unu ¢ nycmoli yawell — npu cAy4aiiHoM 3anycke npozpammel
Npu20MoBeHUs 3Mo npusedem K KpUMU4HOMY nepezpesy npuGopa unu K nosp pueap P Teped
apKoli NpodyKmo8 Hazelime 8 Yauly HeMHO20 PACMUMENbHO20 UL NOOCOTHEYHO20 MACAa.

@ BHUMAHWE! Iodrumams npubop 3a py4ku Yawu 3anpeuieqo!

[1. SKCTINYATALNSA MYNTbTUBAPKN

YcTaHoBKa BpeMeHM NpUroToBneHUs
B mynbtuBapke REDMOND RMC-M9OE MOXHO CaMOCTOSTENbHO YCTaHaBAWBATb BPEMS NPUTOTOBNEHNS ANS KaXA0/ NPOrpaMMbl,
Kkpome nporpamMbl QUICK COOK. LLiar u3MeHeHus 1 BO3MOXHbIA nanasoH 3aaBaeMoro BpEMEHM 3aBUCST OT BbIOPaHHOM npo-
TPaMMbl PUTOTOBNIEHMS.
Yro6bl M3MEHNTH BpeMs:
1. Tocne Bbibopa NporpaMMbl NPUTOTOBNEHHUS, HaxKMas KHOMKY Hour, ycTaHoBMTe 3HaueHue 4Yacos. Ecnu yaepxmBaTh Ha-
JKATYH KHOMKY HECKONIbKO CEKYHA, HAYHETCS YCKOPEHHOe M3MEHEHWE 3HaYeHUs.
2. Haxumas KHOMKY Min, YCTaHOBMTE 3HAYEHUE MUHYT. Ecm YAEPXMBATb HAKATYH KHOMKY HECKO/IbKO CeKYHZ, Ha4YHeTCs
YCKOPEHHOE U3MEHEHME 3HaEHNS.
3. Tpu HeobXOAMMOCTH YCTAHOBUTL BPEMS MPUTOTOB/IEHHS MeHee O[IHOTO Yaca HaxuMaliTe KHoMKy Hour o 0bHyneHws
3HayeHws YacoB. 3aTeM, HaxvMas KHOMKY Min, yCTaHOBMTE Hy)XHOE 3HaUeHHe MUHYT.

4. Mo OKOHYaHMM YCTAHOBKM BPEMeHM NPUTOTOBEHUS (AMCTNel NPOOIKAET MUraTb) NepeiauTe K CiedyloleMy 3Tany B
COOTBETCTBMM C aNTOPUTMOM BblﬁpaHHUﬁ NpOorpammbl NPUrOTOBNEHNS., ﬂﬂﬂ OTMEHbI C1NIaHHbIX YCTAHOBOK HAXXMUTE KHOMKY
Reheat/Cancel, nocne yero seaute BCio NporpamMmy npmrmosneum 3aHOBO.

é BAXHO! Ipu pywou YCMarxosKe epemeHu np Yy HACMPOeK U Wwag ycmaHosku,
npedyc 3aparee 6bi0] po2p ] 8 coomeemcmeuu ¢ maauuedl 3a800CKUX HACMpOex.
[ins saweeo ydobcmea speMeHu 8 npozp aC 3Ha-

o

yeHudl. Imo Ha He Cpok pabomy npoepaMml ecu 671000 He ycneso npu20mosuUMsCs 8 oc-
HOBHOE BpeMS.

B P KUX npozp omeyem yc 8peMeru np A MOSbKO
nocne 8bixoda npubopa Ha paboyyro pamypy. Hanpumep, ecau 3a1ums xono0Hyk 800y U ycmaxosums 6
npozpamme STEAM epems npueomosneHus 5 MuHym, mo 3anyck npozp u 06p (i omcyem 8pemMeHu
NpU20MOoB/IeRUS HAYHYMCS MOM6KO NoCe 80061 U 06p doc Ko/uYecmea napa e yaue.

B npozpamme PASTA nocne 3akunanus 6odsl bydem 38y4ameo lics cueHan o mu 0

UH2peduermos & kunsuiyto 80dy. Omcyem yc
KkHonku Start.

®ynkupsa Time Delay

(OyHKUMs M0O3BONAET 3a1aTb MHTEPBAN BPEMEHM, MO OKOHYAHMM KOTOPOTo 6110710 AOMKHO BbiTb FOTOBO (C y4eTOM BpeMeHm
paboTbl NporpamMMbl). YCTaHOBHTL BpeMSt MOXHO B Aana3oHe ot 10 MuHyT 10 24 yacos ¢ waroM yctaHosky 8 10 muyT. Cnenyet
YUMTBIBATb, 4TO BPEMS! OTCPOUKY AOMKHO BbiTb BOMbLLIE, YeM YCTaHOBNIEHHOE BPeMs NPUTOTOB/IEHNS, MHa4e MPorpaMMa HauHeT
pabory cpasy nocie HaxaTus KHOMKK Start.

Bbl MOXETe YCTaHOBUTL BPEMS OTAOKEHHOTO CTapTa nocie BbI60pa aBTOMATHYECKO MPOTPaMMbl, YCTAHOBKU 3HaueHMiA TeM-
nepaTypsl U BPEMeHM NpUroToBnenus. ing atoro:

1. Haxatuem kHonku OTNOXEHHbIH CTapT BKAIOYMTE PEXMM YCTAHOBKM BpEMEHM ANS OTAOXEHHOTO CTapta. Ha aucnnee
nossuTcs Haanucs Time Delay, a TaliMep HauHeT MuraTb.

2. Haxwmas kHonky Hour, ycTaHOBUTe 3HaueHMe YacoB. YCTaHOBNEHHbII hopMaT BpeMern — 24 vaca. Ecm ypepxusath
HaXaTyIo KHOMKY HECKONbKO CEKYH, HAYHETCS YCKOPEHHOE M3MEHEHME 3HAYEHNS YacoB.

3. Haxumas kxonky Min, ycTaHoBMTE 3HaueHue MUHYT. ECiu yaepxuBaTh HaXaTylo KHOMKY HECKONbKO CeKYHJ, HaYHeTCa
YCKOPEHHOE U3MEHEHWE 3HA4YeHNUS MUHYT.

4. Tlpu HEOBXOAMMOCTM YCTAHOBMTb BPEMS OTIOXEHHOTO CTapTa MeHee OIHOTO Yaca NOCNEA0BaTeNbHO HaXMMaiATe KHOMKY
Hour 210 06HyneHus 3Ha4eHs 4aco. 3aTeM, HaxuMas KHOMKY Min, yCTaHOBMTE HYXHOE 3HaUeHHe MUHYT.

5. [Ins OTMeHbI CaENaHHbIX YCTAHOBOK HaxmuTe KHorky Reheat/Cancel, nocne yero BBeAuTe BCto NPOTpaMMy NPUTOTOBNEHNS 3aHOBO.

6. Mo OKOHYAHWY YCTAHOBKM BPEMEHN HAKMMTE W YAEPXKUBANTE KHONKY Start HECKONbKO CeKyHA. 3aropuTcs MHANKATOp
pabotbl dyHkLum Time Delay, HayHyTCA BLINOAHEHME NPOTPaMMbl M 0OPaTHBIN OTCHET BPEMEHM.

7. Yepe3 HasHaueHHoe BpeMs 61ton0 byaet rotoso. Mo 3aBepuueHuy paboTbl NPOrpaMMbi B 3aBUCUMOCTH OT HACTPOEK Npubop
nepeiifieT B peXuM aBTONOAOrPeBa (FopUT MHAMKATOp KHomku Reheat/Cancel) i B pexmm 0XuaaHus (MUraeT MHAMKaTop
KHOMKY Start).

8. [inq oTKNK0YeHMs aBTONOAOrpeBa HaxmuTe kHonky Menu / Keep Warm. Muaukatop kKHONKu noracHer.

BpemeHu HAYHEMca nocsie N0BMOPHO20 HaXamus

QyHKUUS OMA0KEHH020 Cmapma docmynHa 075 ecex KUX npoep 3auc pozp
FRY, PASTA u QUICK COOK.
He pexomerdyemcs ucnons3osams gyHkuuto Time Delay, ecau peyenm codep; s dpyaue cKop ]

NpodyKmbl (ALiya, caexee MOMIOKo, MACO, Cbip U m. 0,).

Tpu ycmaroske epemenu & yHkyuu Time Delay Heoﬁxo@umo yHumeiams, 4mo omcyerm epemeny § NpozpamMe STEAM
HAYuHaemcs mosbko no GoCmuMeHuu (i pa6oyeli memnepamypsl (nocae 800b1).

(DyHKuUMA noAAepKaHUS TeMnepaTypbl FoToBbIX 6i0A (aBTONOAOrPEB)

BKntoyaeTcs aBTOMATUYeCKM CPasy N0 3aBepleHMM PaboTbl MPOrpaMMbl NPUTOTOBNEHMS U MOXKET NOAAEPKUBAT TEMNepaTy-
py rotosoro 6nopa B npeenax 70-75°C B Teyeme 24 yacos.

[pv pelicTBytoLEM aBTONOAOrPEBE CBETUTCS MHAMKATOP KHOMKM Reheat/Cancel, Ha aucnnee otobpaxaetca npsiMoii otcyet
BpeMeHy paboTbl B AaHHOM PexuMe.

Mpy HeobX0AMMOCT aBTONOAOIPEB MOXHO BbIKMIHOUMTb, HXAB M YAEPXKUBAS HECKONbKO CEKYHA KHOMKy Reheat/Cancel.
I'Ipensapurenbnoe OTK/IKO4YeHHe aBTonoaorpesa

BktoueHue aBTonoaorpesa nNo OKoHYaHMM paboTbl NPOrpaMMbl NPUTOTOBNEHNs GbiBAET He Bceraa xenatenbHo. C y4eTom 3roro, B
Mynbtvsapke REDMOND RMC-MIOE npefycMoTpeHa BO3MOXHOCTb 3a6/1aroBpeMeHHON0 OTKMIO4eHHS aHHO# (QYHKLK BO BpeMs




3anycka unm paboTbl OCHOBHOM NPOrpaMMbl PUTOTOBNIEHMS. [U1si 3TOTO BO BpeMs CTapTa i paboTbl MPorpaMMbl HaKMUTe 1
yAepxuBaliTe HecKoNbko cekyHa, khonky Menu / Keep Warm, noka uHamkaTop kxonki Reheat/Cancel He moracHer. Yro6bl cHoBa

BK/I0YMTb ABTOMOLOTPEB, HAKMUTE U yaepxvBaiiTe kHonky Menu / Keep Warm etwe pa3, uhaukarop kHorku Reheat/Cancel 3aropurcs.

DyHKuuA pasorpesa 610
MynbTusapky REDMOND RMC-M9OE MoxHo Ucnonb30BaTh A1 pasorpesa XonoaHbIx 6ntoa. [ng 3toro:
1. TlepenoxwTe NpoayKTbl B Yallly, YCTaHOBUTE €€ B KOPMYC MyNbTUBAPKA.
2. 3aKpoiiTe KpbilLUKY, NOAKI0YUTE NPUBOP K 3NEKTPOCETH.
3. HaxmuTe 1 yaepxuBaiite Heckonbko cekyHA kHomky Reheat/Cancel 10 3Byk0BOro curHana. 3aropAaTcs CO0TBETCTBY

Ecnu oxudaemeili peynemam He 6bin docmuexym, o6pamumecs K pasdeny Cosemel no npueomoeﬂwum 20e bl CMOXeme
Haiimu omeeme! Ha 4acmo 80MPOCk! U NOJTY p

Ecnu, no eauieMy MHeHulo, 8aM He ydanocs docmudb Ha , 8 MyTbIMU-
8apke REDMOND RMC-M90E npedycmompera yHugepcansHas npozpaMMa MULTI COOK ¢ pacwupengIM 0uanasoHuM DYdHbIX
Hacmpoek, Komopas omkp D mu 079 8atux 3KCnep

Mporpamma MULTI COOK
ﬂaHHER nporpamMma npefHasHayeHa ans npurotoBaeHUA NPakTUYECKU Nto6bIX 6I||0Ll N0 3a/iaHHbIM N0/1b30BATENEM NApAMETPaM

MHIMKATOP Ha AMCee U MHAMKATOP KHOMKA. TaiiMep HauHeT oTCyeT BpeMeH# pasorpesa.
Mpubop pasorpeet 61040 A0 70-75°C u GyaeT NOALEPKMBATH €r0 B rOPSYEM COCTOSHUM B Teuene 24 yacos. Mpu Heobxoau-
MOCTU Pa30rPeB MOXHO OCTAHOBHTb, HaXaB M YePXKUBas HECKONIbKO CeKyHA, KHOMKy Reheat/Cancel, noka He noracHyT coor-
BETCTBYOLL|ME MHAUKATOPbI HA AUCTIIEE M KHOMKe.

0 Hecmomps Ha mo 4mo MOXem ¢ npodykm 8 cocmosHuu 00 24 4acos, He pekomerdyem-
¢ ocmaensme 61000 pazozpemeim Gonee YeM Ha 08a-mpu 4acd, mak Kak uH0200 3m0 MoXem npusecmU K U3MeHeHUI0 e20

BKYC0BbIX KA4eCme.
06wuii nopsAOK AEHCTBUIA NPU UCMONb30BAHMM ABTOMATHYECKMX MPOrpamMm
BAXHO! Ecnu 8bi uc npuop ong 8006/ (Hanpumep, npu eapke npoo ), AMPELLAETCA yemaHag-

& nueame memnepamypy npuzomoenerus esiwe 100°C. 3mo Ma)«em npusecmu K nepezpesy u nosomke npuéopa. 1o moii e
npusure SAMPELLIAETCS ucnons3osams 0ns Kunsyerus 600sl npoepammsl BAKE, FRY, BREAD.

1. TloaroTosbTe (0TMepbTe) HEOOXOANMbIE MHTPEANEHTI.

2. Pa3MecTiTe MHrPe/VEHTbI B HaLLe MyNIbTUBAPKM B COOTBETCTBIM C POTPaMMOit MPUTOTO/IEHIS! 1 BCTaBLTe ee B KOpMyC npuoopa.
(nlenvtTe 3a TeM, 4TOGbI BCe MHTPEAUEHTbI, BRIt XUAKOCTb, HAXOLMANCh HIKE MAKCMa/IbHOV OTMETKU Ha BHYTPeHHe no-
BEPXHOCTY YaLLu. YBeauTeCh, 4To Yallia YCTaHoB/IeHa Ge3 MepeKoCcoB 1 MAI0THO COMPUKACAETCA C HarpeBaTeNbHbIM JEMEHTOM.
Ipu pabome ¢ (i ucr MONbKO Yauly, 8 unu cosMecmuMyto ¢ 0aHHOU Modenbio.
Cosmecmumble Yauwu cmompume 8 padene «/J aKceccyapel» U Ha calime www.redmond.company. Mcnone308aHue
dpyeoil nocydsl 3AMPELLEHO!

3ATPELLAETCS 0bpabameleams npodykmel HenocpedcmeeHHo 8 Yaule! 3mo Moxem npusecmu K

paTypbl v BpeMeHu Mp! . Brarogaps nporpamme MULTI COOK mynbTBapka REDMOND RMC-M9OE cMoxet
3aMeHWTb Liefblit P KYXOHHbIX PUOOPOB 1 O3BOIUT NPUTOTOBUTH 611040 MPAKTUYECKY MO N10GOMY 3aMHTEPeCOBaBLUEMY BaC
peventy, NPO4MTaHHOMY B CTapoii KYIMHAPHOWA KHUre un B3aToMY U3 MHTepHeTa.
[ing Bawero yno6cTea npu npurotosnenuu 6o Ha Temnepatype Ao 80°C GyHKLMA aBTONOAOrPEBa OTKMIOYeHa. Mpu Heob-
XOZMMOCTY €€ MOXHO BKJTIUHTb BPY4HYH, HaXaB M YAePXuBas HeCKONIbKO CekyH khonky Menu / Keep Warm nocne 3anycka
nporpamMMbl npurotoBnetus. Mpyu 3Tom uHAnkaTop Reheat/Cancel 3aroputcs.
JlanasoH yctaHoBkK TeMnepatypsl: 35-170°C ¢ warom uamexerns 8 5°C.
Jlana3oH ycTaHoBKM BpeMeHM 5 MUHYT — 12 4acos ¢ Wwarom B 1 MUHYTY AN p
Ans uHTepBana 6onee 1 vaca.

10 1yacannm 5 MuHyT —

@ Ecnu sb1 ucnone3yeme npozpammy MULTI COOK dng 8006! (HanpuMep, Npu 8apke np SANPELUAETC]
pamypy np aiwe 100°C.
ﬂporpawma OATMEAL
5 NS NPHC Kaw. Moy 0 B MporpaMMe BpeMsi npurotosnieHus coctasnsier 10 Mu-

HyT Bosvoxa PY4Has yCTaHOBKa BpeMeHM MPUTOTOB/IEHNS B AMana3oHe T 5 MUHYT 10 1 yaca 30 MUHYT C WaroM yCTaHoBKM
B 1 MuHyTY.

Mporpamma OATMEAL np AN NpUro Kaluv u3 nactep 0 MO/IOKa Manoi XupHocT. Yrobbl
36€exaTb BIKUMAHMS MONIOKA M MONMY4UTb HEOBXOAMMbIt pe3ynbTaT, p yeTca nepen npur BbINOMHATD
aeylolupe AeACTBUS:

puap . 0 np BCe PHOBblE KpYbl (PHC, Fpeya, NMIEHO ¥ T.1.),N0Ka BOAA He CTaHeT NpO3payHoii;

noKpeimus, 0epopMayuu 4auwu u 8bixody npubopa uz cmpos.
3. 3aKpoiiTe KpblluKy My pKu A0 wwenyka. Mo; npubop K 3neKTpoceTu.

BHUMAHWE! Ecnu ebl HQ BbICOKUX paMypax ¢ ucl [
Macaa, 8ceada ocmasaalime Kpbiwky npubopa omkpsimo.

4. Haxwmas kxonky Menu / Keep Warm BbibepuTe HeobxoavMyto nporpaMMy NpUroToBNeHus (Ha Aucnee 3aroputcs co-
OTBETCTBYIOW|MIA MHAUKATOP MPOrPaMMbl).

5. EC/ Bac He yCTpanBaeT BpeMs NPUToTOBAEHNS, YCTaHOBAGHHOE M0 YMONUaHHH0, Bbl MOXETE M3MEHHTb JaHHOE 3HaueHue
HaxaTneM kHonok Hour v Min.

6. Mpv HEOOXOAMMOCTH YCTaHOBHTE BPEMS OTIOKEHHOTO CTapTa (HEAOCTYNHO NPY UCNONb30BaHUM nporpam FRY,PASTA n
QUICK COOK).

7. [Ins 3anycka nporpaMMbl NPUTOTOBNEHMS HAKMHUTE W YAEPXMBaAIATE HECKONbKO CEKYH/ KHOMKY Start,noka He 3aropsrcs
MHAMKaTOpbI KHONOK Start 1 Reheat/Cancel. HauHeTcs BbiNonHeHue YCTaHOBNEHHOI NPOTPaMMbl M 0BpaTHbII OTCYeT
BpeMeHu npurotonenus. B nporpamme STEAM 06patHbiit OTCYET HAYMHAETCS MOCNE 3aKuNaHus BOAbl U AOCTUXEHUS
JI0CTaTOYHOM MAIOTHOCTM Napa B Yalue; B nporpamMme PASTA — nocne 3akunaus BOAbI B Yalue, 3aknaaKki NPOAYKTOB 1
NOBTOPHOTO HaXaTys KHOMKH Start.

8. Mpu HeobXoAMMOCTU MOXHO 3apaHee OTKIIOYMTb (yHKLMIO aBTOMOAOTPEBa, HAXaB U YAepxMBas kronky Menu/Keep Warm,
10Ka He NOracHeT UHayKaTop kHonky Reheat/Cancel.MosTopHoe Haxawe kxonku Menu/Keep Warm cHOBa BKIIKOUHT fiaHHY0
(yHKUmio. DyHKUMS aBTONOAOTPEBA HEAOCTYMHA NPy Mcnonb3osakmy nporpamm YOGURT/DOUGH n BREAD.

9. 0 3aBeplueHM1 nporpaMMbl NPUrOTOBEHMS BaC ONOBECTUT 3BYKOBOIA CUrHan. [lanee, B 3aBUCUMOCTH OT BblBPaHHOI
nporpaMMbl UM TEKYWIMX HAaCTpOeK, Npubop nepeiifeT B pexvM aBToNOAOrPeBa (FOpUT MHANKATOp KHoMkK Reheat/
Cancel) nu B pexwum OXMAAHNS (MUTraeT UHANKATOP KHOMKNX Start).

Konuyecmea paci

10. YroBbl OTMEHUTL BBEAEHHYHO MPOrPaMMY, NPePBATb MPOLIECC NPUTOTOBNEHUS WM ABTONOAOTPEB, HAKMUTE U YAePXKHBaiiTe
HeCKONbKO CekyHAL KHonky Reheat/Cancel.
Jlns Kayec 80¢ 9P no np 67100 U3
npunaeaeMau K Mynbmueapke REDMOND RMC-M90E KHU2U p pasp i ci 0n8 3modi Modenu.

CMa3blBaTb Yally MyNbTUBAPKM CIMBOYHBIM MACIOM NeEpPeL NPUroTOBNEHNEM;

CTporo cobAtoAaTh NPONOPLMK, OTMEPSA MHTPEAUEHTHI COMNACHO PELIeNTaM U3 NPUNAraemMoit KHUW. YMeHbLUaTh U yae-
NIM4MBaTL KOIMYECTBO UHIPEAMEHTOB TO/IbKO MPOMOPLIMOHANBHO,

NPY UCNONb30BAHUM LIENbHOTO MOJIOKA Pa3baBAT ero NUTbEBON BOAOI B nponopumy 1:1.

CBoifcTBa MOIOKa ¥ KPYN, B 3aBUCHMOCTY OT MeCTa MPOUCXOXAEHNS U NPOU3BOAMTENS, MOTYT Pa3NiyaTbCs, 4T0 MHOTAA CKabl-
BAeTCA Ha pe3ynbTatax NpUroToBnexus. Ecim xenaemblit pesynsrar B nporpame OATMEAL He 6bin AoCTUTHYT, 06paTUTeCh K
paszeny CoseTbl no MPUTOTOBNEHMIO U BOCMONb3YyWTECh YHUBEPCanbHOM nporpammoit MULTI COOK. OntumanbHas Temne-
patypa npUroToBNeHMs MONOYHON Kaluy cocTansiet 95°C. Konnyectso uHrp ¥ BpeMs Npuro yC

Te COrMacHo peLenty.

Ecnu senaemeili pesynmam & npozpamme OATMEAL He 6bin docmuzHym, 8ocnone3ylimecs yHusepcansHoli npozpammoli MULTI

COOK. O men i Kawu coc 95°C. Konuyecmeo unzpeduenmos u
8peMs Npu20MoesieHus ycmaHaeﬂueaume Co2A1aCHO peyenmy.
I'Iporpamma STEAM
yeTcs AN npur Ha napy 0BoLLe#, PbiBbl, MsAC, MaHTOB, IMETUYECKHX U BereTapuaHckux 61iog, AeTckoro

Meio. [0 yMonyaHuio B nporpamMMe BPEeMs MPUTOTOBJIEHMS COCTABASET 15 MUHYT. Bo3MOXHa pyyHas yCTaHoBKa BpeMeHu
TIPUTOTOBNEHUS! B AMaNa30He OT 5 MUHYT A0 2 YaCOB C LIATOM YCTaHOBKY B 5 MUHYT. OBpaTHbIif OTCUeT BpeMeHy paboTbl Mpo-
rpaMMbl IPUrOTOB/IEHNS HaYHETCS NoUTe BbiXoAa MPMBOpa Ha paboumii pexwM (Mocte 3akunakxms BOAbI).
[ing npuroToBAEHs B AaHHO! NPOrpaMMe UCMONb3yiTe CneLnasbHblil KOHTEIHep (BXOAMT B KOMNNEKT):

1. Haneitre 8 yawy 600-1000 M BoAbI. YCTaHOBMUTE B Yallly KOHTEHHEp ANS NPUTOTOBNEHMA HA napy.

2. OTMepbTe 1 NMOATOTOBLTE MPOAYKTbI COMMACHO PeLenTy, paBHOMEPHO PasNoXMTe MX B KOHTEHEpe M BCTaBbTe Yally B

Kopnyc npubopa. YbeauTech, 4To Yalua NNOTHO CONPUKACAETCA C HArpeBaTeNlbHbIM 3N1EMEHTOM.

3. Cnepy¥ite ykasaHuam n. 3-10 paspena «O6wwmit NOPSAOK AACTBUI NPU MCNONB30BAHMM ABTOMATUYECKMX NPOTPaMMY.
o 06pamuelii omcyem epemeru pabome! npozp 9 nocne 80061 U doc
docmamoyHoii nomHocMu napa 6 yaue.




RMC-M90E

Ecnu 8bl He ucnonb3yeme asmomamuyeckue Hacmpoliku 8pemeru 8 daHHoU npozpamme, 80cnonb3ylimecs Tabnuyell pekoMer-
8peMeHU np Ha napy 079 pa3nuYHbIX NPodyKmMoe.

Nporpamma BREAD

PekoMeHzyeTca [ns BbINEYKN PasnnyHbIX BUAOB Xneba u3 il MYKH ¥ C PXaHoii Myku. MporpaMma
NpeycMaTpUBAET NONHbIA LMKN NPUTOTOBNIEHNS OT PACCTOIKY TeCTa A0 Bbineyki. o yMonyaHuio B nporpamMme BpeMs Npuro-
TOBMEHIS COCTaBNsET 3 yaca.

 B03MOXHa pyyHast yCTaHOBKA BPEMEHU NPUTOTOBNIEHUS B AnanasoHe ot 1 40 6 4acos C waroM yctaHosku 10 MuHyT. B
nporpamme BREAD @yHKLys aBTonoaorpesa HepoCTynHa. BOIL Bapka oBowyeii 1 60608bIX 0:40 Swa-24/Smn | v v
o [lpv 3aKNajiKe MHTPEAMEHTOB CIEAWTE 3a TeM,4TO6bI BCe OHU HAXOAUINCH HUXKE OTMETKM 1/2 Ha BHYTpeHHel PXHOCTH
yawn. Bbineuka keKcoB, 61CKBUTOB, 3aneKaHOK, pas-
o (lepyeT yuuTHIBATD, 4TO B TeYeHMe NepBoro Yaca paboTbi MPOrpaMMbl MAET PACCTOiiKa TeCTa, @ 3aTeM HeNnoCpeACTBEHHO BAKE /IM4HbIX MIMPOTOB 13 APOXKEBOO M CIOBHOTO 100 20mm-84/5w | v v
BbiNeKaHye. Tecra
IMeped mem Kak uci MyKy, ee p 4 NPOCesMb /15 HACILEHUS KUCI0POOOM U YCMPAHeHUs npuMeceil. [TpHFOTOBAEHHE Pa3MUHbIX KpYN M FapHUPOB.
. GRAIN 0:35 Suan-44/Smmn v 4
& He pexomenHdyemcs ucnonb3osanue gykuuu Time Delay, mak Kak 3mo Moxem nosausim Ha KQ4eCmeo BbineyKu. Bapka pacchinyatbix kalu Ha Boge
He time Kpeliuky 00 N0H020 npouecca geineyku! Om 3Mmo20 3a8uctM KA4eCmBo 8binexa- PILAF TpUTOTOBAEHHE PasaMyHBLIX BUAO0B M0Ba, C 100 Wman-1430mm/ |, v
€M020 Npodykma. MSICOM, bIGOiA, MTULIEi! 1 0BOLLAMM . 10 MuH
9 ¢ apemeH dyem uc 0Mogble cMecu 0719 NPU20MoeneHus
ﬂ'eﬁa P PEMELILynp P P Y 2omostie ciecu 91 npuzomosze YOGURT/DOUGH | MpHroroenesie pasnubix BHAQE forypra 800 6u-124/10mm | v
C o ( ) PIZZA TpuroToBneHue MuuLb! 0:25 20MmH-14/5mm | V' v
BOAHasA Tabnuua nporpaMM NPUroToBEHUA (3aBOACKUE YCTaHOBKM . -
BREAD I'nglwrosnenue xneba u3 PKHOM U N4 300 Tu-64/10 maH v
HOM MyKM C 3TanoM paccTonku Tecta
DESSERT MpuroToBnEHMe pasnuyHbIX 4ECEPTOB M3 CBE- 100 5 it = 44/5 M v v
KX PYKTOB v firon
58
'&? g
o
£g i
2 =
TpuroToBAeHve pa3fiuuKbiX 610 C BO3MOX- UICK COOK BbicTpoe npuroToBfievte puca, pacceinarix % g H v
’ SMAH =14/ 1 MAH Q Kalu Ha Bose g
MULTI COOK HOCTbIO YCTAaHOBKY TEMNepaTypbl U BpeMeHu 0:15 T4-124/5 v v g g %
p £33
= T e
OATMEAL MIpHroToRNeHME Kal Ha MonoKe 010 |0t '11 4 30w / v g5 z
MU ===
STEW ;Ig:r:‘rosneuue msica, pblﬁM,ﬁl:‘I:::.leh, rapHu- 100 20 ML;HM;:l 4/ v v
FRY Kapka msca, pbi6bl, 0BOLLEii # MHOrOKOMNO- 015 5 MuH - 1430 MuH / v I I I CO B ET bl n 0 n P M rOTO B” E H M K)
HEHTHBIX 67104 ’ 1 M Own6KM NP1 NPUrOTOBNEHUM U CNOCOGBI MX YCTPaHEHUS
Mp 6 p g ~ B npencTaBnexHoit Hike Tabauue cobpabl TUNMYHbIE OLMBKY, AONYCKAEMble NPU NPHUTC LM B p
SOuP OBOLLHSIX U XONOZHbIX CYNOB 100 20mm-84/5mm |V v paccMoTpeHl Wy p
i B/ItO/10 HE NPUTOTOBM/IOCH 10 KOHLIA
STEAM MpuroTtoBnerue Ha napy Msica, pbibbl, 0BOLLEH 015 S i =24/ 5 M v v v
s S esemss Cootpeews
Mp p P 3~
[ienwii M3 pasHbiX COPTOB MILEHMLbI; BapKa Bo Bpems np He iiTe KpbILKY 6e3
COCHCOK, NenbMeHeli 1 Apyrux nonyabpuka- Kpbilwka npubopa Gbina He 3akpbiTa UM 3aKpbITa HEMOTHO, | HEOGXOAUMOCTH.
T08. Mocne 3akunanwa Boal Npubop nopact N03TOMy TeMnepaTypa NPUroToBnexus Gbiia HEAOCTATOYHO | 3aKpbIBATE KPbILLKY A0 LENUKA.YBEATECh, 4TO HUYTO HE MeLLeT NoTHOMY
PASTA [1Ba 3BYKOBbIX CUTHaNa: OTKPOIATE KPbILLKY 1 0:08 2MuH =20 MuH /1 MuH v v BbICOKA 33KPBITUIO KPbILLKK NpHBOpa 1 pe3nHKka Ha it
IOMeCTTe MPOAYKT B KuMsLlyko BORY.3akpoitre KpbLKe He AeopMUpoBaHa
KPbILLKY 1 IOBTOPHO HaMMTe KHOMKY «CTapT».
Hauketcs obpathblit OTCHeT BpeMeHy Yawa omkHa BbiTb yCTaHOBNEHa B KOPMYC NpUBOpa POBHO, NOTHO Npy-
4 Yawa u P i INeMeHT NNoxo ,103- | Nieras AHOM K HarpesaTte/ibHOMY AUCKY.
TpUrOTOBAIHHe TYWeHKH, PyibkK, XON0AUa, ToMy paTypa np! 6bin1a HEOCTATOYHO BbICOKA | YBeauTech, 4To B paboueii kamepe MyNbTUBAPKY HET MOCTOPOHHUX Npes-
SLOW CooK 500 1u-84/10 wn v v MeToB. He flonycKaiiTe 3arpa3HeHuii HarpeBaTeNbHoro Aucka




REDMOND

cnoco6om unm bbina BbiGpaHa HeBepHas MporpaMMa NpUroTos-
Nenuna.

WHrpenueHTbl Hape3aHbl CIMLKOM KPYMHO, HapyLueHbl 0bLine
NpONOpLMY 3aKNaKM NPOAYKTOB.

BpeMﬂ NpUroToBNEHUS 6bino HEAOCTAaTOYHbIM

Mozienu npubopa) peLienTbl. I'Iunﬁop MHI’DQ,E(MEHTOB €0cob UX HapesKi,
MPOMOPLMK 3aKNAKH, BbIGOP MPOrPaMMbl U BPEMEHN NPUTOTOBNEHHS
JLOMKHbI COOTBETCTBOBATb BbIGPAHHOMY peLienty

BO3MOKHbIE NIPHYMHbI CnocoBbi pewetns B/ItON0 MPUTOPAET
i - Yawa 6bina N0Xo o4MLLEHa nocne npenbl er
e o MH;D oot Gnm‘;a.ﬂaﬁwhle " o wrmﬁosnem i, lena noche MPEALIAYIIETD | ey ne uew HavaTs FOTOBHTS, YGERUTEC, 4T Hallia XOPOLLIO BLIMbITa H aHTHNPH-
€HTbl He NOAXOAAT AN NPUTOTOBNEHUS BbIOPAHHBIM BamMu W, " M“naHHOM p . FapHOE TOKDHIYE e e noape)me"mj‘

AHTUNPUTAPHOE NOKPBITUE YallM MOBPEXAEHO

061wVt 06bem 3aknajku NPojyKTa MeHblue peKo-
MEH[yeMoro B peviente

06parutech K NpoBepeHHOMY (aAanTUpoBaHHOMY AnA AaHHO! Mofenu npubopa)
peuenty

(CMLWKOM AnuTenbHoe Bpems NpUroToBneH1s

CokpaTuTe BpeMs MPUIOTOBNEHMS WA CleAydTe yKasaHuaM peuenta,
aIaNTUPOBAHHOTO 1A AAHHOI Mofienk npubopa

HO pa3Mopo3bTe U CieliTe € HUX Boay

Hexoropbie npopykTbl TpebyloT criewmanbHoi 06paboTky nepes, BapKoii:
NIPOMbIBKY, NlaccepoBaHHs 1 T.1. (neflyiiTe peKoMeHaLMAM BbiGpaHHoTo
peenta

Mpw Bapke: Bbikunaxue GynboHa Npu Bapke MPOAYKTOB C
NI0BbILIEHHO/ KUUIOTHOCTIO

B npouecce paccroiiku Tecto
MPUCTNO K BHYTPEHHEl! Kpbill-

3aknagbiBaiite B Yally TecTo B MeHblLeM obbeme
Ke 1 NepeKpbuIo KnanaH Bbiny-

Mpyu Bbineuke (Tecto He

\ (Ka napa
b
i M3BnekuTe Bbinedky 13 Yaluu, NePEBEPHHUTE 1 CHOBA NOMECTUTE B Yally,
B ualuie UMLKOM MHOTO TecTa | Mocie Yero B 7 npy Bbineuke
3aKnajbiBaiTe B vally TeCTO B MeHblLEM OGbeNe
NPOAYKT NEPEBAPUNICA

06patutech k NpoBepeHHOMY (afianTMpOBaHHOMY N9 aHHOM MoAenK Npubopa) peventy.
TMoA6Op MHIPeaUeHTOB, CNOCOB X Hape3KM, NPOMOPLMM 3aKNaAKH, BbIGOP NPOrpaMMbi
11 BDEMeHY NIPUTOTOB/IEHHA I0MKHbI COOTBETCTBOBATH €0 PeKOMEHIALMAM

(CMLKOM Manble Pa3Mepbl UHrpeaneHTOoB Unu
UMLWKOM AnUTENBHOE BPEMSA NPUTOTOBNEHNS

I 08 Wl byHKLUMM pesa Ecwm B Baweit
MOIENIM MyNIbTUBAPKY NIPEYCMOTPEHO NPe/IBAPUTENbHOE OTKIIO4EHHE AAHHOM YHKLIH,

Bbl MOXETE MCMO/b30BaTh 3Ty BO3SMOXHOCTH

Mocne NpUroTOBNEHUS rOTOBOE 6niogo
(UMLIKOM [I0NT0 CTOSNO Ha aBTONOAOrpeBse

MPU BAPKE NPOAYKT BbIKUMAET

B yally BO, B
Mlp¥ NPHTOTOBAEH 2 NPy B ALLE CIULIKOM M0 BOAL OE'hEME Npu HEUGX(O :l»Zocm MpOBepsiiTe YpOBEHb BORHI B NPOLECCe
4706b! 06ECMIeUWTb AOCTATO4HYIO MIOTHOCTL Napa P A POBEPATE Yp Abl B TIpOL . TPy 0BbI4HOIA XapKe HanediTe B Yallly HEMHOTO PACTUTENIHOTO MACNa — TaK, YToGbI
NPUTOTOBNEHNUA TpM Xapke: B yalle OTCYTCTBYET MaCno, NPOAYKTbI "
OHO MOKPIBANO IHO YaLLIM TOHKMM C10eM. [L15 PABHOMEPHOI 06XaPK NPOZYKTLI B
PEAKO NepeMeLIMBaNIA WK NepeBopa4MBa 5.7
Tpy 0BbIYHOI XapKe AOCTATOYHO, 4TOBbI MacI0 MOKPbIBANO AHO YL Hallle Cneayet nepuoaudeck PeBop: -/ MUAHYT
Buawe gwuwkom mHoro pactw- | LG
TeNbHOTO MaCna ) i [loGasnsiiTe B yawy Gonbiue XMAKOCTA. Bo BpeMS NPUTOTOBNEHHS He OTKPbIBaiiTe
TpM TYLUEHYM: B YaLLe HEAOCTATONHO BAArY
(— Tpu Xapke B0 (puTIope UledyiTe YKa3aHHAM COOTBETCTBYIOLLETD peLienTa pu Ty e KpbILKY MySTHB3DKH Ge3 HeoBXomAMoCTH
He 3akpbiBaifTe KpbILLKY MyBTUBAPKY MIPU XAPKe, EUTH 3TO He Nponkca- TlpH BapKe: 8 il CLIKOM Mato KIKOCTH (e
M36biTok Bnarv B vale HO B petjene. CBeXe3aMOpOXKeHHbIE MPOYKTbI Mepefl apKoii 06s3aTenb- P1 Bapie: A C i ¢ KHAKOCTH U TBEPAbIX UHTPEAUEHTOB

oB/K0AeHbI NPONOPLIA MHTPEAUEHTOB)

ﬂpm BbINEYKe: BHYTPEHHAN NOBEPXHOCTb Yalluu He
6bina cMa3aHa MacioM nepej npuroTosneHuemM

Tepef 3akna/ikoii TecTa CMa3biBaiTe [1HO M CTEHKM Haly CIMBONHbIM MM PAcTH-
TeNlbHbIM MaC/IoM (He CneayeT HanuBaTb Macno B yatuy!)

MPOAYKT NOTEPAN ®OPMY HAPE3KU

TpozyKTbI NepeMelIuBany CIMUIKOM Yacto

IMpy 06bI4HOIA KapKe nepeMeLLBaifTe 61000 He YalLie YeM Yepes Kaxble 5-7 MUHYT

[0T0Bas BbiMeUKa CIMWKOM JONTO HaXoAMnach B
3aKPbITOiA MyIbTABADKE

CokparwTe Bpems ue eLenThl, gl
CIMUIKOM J/IMTENbHOE BPEMS NPUTOTOBEHUS parre Epes np peu v m
[aHHov Mogenu npubopa
BbIMEYKA MONYYMIIACH BNAXHOH
Bbinm e MHrpeavenTsl, | Bbibupaiite uHr | B COOTBETCTBUM C peLienToM Bbineuku. Crapaiitech
JHalolive M3MIEK BNarv (COuHble 0BOUM WM | WC C MLIKOM MHOTO BAIArk, B MUHMMA/bHbIX
(PYKTbI, 3aMOPOXKEHHIE ATOAb], CMETaHa U T.1.) KONMYecTBax
Crapaifrech BbIMEUKY U3 cpasy no np Mpu

Heo6X0AMMOCTH MOXETe OCTaBUTb NpOAYKT B MynbTMBApKe Ha HeBoNbLUOi CpoK
Npu BK/KOYEHHOM aBToNoAorpese

BbIMEYKA HE NOAHANACH

flfiLia c caxapoM He Gbin B3GUTbI

Kaqecrso ¥ CBOVACTBA MO/IOKA MOYT 3aBHCETb OT MeCTa 1 YCIoBUiA ero TBa.
TONbKO YAbTpanac MOTOKO C XUPHOCT5I0 A0
2 5%.Mpn Heo6xo,uwmucm MOIOKO MOXHO HEMHOTO Pa36aBuTb NUTbEBOI BOZOH

I'Ipu Bapke MOJIO4HOIA KAl BbIKMMAeT MONOKO

UHrpeavenTsl nepen Bapkoi Gbinn He UﬁpaTMTECbKI'IpOBepEHHUMy(aﬂanTMpDBaHHOMyMﬂﬂaHHUMMOD.eﬂM npubopa) peuenty.

6o MoaBop vHr Coco6 ux 3aKnaaK
(nn0X0 NpoMbITHI M T. A). He coBMioeHbl | AOMKHbI COOTBETCTBOBATb M0 PEKOMEHAALMAM.
NPONIOPUMM MHTPEAMEHTOB WM HeBepHO | LlenbHo3epHOBble Kpynbl, MACO, pbibly 1 I BCeraa p i

BbIGpaH TMn NpoaykTa 0 YACTOV BOAbI

PEKOMEHIJ.VETCR TWaTenbHO NPOMbIBaTh NPOAYKT, CHUMATL Knanav Unu rotoBuTb Npu

MpoaykT 06pasyet nexy OTKPBITONA KpbiLLKe:

Tecto gonro npoctosno ¢ paspbixnutenem

MyKa He Bbina NpoCesHa UK HeA0CTaTOYHO BbiMe-
LeHO TecTo

Henpaaunbuo 3aN10XeHbI UHTPEANUEHTDI

O6paruTech k NpoBepeHHOMY (afanTMpOBaHHOMY ANs naHHUu Mopen npubopa)
pevieny.o6op uHr Cnocob ux nponop-
LMW 3aKNaAKKU LOMKHBI COOTBETCTBOBATH €70 PEKOMEHAAUNAM

0 B psde modeneil pok REDMOND & npozp STEW u SOUP npu Hedocmamke & 4auie yudkocmu cpabameigaem
cucmenma 3aujumel om nepezpesa npuopa. B amom cy4ae npozp p oc AU p
P 8 PEXUM Js




PekoMeHayeMoe BpeMsi NPUTOTOBNEHNS PasNMUHLIX NPOAYKTOB Ha napy

Mpoaykr Bec,r/ Kon-go, .
Dune CBUHMHDI/TOBSAMHBI (KyBukamm o 1,5-2 cm) 500
Dune bapatmHbl (Kybukamu no 1,5-2 cv) 500
Dune kypuHoe (kybukamm no 1,5-2 cm) 500
Dpukapenbku/koTneTbl 1550 U(fBUEI.J?.)/
Poiba (¢une) 500
Mopckoit KOKTe#nb (CBEXe3aMOopOXKeHHbIi) 500
MaHTbI/XMHKan 500
Kaprodenb (paspe3aHHblit Ha 4 yacTy) 500
MopkoBb (ky6ukamu no 1,5-2 cM) 500
CBexna (pa3pe3anHan Ha 4 yacti) 500
0BoLLY (CBEXE3AMOPOXEHHDIE) 500
Ao kypuHoe 3wt

o

P AaLMK NO UCl
t°C PeKoMeHaaLmK Mo MCoNb30BaHNIO
35 Paccroifka Tecta v npuroToBneHMe ykcyca
40 MpurotoBneHwe forypros
45 3aksacka
50 Bpoxenue
55 MpuroToBnerme NoMaaK1
60 TIpUroTOBAIEHUE 3EN1EHOT0 Yas WK AETCKOTO MUTaHMS
65 Bapka Msica B BakyyMHO/ ynakoBke
70 [purotoBneHve nyHuwa
75 Macrepu3auws, npurotosnetxue Genoro vas
80 [puroToBnexue MuHTBe/Ha
85 MpurotoBnerue TBopora 6o 6top, Tpebylowmx
/MTENIHOTO BPEMEHY NPUTOTOBNEHUS
90 [puroToBneHue KpacHoro yas
95 [puroToBneHne MONOUHbIX Kalll
100 MpurotoBneHue 6e3e unm BapeHbs

t°C
105
110
115
120
125

130
135
140
145
150
155

160
165

170

06vem Bopbl, M1 Bpems NpuroToBNeHus, MUH
500 20/30
500 25
500 15
500 10/15
500 10
500 5
500 15
500 15
500 35
500 95
500 10
500 10

CneOyem y4umelgame, 4mo amo obuue pEKOMEH@ﬂL{UIl. PeansHoe 8pems Moxem omauyamscq om pEKOMEHﬁOEGHHbIX 3Have-
Huil & 3a8ucumocmu om csolicme KOHKpemHozo npodyxma, a Maxxe om eawux exycogblx ﬂﬁﬂ@ﬁa‘{meUl}.

HUI0 TEeMNepaTypHbIX pexumoB B nporpamme MULTI COOK

PeKoMeHauuy o UCNoNb30BaHHI0
TpuroToBneHue xonoaua
Crepunusaums
TpUroTOBAEHHe CaxapHoro cupona
TpuroToBAeHHe pynbki
TpUroTOBNEHYE TYLEHOTO MAca
TpuroToBAeHye 3anekaHok

ObxapuBatue rotoBbix 61104 AN NPUAAHUA UM
XPYCTALLEi KOPOUKA

Konuenue

3anekaHue 0BoLLel 1 pbibl (B honbre)
3anekaHue msca (8 Gonbre)

Bbineyka u3zenuit U3 ApoXOKeBOro Tecta

Kapka nmvup!
Xapka creiikos

)Kapka B Knspe, NPUTOTOBNIEHHe HArTETCOB 1 KapTodens

dpn

V. JONONHUTENbHbBIE BO3MOXHOCTU

« Paccroiika Tecta « [lacrepusaums

« [puroToBnetre Gonaio « [puroToBneHwe AETCKOrO NUTaHUs
« [lpuroToBnekue TBOpOra, Cbipa  Crepunmsaums

* )apka Bo (putiope

V. IONONHUTENbHbIE AKCECCYAPbI

Mpuobpectv fononHuTenbHble akceccyapsl k Mynbtueapke RMC-MIOE v y3HaTb 0 HOBUHKAX MOXHO Ha caitte www.redmond.
company 60 B MarasuHax ouLManbHbIX AUNEPOB.

V1. YX0[4 3ATNNPUBOPOM

061Me npaBuna U pekoMeHAALMKU
« [lepes nepsbiM MCNONb30BaHMEM NPUBOPA, a TaKxKe ANA YAANEHUS 3anaxa NULLM B MyNLTUBAPKE NOCIE NPUTOTOBNEHMS
pekomeHzyem 06paboTath B Heii B TeueHMe 15 MUHYT NONOBUHY NOPE3aHHOrO Ha KYCOYKM IUMOHA B nporpamme STEAM,
npeaBapuTenbHo Hanue B yawy 0,5 1 Boabl.
Ecnm Bbl He cnonbayeTe NpuGOP AMTENbHOE BPEMS, OTKIUHTe ero oT aneKTpoceTy. Pabouyas kamepa, Biouast HarpesaTeNbHblit
[WACK, 4aLLia, BHYTPEHHSS KPbILLIKA, KOHTEHep Ans c60pa KOHAEHCATa v NapoBOWA KnanaH A0MKHbI BbITb YACTBIMMA 1 CyXMMM.
Mpexzae Yem NPUCTYNaTb K OUUCTKE M3AENHSs, YHEAUTEC, YTO OHO OTKIKOYEHO OT 3NEKTPOCETH U NONHOCTbIO OCTbINO. s
OYUCTKH MCI'I()I|b3yFITe MSATKYH0 TKaHb W leIMKaTHbIe CPEACTBA AN MbITbs MOCYAbI.
SATPELUAETCS ucnonb3osarue npu oyucme npubopa 2pybbix cangemok uu 2ybok, apasusHsix nacm. Takxe Hedon ycmumo
UCNOMb308aHUe M0GbIX XUMUYECKU G2PECCUBHbIX LU Opy2UX 8eLyecms, He p Knp ong np
KOHMaKMUpykWux ¢ nuujed.
SATPELUAETCS nozpyame kopnyc npubopa & 80dy unu noMewyams e2o nod cmpyio 800b1!
ByzbTe akKypaTHbl MPM OYMCTKE PE3MHOBBIX (CUMMKOHOBBIX) JeTaneit MyNbTUBAPKK: X NOBPEXAEHMe Mu AedopMaLus
MOXET NPUBECTM K HenpaBunbHoit pabote npubopa.
Kopnyc u3ziennst MOXHO 0uviLaTh 1o Mepe 3arpsi3HeHus. Yaluy, BHYTPEHHIOK KpbiLLKY, KOHTeiHep Ans c6opa koHaeHcata
M CbeMHblit NapoBOiA knana HeoBbXoAMMO 0YMLLATL NOCTE KaXAO0ro MCMoNb30BaHMs Npubopa. KoraeHcat, 0bpasytowuiics
B MPOLECCe MPUTOTOBNEHMS MULLM B MYNLTUBAPKE, YAansiiTe NoCne KaxJoro UCMONb30BaHUs YCTPOWCTBa. BHyTpeHHue
N0BEPXHOCTM paboyeit kaMepbl ouuLialiTe N0 HEOOXoAUMOCTH.

OumcTa Kopnyca

Oumwaitte KOpnyc M3Renst MAKOM BIXHOI KyXOHHOI cand)eTkoi unn ry6Kkoid. BoaMoXHO npuMeHeHe AeMKaTHONO YCTALLEro
cpericTBa. Bo u3bexaHue BO3MOXHbIX MOATEKOB OT BOfib! M Pa3BOJI0B Ha KOPMyce peKoMeHzyeM NpoTepeTh ero MoBEpXHOCTb HACyXo.
OuncTKa Yawm

Bbl MOXeTe 04MLLATb YaLly Kak BPY3HYI0, ACMOMb3ysi MATKYH TyOKY v CPEACTBO AIS MbITbS OCYAbI, TaK U B NOCYAOMOEYHOI MaLL-
He (B COOTBETCTBIY C peKoMet p ).

HDM CUNbHOM 3arps3HeHuu Haneiite B "IBLI.I‘]TEI'II'IOM BO/bl X OCTaBbTE HAa HEKOTOPOE BPEMS OTMOKATb, NOC/E YEro Nponu3Bean-
T€ QUUCTKY. 06s3aTenbHo NPOTPUTE BHELLHIOK NOBEPXHOCTb YalUM HACYX0, NPeXAe YeM YCTaHOBUTD €e B KOPMYC MyNbTUBAPKU.

Tpy perynsipHoii 3KCATyaTaLuy Yaluy BO3MOXKHO NOHOE WM YACTUYHOE M3MEHEHMe LiBETA ee BHYTPEHHETO aHTUNPUTapHOTo
MIOKPbITUS. 3TO He SBMSETCS NPU3HAKOM AeeKTa Yallm.

OuMCTKA BHYTPEHHEH KPbILUKK

TopARoK U3BNEYEHNS 1 YCTAHOBKM BHYTPEHHEH KPbILLKM CM. Ha cxeme A4 (cTp. 7).

JIng 04MCTKM OCHOBHOI M CbEMHOM BHYTPEHHEN KpbILLeK HCMONb3YiTe BAXHYH KYXOHHYH0 candeTky unv rybky. Mepen ycta-
HOBKO/A BHYTPEHHEH KPbILUKM BbITPUTE MOBEPXHOCTY 06evX KpbiLLeK HAcyXo.

OuyMCTKa CbEMHOTO NapOBOro KianaHa

TapoBoif KanaH YCTaHoB/EH B CMIELMANbHOM rHE3/e Ha BepXHel Kpbiluke npubopa.Mopsaok oumcTku cM.Ha cxeme A5 (cTp.8).
é BHUMAHWE! Bo u3bexaHue depopmauuu pe3uHKU KanaHa He ckpyyusaiime u He 8simseusaiime ee NpU CHAMUL, 04UCMKe

U ycmaroske.

YnaneHue KonpeHcata

B iaHHOI MOZIENM KOHAEHCAT CKAnMBAeTCs B CrieLuasbHOi NonocT1 Ha kopryce Npubopa BOKPYT Yallm 1 CTEKAET B CeLManbHbi

KOHTe/Hep, pacnonoxeHHbIi B 3aaHeit Yactu npubopa. [INs 04UCTKM KOHTelHepa NpoMoiiTe ero nog CTpyei BOAbI, Cieays

BbILIEYNOMSAHYTbIM NpaBunaM. OCTaBLIMIACS B NONOCTU BOKPYT YalliM KOHAEHCAT YAANUTe C MOMOLLbIO KYXOHHOM candeTku.




Oumcrka paboueit Kamepbl

Tpu CTporoM co6ioAeHMM yKasaHuit JaHHOTO PYKOBOACTBA BEPOSTHOCTL MONAAAHMS! XUAKOCTH, YaCTUUEK MULLM UAu Mycopa
BHYTPb paboyeit kamepbl IpuBOpa MUHMMANbHA.

ECm cyuiecTBeHHOe 3arpsisHeHue Bce e NPou30LLIO, UefyeT 04MCTUTb MOBEPXHOCTH pabouelt kamepbl BO u3bexanue He-
KOPPeKTHO# paboTbl UK NONOMKM Npubopa.

[pexde yem 04uwame pabodyro Kamepy Mynmueapku, ybedumecs, Ymo npubop omKIo4eH om 3nekmpocemu U NoAHOCMbk ocmbin!
bokoBble CTeHKy pabouei kaMepbl, TOBEPXHOCTb HarPeBaTeNbHOTO AMCKA U KOXYX LIEHTPA/bHOr0 TepMOJATuMKa (pacnonoxeH
B CePe/vHe HarpeBaTenbHOrO AMCKa) MOXKHO O4MCTUTb YBNAXHEHHON (He MOKPOI!) rybkoi unn candeTkoit. Ecin Bbl npuMeHs-
€Te MoloLLiee CPefiCTBO, HeOBXOAMMO TILATENbHO YAANUTb er0 OCTaTKM, YTO6bI UCKTIOUMTb MOSBEHNUE HEXENaTeNlbHOro 3anaxa
TIpY NOCTIeAYHOLLLEM NPUTOTOBNEHNHN MALLM.

Tpu nonapaxuu MHOPOAHbIX Ten B yrybNieHHe BOKPYT LIEHTPaNbHOTO TepMOJiaTMKa akKypaTHO YAA/uTe UX MUHLETOM, He
HaJlaB/MBas Ha KOXyX AaTumka.

Mpu 3ar )CTU HarpeBaTenbHOro AMCKa J0NYCTUMO UCMONb30BATb YBNAXKHERHYIO rYOKY CpeHeit XecTkocTn
unu (MHTETMHECKle WEeTKY.

o KCI npubopa co ep N0JIHOE UNU Yacmu4Hoe U3MeHeHue Ueema Hazpesamens-
HOEO Olltka 3m0 He S8/15emca NPU3HAKOM HeUCnpasHoCMu ycmpoiicmea u He eAusem Ha NPasubHoCMb e20 pabome.

XpaHeHue 1 TpaHCNOpTUPOBKa

Mepez XxpaHeHWeM 1 NOBTOPHOI IKCNAYaTaLMel 04MCTUTE M NONHOCTBI NPOCYLIKTE BCe YacTu npubopa. XpaHute npubop B
CYXOM BEHTUAMPY MeCTe Bfla/ OT Harp npubOpoB M e NpAMbIX Ct nyyei.

T TPaHCMIOPTUPOBKE ¥ XPAHEHNUH 3aNpelLaeTcs NoABepraTb NPUOOP MEXHUUECKUM BO3AEHCTBUSM, KOTOPbIE MOrYT NPUBECTH
K NOBPEXZEHHH0 NPUBOPa /U HapyLIEHNHO LIENOCTHOCTH ynakoBky. HeobxoauMo Bepedb ynakosky npubopa ot nonagaxus
BOZIbI U APYTUX KMAKOCTEHA.

VII. MEPE[ ObPAWEHWEM B CEPBUC-LLEHTP

Bo3MoHbIE NPUHMHBI

Heucnpasrocte (Cnoco6 ycTpaHeus

OtknioumTe Npubop OT IneKTpoceTH, AaiiTe emy

OCTbITh. [TpoBepbTe HaAMuMe Yaluy B YCTPOii-
CucTeMHas olwwbka, BO3MOXHbI Neperpes Npubopa, BbIX0A | CTBE U JOCTAaTOYHOTO 06beMa NPOAYKTa B Heil.
3 CTPOA NAaTbl WIW Harp oro 3ne- | Moay npubop K INeKTpoceT! 1 CHoBa
M 3anycuTe nporpamMy. Ecm npobnema He
YCTPaHseTcs, 06paTuTeCh B ABTOPU3OBAHHbIN
CePBUCHIIA LIEHTP

Ha aucnnee Bo3HMKNO c006-
LweHue 06 ownbke: E1 - E4

He Bkniovaitre npubop c nycroit yaweii! Ot-
KntoumuTe Npubop OT 3NeKTPOCeTH, OTKPOiiTe
KPbILLKY ¥ aiiTe eMy OCTbiTh B TeyeHve 10-15
MUHYT,NOCNE Yero ﬂpUﬂDﬂ)KaﬁTE NpUroToBneHue

He fionvBaiire Bozy B Yallly Bo Bpems paGoTbi
nporpamm MULTI COOK (npu yctaHoBke Tem-
neparypbi sbiwe 100°C) u FRY

Ha aucnnee Bo3HMKNO C006-

CpaboTana aBToMaTH4eCKast 3allTa OT Neperpesa
exue 06 ownbke: E5-E7 P = perp:

Mpu ycraHoske Temnepatypbl Bbiwe 120°C B
nporpamme FRY v soiwe 130°C B nporpamme
MULTI COOK roToBbTe € OTKPbITOi KpbILLKO#

LLIHyp 3neKTponMTaHMs He NOAKII0YEH K NpuBopy v (unw)

M MoakntoumTe NpUBOP K 3neKTpoCeTH
3MEKTPUUECKOiA po3eTke

HevcnpasHa anekTpudeckas posetka Brntounte npubop B UCNPaBHyIo po3eTKy

Mpu6op He BKloYaeTCs
MpoBepbTe HanMuue Hanpsxexus B8
INEKTPOCETH. Ecrm OHO OTCYTCTBYET, OﬁpaTMTECb
K 06 Vi Bal JIoM Op

B anektpocet! HeT Toka

HeucnpasHocTs Bo3MOKHbIE MPUUHHBI (Cnoco6 ycrpaHenus

MpoBepbTe Hanuume CTaBUNLHOTO HANPSHKEHNs
ToKa B 31eKTPOCeTH. ECM OHO HecTabubHO win
HItKe HOpMb,06paTUTECh K 0BCTyKVBaOLLIEH BaL
J0M OpraHu3aLuu

MepeBou C nuTaHueM OT IMEKTPOCETH (ypoBeHb
HanPAKeHNs TOKa HECTAbUNEH WK HItKe HOPMbI)

Mexay yalueit v HarpesaTenbHbIM 3N1eMeHTOM nonan
NOCTOPOHHHI NPEAMET WM YacTHLibl (Mycop, Kpyna,
KYCOMKY NHLLiy)

OTKH04TE NPUBOP OT 3NEKTPOCETH, AaiATE My
OCTbITh. YAanUTe NOCTOPOHHHI NPEAMET Uik
YacTb!

Briofo roToBuTCA CAMIIKOM
nonro

Yawa B Kopnyce MyNLTMBAPKY YCTAHOBNEHa HEPOBHO | YCTaHOBMUT Hally POBHO, 6€3 NepeKocos

OTKNt04TE NPUBOP OT 3NEKTPOCETH, AaiATE eMy

HarpeBarenibHblil AMCK CUAbHO 3arps3HeH M
OCTbITb. O4MCTUTE HarpeBaTeNbHbIi AUCK

Yalua HepOBHO YCTaHOBEHa

YcTaHoBMTe Yally poBHO, Ge3 nepekocos
8 kopnyc npubopa

TpoBepbTe, HET M NOCTOPOHHMX NPEMETOB

Kpbiluka 3akpbita HeniotHo
(Mycopa, Kpynbl, KYCOYKOB NHLL{V) MEXY KPbiLL-

HapyweHa repmetmy-
A MOZL KPBILLKY Monan no-

Bo BpeMs NPUroToBNEHUA U3-

HOCTb COEAMHEHMS! Yallin J KOif M Kopnycom npuGopa, ynanute ux. Beeraa
M0/ KPbiLUKA NPUBOpa BbIXO- - CTOPOHHMU/ NpeaMeT o
wrnap 1 BHYTPEHHEM KPbllLIKH 3aKpbIBaViTe KPbILLKY MYTUBAPKY A0 LLENYKa
MyNETMBADKY

YnoTHUTENMHas Pe3nHka Ha
BHYTPEHHE/ KpbiLlKe CUbHO
3arpsi3Hena, sedopMupoBata
N NOBPEX/EHa

TpoBepbTe COCTOSHUE YINOTHHTENbHOI Pe3uH-
Ki Ha BHYTPeHHel Kpbiluke npubopa. Bosmox-
HO,0Ha Tpebyer 3ameHbl

o B cnyyae ecnu HeucnpasHocme ycmp He ydanocs, b6 P (i cepsucHblll yeHmp.

Konoruyecku p INEKTPUYECKOTO U INEKTPOHHOTO 060pynoBaHUA)
YTunusaupio ynakoskw, pykosoucma nonb30BaTens, a Takke caMoro npubopa Heo6XoAMMO NPOM3BOAUTD B COOT-
BETCTBMM C MECTHO/ NporpamMMoii 1o nepepaboTke oTxoz08. IposBuTe 3a60Ty 06 OKpyxaioLieli cpepe: He Bbibpa-
CbiBaiTe Takue U3/iens BMecTe C 0BbIYHBIM GbITOBbIM MyCOPOM.
B ) 05308aHHbIe (cTapble) npu6OPbI He OMKHbI BbIOPACHIBATCS C OCTAIIbHBIM BBITOBBIM MYCOPOM, OHUM AOMKHbI
YTUAM3MPOBATLCA OTAENbHO. BanenbLbl craporo 06opyaoBaHKs 06s3aHbl IPUHECTH NPUBOpbI B CeLabHbie MyHKTbI NpreMa
WM CAaTb B COOTBETCTBYIOWLME OpraHu3aLyy. TeM CaMbIM Bbl OMOraeTe nporpaMMe o nepepaboTke LEHHOTO Cbipbsl,a Takke
OYUCTKE 3arPA3HSIOLIMX BeLLECTB.
JlanHbii npubop nomeveH B cootseTcTBiM ¢ EBponelickoit anpekTuBoit 2012/19/EU, perynupyiolueit yTuamn3auuio anektpu-
YecKOro 1 31eKTPOHHOTO 060PYA0BAHMS.
[llanHas AMpeKTHBa onp T OCHOBHblE TP Ky 1 nepep
HbIX MPUOOPOB, AEiCTBYIOLMe Ha BCelt Tepputopuy Esponeickoro Cotoza.

)TKE OTXOA0B OT 37IEKTPUYECKMX U INEKTPOH-



[Mepwi Hix sukopucmosysamu dawuli 8upib, ysaxwo npoyumatime nocibruk 3 tio2o excnayamauii i 36epexime sk 008IOHUK.
[pasunbHe UKOPUCMAHHSA NPUAAdY 3HAYHO NPOOOBXUMb MePMiH (020 CAYHOU.

3axopu 6e3neku Ta iHCTPYKLUIi, L0 MICTATLCA B LIbOMY NOCIGHUKY, He OXOM/IIOKT BCi MONUIMBI CUTYaLLi, AKI MOXYTb BUHUK-
HYTH B Npoueci ekcnnyarauii npunagy. Mia 4ac BAKOPUCTaHHS NPUCTPOI0 KOPUCTYBaY MOBMHEH KepyBaTUCA 310POBUM
y370M, 6YTH 06EPEXHUM i YBAKHUM.

MIPU BE3NEKNU

BupoBHMK He Hece BiaN0BiZanbHOCTI 3a YWIKOMKEHHS, BUKIMKaHI HepoTpH-
MaHHAM BUMOT TeXHiku 6e3nexu i npasun ekcnyatauii Bupoby.

o [laHuii enextponpunag ABAse 000K BaraToQyHKLIOHaNbHMA NPUCTPIld
LN9 NPUTOTYBAHHA [Xi B NOBYTOBMX YMOBAX | MOXE 33CTOCOBYBATUCA B
KBapTUpaX, 3aMiCbkux OYAMHKaX abo B iHLMX NOLIOHMX YMOBAX HeNpo-
MUCN0BOI ekcnAyaTalii. lTpomucnose abo byfb-Ake iHwe HewinboBe Bu-
KOPUCTaHHS NPUCTPOIO Dyae BBAXATUCH NOPYLEHHAM YMOB HaNEXHOI
eKcnnyaTawlii Bupoby. Y LboMy BUNAAKY BUPOBHMK HE HeCe BiANoBiZanb-
HOCTI 32 MOXJIMBI HACAi KM,

o [lepe BKTKYEHHAM NPUCTPOKD 0 eNeKTPOMEpeXi nepeBipTe, Yn 30iraeTb-
CA il Hanpyra 3 HOMIHAMLHOIO HANpYTOK0 XUBNEHHS NPUAAZY (V8. TEXHIYHI
XapakTepucTUki abo 3aBoCbky TabauuKy BUpoby).

e BukopuCTOBYiiTe NOZLOBXYBaYa, PO3PaXOBAHHIA Ha CIOXMBAHY NOTYXHICT
npunagy, — HeBiaNOBIZHICTb NapaMETPIB MOXe NPUBECTU O KOPOTKOTO
3aMMKaHHs 360 3aropaHHs Kabeni.

o [ligkniovaitte Npunag TinbkiM A0 PO3ETOK, WO MaKTb 3a3eMNEHHS, — Lie
000813K0Ba BUMOTa 3aXMCTY Bif NOPa3K¥ eNEKTPUYHUM CTPYMOM. Buko-
PUCTOBYIOYY NOAOBXKYBAY, NEPEKOHANTECA, LLO BIH TAKOX MaE 3a3eMeH-
HA.

o BukniovaiiTe npunaz 3 po3eTku Nicna BUKOPUCTAHHS, a TakoX Nifl yac Horo
YiLLEHHA abo nepeMilLeHHs. BuTraiite 3MeKTPOLHYP CyXuMU pyKamu,
YTPUMYK04¥ OT0 33 BIKY, d He 33 NOBIL,

e He nporaraiiTe WHyp eNeKTPOXMBAEHHS B ABEPHYX NPOpi3ax abo nobu-
3y mrepen Tenna. (TexTe 33 UM, LWOB 3MEKTPOLUHYP He NepexpyyyBascs i
He ge_perMHchq,He CTUKaBCA 3 FOCTPUMMU NPELMETAMH, KYTaMM | Kpaiikamu
Mebnis.

@ [TAMATANTE: sunadkose yuKoOmeHHS KabEo eneKmpoXUBEHHS

MOXe npusecmu 00 Henonadok, wo He 8idnosidarme yMosam 2a-
PaHMIi, a Makox 00 ypameHHs enekmpocmpymoM. YKoOKeHuUll
enekmpokabesb 8UMazae MepMiHo8oi 3amiKu 8 cepsic-ueHmpi. ¥
pa3i NOWKOGMEHHSI WHYPA eNeKMPOKUBIEHHS O YHUKHEHHA He-
be3nexu (1020 Mae 3amiHUMU 8UPOBHUK abo (1020 azeHm, abo aHa-
N10219Ha K8ANiikosaHa ocoba.

e He BCTaHOBAKOITE NPUNAZ Ha MAKY NOBEPXHIO, HE HAKPYBAITE PYLIHUKOM

ab0 CepBETKOI0 NifL YaC poboTv — Lie MOXe NPUBECTU A0 NeperpiBy i NOAOM-

K1 MPUCTPOIO.

3a60p0HeH0 ecnnyaTaLiio Npunagy Ha BiZKPUTOMY NOBITPI — MONAAAHHS

BONOM 360 CTOPOHHIX MPELMETIB BCEPEAMHY KOPMYCa NPUCTOI0 MOXe npH-

BECTV [10 /010 CEPV03HHX YLUKOMKEHD.

Bukopuctosyitte npunag Ha sucori He binviwe 2000 m.

(epen YLLeHHAM NPUnagy NepeKoHaiTeCs, WO BiH BIBKAIOYEHNT BIf enek-

TPOMepEX i Linkom 0x0n08. (yBOPO LOTPUMYWATECS IHCTPYKLTA 3 OUMLLIEHHS

npunagy.

3ABOPOHAETLCA 3aHyprosamu kopnyc npunady y 800y abo nomi-

@ YBATA! [1id yac pobomu npunady (020 Kopnyc, Yauwa i Memanesi @ wamu (io2o nid cmpyMiHb sodu!

demani Haepiearomecs! bydsme obepexHi! Bukopucmosyiime KyXoHHi

pykaguui. LLo6 yHukHymu oniky 2apa4or napow He Haxusatimecs
Had npuCMPOEM NPU BIOKPUBAHHI KPULUKU.

«[liTam Bikom Bif 8 pokiB, a TakoX 0cobaM i3 0OMEXEHUMM Qi3H4HUMH, CeH-
COPHUMM 4t PO3YMOBHMM 3LIOHOCTAMM 300 3 HEAOCTATHIM AOCBIAOM Ui
3HaHHAMM MOXHA KOPWCTYBATUCA NPUAGLOM AIWLLE NI HANALOM i B TOMY



Pa3i, AKILO i Byno MPOIHCTPYKTOBAHO CTOCOBHO BE3MEYHONO BUKOPHCTAHHS

NpUnagy it BOHW YCBIBOMAKDIOTb Hebe3neky, NOBA3aHY 3 /0r0 BUKOPHCTRHHAM.

[LiTv He MaloTb rpaTi 3 NPUNaK0M. TPUMAlTE NPUAALL | 70T0 MepEXeBMit LWHYp
¥ MiCLLi, HenocTynHoMy 1A iteit 0 8 pokis. QuuiieHHs i/ 0CnyroByBaHHA
MPHCTPORO HE MOXYTb 3AACHIOBATHCA ATbMH €3 Harnsay AOPOCTHX.

* TakyBansHwit Matepian (nnigka, NHONAACT TOLLO) MOXe ByTU HEDE3NeYHuM
a9 Aiteit. Hebesnexa sagyxu! 3hepiraitre yaKosKy 8 HEAOCTYMHOMY Ans
LiTeR Micy.

* 3a00pOHEHO CaMOCTIliHWii PEMOHT rIpunaly 300 BHECEHHS 3MiH Y 1OTO KOH-
CTPYKUito. YCi poboTw 3 06CnYroBYBaHHA | PEMOHTY MOBMHHI BUKOHYBATUCA
ABTOPY30BaHMUM (EPBIC-LieHTPOM. HenpodeciitHo BUKOHaHa poboTa Moxe
NPUBECTM 0 NONOMKY NPUAAZY, TPABMaM | YLUIKOIKEHHIO MaitHa.

YBATA! 3a60poreHo sukopucmanHs npunady 3a 6ydb-9Kkux Hecnpas-
Hocmedl.

TexHiuHi XapakTepucTHKu

Mogenb RMC-M90E  MokpuTTa YaLui...... aHTUNpUrapHe, kepaMiyHe
MoTyXHicTb. 860-1000 Br  Oucnneit CBiTOA #, KONbOPOBHIA
Hanpyra 220-240B,50/60 iy 3D-HarpiBaHHHs

€
w377 % 285 x 240 MM
34 xkr

3aXWCT Bif ypaxeHHS eNeKTPOCTPYMOM....
06eMm vawi

Mporpamu
1. MULTI COOK (MY/IbTUINOBAP)
2. OATMEAL (MOIOYHA KALLA)

[abapuTHi po3MipH.........
Bara HetTo

7. PASTA (MAKAPOHM)
8. SLOW COOK (TOMJIIHHS)

13. YOGURT/DOUGH (MOTYPT/TICTO)
14. PIZZA (NILA)

ii, a maxo do muKk eupoby nid yac

800c €80€i npodyKuii 6e3

I Bupobruk mae npaso Ha BHECeHHA 3MiH 00 Qu3aliHy,
s noxubka £10%.

Bynosa mMogeni (cxema Al , ctop.4)
1. Kpuwka npunany
2. 3HiMHa BHYTPIlUHA KpULIKA

Yawa

. KHonka BiaKpUTTS Kpuiuku

. [laHenb ynpaBniHHA 3 AnCnneem

Kopnyc

PyuKa ans nepeecens

3HIMHUiA NapOBHUiA knanaH

0NN

NPO Ui 3MiHU. Y mexHIYHUX XapakmepucmuKax donyckaeme-

9. Mnocka noxka

10. Yepnak

11. MipHa cknsHka

12. KonTeliHep anst npuroTyBaHHs Ha napi
13. Kownk anst cMaxeHHs y dpuTiopi

14. Tpumay ans yepnaka i NOXKM

15. lWHyp enekTpoxuBneHHs

16. KonTeiiHep anst 361paHHs KoHAeHcaTy

Enemenm naHeni ynpasninug (cxema A2, crop. 5)
1. Knonka Reheat/Cancel (Minirpis/CkacyBaHHs) - YBIMKHEHHS/BUMKHEHHs QYHKLT NifirpiBaHHsa; nepepusaHHs pobotin
TPOrpaM NPUTOTyBaHHS; CKUAAHHA 3p0BNEHNMX HanalTyBaHb
. Knonka Time Delay (BigknaaeHuii crapr) - yBiMKHEHHS PeXMMY BCTaHOBNEHHS Yacy BiAKNaAEHOro CTapTy
. Knonka Temperature (Temnepatypa) - BCTaHOBNeHHs TeMnepaTypyu npurotyBanHa B nporpami MULTI COOK
. Knonka Hour (fog) - Bu6ip TOAVH y P YT {HS Yacy NPUTOTYBaHHS Ta BIAKNAAEHOTO CTapTy
. Kronka Min (XB) - BM6ip 3HaueHHS XBUNMH Y peXuMaX YCTaHOB/IEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS Ta BIAKNAAEHOTO CTapTy
. Kronka Quick Cook - 3anyck nporpamu QUICK COOK
Knonka Menu / Keep Warm - Bi6ip aBToMaTiyHOi nporpaMm NpuroTyBaHHs; nonepeaHe BAMKHERHS GyHKLT asTonizirpisy
. Kronka Start - 3anyck nporpamMm npurotyBaHHs
. [ucnneit

IBoBa aucnnen (cxema A3, ctop. 6)

. IHAnKaTOp BUKOHaHHS aBToMaTyHoi nporpamu QUICK COOK

. IHaMKaTOp POBOTH MPOTpaM¥ NPTOTyBaHHS/NiirpiBaHHa

|HAMKaTOP eTanis NPUroTyBaHHs

. IHavnkaTop yctanosneHoi Temnepatypy 8 nporpami MULTI COOK

. InankaTop poboty dyHkuii Time Delay

. IHgMKaTOp poboTH NPOrpaMM MPUTOTYBAHHS M PEXUMY NOKa3aHb TaitMepa
Taitmep

. IHamMKaTOp BUGPAHOT aBTOMATMUHOT MPOrpaMy MPHUroTyBaHHs

[. MEPEA MOYATKOM BMKOPUCTAHHA

AkypatHo pictaHbTe BUpIG i iHoro KomMnaekTyloui 3 kopobku. Bupanitb yci naky

A\

0 MOV U O D 10 00 IO LT N N

i MaTepian Ta p

00608573K080 36epexime Ha Micui 3acmepexHi Hakeliku, HaKNeUKU-NOKAXYUKU (3a HaseHocmi) i mabaudky 3 cepiliHuM Home-
pom 8upoby Ha to2o kopnycil
i memne-

30 HU3bKUX

P pamyp P

pamypu He MeHwle Hix 2 200UHU neped YBIMKHEHHAM.

npunad 3a Ki

TpoTpiTh KOPNYC NPUCTPOKD BOMOTOK TKaHUHOIO Ta NPOMMIiTE Yaly, AakiTe iM NPOCOXHYTH. LLLO6 yHUKHYTM NOABM CTOPOHHBLOTO
3anaxy nig 4ac NepLIoro BUKOPUCTaHHS NPUNaay, NOBHICTIO OUMCTITb ioro (avB.[lornsg 3a npunasom).

BcTaHOBITb Mpnaz Ha TBEPAY, PiBHY, FOPU3OHTNIbHY MOBEPXHIO TaK, w06 rapsya napa, Lo BUXOAUTb 3 NapoBOro KianaHa, He
NOTPanAsna Ha Wnanepu, AeKOPaTUBHi NOKPUTTS, €NeKTPOHHI NpuUnaam Ta iHwWi npeametn abo matepianu, ki MOXyTb ByTn
Y BONOTICTb | TEMNepaTypy.

3. STEW (TYLLUKYBAHHS) 9. BOIL (BAPIHHS) 15. BREAD (X/1I) [icns mpaxc abo
4. FRY (CMAXEHHS) 10. BAKE (BUMIKAHHS) 16. DESSERT (OECEPTH)
5. SOUP(Cyn) 11. GRAIN (KPYNK) 17. QUICK COOK (EKCTIPEC)
6. STEAM (HA MAPI) 12. PILAF (N/10B)
DyHKuji
MiaTpuMKa TemMnepaTypu rotosux CTpas inirpis) 10 24 ronnH
lMonepeaHe BUMKHEHHS aBTONIArpiBY. € MOLLKC yepes ni
Po3irpiBaHHs cTpas A0 24 ronnH
Binknanerwuii ctapr. 10 24 roIuH

Iepen npuroTyBaHHAM NepeKoHaiiTecs B TOMY, LLO 30BHILLHI il BUAUMI BHYTPILIHi YaCTUHX MYNIbTUBAPKM HE MatOTb NOLKOKEHb,
cKoniB Ta iHwmx AedeKTiB. Mix yaluelo Ta HarpiBanbHUM eNneMeHTOM He Mae ByTi CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

Komnnexrauis A YBATA! Midwimamu npunad 3a py4Kky 0415 nepeHeceHHs 3 HANOBHEHOK Yauwer 3a60pOHeHo.

M pKka Mnocka noxka 1w

Yawa - . Tpumay anst 4epnaka/noxkm Tur He time npunad 6e3 ec i 6cepeduHy yawi abo 3 NOPOKHbOI0 YaLLero — y pasi 8unaodkogozo 3anycky Npozpamu
KoHTeiiHep Ans npuroTyBaHHs Ha napi LLyp enexTp Twr pu2omy e npu3sede 00 Kp [ npunady a6o do IMeped

Kowwk ans ¢ y dpuTiopi Khura peuenris

5

MipHa CKNAHKA
Yepnak.

IHCTpYKUis 3 ecnayaTalii .....
CepgicHa KHIKKa. 1wr

[« P ie Hanuiime 8 4auly He6azamo POCIUKHOI ABO COHAWHUKOBOT O,

@ YBATA! Miownimamu npucmpiti 3a py4ku Yawi 3ABOPOHEHO!



[1. EKCTINYATALLIA MYNIBTUBAPKM

YcTaHoBKa Yacy NPUroTyBaHHA
Y MynbTMBApLLi MOXHA CAMOCTIHO BCTAHOBMIOBATY Yac MPUrOTYBaHHS ANS KOXHOI nporpamu, okpiM nporpamu QUICK COOK.
Kpok 3MiHW i MOXIMBHIA Aiana3oH Yacy, WO 3aa€TbCs, 3anexaTb Bif BUOPaHOi NPOrpaMm NpUroTyBaHHS.
1. Tlicna BMGOPY NporpamMyu NPUroTYBaHHS, HaTUCKaKYM KHOMKY Hour, BCTaHOBITb NOTPiOHE 3HAYeHHA FOAMH.
2. Hamuckatoun KHonky Min, BCTaHOBITb 3HaYEHHS XBMAMH. [Ing NPUCKOPEHOT 3MiHM 3HaYeHb Yacy YTPUMYITE HAaTUCHYTOK0
BIANOBIAHY KHOMKY.
3. Lllob BCTaHOBUTM YaC NPUTOTYBaHHS MeHLUE OAHIET FOAMHM, B PEXMMI BCTAHOBNEHHS TOAMH HaTUCKaliTe kHonky Hour go
OGHYNIHHS 3HAYEHHS, NOTIM, HATUCKAIO4W KHOMKY Min, BCTaHOBITL NOTPIBHE 3HAYeHHS XBUMH.
4. Ticns 3aKiHYEHHS BCTAHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS (AMCnAeli NPOAOBYE MEPeXTiTH) NepeiaiTh A0 HACTYMHOrO eTany
BIANOBIAHO A0 anTOPUTMY BUOPAHOT NPOTpamMM NPUTOTYBAHHS. [ CKacyBaHHs 3pOGNEHUX HanawTyBaHb HATUCHITH
KHonky Reheat/Cancel, nicng yoro BBeAITb BClo Mporpamy I'IpMI'OTyBaHHﬂ 3aHOBO.

ﬁ BAX/INBO! Mpu pyunill ycmarosyi vacy P (i iana3o 4acy i kpoK ycmarHosKu, nepedba-
YeHull 06paHok 8amu npozp Y 8i mi 3 npozpam np
0 [ing sawoi 3pyyHocmi dianazon wacy, 1o 300a€moCs, 8 npozp 4 3 Mi 3HayeHo. Lle
00380/151€ NPOOOEKUMU HA HEMPUBAULl MepMiH po6omy npozpamu, | SKUO 6 OCHOBHUT YaC Cmpasa uje He NpU20mysanacs.
Y desikux pozp 8idnik 8¢ 9 JuLLe nicas suxody npunady

uacy np
nicas sanycky npoep

Ha 3a0aHy poboyy h STEAM (i 8ionik 3a0aHo20 4acy npueomy-
80HHS A MUlLe NiCAS 3 800U Ui docmamsol Kinskocmi napu 8 Yawi.
Y npoepami PASTA eioni ec yacy 9 nicas 800U ma P Hamuc-

HeHHs kHonku Start. [Ticas 3akunaxxs eodu nponywae cueran.0bepexHo sidkpulime kpuwKy i onycmime npodykmu 8 Kunas-
4y 800y, 3aKputime kputKy 00 KnauarHs. HamucHime Kronky Start. [lo4HeMbCs BUKOHAHHS BCMAHOBAEHOT NPo2pamu i 380-
POMHUL 8i0NIK 4aCy NPU2OMYBAHHS.

@yhkuis Time Delay

[laHa dyHKLis 403BONSE 3aaaTH iHTEPBaN Yacy, Nicns 3akiHYeHHs SKOro CTpasa Mae ByTu roToBa (3 BpaxyBaHHAM yacy poboTy
nporpamu). BCTaHoBUTM Yac MOXHA B Ajana3oHi i, 10 XBUnMH 40 24 roauH i3 KPOKoM ycTaHoBky B 10 XBUMH, Yac BiACTpOuKK
Mae 6yTi Binbluie, Hixk BCTAHOBNEHMI YaC NPUTOTYBAHHS, iHaKLe NporpaMa nouHe pobory Biapasy Nicis HATUCHEHHS KHOMKY Start.

Mica B160PY NPOrpaMy, BCTAHOBNEHHS 3Ha4eHb TEMMEPATypY i 4aCy NPUTOTYBAHHA MOXHA BCTaHOBMT YaC BIAKNAAEHOTO CTapTy:

1. HatucHensm kHonky Time Delay yBIMKHITb pexwM BCTAHOBNEHHS Yacy AnA BiaknaaeHoro ctapty. Ha aucnnei 3aBuTbea
Hanuc Time Delay, TaiiMep nouHe MepexTiTy.

2. Hamuckytoum kHomky Hour, noTiM KHOMKy Min, BCTaHOBITb 3Ha4eHHs! Yacy NPUroTyBaHHs. SKILO YTPUMYBATU HATUCHYTY KHOMKY
JIeKinbKa CeKyHf, MOYHETbCA MPUCKOPEHa 3MiHA 3HAUEHHS.

3. 3a HeobXifHOCTI BCTaHOBMTY YaC BiAKNAZEHOTO CTApTy MEHLU HiX OfiHa roAuHa NOCIA0BHO HAaTUCKY#Te kHonky Hour no
O6HYNIHHS 3HaYeHHA roAvH. MoTiM, HaTCKYIouM KHOMKY Min, BCTaHOBITb NOTPiGHE 3HAYEHHS XBUMH.

4. [Ina ckacysaHHs 3pobneHnx HanawTyBaHb HAaTUCHITL kKHOMKY Reheat/Cancel, nicn yoro BBeAiTb BCio nporpaMy npuroty-
BaHHS 3aH0BO.

5. Tlicna 3aKiHYeHHA BCTAHOBNIEHHS Yacy HAaTUCHITb | yTPUMYTe KHONKy Start aekinbka cekyna. Cnanaxwe iHaukatop po6o-
™7 QyHKuii Time Delay, noyHeTbCS BUKOHaHHS NPOrpaMy Ta 3BOPOTHHUIA BiAIK Hacy.

6. Yepe3 npu3HayeHuit yac ctpasa bype rotosa. Micns 3aKiHYeHHs poboTH MPOrpamMy 3aNeXHO Bif HANAILTYBaHb NPUNAZ ne-

pelife B pexuM aBToniAirpisy (cnanaxHe iHaMkatop kHonky Reheat/Cancel) abo B pexum ouikyBaHHS (IHAMKATOP KHOMKK

Start MepexTitime). [l BUMKHEHHS aBTONIAirpiBy HaTUCHITL kHonky Menu / Keep Warm, iaukatop KHOMKM 3racHe.

YBATA! He p ) DyHKUIHO Bl cmapmy, SKWo y cknadi cmpasu 8UKOPUCMOBYIOMbCA

LwBuOKoNCysHi npodyKkmu (AU, caixe MOIOKO, MACO, CUp MOWO).

DyHKLiS NiATPUMMAHHA TeMNepaTypy roToBUX CTpaB (aBToniAirpie)

BMUKaETbCS aBTOMATUYHO, NiCNA 3aKiHYEHHA POBOTM NPOrpaMu NPUTOTYBaHHS | MOXeE MiATPUMYBATU TeMMepaTypy roToBoi
ctpasy B Mexax 70-75°C ynpoposx 24 roauH. Mpu Lpomy ropuTb iHaukatop kHonku Reheat/Cancel, a Ha aucnnei sinobpa-
KYETHCA NPAMMIA BiANiK Yacy poboTu B AaHOMy pexiuMi. 3a HeobXiAHOCTi aBTONIAIrPiB MOXHA BUMKHYTH, HATUCHYBLUK 1 YTpH-
MYI04M Kinbka cekyHz kHonky Reheat/Cancel.

TMonepeaHe BUMKHEHHS aBTONIAIrpiBY

[lns nonepenHbOro BUMKHEHHS AaHOi yHKLIT nia yac crapty abo poboTv NporpamMu HaTUCHITL | yTPUMYiATe AeKiNbka CeKyHa,
KkHonky Menu / Keep Warm, noku ikaukatop kHonku Reheat/Cancel He 3racte. LLlob 3HOBY yBIMKHYT aBTONIAirpiB, HATUCHITL
i yTpumyiiTe kHonky Menu / Keep Warm noBTopHo (cnanaxHe inavkatop kxonky Reheat/Cancel).

51 BUKOPUC

DyHKuis posirpiBaHHa cTpaB
Mynbvsapky REDMOND RMC-MIOE MoxHa BUKOPUCTOBYBATH 1S PO3IrpiBaHHS XONOAHMX CTPaB. g Lporo:

1. Tepeknagitb roToBy CTPaBy B Yally, BCTAHOBITH i B MyNbTUBAPKY.

2. 3aKpuiTe KpULLKY, NAKNIOYiTb NPUNag 0 eneKTpoMepexi.

3. HatucniTb i yTpumy#ite pekinbka cekyha kronky Reheat/Cancel o 38ykoBoro curany. CnanaxHyTb BiAnoBiAHMIA iHankaTop
Ha aucnnei Ta iHAvKaTop KHOMKM. TaitMep noyHe Bidlik yacy posirpisaxs. Crpasa byae posirpita ao 70-75°C, paxa
TeMrieparypa MOXe MiZTpUMYBATUCA YNPOSIOBX 24 rofUH.

3a HeobXiaHOCTI po3irpiBaHHs MOXHA BUMKHYTH, HATUCHYBLLM | YTPUMYIOUM fieKinbka cekyHz kHonky Reheat/Cancel, noku He
3raCHYTb BIANOBIAHI iHAMKATOPY Ha AuCTNeT Ta KHOML.

o

3aranbHui NOpAROK Ail Nif YaC BAKOPUCTAHHA ABTOMATUYHMX Nporpam

A BAX/IMBO! Slkuio eu sukopucmosyeme npunad onq Kun'amikKs 800U (Hanpukaad, npu sapiHH/' npadykmis) 3ABOPOHSETHCH
% suuje 100°C. Lle moxe npusecmu do nepezpisy i nonomku npunady. 3 miei x

npuYuHU 3ABOPOHSETHCA su;(opucmoeyeamu 0718 Kun'smikHa 800u npozpamu BAKE, FRY, BREAD.

NigrotyiiTe (BinMipsiTe) HeobXiAH iHrpeaieHTM 3a peLienToM, BUKNAAITb B yaly. CTexTe 3a TUM, Wob BCi iHrpesieHTH,

BK/TH043I04M PiAMHY, 3HAXOAWMCA HIXKYE 33 MAKCUMANbHY NO3HAYKY WKANW Ha BHYTPILUHIM NOBEPXH Yali.

[Tpu poGomi 3 Mynemusapkoko uKopucmosyiime MinbKu Yauly, wo exodume & KoMnaekm abo cymicHy 3 daroto Modenko. CymicHi

yawi dusimecs 8 po3oini «[Jodamosi akcecyapu» ma Ha catimi www.redmond.company. Bukopucmarks ikitio2o nocydy 3SABOPOHEHO!

3asdsku @yHKuism agmonidiepisy ma po3iepi Moxe npodykm 2apsiyum do 12 200uH, npome
MU He peKoMeHOYEMO 30ULIAaMU CMpasy 2apsyoko binbwW Hi Ha 2-3 200UHU, OCKINbKU IHKOAU Ue MOXe npu3secmu 00 3MiHU
i cmaxosux skocmedl.

N

3ABOPOHSAETHCA 06pobasmu npodykmu be3nocepedHeo 6 yaui! Lle Moxe npusecmu 0o NOWKOOMEHHS aHMUNPUAPHO20
nokpumms, degopmayii yawi i suxody npunady 3 nady.

BcrasTe Yauwy 8 Kopnyc npunaay. MepeoHaiTecs, Lo BOHA WiNbHO CTUKAETBCA 3 HATPIBANbHUM €NEMEHTOM.

3aKpiiTe KpULLKY MyNbTUBAPKY 10 KnaLaHHs. MiakiowiTs npunas fo enextpoMepexi.

YBATA! Slkujo 8u 20myeme Ha BUCOKUX meMNepamypax 3 8UKOPUCMAHHAM 8NUKOI KiNbKoCMi pOCAUHHO20 MACAA, 3a6MOU

3anuwiatime KpuwiKky npunady siokpumoro.

4. Hamckytoun kronky Menu / Keep Warm, Bubepitb HeobxiaHy nporpaMy npuroTyBaHHs (Ha AMCrnel 3aropuTbcs BiANOBiAHMIA
iHAVKaTOp Nporpamy).

5. (TaHpapTHUM Yac NpUroTyBaHHA ANS KOXHOI NPOrpaMM MOXHA 3MIHUTU HaTUCHeHHAM kHonok Hour Ta Min.

6. 3a HeoOXiAHOCTi BCTAHOBITb Yac BiAKNa/AEHOTO CTapTy.

7. HatucHiTb i yTpumyiite aekinbka cekyHa kHonKy Start. CnanaxHyTb iHaukaTopu KHonok Start i Reheat/Cancel. MoyHeTbcs
NpOLLeC NPUroTyBaHHs Ta 3BOPOTHHIA BIANIK Yacy poboTH nporpamm.

8. HatucHyBwum Ta yrpumytoun kronky Menu / Keep Warm, MoxHa 3a3panerizib BUMKHYTH hyHKLit0 aBToniairpisy (iHankatop
KkHonku Reheat/Cancel 3racHe). [T0BTOPHUM HaTMCHeHHAM KHonku Menu / Keep Warm MoxHa 3HOBY YBIMKHYTM AaHy
ByHKLUit.

9. Tlpo 3aBepuueHHs Nporpamu NPUroTyBaHHA BaC COBICTUTb 3BYKOBMI curHan. [lani, 3anexHo Bip BubpaHoi nporpamy abo
NOTOYHMX HAnaLTyBaHb, IPUNaA Nepeiifie B pexuM aBToniairpisy (cnanaxHe ikaukatop kxonku Reheat/Cancel) abo B
PeXwM 04ikyBaHHS (iHAMKATOP KHOMKK Start MepexTiTuMe).

10. [ing nepepmBaHHs NpoLecy NPUroTyBaHHs, CKacyBaHHS BBEAEHOI NporpaMu abo BUMKHEHHS aBTOMIAIriBY HATUCHITL

KkHonky Reheat/Cancel.

Jing omp ﬂKiCHOZG p cKopucmamuca peuenmamu npu2omysaxKs cmpas i3 dodaroi do
iHap KHUZU p f cneyji 0nq uiel Modeni. Bionosiowi peuenmu 8u makox Moxeme 3Halimu
Ha caimi www.redmond. company
Mporpama MULTI COOK

lporpama npu3HayeHa Ang NPUroTyBaHHA NPaKTUYHO By/b-AKMX CTPaB 3a 3aAaHUMU KOPUCTYBAYEM NapaMeTpami Temnepa-
TYpY Ta yacy npurotysakHs. [lianasoH yctaHoBku Temnepatypu: 35-170°C 3 kpokoM 3mikm B 5°C. [lianasoH ycTaHoBKY yacy:
Bif 5 XBUAMH 10 12 TOAMH 3 KPOKOM 3MiHM B 1 XBMAMHY (NS iHTepBany BiA 5 XBUauH A0 1 roanHm) abo B 5 XBUAMH nig vac
npurotyBakHs nokaz 1 roany. Y nporpami MULTI COOK cTaHAapTHMiA Yac NpUroTyBaHHS CTaHOBHTb 15 XBAMUH.
[lotpumyiiTecs n.1-4 po3piny «3aranbHuii NOPAAOK Al Nif YaC BUKOPUCTAHHS aBTOMATUYHMX MPOrpamy». HaTUCHEHHAM KHOMKi
Temperature BCTaHOBITb TeMnepaTypy NpUroTyBaHHs, BkasaHy B kHu3i peuienTi.Y nporpami MULTI COOK cranpaptHa Temne-
parypa ctaHouTb 100°C.Micng BCTaHOBNEHHS TeMNepaTypu NPUTrOTYBaHHS AOTPUMYIATECA N. 5-9 po3ainy «3aranbHuii NOpSAOK
il il 4ac BUKOPUCTAHHA aBTOMATUYHUX NPOTPaM».



@ Skuio 8u suxkopucmosyeme npozpamy MULTI COOK dng Kunsiminrs 8odu (Hanpuknad, npu eapikki npodykmie), 3ABOPOHS-
ETbCA 8c D suwe 100°C.

Mporpama OATMEAL
PeKoMeHZyeTbCA NS NPUroTYBaHHS MONOYHMX Kaw. CTaHAapTHHiA yac npuroTyBanHa B nporpami OATMEAL  craHosuTb 10
XBMNMH. MOXUIMBE PyyHe BCTaHOBMEHHS Yacy NPUrOTYBaHHS B AianasoHi Bif 5 xBuauH Ao 1 roaunu 30 XBUAKH i3 KPOKOM
YCTaHOBKY B 1 XBUNMHY.
Mporpama npu3HayeHa AN NPUroTyBaHHA Kalli 3 MacTepu30BaHOr0 MOIOKA Manoi XUPHOCTI.
LLlo6 YHUKHYTH BUKMMIAHHS MOIOKA Ta OTPUMATH HEOBXifHMIA pe3ynbTaT, peKOMeHYETbCS:

* peTenbHO MPOMUBATH BCi LiiNIbHO3EPHOBI KPYMU (PUC, TPeyKa, MILIOHO TOLL|0), MOKM BOAA He CTaHe Mpo30polo;

* nepes] NPUrOTYBaHHAM 3MaLLyBaTH Yallly MYJIbTUBAPKH BEPIIKOBUM MACIOM;

 YiTKO AOTPMMYBATM NPOMOPLLH, BIAMIPAIOUY iHTPEAIEHTM 3TiAHO 3 BKA3iBKAMM KHUTM PeLienTiB, 3MeHLUyBaTh abo 36ibluy-

BaTU KiNlbKICTb iHFpe/iEeHTiB ine NPOnopLiiHO;

 Mif Yac BUKOPUCTaHHs He36MpaHOro MonoKa po3basnsTy ioro NuTHo Boaoto B nponopuii 1:1.
fKwo ouikysaHoro pesynbraty B nporpaMi OATMEAL He 6yno 4ocarHyTo, CKOpUCTiTeCs yHiBepcanbHoto nporpamoto MULTI
COOK. OnTMManbHa TemnepaTypa NPUroTyBaHHS MONOYHOI Kallli CTaHOBMTb 95°C.

Mporpama STEAM
PeKoMeHLYeTbCS AN NPUTOTYBAHHA Ha Napi 0BOYiB, pUbK, MACa, AIETUYHMX | BEreTapiaHCbKUX CTPaB, AUTAYOTO MeH0. Y npo-
rpami STEAM CTaHAapTHUi Yac NpuroTyBaHHs CTaHOBUTb 15 XBUAKH. MOX/IMBE pydHe BCTAHOBMEHHS Yacy NPUrOTYBaHHA B
AianasoHi Bif 5 XBUAMH A0 2 TOAMH 3 KPOKOM YCTaHOBKY B 5 XBUMH. Y AaHiii nporpami Bianik Yacy NpuroTyBaHHA NOYMHAETb-
€8 Nicns 3aKMNaHHA BOAM.
Mia yac NpUroTyBaHHA 0BOYIB i iHWMX NPOAYKTIB Ha Napi:
« Hanwiire 8 yawy 600-1000 Mn Bopu. BCTaHOBITH KOHTEIiHEp AN NPUTOTYBAHHS Ha Napi B Yaluy.
 Bigmipsiite i nigrotyiite npoayKTH 3rifHO 3 peLLenToM, piBHOMIPHO PO3KNAAITh iX B KOHTEIHEPI ANS NPUTOTYBaHHS Ha Napi.
 [lotpumyiitecs n. 2-9 po3ainy 3aranbuit NOPAAOK A Nif YaC BUKOPUCTAHHS aBTOMATUYHUX NPOTPaM.
Mporpama BREAD
Mporpama pekoMeHAYETbCA ANA BUNIKAHHA Pi3HUX BUAIB XNi6a 3 NWEHUYHOrO 6OPOLIHA 3 AOAABAHHSM XUTHBOIO BOpOLHA. Y
nporpami BREAD yac npurotysatHs CTaHoBMTb 3 roANHM (YIPOAOBXK NepLIOi FoAVHM POBOTM NPOrpaMy e BUCTOIOBAHHS TiCTa,
a notiM 6e3nocepenHbo BUNIKaHHS).
* MoxnMBe pyyHe BCTaHOBNEHHS Yacy NPUrOTyBaHHs B Aiana3oHi BiA 1 40 6 roauH 3 KPOKOM yCTaHOBKM B 10 XBUAMH.
 (Texre 3a TMM, 0D BCi iHTPEAIERTM 3HAXOAMAMCH HIKYE 33 NO3HAYKY 1/2 Ha BHYTPILLHIl NOBEPXHI YaLi.
« [lani potpumy#itecs n.2-9 po3piny «3aranbHuil NOPSAOK A Nif, Yac BUKOPUCTAHHS aBTOMATUYHUX MPOTrpaM».

ypy np

@ He sidkpusaiime kpuwiky MynbmusapKu 00 N0BHO20 3a6ePUIEHHS NPOUECY BUNIKAHHS.
Y npoepami BREAD yHKuis asmonioizpigy HedocmynHa.
He pexomeHdyembca ukopucmanhs yHkuil Time Delay, ocKineKu ue Moxe 8naUHYMU Ha AKicMb BUNIYKY.

3Be/ieHa TabnuuA Nporpam NpUroTyBaHHS (3aBOACHKI YCTAHOBKM)
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MpuroTysakHg pi3HOMaHITHMX CTpas 3 B
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NPUTOTYBaHHS A A
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Mporpama

STEW

FRY

SoupP

STEAM

PASTA

SLOW COOK

BOIL

BAKE

GRAIN

PILAF

YOGURT/DOUGH
PIZZA

BREAD

DESSERT

QUICK COOK

Pekomerpauii wono
BUKOPHUCTaHHS

TywkyBaHHs Mfca, pubM, 0BOYIB, rapHipis i
6araToKOMMOHEHTHUX CTpas

CMaxeHHs M#ca, puu, 0BouiB i BaratokoMno-
HEHTHUX CTPas

MpurotyBaHHs GybitoHiB, 3aNpaBHMX, 0BOYEBUX
i XonoaHux cynis

IMpuroTyBaHHs Ha napi abo BapikHa MAca, puow,
0BOMIB Ta iHLIMX NPOAYKTIB

MpuroTyBaHHs MakapoHHX BUPOGIB 3 Pi3HMX
copriB nwermLi. Mo 3akunanHs Boau npunag,
10AACTb/1BA 3BYKOBUX CUTHANY: BIAKPHIATE KpULLKY
i MOMICTITb MPOZAYKT B KUNASYY BOAY. 3aKpuiiTe
KPULLKY | NOBTOPHO HaTUCHITb KHOMKY «CTapT.
MouHeTbcs 3BOPOTHUIA BiANiK yacy po6oTu
TIPOrPaM¥ NPUTOTYBaHHS

Mporpama npusHayeHa Ans TOMAIHHA MAca,
NPUroTYBaHHS Pynbku

BapikHa 0BOYiB Ta iHIWMX NPOAYKTiB

MpuroTyBaHHs KeKciB, BiCKBITIB, 3anikaHoK i
NUpOriB 3 APDKIKOBOTO Ta IMCTKOBOFO TicTa

[puroTyBaHHs pisHOMaHITHUX Kpyn i rapHipis
MpuroTysaxHs pisHyX BUAIB NNOBY
TpuroTyBaHHs pi3HuX BUAiB orypris
MpurotyBaxHs iy

MpuroTyBaHHs Xni6a 3 XUTHBOTO i NLEHUYHOTO
6GopowHa

MpuroTyBaHHs pi3Hux Aecepris 3 GpyKTiB i arif

LLIBAKe NPUOTYBAHHS PHUCY, PO3CMNHACTUX Kall
Ha O

Mporpama nepepbayae asTo-
MaTMyHe BiAKNIOYeHHs nicns

CraHAapTHuiA Yac npu-
TOTYBaHHS
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NOBHOIO BUKWUNAHHS BOAU

BaHHs / Kpok ycra-
HOBKM

[lianasoH yacy npuro-

20x8-12ron/
5x8

5x8-1ron30x8/
1x8

20x8-8ron/5x8

5x8-2ron/5x8

2x8-20x8/1x8

1ron-8ron/10xs8

5x8-2ron/5x8

20x8-8ron/5x8

5xs-4ron/5xs

20x8-1ron30x8/
10 x8

6ron-12ron/10 x8
20x8-1ron/5x8

lrop-6ron/10x8

5xs-4ron/5xs

X Biactpouka crapry

AN

ANEENEENENIENEN

OuiKyBaHHs BUXOAY HA
poboui napametpu

SN N X | Asronigirpis



[11. 1OAATKOBI MOXIUBOCT!I

* BucrowosanHa TicTa

o [lpuroTyBaHHa GoHaK

« [lpurotyBaHHs y GpuTiopi
« [lpurotyBanHs cupy

* [IpUroTyBaHHs AUTAYOrO XapyyBaHHs
o (repunizauis nocypy
« [lactepu3auis pinkux npoaykTis

V. MOPALW WOOO NPUTOTYBAHHA

TMoMuAKK NiA Yac NPUroTyBaHHS Ta CNOCOGH IXHLOTO YCYHEHHS
Y HaBefeHilt Hukye Tabauui 3i6paHo TUMOBI NOMUNKK, LLO AOMYCKAKOTLCS Mif YaC NPUrOTYBaHHS Xi B MynbTUBApKaX, PO3ms-

HYTO MOX/IMBI MPUYMHM Ta LUNSXM BUILIEHHS.
CTPABA OCTATO4HO HE MPUTOTYBANIACA

MoxumBi NpUuMHU

By 3abynu 3akputi KpuLLKy npunagy abo 3akpunm ii HeLwinbHo, Tomy
TeMneparypa NpUroTyBaxHs Gyna HeAOCTaTHb0 BUCOKOK

Yawa Ta HarpiBanbHUii €NeMeHT NOraHo KOHTAKTYHTb, TOMY
TeMneparypa npUroTyBaxHs Gyna HeAOCTATHb0 BUCOKOK

Hespnanwii nin6ip iHrpenientia crpasu. [laxi iHrpenieHTv Henpupar-
Hi 19 NPUroTyBaHHS BUOPaHNM BaMM cnocobom abo Bi Henpasmb-
HO BuGpanM nporpamy NUroTyBaHHs. IHIPeMieHTM Hapi3aHo ayxe
KPYMHO, NOpYLLIEHO 3arasnbHi NPONopLii 3aknaaku npoaykTis. Bu
HenpaBMIbHO BCTAHOBUAM (He PO3paxyBak) Yac MPUrOTYBAHHS.
BuGpaHuit BaMu BapiaHT peLienta HenpuitHATHMIA 1S NPUroTyBaHHS
B JlaHil MynbTMBapLi

Mig yac npuroTyBaHHS Ha Mapi: B ualli Ayxe Mano BoAY, o6
3aBe3nedmT JOCTATHIO TYCTUHY NapH

Bu Wanunu B vawy payxe 6arato
POCMHHOI onii
Mia Yac cMaxeHHs

Hapnmwok Bonory B yawi

Mip vac BapiHHS: BUKMNaHHA ByNbiOHY Nif Yac BapiHHS NPOAYKTIB
i3 MiABULLEHOI0 KUTIOTHICTIO

Y npoueci BMCTOWBAHHA TicTO
TPUAUNNO 210 BHYTPILIHBOT KpUULIKM Ta
i yac BunikatHs (Ticro He | NEPEKPUNO KnanaH BUNYCKy napy

nponeknocs)
Bu noknanu B yawy 3axagto 6arato

TicTa
NPOAYKT NEPETPABUBCA

By nomunmnmch y BuGopi TNy NpozyKTy a0 Nif Yac BCTaHOBNEHHS
(Po3paxyHKy) yacy npurotyBaHHs. [lyxe Mani po3Mipu iHrpesienTia

Cnoco6v BupilueHHs

Tlia 4ac npuroTyBaHks He BIAKDHBIiTe KDHILKY MynsTUBapKH Ge3
notpebu. iiTe KpULKY A0 9, Wo
Hi40r0 He 3aBaxac WinbHOMY 33KPHTTIO KpMLI.IKH npunagy i

ryMKa Ha BHYTPILLHIl KpuwLi He aedopi

Yawa mae bytn BCTaHOB/IEHa B KOPMYC Npunaay pieno WinbHO

[IHOM /10 Harp ancka. Mep 9, W0 B
poﬁoum Kamepi MyNbTUBApKN HeMae cmpoumx npeameris. He
[lonycKaitte 3abpyaHeHHs HarpiBanbHOro Aucka

BaxaHo BUKOpUCTOBYBATH Nepesipei (afanToBaki Ans AaHoi Moaeni
npunagy) peuientu. BukopucTosyiie peLienTy, SkuM AifcHO AoBIpsE-
Te. MinGip iHrpenienTi, cnoci6 ixHboi Hapi3ku, nponopuii 3aknaakw,
BMOIP NPOrpaMM Ta Yacy NPUroTyBaHHS MaloTb BiANOBIAATM BUGPaHO-
My peventy

Hanuaitre  yauy Bony 0608'13k0B0 B PEKOMEHA0BAHOMY eLienToM
06'eMi. SIKij0 BM CYMHiBa€ETeCs, nepeBipte piBeHb BOAM B MpoLieci
NPUFOTYBAHHA

Mz yac 38KM4aiiHOrO CMaXEHHS AOCUTL TOTO, 06 oNist NOKpMBana AHO
yauwi ToHkuM wapoM. [Mig yac cMaxeHHs y hputiopi AoTpuMyiiTecs
BKa3iBOK BiANOBIAHOTO peLienta

He 3akpusaiite KPULLKY MyNbTUBAPKK NifL YaC CMAKEHHS, AKLLLO Lie He

BKa3aHO B pevienti. CBIX03aMOPOXeHi MPOAYKTH Nepes CMAKEHHSM
060B'43K0BO PO3MOPO3bTe Ta 3AMiTe 3 HUX BOAY

[leski npoaykTv noTpe6ytoTh CnewiansHoi 06pobkv nepen BapiHHAM:
NPOMMBaHHS, NacepyBaHHs Towwo. [loTpuMyitTeca pekomeHaallii Bu-
6paHoro Bamu peuenta

Knapirb y yaiwy meHLe Ticra

[licTaHbTe BUniuky 3 Yalui,NepeBepHITb | 3HOBY NOMICTiTb Y yawwy, nicns
Y40r0 NPOZOBXYWTe NpuroTyBaHs. Hagani nig yac BUnikaHHs knapits
Y uallly MeHule Ticta

3BepHITLCA 10 NepeBipeHoro (aAanToBaHoro Ans AaHoi Mogeni
npunagy) peuenta.Min6ip iHrpeaienTis, cnoci6 ixHboi Hapi3kw, Npo-
nopuii 3aknazku, BuGip NPOrpamMy Ta Yacy NPUrOTYBaHHS MaloTb
BIANOBIZATH 10r0 peKOMeRAaLisM

Micns npuroTyBaHHa rotoBa CTpaBa Ayxe AOBro CTOANA Ha
apTonigirpisi

NP BAPIHHI POAYKT BUKUIAE

Mip Yac BapiHHA MONOYHOT Kalli BUKUNAE MONOKO

IHrpenieHTv nepen BapiHHAM He 06pobasauch abo obpobnsnmca
HenpaBWIbHO (MOraHO MPOMMTI TOLLO).

He potp jif iHrpepjexTiB abo
TN NPOAYKTY

BUOpaHO

TpopykT yTBOPIOE NiHY

CTPABA NPUTOPAE

Yauuy 6yno noraHo ouMLLEHO NICAS NONePeaHbOTO NPUFOTYBaHHS iXi.
MOKPUTTA Yalli

3aranbHuii 06'eM 3aKNaAKi1 NPOAYKTY MeHLUE, HiX PEKOMEHAYETbCA
B pewenti

Bu BCTaHOBMM 3aHaATO BEAMKMIA Yac NpUroTyBaHHaA

iz yac cMaxeHHs.: B1 3aBynK HanUTU B Yally OAiko; He NepemilyBan1
abo ni3Ho nepesepTany NPOAYKTH, L0 TOTYKTHCS

ia yac TyWwKyBaHHS: B Yalli HEAOCTATHbO BOAOTM

Tpusane BUKOPUCTaHHS YHKLT aBToNiAirpiBy HebaxaHe. SIKwo y
Bauwii Mogeni
[IaHOT (YHKLT, BU MOXKeTe Bmopwcram Lf0 MOXTMBICTD

SiKicTb | BNacTMBOCTI MOMIOKa MOXYTb 3anexati B Micua i ymos
¥oro BUpoBHULTBA. PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH Tibki Ylb-
TpanacTepu3oBaHe MOOKO MPHICTIO 10 2,5%. 3a HeobxiaHoCTi
MOJNOKO MOXHa TPOXM P036aBUTH NUTHOIO BOAOID

3BEPHITbCS 10 NEPEBIPEHOTO (41anToBaHOrO 419 AaHoi Mofeni npu-
napy) peuenta. Migbip iHrpeniexTis, cnoci6 ixHbOi nonepeaHboi 06-
pobikw, nponopLii 3aknazky MatoTb BiAMOBIAATH 10r0 peKOMEeHAALLIAM.
LlinbHo3epHoBi kpynu, M'ico, puby Ta MOpenpoayKTM 3aBXau pe-
TebHO NPOMMBAIATE A0 YMCTOT BOAN

PeKoMeHzYETbCA PeTenbHO MPOMUBATH NPOAYKT, 3HIMATH Knana
abo roTyBav 3 BiAKPUTOI0 KpULWKOKD

Mepu Hix po3noyaT rotyaTy, nepekoHanTecs, Wwo yauwy aobpe
BUMMTO AHTUNPUrapHe NOKPUTTS He MaE NOWKOMKEHb

3BepHITLCA 10 NepeBipeHoro (aaanToBaHoro Ans AaHoi Mogeni
npunagy) peuenta

CkoporiTb Yac npuroTyBaHHs abo AOTPUMYiATeCs BKa3iBOK peLienTa,
/1aNTOBAHOrO ANA AaHoi MOAeNi npunagy

i Yac 3814l HOrO CMAXKEHHS HaNuiATe B Yally TPOXM POCIMHHOT
onii - TaK, 1406 BOHa MOKpUBaNa IHO Yallli TOHKUM Wwapom. [ins
PIBHOMIPHOTO 06CMayBaHHS NPOJYKTM B yawwi NoTpibHO nepiofmy-
HO NoMiluyBaTv abo nepesepTaTy Yepe3 NeBHHit Yac

[lopaitre B yawy Ginbiue piavHM. Mig Yac NPUroTyBaHHS He BiaKPH-
BaifTe KPULUKY MynbTMBApKH 6e3 notpeu

in yac BapiHHA: y yali Ay)xe Mano piauHy (He JOTpUMaHO

iHrpepienTiB)
M yac BUniKaHHA: BM HE 3MaCTUAW BHYTPIl

[otpumyii 0 Cnil piMHK Ta TBEPANX
iHrpepienTia
vawi | Mepen TiCTa 3MaLly/Te AHO Ta CTiHKM Yalli BepLIKOBUM

MacioM nepes NpUroTyBaHHIM
MPOAYKT BTPATUB ®OPMY HAPI3KU

By 3aHaaTo YacTo nepemiluysani npoayKT y yawli
BM BCTaHOBM/IM 3aHAATO BEAMKMIA YaC NPUTOTYBaHHS

BUMIYKA BULLIA BOIOTOI0

Byno BMKOpUCTaHO HeBIANOBIAHI iHrpe/ieHTH, WO AakoTb

MaioM abo POCIMHHOIO ONi€l (He BapTO HanuBatH onito B yally!)

Min yac 3814aitHOro CMaXEHHS NepemiluyiiTe CTPaBY He yacTile, Hix
yepes KOXHi 5-7 XBUIMH

CkoporiTb Yac npuroTyBaxHa abo AOTPUMYiiTecs BKa3iBoK pelenta,
aJ)anToBaHOro ANA AaHOT Mozieni npunagy

BO/IOTY (COKOBUTI 0BOYI aB0 (PYKTH, 3aMOPOXKEHi Sropu, cMeTaHa
TOwo)

By nepeTpumany rotosy BUNiuKy B 3aKpTiil MynbTHBApLL

R0 peuenTa Buniyku. Hamaraiite-
(A He BMﬁMpaTM K IHFpEIJ,IEHTM MPOAYKTH, WO MiCTATD. HaaTto 6arato
BO/IOTH, 360 BUKOPHCTOBYTe X, AKILIO MOXKHA, B MiiManbHild KinbkocTi
Hamaraittecst BuiiMaT BUNiuKy 3 MyNbTUBApKy OApasy Micns Npuro-
TyBaHHA. 3a Heaﬁxlnuom MOXETe 3a1ULMTH nponyKTy MynbTMBap-
ui Ha if yac i3 yBi




BUMIYKA HE NIAHANACA

LA 3 LLYKpOM noraxo 36uri

3BepHITLCA 10 NepeBipeHoro (afanTosaHoro Ans AaHoi Mojeni
npunapy) peuenta.Min6ip iHrpenienTis, cnoci6 ixHboi nonepeaHbol
066Ky, i 3aKknaaku MakoT B 1010 pekoMen-
nauisam

TicTo 40BrO NPOCTOSNO 3 PO3NYLLyBa4eM

By He npociany 60polwHo abo noraHo BUMiCKAM TicTo

NOMMAKM Nig Yac

iHrpepienTis

Y deskux Modensix REDMOND y npoep STEW ma SOUPy pa3i Hecmayi 8 Yauui piduu cnpaybosye cucme-
Ma 3axucmy 8i0 nepezpiganHa npunady. Y usomy sunaoky npozp P 9,1 p
¥ pexum asmonidizpisy.

PeKkoMeHA0BaHMIi YaC NPUTOTYBaHHA Pi3HOMAHITHUX NPOAYKTIB Ha napi

Mpoayxkr Bara, r / Kinbkictb, wr. 06em Boau, M1 Yac npurotyBaHHs, X8.
Dine CBUHMHW/ANOBUUMHM (KyBuKkamm no 1,5-2 cM) 500 500 20/30
Dine 6apaHuHM (kybukamm no 1,5-2 cm) 500 500 25
Dine kypsue (kybukamu no 1,5-2 cv) 500 500 15
Dpukanenbkw/koteTn 15500(?;3})_)/ 500 10/15
Puba (cine) 500 500 10
Mopcbkwit KOKTeiib (CBIX03aMOPOXeHHiA) 500 500 5
MaHTu/xiHkani 500 500 15
Kapronns (Hapi3aHa Ha 4 4acTuHu) 500 500 15
Mopksa (kybukamu no 1,5-2 cM) 500 500 35
Bypsik (Hapi3aHuit Ha 4 YacTUHu) 500 500 95
0Boui (cBix03aMOpOXeHi) 500 500 10
Slifue kypsie Sum 500 10

0 HeobxidHo epaxosysamu, wo ye 3a20/16Hi pekoMeHdauil. PeanbHull 4ac Moxe 8i0piHAMUCS 8i0 peKoMeHO0BAHUX 3HAYeHb
30/1eXHO 8i0 81ACMUBOCME! KOHKPeMHO20 NPOOYKMY, @ MAKOX 8i0 8aUILX CMAKOBUX ynod06aHs.

PexomeHpauii 010 BUKOPUCTaHHS TeMnepaTypHux pexumie y nporpami MULTI COOK

nnn?psam'ry.:a, o PekoMeHAaLLiT N0 BUKOPUCTaHHIO vennm 2,°C PekomeHAaLii N0 BUKOPUCTAHHIO
35 BuCTOKOBAHHS TiCTa, NPUTOTYBaHHS OLTY 105 [puroTyBaHHs XoNoAL0
40 TpurotyBakHs iorypris 110 Crepunisaia
45 3akBallyBaHHs 115 [puroTyBaHHs LLyKpOBOTO CHPONY
50 BpopiHa 120 TpuroTyBaHHs pynbku
55 TpuroTyBaHHs NoMaaky 125 MpuroTyBaHHA TyWIKOBAHOTO MCa
60 Qf;;;gﬁ;”w 3€/IEHOTO. 1alo, AUTAOTO 130 MpuroTyBaxHs 3anikaHku
65 Bapka MAca y BakyyMHii ynakoa 135 O6cMaxKyBaHHA rOTOBUX CTPaB A1S AOAAHHS M

XPYCTKOI CKOPUHKH

mm,"c no e % Pexomengauii 1o BHKOpHCTaHHIO
70 TpurotyBaHHs nyHuly 140 KonuerHs
75 Mactepu3aulis, npurotysaxHs 6inoro yaio 145 3anikaHHs 0BoYiB | puoM y honb3i
80 MpurotyBaHHs miHTBEiHY 150 3anikaHHs MAca y Gonb3i
85 Dp?;;%?xzyc:zﬁma‘:s:; o BUMaraloTy 155 (CMaxeHHs BUPOGIB 3 APiXAKOBOTO TicTa
90 [puroTyBaHHs 4epBOHOO Yaio 160 (CMaxeHHs L
95 MpuroTyBaHHS MONIOYHMX Kalll 165 (CMaxeHHs cTeiikiB
100 Mpurotysaths Ge3e abo BapeHHs 170 TpuroTyBaHHs KapTonni dpi, Kypsumx Harretcis

V. 10JATKOBI AKCECYAPU

(KynyKoTbCA OKPEMO)
Mpuabat poaatkosi akcecyapu Ao MynbTuBapLi RMC-MIOE i aisHatucs npo HoBuHKY npoaykLii REDMOND MoxHa Ha caiiTi
www.redmond.company a6o B MarasuHax oQiLliiHux Aunepis.

VI. porngan 3AnPUNALOM

3aranbHi npasuna Ta pekoMeHAauii
« [lepen nepwuM BUKOPUCTAHHAM NPUNAZY, a TaKOX ANS BUAANEHHS 3anaxy DXi B MynbTMBApUi NiCAS NPUrOTyBaHHA
PeKoMeHzyeMo 06po6HTH B Hil NpoTATOM 15 XBUAMH NONOBMHY MOPI3aHOrO Ha WIMATOUKM IMMOHA B nporpaMi STEAM,
nonepeaHbo Hanus B yawy 0,5 n BoAM.
KWW BM He BUKOPUCTOBYETE NPUNaj TPMBANMIA Hac, BIAKNIOYITL HOTO Bif, enekTpoMepexi. Poboua kamepa, BKKOYa0 M
HarpiBanbHuii ANCK, Yallia, BHYTPILLHA KPULLKA Ta NapoBMiA knanak MatoTb 6yTv YnCTUMM it Cyxumm.
MepLu Hix PO3M0YMHATM O4MLLEHHS BUPOBY, NepeKOHaIiTeCs, O BiH BIAKNIOYEHHIA Bif eNeKTPOMepeXxi Ta NOBHICTIO 0X0N0B.
JInsi 0uMLLIEHHS BUKOPUCTOBYITE MAKY TKAHMHY Ta AeNikaTHi 3acobu Ang MUTTS nocynay.
3ABOPOHSETBCA sukopucmakks nid Yac oyutenHs npunady 2pybux cepsemok abo eybok, abpasusHux nacm. Takox He
MOXHA BUKOPUCMOBY8amu Gydb-sKi XiMidHO azpecusHi abo iHwi pedosuUHL, He peKoMeHO08aHI 0115 30CMOCYBaHHS 3 npedMe-
Mamu, ujo KOHMaximyiome 3 xero.

3ABOPOHSAETHCA 3aHyprosamu Kopnyc npunady y 80dy abo nomiwamu (io2o nio cmpymiHe 8oou!

A\
)

Byabre 0bepexHi nif Yac ouniLeHHs ryMOBMX AeTaneil MyNbTUBAPKM: IXHE MOLIKOKEHHS abo aehopMaLlis Moxe npu3se-
CTM [10 HenpaBubHOT poboTH Npunagy.

Kopnyc Bupo6y MoxHa 0umLLyBaTi B Mipy 3a6pyaHeHHs. Haluy, BHYTPILUHIO KpULLKY Ta 3HIMHUIA NapoBuit knanaH Heobxiz-
HO 0YMLLYBATH NiCNA KOKHOTO BUKOPUCTaHHS Npunaay. KOHAEHCAT, WO YTBOPIOETLCA B NPOLIECH NPUTOTYBAHHS i B MyNb-
TUBAPLY, BUAANSIATE NICNS KOKHOTO BUKOPUCTAHHS NPUCTPOI0. BHYTPILLKi noBepxHi poboyoi kamepu ouuLLyliTe y pasi no-
Tpebu.

OumueHHs Kopnycy

Oumuuyiite Kopnyc BUPOGY MAKOI BOSIOTOI0 KYXOHHOI0 CEpBETKOI0 a6 rybKot. MoxIuBe 3acToCyBaHHS AeNiKaTHOTO 0uMiLly-
BanbHOTO 3acoby. LLL06 YHUKHYTM MOXAMBMX NATBOKIB Bi/L BOAY Ta NASM Ha KOPNYCi, PEKOMEH/YEMO NPOTEPTH Or0 NOBEPXHIO
nocyxa.

OuuiweHHs vawi
By MoxeTe 0uMLLyBaTM yallly SK YPY4HY, BAKOPUCTOBYHUM MAKY ryDKy Ta 3aci6 Ans MUTTS NOCyAY, TaK i B NOCYAOMMUiAHIl Malm-
Hi (BIANOBIAHO 10 peKOMeHAaL il BUPOBHHKA).
Y pasi cunbHoro 3abpyaHeHHs HanuiiTe B yaly Tennoi BOAM Ta 3anuWTe Ha Aeskuil Yac BiAMOKATH, NICS HOTO OYUCTITb.
(00608B13K0BO NPOTPITh 30BHILLHIO NOBEPXHIO YaLLi 0CYXa, NepLU HiX BCTAHOBMTY Ti B KOPMYC MyNbTUBAPKY.
o Y pasi peaynsipHoi excnayamauii Yawi Moxiuea nogHa abo 4acmkosa 3Mika Konbopy i 8HymPpituH6020 GHMUNpPUAPHO20
nokpumma. Lle He € 03Hakoto deekmy yaui.



OuMLLLeHHS BHYTPILUHLOT KPULIKKM

TopsnoK BUAMAHHS Ta BCTAHOBNEHHS BHYTPILUHBOT KPULLKH nB. Ha cxeMi A4 (cTop. 7).

[Ins 0uMLLEHHS OCHOBHOI Ta 3HIMHOI BHYTPILUHBOT KPULLIOK BUKOPMCTOBYIATE BONOTY KYXOHHY cepBeTKy abo rybky. Mepes
BCTAHOB/NIEHHSM BHYTPILLHLOT KPULIKM BUTPITb NOBEPXHi 060X KPHILLIOK A0CYXa.

OumLeHHs 3HIMHOrO NapoBoro KnanaHa
MapoBuit Knanax yCTaHOBEHO B CMIeLiabHOMY THI3AI Ha BEPXHiil kpuwwi npunagy. Mopaaok ounwienHs avs. Ha cxemi AS
(cTop. 8).

A YBATA! LLo6 yHukHymu depopmayii eymku knanaua, He ckpydytime ii He i nid yac

BupaneHHs KonaeHcary

Y paHiit Mopeni KoHAEHCAT CKYNUYETLCA B CNeLlianbHil NOPOXHMHI Ha Kopnyci npunazy A0BKOAA Yalli Ta CTiKa€ B CreLiianbHui
KOHTeliHep, PO3TallioBaHHiA B 3aAHilt YacTUHi npunagy. [Lns ounLLeHHs KOHTelHepa npoMuiiTe 10T Nif CTPyMeHeM BOAM, 0-
TPUMYKOUMCh 3aranbHuX NpaBi. KOHAEHCAT, WO 3anuwmBCs B MOPOXHUHI HABKONO Yalli, BUZANITb 33 AOMOMOTOK KyXOHHOI
CepBeTKu.

OuuLeHHs pobouoi kKamepu

Y pasi yiTKOro AOTPUMaHHS BKa3iBOK AaHOI iHCTPYKLIT iMOBIPHICTb NOTPANASHHS PiAMHH, YaCTUHOK ixi ab0 CMiTTA BCepeanHy
poboyoi kamepu npunagy MiHiManbHa. fKLo CyTTeBe 3abpyAHeHHs BCe X CTanocs, HeobXiAHO OYMCTUTM NOBEPXHI poboyol
KaMep, 1106 YHUKHYTU HeKOpeKTHOT poboT abo MoNoMKy npunagy.

i i noe-

@ [Mepur Hix 04uLysamu poboyy Kamepy Js 5, Wo npunad si i 8i0 pomep

Hicmio oxonos!

Biui CTiHkv pobo4oi Kamepw, NoBEPXHIO HArpiBaNbHONO IUCKA Ta KOXYX LIEHTPaNIbHOrO TePMOAATYMKA (PO3TaLLOBAHMI BCe-
PEVIHI HATPIBabHOTO AUCKA) MOXHA 04MCTUTH BONOTOO (He MOKPOIo!) ry6K0t 360 CepBETKOK. AKILLO BM 3aCTOCOBYETE MMitHMI
3aci6, HeOBXiAHO PeTenbHO BUAANUTH OO 3aNMLLIKK, LO6 YHUKHYTH NOABM HeBaxaHOro 3anaxy nif Yac NoAanbLUOro NPUro-
TYBaHHS iXi.

Y pasi notp Tin y 3ar
He Hamckymw Ha KOXyX faTanKa,

Y pasi 3a6pyHeHHs NOBEPXHi HarpiBa/lbHOro AMCKa MOXHA BUKOPUCTOBYBATM BOAOTY ryBKY CepeaHboi OpCTKOCTi abo cukTe-
TUYHY LLTKY.

JI0BKO/IA LIHTPanbHOro TepMOAATYMKa 0BEPEXHO BUAANITH iX MiHLIETOM,

o Y pasi peaynspHoi ekcnyamauii npunady 3 4acoM MOXAUBA N0BHA A60 4YACMKOBA 3MiHA KOMbOPY HazpiBanbHo20 ducka. Lie He
€ 03HAKOIO HECNPABHOCMI NPUCMPOKD MA He BNAUBAE HA NPABUAbHICMb (020 pofomu.

306epiraHHs Ta TPaHCNOPTYBaHHSA

Mepen 36epiraHHsM i NOBTOPHOI eKCNAYaTALYiel OYMCTBTE i NOBHICTH NPOCYLWITh YCi YacTUHM Npunapy. 36epiraiite npunap y
CyXOMY BEHTU/IbOBAHOMY MiCLii N0AANI Bif HArpiBaNbHUX NPUNAZIB | NPAMUX COHSYHUX NPOMEHIB.

Mia yac TpaHcnopTyBaHHs Ta 36epiraHHs 3a60POHAETLCA MiAAABATM NPUNAA MEXAHIYHOMY BUBY, IKMIA MOXe NPU3BECTH 10
NOLWKOMKEHHS MPUCTPOIO Ta/abo NOpYLIEHHS LiNICHOCTi ynakoBKA.

HeobxiaHo 6epertit ynakosKy npunaay Bif NOTPANASHHS BOAX i iHWMX PiaKH.

VII. NEPEM 3BEPHEHHAM 10 CEPBIC-LLEHTPY

Hecnpasictb MoxnuBi npu4Hu (Cnoci6 ycyHeHHs

BuMKHiTb Npunap Bip enektpomepexi, faite
Viomy oxonoHyTH. MepeipTe HasBHiCTb Yawwi B
(ucTeMHa NOMMNKa, MOXMBI Neperpis npunagy, BUXiA 3 | NPUCTPOI i AOCTAaTHLOrO 0BCAry NPOAYKTY B Hill.
Migknioyitb NpUnaz Ao enekTpoMepexi i 3HoBy
3anycTitb Nporpamy. kLo Lie He aae baxaoro,
3BEPHITbCS B aBTOPU30BAHHIA CEPBICHMI LieHTP

Ha pucnnei unukno no-

i MNKY: . "
E‘f_%'z"e”w PO moMMARKY Najly MaTi yNpaBniHKs a6o HarpiBaNbHOro enemMeHTy

Ha Aucnnei BUHUKNO Nno- He nonusaiite Bogy B yalwy nia yac pobotu
npo nomunky: | C i 3aXUCT B NeperpiBaHHs nporpam MULTI COOK (npu yctaHosui
E5-E7 Temnepatypu suwe 100°C) i FRY

Hecnpashicts Moxnusi npuaMHmu Cnoci6 ycyHeHHs

He Biniovalite npunag 3 NopoxHbok Yaleto!
Bigkniouitb Npunag Bia enekTpoMepexi,
BiZIKPHiATe KPULIKY i AaiiTe AOMY OXONOHYTH
npotaroM 10-15 xBunauH, nicns yoro
NPOAOBKYiATE NPUTOTYBaHHS

Ha aucnnei BuHMKNO no-

BiOMAEHHS NPO noMuMAKy: = CnpaLitoBaB aBTOMATUUHMUIA 3aXMCT Bifl NeperpiBaHHs

E5-E7
Mpu yctanoui Temnepatypy suwe 120°C B
nporpami FRY i Buwe 130°C 8 nporpami MULTI
COOK rory#iTe 3 BiAKpHUTOI0 KPHLLKOIO

IMepekoHaitTecs, WO 3HIMHMIA eneKkTpoLHYp
NiAKNI04eHM 10 BIANOBIAHOrO PO3HiMY Ha Npy-
nagi Ta yBIMKHeHMI y po3eTky

LLIHyp eneKTPOXMBNEHHS He MiAKMIOYeHMiA 40 Npunaay Ta
(abo) enektpuuHoi poseTku

Tpunan He BMUKAETHCA HecnpasHa enektpudHa poseTka YBIMKHITH NPUNaz, y CNpasHy po3etky

lepesipTe HasiBHICTb HANPyTV B eNeKTPOMEpEXi.
$IK1L40 BOHO BifCYTHE, 3BEPHITbCA 0 OpraHi3aLi,
1o obcnyrosye Ball byAnHOK

B enextpomepexi Hemae cTpymy

IMepesipre HasBHiCTb CTabinbHOI Hanpyry cTpymy
TMepeboi 3 kuBNEHHAM Bif eNeKTPOMEpeXi (piseHb Hanpyru | B enekTpoMepexi. k1o BOHO HectabinbHe abo
CTpyMy HecTabinbHuii abo Hikuye 3a HopMy) HIKYE 33 HOPMY, 3BEPHITBCS A0 OpraHi3aLi, wo
o6cnyroBye Baww HyaMHOK

MixX yaweto Ta HarpiBaNbHUM enemMeHTOM NOTpanuB. npunag Big pomepexi, faitte
CTOPOHHI# NpeaMeT abo YacTku (CMITTS, Kpyna, LUMATouKK | /oMy 0XONOHYTX. BupaniTb CTopoHHiit npeamer
i) a60 yactku

(TpaBa roTyeTbCs 3aHAATO
1108r0

Yawa B Kopnyci MyNbTMBApKM BCTaHOBNEHa HEpiBHO | BcTaHOBITh ualuy piBHo, 6e3 nepekocis

BuMKHITb np! Bifl e1eKTpor i, faitTe fomMy

HarpisanbHuii auck ayxe 3a6pyaHenui X X -
P A AyK PyAl (OXONOHYTH. Qumctite HarpiBanbHuu aucK

Yalwa HepiBHO BCTaHOBNEHa . . .
BcranosiTb ualuy piHo, Ge3 nepekocis

B KOPNYC Npunagy

Iepesipre, 41 HeMaE CTOPOHHIX NpeaMeTiB (CMiT-

T8, KpYNM, LIMATOUKIB ki) MidX KPULLIKOIO Ta KOp-

nycoM Npunazy, BUAANITh ix. 3aBxav 3akpuBaite

KPHULIKY MyNIbTUBAPKM 10 KNLAHHA

Kpuwka 3akpuTa HewinbHo
abo nig KpuwKy notpanus
CTOPOHHIiA npesmeT

TMopyueHa repMeTMyHiCTb
3€MHaHHS YaWi Ta BHY-
TPILUHBOT KPULIKN MyNbTH-
Bapky

i yac npuroTyBaHHs 3-nip
KPHLLKA NPUNaly BUXOAUTD
napa

YulinbHioBanbHa rymka Ha
BHYTPIWHIA Kpuwui Ayxe
3abpyaHeHa, AedopmoBaHa
260 nowkomkeHa

IMepesipre CTaH ylU{iNbHIOBANLHOT [MKM Ha BHY-
TPiluHil Kpuwi npunagy. MoxnMBo,BoKa noTpe-
6ye 3aMinn

0 Y pasi, AKuo Hecnpasicme ycyHymu He 80a/10¢S, 38epHimeCs 00 a8Mopu308aHO20 CepsicHO20 UeHmpy.

ExkonoriyHo Ge3neuna yTunisauin (yTunizauis enexTpuuHOro i eneKTpoHHOro 06napHaHHs)

Yrunizauito ynakosku, nocibHMKa KOpUCTYBaya, a Takox CaMoro Npunagy HeobXifHO 3AiNACHI0BATH BIANOBIAHO A0

MicueBoi nporpamu 3 nepepobiku Biaxoais. MoTypbyiitecs Npo HaBKONMWHE CEPeAOBULLE: He BUKMAANTeE TaKi BU-

po6U pa3oM i3 3BUYAIAHMM NOBYTOBUM CMITTAM.

BukopucTani (cTapi) npunaan He MOXHa BUKMAATH 3 THLWMM NOBYTOBUM CMITTAM, iX NOTPIBHO yTMNi3yBaTH OKPEMO.
BnacHuku ctaporo o6naaHaHHs 3060873aHi BiAHECTV NPUNAAY 0 CrieLianbHUX NYHKTIB NpuitoMy abo 34aTi A BIANOBIAHUX
OpraHi3avii. Tak B4 JonoMaraeTe nporpami 3 nepepobku LiHHOT CUPOBUHM, @ TaKOX OUMLLEHHS 3a6PYAHIOIOUNX PEYOBUH.
[lanui npunag nosHayeHo BiaNOBIAHO A0 E€sponelicbkoi Avpektuan 2012/19/EU, Wwo perynioe yTunisauiio enektpuyHoro i
€/1eKTPOHHOTO 0BNIAAHAHHS.
[laHa AiMpeKTMBa BU3HAYaE OCHOBHI BUMOTM A0 YTUNI3aLil Ta nepepobKM BIAXOAIB Bif €NEKTPUUHMX i eNEKTPOHHMX NPUNaziB,
AKi € YUHHMMM Ha BCilt TepuTOpi EBPONENCbKOrO COt3Y.
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