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Carefully read all instructions be[fore operating and save them for
future reference. By carefully following these instructions you ¢an
considerably prolong the service life of your appliance.

PORTANT SAFEGUARDS
The mafufacturer shall ot e responsible for any falures arising
from the use of this product in a manner inconsistent with the
technical or safety standards.
This a[()fliance Is @ mulfifunctional appliance and is intended to
be used for nonindustrial use in housefold and similar spheres of
application: at home kitchens, offices and other working environ-
ments, country houses, by clients in hotels, motels and other
residential environments. Industrial application or any other
misuse willbe regarded as violation of Eroper service conditions.
Should this happen, manufacturer shall not be responsible for
Eossible onsequences.

efore plugging inthe appliance ensure that the circut voltage
Mmatcfies operatm? Voltage ofthe appliance see technical speci-
fications or manutacturer's plate on th applance).
Use an extension cord designed for power consumption of the
appliance as the parameter mismatch may result in a short circui
or fire outbreak.
The appliance must be grounded. Connect the appliance only to
aproperly instaled power point.Failure o do so may resultinthe
rsk ofelectrical shock. Use only grounded extension cords.

CAUTION! While in use the appliance heats up! Care should
be taken to avoid touching the housing, bowl, or an
other metal parts while operating. Make sure your hands
are protected before hanaling the device. To avoid burns,
do not Lean over the appliance while opening the lid

Unplug the appliance after use, before cleaning or moving.Remove
the power cord with dry hands holding it by the plug, not crd.
Do ot place the cord in doorframes or by heat sources. Do not

@

it orbend the power cord ensure it is notn contactwithsharp
Objects, comers and edges of furniture,

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

Never place the device on soft surfaces orcover tto keep ventila-
tion slots clear of any obstruction.

o not ogerate the appliance outdoors to prevent water or any
foreign object orinsect from %ettinq into the device. Doing s0 may
result in serious damage of the appliance.

Abways unplug the device and et cool down before clering Follow
Cleaning and general maintenance guidelnes when cleaning the unt.

DONOT immerse the device in water or wash it in running
water!

This appliance can be used by children aged from § years and
above and persons with reduced physical, Sensory or mental ca-
pabilites or Lack of experience and knowledge ifthey have been
given supenvsion orintruction concerning use ofthe appliance
Ina safe way and understand the hazards involved. Children shal
not plaK with the appliance. Keeﬁ the appliance and is cord out
of reach of children a%ed less than 8 Xears. (leaning and user
maintenance shall not be made by chilaren without suFewision.
Keep packa%ing (flm, foam plastic and other) out of reach of
children as they may choke on them.

No'kind of modification or acjustment tothe product s not allowed.
All the reEairs should be carried out by an authorized service
center. Faure to do 5o may result in the device breakage, prop-
erty damage or physical injury

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

Technical Specifications

Model RMC-250E
Power. 860-1000 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Bowl capacity.
Bowl coating. non-stick ceramic by ANATO® (Korea)
3D heating yes
Display. LCD
Steam release valve. bl
Programmes

1. MULTICOOK 8. PASTA 15. GAME

2. STEW 9. STEAM 16. OATMEAL

3. BAKE 10. PILAF 17. DEEPFRY

4. COOK/BEANS 11. BABY FOOD 18. PIZZA

5. SOUP 12. COTTAGE CHEESE 19. BREAD

6. FRY 13. YOGURT 20. DESSERT

7. RICE/GRAIN 14. SLOW COOK 21. EXPRESS

Functions

1. “MASTERCHIEF” function (enables to adjust cooking time and temperature; to

save and recall cooking programmes)
2. “Keep Warm” function, up to 24 hours

3. Preliminary deactivation of the “Keep Warm” function

4. “Reheat” function, up to 24 hours

5. “Time Delay” function, up to 24 hours
Packaging Arrangement
Multicooker.

Inner bowl RB-C422

inner lid

Steaming basket
Trivet.

Deep fry basket with handle.

Measuring cup
Serving spoon

Stirring paddle
S,

poon/padle holder.
Spatula

Bowl removal tongs

Cookbook “100 Recipes”.

User manual 1pc
Service booklet. 1pc
Power cord 1pc
Packaging 1pc
In accordance with the policy of continuous improvement, the manufacturer reserves
the right to make any modifications to design, packaging arrangement, or technical
specifications of the product without prior notice.
Multicooker Parts A1
1. Housing 10. Stirring paddle
2. Carrying handle 11, Trivet
3. Main lid 12. Deep fry basket
4. Removable inner lid 13. Power cord
5. Bowl 14. Steaming basket
6. Condensation collector 15. Bowl removal tongs
7. Steam release outlet 16. Spatula
8. Control panel with display 17. Spoon/paddle holder
9. Serving spoon 18. Measuring cup

Control Panel A2

1. “Reheat/Cancel” button is used to enable/disable the ‘Reheat” function; to stop

a cooking cycle; to clear the settings.

2. “Time Delay” button is used to enter the “Time Delay” adjustment mode; to
select between the minute and hour value in the “Time Delay” adjustment mode;



to save a new cooking programme to the memory; to reset to default settings

(from the standby mode).

Display.

“Start/Keep Warm” button is used to start the selected cooking programme; to

dlsable Keep Warm” in advance.

5. “t°C” button is used to enter the cooking tlme/temperature adjustment mode

(in all automatic programmes except “YOGURT").

6. “Menu” button is used to enter the cooking programme selection mode; to reset
to default settings (from the standby mode).

7. ““"button is used to reduce the hour and minute value in the current time adjust-
ment mode, cooking time adjustment mode, “Time Delay” adjustment mode; to
reduce the temperature value (in all automatic programmes except "YOGURT");
to select an automatic cooking programme.

8. “+"button is used to increase the hour and minute value in the current time
adjustment mode, cooking time adjustment mode, “Time Delay” adjustment
mode; to increase the temperature value (in all automatic programmes except
“YOGURT"); to select an automatic cooking programme.

9. “OK”button is used to confirm the adjustments when exiting the cooking pro-
gramme selection mode, time and temperature adjustment mode, and the current
time adjustment mode.

Ealal

Display A3
1 Temperature value indicator (in all automatic programmes except “YOGURT"and
“EXPRESS”).
2. Cooking progress bar indicator.
3. Automatic cooking programme indicators.
4. Timer / current time indicator / “Time Delay” indicator.
5. Current time/"Time Delay” adjustment modes indicator.
6. “Cooking time” indicator.
7. “Reheat”/’Keep Warm” functions indicator.

REDMOND RMC-250E Multicooker is equipped with a touch control panel and an LCD
display with 3 backlight colours indicating different modes of operation.

Backlight colour Mode of operation

BLUE The “Time Delay” function is in progress, the display shows the Timer
value and the “Time Delay” indicator.

GREEN A cooking cycle is in progress, the display shows the cooking time
countdown, the “Cooking time” indicator is lit.

ORANGE The “Reheat” function is in progress, the display shows the “Reheat”

time count up.

I.PRIOR TO FIRST USE

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

Keep all warning labels, including the serial number identification label located on
the housing. The absence of the serial number will deprive you of your warranty
benefits!
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, wash inner bowl, and let dry.
Clean the appliance, to prevent extraneous odours during the first use.

[I.OPERATING THE MULTICOOKER

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

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

To Reset to Default Settings

REDMOND RMC-250E Multicooker is equipped with a non-volatile memory. If a power
failure occurs the appliance will store the current settings in the non-volatile memory.
To reset to default settings press and hold down the “Menu” button. A signal is heard,
the appliance is reset.

To Adjust Current Time

Plug in the appliance. Press and hold down the “+” or *” button. “+", -, and the “OK”
buttons and current time indicator on display will flash. Use the “+” button to increase
and the " button to reduce the current time value. After the maximum value is reached
the adjustment starts from the minimum value. Press and hold the corresponding
button down to scroll through the digits. Select the hour value, press the 0K’ and select
the minute value. After the current time is set press the “Reheat/Cancel’.

To Adjust Cooking Time
REDMOND RMC-250E Multicooker enables to adjust the default cooking time of each
programme. Adjustment range and interval depend on the selected cooking programme.
To adjust the cooking time:
1 Select an automatic cooking programme by pressing the “Menu” button. The “+",
", “Start / Keep Warm’,and “OK” button indicators will flash. Press the “+" or *~
button repeatedly until the display shows the required cooking prog in-

“Start / Keep Warm” button until the “Reheat/Cancel” button indicator goes off. To reac-
tivate the function repress and hold down the “Start / Keep Warm” button, the “Reheat/
Cancel” button indicator begins to flash slowly.

“Reheat” Function
To reheat cold food:

1. Follow steps 1-2 of the “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes”.

2. Pressand hold down the ‘Reheat/Cancel” button. The button indicator will flash
slowly, the reheating cycle will begin. Display shows “Reheat” count up. The
appliance will warm the food up to 75°C and will maintain the temperature for
up to 24 hours. Press the “Reheat/Cancel” button to disable the function if
necessary (the button indicator goes off).

“MASTERCHIEF” Function
The function is not applicable for “YOGURT” and "EXPRESS” programmes.

The “MASTERCHIEF” function allows to enter up to 10 time and temperature adjustments
during a cooking cycle and to save the entire sequence of adjustments to the memory
of the appliance, replacing the initial programme with the new one. The cooking tem-
perature can be adjusted between 35°Cand 170°Cin 5°C increments, and the cooking
time can be adjusted 1 minute and 15 hours in 1 minute increments.
The cooking time of the ‘FRY”and ‘DEEP FRY” programmes must not exceed 2 hours,
to prevent overheating.

dicator. As you navigate through the menu the display will show the default
cooking time of each programme.

2. Press the “OK” ( the corresponding button indicator and the “Cooking time” in-
dicator light up) and adjust the cooking time of the selected programme. The
“+", " “Start / Keep Warm’, and “t°C” button indicators and the “Cooking time”
indicator on the display will flash. If the “Time Delay” function is applicable for
the selected cooking programme The “Time Delay” button indicator will flash.

Use the "+ button to increase and the “" button to reduce the time value. Select the
hour value, press the “OK’, and select the minute value. Press and hold the correspond-
ing button down to scroll through the digits. After the maximum value is reached the
adjustment starts from the minimum value.

3. To cancel the adjustments press the “Reheat/Cancel” and start over.

To Delay the Programme

The “Time Delay” function enables programmeming the appliance to start cooking at a
specific time. A cooking cycle can be delayed between 10 minutes and 24 hours in 10
minute increments.

1. Select an automatic programme and adjust the cooking time. Press the “Time
Delay”button to delay the programme (the button indicator lights up, the display
will show the “Time Delay” adjustment mode indicator). The “+, =", “OK’,“Start /
Keep Warm’,and “t°C” button indicators will flash.

If the selected programme is “YOGURT’, ‘t°C" button will not flash (the default tem-
perature of the programme cannot be adjusted).

2. Usethe"“+"and " buttons to adjust the hour value (press the “+"to increase and
“~"to reduce the value). Press and hold the corresponding button down to scroll
through the digits. After the maximum value is reached the adjustment starts
from the minimum value.

3. After the hour value is adjusted press the “Time Delay” button. Use the “+" and
“~" buttons to adjust the minute value.

4. To cancel the adjustments press the “Reheat/Cancel” and start over.

“Keep Warm” Function

The function automatically activates at the end of a cooking cycle and keeps the dish
warm at 75-80°C for up to 24 hours. “Start / Keep Warm™ button indicator goes off,
“Reheat/Cancel” button is flashing slowly. Display shows “Keep Warm” count up.

Preliminary Deactivation of the “Keep Warm”
To disable “Keep Warm” in the beginning of cooking cycle press and hold down the

Enabling/disabling the “Keep Warm” function, without changing the cooking time or
temperature is not considered to be an adjustment.

The "MASTERCHIEF” function can be an extremely useful tool when following com-
plicated recipes, requiring multi-stage cooking techniques (beef-stroganoff; soups,
pasta, jams, etc,).

To Adjust Cooking Temperature

1. Press the “t°C” button during a cooking cycle. The temperature value indicator
on the display will begin to flash.

2. Adjust the temperature. Use the “+” button to increase and “-” to reduce the
temperature. Press and hold the corresponding button down to scroll through
the digits. After the maximum (minimum) value is reached the adjustment starts
from the beginning.

3. To save the adjustments do not press any button for 5 seconds.

To Adjust Cooking Time

1. Press the “t°C” button twice during a cooking cycle. The time value indicator on
the display will begin to flash.

2. Adjust the time. To increase the time value in 1 hour increments press the “+"
button, in 1 minute increments press the - button. Hour and minute value
increase irrespective from each other. After the maximum value is reached the
adjustment starts from the minimum value. Press and hold the corresponding
button down to scroll through the digits.

3. To save the adjustments do not press any button for 5 seconds.

If the cooking time is set to 00:00, the cooking cycle will be stopped.

Do not enter more than 1 adjustment within a minute, because the appliance will
only save the last adjustment made. If the recipe requires to change both time and
temperature, press the ‘t°C” button after the time or temperature adjustment. The
appliance will save both adjustments as one.

To Save the Adjusted Programme

Within 3 minutes after a cooking cycle is complete you can save the adjusted programme
to the memory of the appliance, replacing the initial programme with the new one.
Display shows a 3-minute count down in 1 second increments.

To save the programme, press the “Time Delay”button. To exit without saving press the
“Reheat/Cancel’.

To Run the Adjusted Cooking Programme
When an adjusted cooking programme is selected, the display shows “--*instead of a
cooking time value.



Select the programme and press the “Start / Keep Warm” button. During a cooking cycle,
a short audible signal is produced to indicate each time and temperature adjustment.
If the time or temperature of a recalled programme were adjusted once again, the ap-
pliance will offer to save new programme to the memory after the cooking cycle is
completed.
Saved programmes can be adjusted in the same manner as automatic ones. How-
ever, new adjustments made to the programme, will cancel all other adjustments that
were supposed to follow.

To Reset to Default Settings

The appliance enables to reset one adjusted programme or all of them back to their
default settings. Select an adjusted programme and press the “OK".To confirm resetting
press and hold down the “Menu” button. The programme will be reset to default settings.

A deleted programme will be replaced by the initial automatic cooking programme.
To reset all adjusted programmes to their default settings press and hold down the
“Menu” button from the standby mode.

Standard Op g Procedure for A icF
1 Prepare the |ngredlents according to the recipe ‘directions and place them into
the bowl. Ensure that all ingredients are evenly distributed below the

3. Follow steps 5-8 of the “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes”.

“STEW” Programme

The programme is recommended for stewing meat, fish, vegetables, and poultry. Default
time is 1 hour. Cooking time of the programme can be adjusted between 20 minutes
and 8 hours in 5 minute increments.

“BAKE” Programme

The programme is recommended for baking cakes, puddings, puff pastry pies, yeast
pastry,and different types of bread. Default time is 1 hour. Cooking time of the programme
can be adjusted between 20 minutes and 8 hours in 5 minute increments.

Maximum “Keep Warm” time is 2 hours. We recommend disabling the “Keep Warm”
function when baking bread.

“COOK/BEANS” Programme

The programme is recommended for boiling meat, fish, vegetables, and legumes. Default
time is 40 minutes. Cooking time of the programme can be adjusted between 5 minutes
and 4 hours in 5 minute increments.

“SOUP” Programme

fill mark on the inside of the bowl.

2. Position the bowl inside the appliance and slightly rotate it from side to side to
ensure that it makes full contact with the heating element. Close the lid until it
clicks into place. Plug in the appliance.

3. Press the “Menu” button to select the required cooking programme. Use the *-"

or “+”buttons to navigate through the menu. The selected cooking programme

indicator, and the “+", =", “Start / Keep Warm”, and “OK” button indicators will
begin to flash. If the * “Time Delay"function \sapphcable for the selected cooking
programme, the “Time Delay” button indicator will begin to flash.

Press the “OK” button to select the cooking time of the programme.

Delay the programme if necessary.

Press and hold down the “Start / Keep Warm” button. The cooking cycle will

begin, and the “Start / Keep Warm” and Reheat/(ancel button indicators will

flash slowly. The display will show the time remaining before the end of the
cooking cycle and the cooking progress bar indicator will be on.

7. After the cooking cycle is complete, an audible signal is heard. the correspond-
ing programme indicator and the “Start / Keep Warm” button indicator will go
off. Depending on the current settings the appliance will either switch to the

“Keep Warm” mode (the “Reheat/Cancel” button indicator will flash slowly, the
display will show the “Keep Warm” count up), or to the standby mode.

8. To stop the cooking cycle or cancel the programme press and hold down the
“Reheat/Cancel” button.

“MULTICOOK” Programme
“MULTICOOK” enables to adjust the cooking time and temperature according to your
needs. If the cooking temperature of the programme is set to 75°C or below, the “Keep
Warm"function automatically disables. To enable the function press the “Start / Keep Warm”
at the beginning of the cooking cycle (the “Reheat/Cancel” button indicator lights up).
Default temperature of the programme is 100°C. The cooking temperature can be ad-
justed between 35 and 170°Cin 5°Cincrements.
NOTE! Ifthe cooking temperature of the programme is above 140°C the cooking time
should not exceed 2 hours.
Default time of the programme is 15 minutes. Cooking time can be adjusted between
2 minutes and 15 hours in 1 minute increments (for the periods of time less than 1 hour)
or 5 minute increments (for the periods of time over an hour).
1. Follow steps 1-4 of the “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes‘l
2. Use the “t°C” button to adjust the temperature. The “t°C” button indicator is lit,
the “+, ", “Start / Keep Warm”, “OK”, and “Time Delay” button indicators are
ﬂashmg
Use “+" to increase and ™" to reduce the temperature value. Press and hold the corre-
sponding button down to scroll through the digits. After the maximum value is reached
the adjustment starts from the minimum value.

S

The progf is rec for making different types of soups. Default time is 1
hour. Cooking time of the programme can be adjusted between 20 minutes and 6 hours
in 5 minute increments.

“FRY” Programme

The programme is recommended for frying meat, fish, vegetables, poultry, and seafood.
Default time is 15 minutes, default temperature is 155°C. Cooking time of the programme
can be adjusted between 5 minutes and 1 hour and 30 minutes in 1 minute increments.
“Time Delay” function is not applicable for the programme.

Fry foods with an open lid. Follow recipe directions and stir ingredients occasionally to
prevent them from burning or sticking. Let the appliance cool down thoroughly before
restarting the “FRY” programme.

“RICE/GRAIN” Programme
The programme is recommended for cooking rice and other grains. Default time is 35
minutes. Cooking time of the programme can be adjusted between 5 minutes and 4
hours in 5 minute increments.

“PASTA’ Programme

The programme is recommended for cooking different types of pasta. Default time is
10 minutes. Cooking time of the programme can be adjusted between 2 and 30 minutes
in 1 minute increments. “Time Delay” function is not applicable for the programme.

Cooking time of the programme starts to count down after the appliance reaches the
required operating temperature (water comes to a boil).

1. Fill the bowl with water. Do not fill above the maximum fill mark on the inside
of the bowl.

2. Follow steps 1-6 of the “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes”.

3. After water comes to a boil, an audible signal is heard. Carefully open the lid,
add ingredients into boiling water, and close the lid until it clicks into place.

4. Follow steps 6-8 of the “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes”.

“STEAM” Programme
The programme is recommended for steaming meat, fish, vegetables, poultry, dumplings,
etc. Default time is 30 minutes. Cooking time of the programme can be adjusted between
5 minutes and 2 hours in 5 minute increments.
Cooking time of the programme starts to count down after the appliance reaches the
required operating temperature (water comes to a boil and sufficient amount of steam
is generated).
. Fill the bowl with 600-1000 ml of water. Insert the steaming basket.
2. Follow steps 2-8 of the “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes”.

“PILAF” Programme

The programme is recommended for making different types of rice pilafs. Default time
is 1 hour. Cooking time of the programme can be adjusted between 20 minutes and 1
hour and 30 minutes in 10 minute increments.

“BABY FOOD” Programme

The programme is recommended for making baby food. Default time is 1 hour. Cooking
time of the programme can be adjusted between 10 minutes and 3 hours in 5 minute
increments.

“COTTAGE CHEESE” Programme

The programme is recommended for making cottage cheese. Default time is 20 minutes.
Cooking time of the programme can be adjusted between 10 minutes and 10 hours in
10 minute increments.“Keep Warm” function is not applicable for the programme.

“YOGURT” Programme

The programme is recommended for making yogurts. Default time is 8 hours. Cooking
time of the programme can be adjusted between 30 minutes and 12 hours in 30 minute
increments. “Keep Warm” function is not applicable for the programme.

“SLOW COOK” Programme

The programme is recommended for slow cooking meat, fish, vegetables, and poultry.
Default time is 5 hours. Cooking time of the programme can be adjusted between 3 and
12 hours in 10 minute increments.

“GAME” Programme

The programme is recommended for cooking wild game (tough and large cuts of meat
and poultry). Default time is 3 hours. Cooking time of the programme can be adjusted
between 1and 12 hours in 10 minute increments.

“OATMEAL’ Programme

The programme is recommended for cooking porridges with milk. Default time is 10
minutes. Cooking time of the programme can be adjusted between 5 minutes and 4
hours in 1 minute increments (for the periods of time less than 1 hour) or 5 minute
increments (for the periods of time over an hour).

You may also use the versatile "MULTICOOK” programme to cook porridges (optimal
temperature is 95°C).

“DEEP FRY” Programme

REDMOND RMC-250E Multicooker enables to deep fry foods using the basket provided.
Default time is 30 minutes. Cooking time of the programme can be adjusted between
5 minutes and 1 hour in 1 minute increments. The “Time Delay” function is not appli-
cable for the programme.

1. Follow steps 1-5 of the “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes”.

2. Squeeze the handle of the deep fry basket and position it into the corresponding
slot. Stop squeezing to secure. Evenly distribute ingredients inside the deep fry
basket.

3. Follow the recipe directions. After the time specified in the recipe elapses care-
fully open the lid and add the deep fry basket. Do not close the lid.

4. After the cooking cycle is complete, an audible signal is heard. The correspond-
ing programme indicator and the “Start / Keep Warm” button indicator will go
off. Lift the basket and hook it onto the rim of the bow, letting excess oil drain.
To stop the cooking cycle or to cancel the programme press and hold down the
“Reheat/Cancel” button.

@ CAUTION! Cooking oil is extremely hot! Use oven mitts when handling the deep fry
basket.

“PIZZA" Programme
The programme is recommended for making pizza. Default time is 25 minutes. Cooking
time of the programme can be adjusted between 20 minutes and 1 hour in 5 minute
increments. The “Time Delay” function is not applicable for the programme.

Maximum “Keep Warm”time is 2 hours.



“BREAD” Programme

The programme is recommended for baking different types of bread from wheat and with addition of rye flour. The programme includes
proofing and baking cycles. Default time is 2 hours. Cooking time of the programme can be adjusted between 1 and 6 hours in 10
minute increments. The “Keep Warm™ and “Time Delay” functions are not applicable for the programme.

@ CAUTION! Use oven mitts when handling the inner bow! and removing bread out of the appliance.

“DESSERT” Programme
The programme is recommended for making desserts. Default time is 30 minutes. Cooking time of the programme can be adjusted
between 5 minutes and 3 hours in 5 minute increments.

“EXPRESS” Programme

The programme is recommended for making side dishes of quick-cooking grains. Default time is 20 minutes. Cooking time of the
programme cannot be adjusted. The “Time Delay” function is not applicable for the programme. Follow steps 1-2 of the “Standard
Operating Procedure for Automatic Programmes’, then follow steps 6-8 (skipping steps 3-5).

[11.ADDITIONAL FEATURES

*  Proofs dough.

*  Makes cheese.

«  Sterilizes tableware and personal items.
« Pasteurizes liquid foods.

«  Reheats baby food.

IV.OPTIONAL ACCESSORIES

Additional accessories are not included into the supply package of the REDMOND RMC-250E multicooker, they can be purchased
separately. You can obtain all the necessary information on the innovations and make an order through www.multicooker.com and our
authorized dealers.

V.GENERAL MAINTENANCE GUIDELINES

Before cleaning the appliance, ensure that it is unplugged and has cooled down. Prior to the first use or in order to remove the odour
after cooking, wipe the bowl and the inner lid of the appliance with vinegar-water solution and steam half a lemon for 15 minutes
using the “STEAM” programme. Use a soft cloth and mild soap to clean. It is recommended to clean the appliance after each use.

Do not use a sponge or tissue with hard or abrasive surface or any chemically aggressive substances to clean the appliance. Do not
immerse or wash it under running water.
Clean the housing when necessary. Clean the inner bowl after each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of cleaning wipe the
outer surface of the bowl dry. Clean the inner aluminum lid after each use (not dishwasher safe):
1. Open the main lid. Pull the inner lid up, holding it by two plastic holders located on its lower part, to detach from the main Lid.
2. Wipe the surface of the inner lid with a damp cloth. If necessary, wash with warm water and mild soap.
3. Position the aluminum lid into the upper slot, align with the main lid,and push plastic holders until the the lid clicks into place.
Clean the steam release valve after each use:
1. Detach the inner aluminum lid and gently pull the valve, holding it by the ledge, to remove. Rinse the valve under running
water.
2. Letdryand place back into its original position.
Condensate accumulates in the condensation collector, located on the back of the unit.
1. Pull condensation collector toward yourself to remove.
2. Pour out the condensate. Rinse the collector, following the cleaning guidelines provided, and position it back into place.
Compliance with the user manual guidelines minimizes the risk of food particles or liquids accumulating inside the cooking chamber.
However, if the inside of the chamber gets dirty, clean it to prevent improper operation or malfunction of the unit.

A Before cleaning the cooking chamber ensure that the multicooker is unplugged and has cooled down thoroughly!

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

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

When the multicooker is used on a regular basis, the heating disc may partially or completely change colour, which does not indicate
a defect and does not affect the operation of the unit.

VI.COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them

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

multicooker.
THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes

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

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

Wrong ingredients or settings were chosen.

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

Wrong time settings.
Chosen recipe is not appropriate for the appliance

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

Too much vegetable oil was added
Frying

Too much liquid inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods

While proving the dough has reached the inner

Baking (dough | lid and covered the steam valve

failed to bake

through) Too much dough in the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

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

The dish was in the bowl on the Keep Warm function for too long
after being cooked

LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING
Milk boils away

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

Solutions

Try to avoid opening the lid while cooking.

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

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

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

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

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

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

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

Follow recommendations given in the recipe while deep frying

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

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

Use a smaller amount of dough

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

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

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

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

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

Whole grains, meat, fish, and seafood need to be thoroughly rinsed before
cooking



THE DISH GETS BURNT
@ Y
The bowl was not properly washed before cooki 5% :£f &
e bowl was not properly washed before cooking. . 3 . " :
; X ‘p perly 9 Before cooking ensure that the bowl i clean and has no coating defects g for use £ Timeadjustment range/interval | G | § :
Non-stick coating is damaged a3 E| 5 g
g = & 2
General amount of ingredients is smaller than recommended Use proven recipes adapted for the device
Cokingfime wastoo long ReQIuce the cooking time or follow recommendations given in the COOK/BEANS Boil meat, fish, vegetables, and legumes 40 min 5 min — 4 hours / 5 min + - +
recipe adapted for your model SouP Make soups 1 hour 20 min - 6 hours / 5 min + - +
o o . For regular frying add an amount of vegetable ol just enough to cover FRY Fry meat, poultry, and vegetables 15min | 5 min 1 hour 30 min / 1 min - - +
Frying: oil was not added; the ingredients have not been stirred | the bottom of the bowl.
or turned over For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in the bowl RICE/GRAIN Cook rice and other grains 35min | 5min —4hours /5 min |- +
while cookin
9 PASTA Cook different types of pasta 10 min 2 min - 30 min /1 min - * +
Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking
STEAM Steam meat, fish, vegetables, poultry,and seafood | 30 min 5min -2 hours /5 min + + +
Boiling: not enough liquid in the bowl (proportions were not ob- o " f :
servedg) ot forop Follow recommended amounts of liquids and solids while cooking PILAF Make different types of rice pilafs 1 hour 20 min — 1 hour 30 min /10 min |+ - +
ing: : Grease the bottom and sides of the bowl with butter or vegetable oil BABY FOOD Make baby food 1hour 10 min — 3 hours / 5 min + | - +
Baking: the bowl was not greased before baking before baking (do not pour oil inside)
COTTAGE CHEESE | Make cottage cheese 20 min 10 min - 10 hours / 10 min + - -
INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED YOGURT Make yogurts 8hours | 30 min =12 hours / 30 min + | - -
The ingredients have been stirred a bit too often While frying foods, it is enough to stir the ingredients every 5-7 minutes SLOW COOK Slow cook meat, fish, and vegetables Shours | 3 hours — 12 hours / 10 min + - +
- Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe i
Cooking time was too long scapted forthegdevice g P CAME gsgl;nvgalg)gﬂme (targe and tough cuts of poultry | 5 oo | 4 hour — 12 hours /10 min P N
PASTRY IS DAMP : P . 5min -1 hour /1 min
OATMEAL Make porridges with milk 10 min 1 hour — 4 hours /5 min + - +
Improper ingredients were used (juicy fruit or vegetables, frozen | Use ingredients according to the recipe. Avoid using i that N B B
berries, sour cream, etc.) contain excess moisture or use them in smaller amounts DEEP FRY Deep fry foods 30min | 5min -1 hour /1 min - - +
; ; . We recommend that you take the baked product out of the bowl right PIZZA Make pizza 25min | 20 min — 1 hour /5 min - — | 2hours
mefbaked {Jruduct has been left in the multicooker with the closed | g "o baking cycle is over or leave it on "Keep Warm” mode for a -
id for too long short period of time only BREAD Bake bread 2hours | 1hour - 6 hours / 10 min - - -
PASTRY WON'T RISE DESSERT Make different desserts 30min | 5min =3 hours /5 min + - +
8 EXPRESS Make grain side dishes from quick-cooking grains | 20 min - - | - +
Eqgs and sugar were not whisked well . N R
Given the average operating temperature of the heating element.
The dough sat for too long before being baked R ded St Ti for Diff t Food
ecommendae .eam limes for Different Foods
The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded well Use proven recipes adapted for the device. Choose, measure and process
according to the recommendations given in the recipe Type of food Weight, g/pcs Water, ml Cooking time, min
Wrong ingredients » gnt, g/ ! g time,
. 1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 20
Wrong recipe
Certain REDMOND multicookers feature overheat protection in the “STEW” and “SOUP" programmes. In case there is not enough liuid 2| Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 20
in the bowl, the appliance activates overheat protection, automatically interrupts the programme, and switches to “Keep Warm”. 3| Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 15
Table of Default Settings 4| Meatballs/cutlets 180 (6 pcs) /450 (3 pes.) 500 20/30
g z ¢ £ 5 | Fish (fillet) 500 500 15
=5 3 | B 5 N
g ions for use § 2 | Timeadjustment range/interval | S | § i 6 | Seafood mix (frozen) 500 500 5
= 2 g
e § E 2 2 7 Potatoes (cut into 4 pieces) 500 500 15
N o B B 8 Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 20
MULTICOOK Adjust cooking time and temperature to your 15 min 2min - 1 hour / 1 min . N
needs to cook any dish of your choice 1 hour = 15 hours / 5 min 9 Beet (cut into 4 pieces) 500 500 30
STEW Make meat, fish, and vegetable stews 1 hour 20 min - 8 hours / 5 min + - + 10 | Vegetables (frozen) 500 500 15
BAKE Bake cakes, puddings, pies, puff,and yeast pastry | 1 hour 20 min — 8 hours / 5 min + — | 2hours 11 | Eggs 3pcs. 500 5

LiJ

your personal preferences.

Please note, that these are only approximate guidelines. Steaming times may vary, depending on the quality of the food used and on




Rec d Cooking Temp for “MULTICOOK” Problem Possible cause Solution
Operating temperature Recommendations for use Power cord is not connected to the appliance and/or | Ensure that the power cord is connected to the corresponding
N socket inlet on the housing of the appliance and to the socket
35°C Proof yeast dough and make vinegar Appliance does not
PP Wall socket is not working properly Connect to a properly working wall socket
40°C Make yogurts switch on
5 " Check the power supply. If not available, contact local electric-
45°C Leavening Power supply failure ity supply company
50°C Fermentation Power supply interruption (power supply is unstable/ |~ Ensure that the power supply is stable. If unstable /underrated,
5500 Make fondant underrated) contact local electricity supply company
o ich i " There is a foreign object between the bowl and the | Unplug the appliance and let cool down. Remove foreign object
Dish is taking t
60°C Make green tea and baby food lalljg t\ﬂsc;Oklng o0 heating element (grain, food particles, debris, etc.) or objects
65°C Boil vacuum sealed meat The bowl is not properly positioned Properly position the bowl into place
0°C Make punch Heating disc is dirty Unplug the appliance and let cool down. Clean heating disc
75°C Pasteurize, make white tea B
N The_ .bUWl is not properly Properly position the bowl into place
80°C Make mulled wine positioned
Hot steam escapes | . " The lid i R fore . in f . N i
85°C Make cottage cheese and other dishes, requiring long cooking times from under lid dur- | !nner tid and cooking | The lid is not closed prop- | Remove foreign objects (grai, food particles, debris, etc) from
ing cooking bowl fsﬂl to seal her- | erly; foreign object under lid | under the rim, if any.Always close the lid until it clicks into place
° metical
90°C Make red tea y Sealing ring is dirty, de-
95°C Make porridges with milk formed, or damaged in any | Check the sealing ring. Replace, if necessary
way
100°C Make jams and meringues
105°C Make meat jelly VII1.PRODUCT WARRANTY
110°C Sterilize tabl We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the date of purchase. If the appliance fails to operate
erilize tableware properly within the warranty period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair or replace it. This
115°C Make sugar syrup warranty comes into force only in case the purchase date can be proved with an original warranty service coupon containing a
serial article number and accurate impress of the company of the seller. This limited warranty does not cover damage caused by
120°C Make meat brisket the failure to use this product for its normal purpose or in accordance with the instructions on the proper use and maintenance of
. the product, or any kind of repair works. Do not try to disassemble the device and keep all package contents. This warranty does
125°C Make meat stews not cover normal wear of the device and its parts (filters, bulbs, non-stick coating, sealing rings, etc.).
130°C Make puddings Service life and the applicable product warranty period start on the date of purchase or the date of manufacture (if the purchase
date cannot be established).
135°C Brown cooked foods . . o . . .
You can determine manufacture date by the serial number on the identification label on the housing of the device. The serial
140°C Smoke foods number consists of 13 digits. The 6th and 7th digits of the serial number refer to the month, whereas the 8th digit refers to the
f facture.
145 Bake vegetables and fish n foil year of manutacture _ ) ) o
o Service life of the product, established by the manufacturer is 5 years from the date of purchase, provided that the appliance is
150°C Bake meat in foil used and maintained in accordance with the user manual and applicable technical standards.
155°C Fry yeast pastr . . N
1Y yeastpasty Environmentally friendly disposal (WEEE)
160°C Fry poultry The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling
165 f ” of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the environment.
° steaks
v 0ld appliances must not be disposed with other household waste but must be collected separately. Municipal
170°C Make French fries and chicken nuggets disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appliances are required to bring it to a waste
- P " . - - facility centre. With this little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materials are recycled and
For additional guidelines please, refer to recipe book provided with the appliance. [ ] pollutants are treated as appropriate.
VI B EF 0 RE CO N TACT I N G S E RV I CE C E N T R E This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU - concerning used electrical and electronic appli-
. ances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
Problem Possible cause Solution The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.
Display shows the | System error, possible control board or heating element | Unplug the appliance and let cool down. Close the lid tightly
error code: E1-E4 malfunction and plug in the appliance




Avant la premire utilisation de cet article lisez gttentivement son
manuel dutilisation et le conserver pour référence ulterieure.
Lutilisgtion correcte de lappareil peut prolonger considérablement
sa duree de vie.

MESURES DE SECURITE
v Lefabricant nst pas responsable des dommages causes par non
respect des régles dutilisation du produt

v (et appareil st un appareil muttifonction, confu pour L3 cuisson @

des plats a la maison et peut étre utilsé dans es hotels, les ma-

asins,Les bureaux ou dans dautres locaux dutilisation non in-
Ustrill,Uliser (appareil uniguement pour(usage prév Toute
autre utilisation de [appareil est considerée comme non respect
(es recommandations du mode d’emrloi. Le fabricant nst pas
responsable des conséquences possibles.

v Avant de raccorder [appareil au réseau electrique, vrifier que la
tension dalimentation indiquée sur (2 plaque Siqnalétique de
(3ppareil correspond bien a celle de votre réseau é oirles carac-
tristiquestechniques ou a plague signalétque de Lapparei

v Sivous utlsez une rallonge electrique, vérifiez quelle corespond
bien a a puissance de [appareil, le non respect de cette recom-

fiche et non par e cordon.

Ne passer pas e cordon au ravers dune porte ou prés dune source
de chaleur, Assurerez-vous, que le cordon dalimentation ne soit
pas tordu ou plié et quil ne soit pas en contact avec des arétes
Vives ou des angles de meuble.

ATTENTION : i le cdble d alimentation st endommage,
il peut provoquer de graves dommages a [apparell
qainsi qu un chac électrique. Le non-respect de ces recom-
mandations, peut conduire d [annulation de la garantie
de (appareil. Un cdble dalimentation endommagé doit
étre remplacé immédiatement par un techniclen du
Service aprés vente.

Ne pas Placer (appareilsur une surface molle et instable,ne pas
couvrir (appareil pendant son fonctionnement, cela pourait pro-
voguer une surchauffe et entrainer des dommages matériels.

Ne pas utiliser cet appareil en extérieur en raison de (humidte,
N pas introduie de corps étrangers ¢ intérieur de [apparel cela
peut endommager (appareil

mandation peut provoguer Uncourt-Crcut et un sque dincendie,  * Avent e netoyerCapparil assrez-vous quTl et ben débranché

v Brancher eppareil uniquement surdes prsesde courant avecune
miseala terre,cestuneexqenteohhgatone (e protection contre

bien raccordée aa terre,

du secteur. Suvre srictement s instructions de nettoyage du
mode demplol,

leschacs electriques.En tilisant une allonge, eriiez uelle est@ g{e pas immerger (appareil dans [eau ou Sous un jet

ATTENTION ! Au cours du /onctionnement de [apparell,
la cuve et les parties metalliques de [apparel chauffent !
Utiliser des gants de cuisine. A{n deviter les brulures
par la vapeur, ne vous penchez pas au-dessus de
Lappareil lors de [ouverture du couvercle.

v Débrancher l’a(rpareil de {2 prise de courant aprés son utilisation,
ainsi que pendant e nettoyage ou le déﬁlacement e (apparell

Debrancher (appareil avec des mains séches,en e prenant par a

eqy !

(et appareil peut étre utiisé par des enfants de 8 ans et plus,
ainsi tiue par des personnes dont les capacités physiques ou
Mmentales sont rédutes oudes Fersonnes 530S BADETINCe 0u sans
connaissance, uniguement i elles ont pu benéficer dune surveil
lance ou dune instruction préalables concerant [utilisation de
(apparel. Garder (appareil et o cordon dalimentation hors de
13 ortée des enfants ages de moins de § ans. I st nécessaire de

surveiller es enfants pour Sassurer quils ne jouent pas avec

(3ppareil ou ses accessoires. Le nettoyage et (entretien de
(appareil ne doivent pas étre effectués par des enfants sans [a
surveilance dun adulte.

' L’emhallaqeéleﬁlm,lepolxstyréne,etc.)peutétredangereuxpour
lesfenfants. Isque detouftement! Garder-le hors de 2 portée des
enfans,

o lLest interdit de réparer ou modifier 2 conception de l’aﬁpareil.
Toutes les réparations doivent étre effectuées par un technicien
dun centre de service autorisé, Une réparation effectuée par une
personne non professionnelle peut provoguer des blessures et
des dommages matériels,

ATTENTION ! L est interdit d utiliser (appareil dans le
cas ou il nest pas en parfait état de fonctionnement,

Caractéristiques techniques
Modéle

Puissance.

Tension
Volume de la cuve
Revé de la cuve

RMC-250E
860-1000 W
720-240V, 50/60 Hz
4L

dhésif céramique Anato® ( Corée )
3D-chauffe présent
Ecran de visualisation. LD
Clapet dévacuation de vapeur. amovible

Programmes

1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE ( FROMAGE

2. STEW (BRAISER ) BLANC

3. BAKE ( CUISSON ) 13. YOGURT ( YAOURT )

4. COOK/BEANS ( CUISSON SEULE / 14. SLOW COOK ( MIOTER )
HARICOT SEC) 15. GAME ( GIBIER

5. SOUP (SOUPE) 16. OATMEAL (RIZAU LAIT)

6. FRY(FRIRE) . 17. DEEP FRY (FRITURE )

7. RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES ) 18. PIZZA(PIZZA)

8. PASTA(PATES) 19. BREAD (PAIN)

9. STEAM (VAPEUR)

10. PILAF (PAELLA) -

11. BABY FOOD ( PLAT POUR BEBE )
Fonctions

1. MASTERCHIEF ( MAITRECHIEF ) ( réglage souple du temps et de la température
de cuisson; enregistrement et reproduction du programme individuel )

. Maintien de température des plats cuisinés ( réchauffement automatique ) —

jusqu'a 24 heures

. Débranchement préalable de réchauffement automatique — disponible

. Réchauffement des plats — jusqua 24 heures

Retardateur — jusqua 24 heures

20. DESSERT ( DESSERT )
21. EXPRESS ( EXPRESS )

[C P



Composants

Milticuiseur. 1 piéce
Cuve RB-C422 1 piéce
Couvercle interne amovible. 1 piéce
Panier vapeur 1 piéce
Support pour la cuisson a vapeur 1 piéce
Panier friture 1 piéce
Verre mesureur 1 piéce
Louche 1 piéce
Spatule 1 piece
Support pour louche/spatule 1 piece
Pelle culinaire 1 piece
Pince pour Lextraction de cuve. 1 piéce
Livre «Les 100 recettes» 1 piéce
Manuel dutilisation 1 piéce
Livret de service. 1 piéce
Cable diali ion électrique 1 piéce
Emballage 1 piéce

Le producteur se réserve le droit de modifier le design et les composants, ainsi que
les caractéristiques techniques du produit dans [objectif de perfectionnement sans
que ce soit notifié préalablement.

Structure de Multicuiseur A1

1. Boitier de lappareil

Poignée pour déplacement

Couvercle de lappareil

Couvercle interne amovible

Cuve

Container pour la collecte de condensat
Ouverture pour la sortie de vapeur
Console de commande avec écran de visualisation
Louche

10. Spatule

11. Support pour la cuisson a vapeur

12. Panier pour la cuisson dans la friture
13. Fil d'alimentation électrique

14. Container pour la cuisson a vapeur

15. Pince dextraction de cuve

16. Pelle culinaire

17. Support de louche/spatule

18. Verre mesureur

Console de commande A2

VNG A

1. Bouton « Reheat/Cancel » ( « Réchauffer/Annuler » ) — demarrage/arret de la
fonction de réc interruption du p: de cuisson; remise a zéro
des paramétres introduits.

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

de retardateur; choix de signification des minutes/heures sous ce mode ; enreg-

istrement de son propre programme ; remise des réglages usine pour tous les
programmes ( en mode de veille ).

Ecran de visualisation.

Bouton « Start / Keep warm » (« Départ / Maintien au chaud » ) — démarrage

du programme de cuisson choisi ; arrét préalable de a fonction du réchauffement

automatique.

5. Bouton «t°C» — démarrage de régime de réglage de la température et du temps
de cuisson pour des p! (sauf L «YOGURT» ).

6. Bouton « Menu » ( « Menu » ) = choix du programme automathue de cuisson.
Remise des réglages usine du programme ( en mode de veille ).

7. Bouton « -» —diminution de la signification des heures ou des minutes dans des
régimes de réglage du temps de cuisson et de retardateur; diminution de tem-
pérature pour des programmes automatiques ( sauf le programme « YOGURT » );
choix dun programme de cuisson automatique.

8. Bouton «+» —augmentation de la signification des heures ou des minutes dans
des régimes de réglage du temps de cuisson et de retardateur; augmentation de

Bl

pour des p
choix du programme de cuisson automatique.
9. Bouton « OK'» — passage au pas suivant en mode de choix du programme au-
tomatique, réglage du temps et de la température de cuisson, du temps réel.
Structure d'écran de visualisation A3

1. Indicateur de signification de température établie pour des programmes de
cuisson ( sauf les programmes « YOGURT » et « EXPRESS » ).

Indicateur de processus de cuisson.

Indicateurs des programmes automatiques de cuisson

Minuterie/indicateur du temps réel/indicateur de retardateur

Indicateur de mode de réglage du temps réel/heure de retardateur

Indicateur de mode du choix de temps de cuisson

Indicateur de fonction de réc des plats/réc|

Le multicuseur REDMOND RMC-250E est équipé dune console sencorielle de commande
et décran de visualisation a cristaux liquides, ayant trois types différents d'illumination
selon le mode de fonctionnement de lappareil.

(sauflep «YOGURT»);

NovvA S

Couleur décran Mode de fonctionnement

Fonction de retardateur est en marche, [écran de visualisation fait af-

BLEU ficher le temps du réglage de minuterie et lindicateur du retardateur.

Programme de cuisson est en marche, le compte a rebours du temps de
VERT fonctionnement du programme est affiché sur [écran de visualisation,
l'indicateur « Cooking time » est allumé.

Fonction de réchauffement des plats est en marche, le compte direct du
temps de fonctionnement est affiché sur lécran de visualisation.

[.AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Sortez lappareil et ses composants de la boite avec précaution. Enlevez tous des entoil-
ages et des étiquettes de publicité.
Gardez sur place les étiquettes prémonitoires, les étiquettes-indicateurs (si présentes)
et une plaquette munie du numéro de série de lappareil fixée sur son boitier. Labsence
du numéro de série vous prive dun droit de mair sous.
qgarantie.
Aprés le transport ou le stockage a de basses températures, il faut maintenir [appareil
a la température ambiante pendant 2 heures au minimum avant sa mise en marche.
Essuyez le boitier de l'appareil avec un tissu humie, lavez la cuve, laissez les sécher. Afin
déviter Lapparition dune odeur étrangére a la premiére usage de l'appareil, procédez a
son nettoyage complet.

[1.UTILISATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier demarrage

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

Avant de procéder a la cuisson soyez certains que les parties externes et visibles du
multicuiseur nont pas des détériorations, clivages ou autres défauts. Lespace entre la
cuve et le conducteur chauffant ne doit pas contenir dobjets étrangers.

Remise des réglages usines

Le multicuiseur REDMOND RMC-250E est muni de la mémoire non-volatile. En cas de
coupure temporaire de 'alimentation électrique tous les réglages usagers que vous avez
fait seront sauvegardés. Pour remettre les réglages usines veillez appuyer et retenir le
bouton « Menu ».Un signal retentit, l'appareil retrouvera les indices définis par défaut.

Réglage des heures
Connectez appareil au réseau électrique. Appuyez et retenez le bouton « +» ou « —».
Les indicateurs des boutons « + »,« —»,« OK »,ainsi que l'indicateur du temps réel ( sur

ORANGE

[écran de visualisation ) clignoteront. Dun appui sur e bouton « + » la signification de
temps augmente, d'un appui sur le bouton « —» — diminue.

Dés latteinte de la siginification maximum, le réglage de temps continue depuis le
début. Pour la modification rapide de signification, appuyez et retenez le bouton ap-
proprié. Aprés avoir choisi la signification des heures, appuyez sur le bouton « OK »,
choisissez ensuite a signification des minutes.A la fin de réglage du temps réel veuillez
appuyer sur le bouton « Reheat/Cancel ».

Réglage du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-250E prévoit une possibilité de modifier le temps de
cuisson, établi par défaut pour chaque programme. Un pas décart et en éventail pos-
sible pour la définition de temps dépend du programme de cuisson choisi.

Pour la modification du temps de cuisson:

1. Choisissez le programme de cuisson automatique en appuyant sur le bouton
«Menu ». Les indicateurs des boutons « +»,« —»,« Start / Keep warm » et « OK »
clignoteront. Veuillez appuyer sur le bouton « +» ou « — »,jusqu’a ce que Lécran
de visualisation ne fera pas afficher l'indicateur du programme de cuisson ap-
proprié. Pour chaque programme le temps de cuisson établi par défaut sera
affiché sur lécran de visualisation.

2. Appuyez sur le bouton « OK » ( son indicateur s'allumera, aussi bien que
lindicateur « Temps de cuisson » ) et établissez le temps de cuisson pour le
programme choisi. Les indicateurs des boutons « +»,« —»,« Start / Keep warm »
«t°C»,ainsi que l'indicateur du temps de cuisson clignoteront. Si la fonction de
retardateur est prévue pour le programme choisi, lindicateur du bouton « Time
Delay » clignotera.

3. Lasignification de temps augmente d'un appui sur le bouton « + » et diminue
d'un appui sur le bouton « — ». Aprés avoir choisi la signification des heures,
veuillez appuyer sur le « OK »,avant de procéder au choix de a signification des
minutes. Pour la modification rapide de signification, appuyez et retenez un
bouton approprié. Dés latteinte de la signification maximale le réglage de temps
continuera depuis le début.

4. Pour lannulation des réglages réalisés veuillez appuyer sur le bouton « Reheat/
Cancel », avant de procéder au choix d'un programme de cuisson de nouveau.

Minuteur de programme
Cette fonction permet de retarder le demarrage dun programme de cuisson avec
lintervalle de 10 minutes a 24 heures, avec un pas décart de 10 minutes.

1. Aprésavoir choisi le programme de cuisson automatique et le temps de cuisson,
vous pouvez régler le retardateur d'un appui sur le bouton « Time Delay »
( lindicateur du bouton sallumera, sur lécran de visualisation Uindicateur de
mode de retardateur siaffichera ). Les indicateurs des boutons « +»,« —» « OK »,
«Start / Keep warm » et « t°C» clignoteront.

En cas ou vous avez choisi le programme « YOGURT », l'indicateur du bouton « t°C »
ne clignotera pas ( la possibilité de modifier la température de cuisson n'est pas
prévue pour ce programme ).

2. Enappuyant sur les boutons « + » et « — » établissez la signification des heures
( d'un appui sur le bouton « + » la signification de temps augmente, d'un appui
sur le bouton « — » — diminue ). Pour la modification rapide de signification,
appuyez et retenez le bouton. Dés Latteinte de la signification maximale, le
réglage du temps recommence depuis le début.

3. Une fois le réglage des heures fait, appuyez sur le bouton « Time Delay » encore
une fois. En appuyant sur les boutons « + » et « — » définissez la signification
des minutes.

4. Pour lannulation des réglages réalisés veuillez appuyer sur le bouton « Reheat/
Cancel », avant de procéder au choix dun programme de cuisson de nouveau.

Maintien des plats cuisinés au chaud ( réchauffement automatique )

Cette fonction démarre juste a la fin du p de cuisson, en
assurant le maintien de température du plat cuisiné dans les limites de 75-80°C pendam
24 heures. Sous ce régime, l'indicateur du bouton « Start / Keep warm » séteint, le
bouton « Reheat/Cancel » scintille.

Le compte direct du temps de fonctionnement prévu par ce régime sera affiché sur
[écran de visualisation.




Débranchement préalable du réc

Pour débrancher prealablement la fonction du rechauffement automatique apres le
démarrage du programme de cuisson, appuyez et retenez le bouton « Start / Keep warm »,
jusqu'a ce que illumination du bouton « Reheat/Cancel » ne séteigne pas. Pour redémar-
rer le réchauffement automatique appuyez sur le bouton « Start / Keep warm » encore
une fois ( U'indicateur du bouton « Reheat/Cancel » scintille ).

Réchauffement des plats
Pour faire réchauffer des plats:

1. Suivez les p.p.1-2 de la rubrique « Mode général d'actions relatif a [utilisation
de programmes automatiques ».

2. Appuyez et retenez le bouton « Reheat/Cancel ». Lindicateur du bouton scin-
tille, la fonction de réchauffement démarre. Le compte direct du temps de
fonctionnement du programme sera affiché sur [écran de visualisation. Lappareil
fait réchauffer le plat jusqu'a la température de 75°C. Cette température sera
maintenue pendant 24 heures. En cas échéant, il est possible d'arréter le réchauf-
fement d'un appui sur le bouton « Reheat/Cancel » ( l'indicateur du bouton
séteint ).

Fonction « MASTERCHIEF »

Fonction « MASTERCHIEF » n'est pas accessible pour les programmes « YOGURT » et

« EXPRESS ».
La fonction « MASTERCHIEF » permet de modifier jusqu'a 10 fois le temps et la tem-
pérature de cuisson pendant le fonctionnement d'un programme et enregistrer la
séquence des modifications obtenue a la place du progamme initial. La fonction « MAS-
TERCHIEF » permet de modifier la température de 35°Ca 170°C, avec un pas décart de
5°C. La modification du temps de cuisson est dune minute a 15 heures, avec un pas
décart dune minute.

Afin de proteger l'appareil contre la surchauffe, le temps maximum prévu pour le
fonctionnement des programmes « FRY » et « DEEP FRY » est limité de 2 heures.
Dé du récl sans modifier le temps ou la tem-
pérature ne représente pas une modification.

Il se trouve que la fonction « MASTERCHIEF » est ut/le pour la préparation des plats
dont les recettes sont complexes, en de p

différents de cuisson ( par exemple, cuisson des feuu(es de choux fames avec du riz
et la viande hachée, boeuf stroganoff, soupes et pates selon des recettes différentes,
marmelade etc.).

Modification de température de cuisson:

1. Appuyez sur le bouton « t°C » pendant le fonctionnement d'un programme de
cuisson. Lindicateur de signification de température affiché sur [écran de visu-
alisation clignotera.

2. Définissez la température appropriée. Pour laugmenter veuillez appuer sur le
bouton « +», pour la dimunuer - sur le bouton « - ». Pour la modification rapide
appuyez et retenez le bouton approprié. Dés Latteinte de la signification maximale
( minimale ), le réglage recommence depuis le début.

3. Nappuyez pas sur les boutons de console pendant 5 secondes. Nouvelle signi-
fication sera sauvegardée automatiquement.

Modification du temps de cuisson

1. Pendant le foncti unp appuyez sur le bouton « t°C» deux
fois. Lindicateur de signification du temps affiché sur Lécran de visualisation se
mettra a clignoter.

2. Définissez le temps de cuisson approprié. Pour laugmentation de la signification
avecun pas décart dune heure, veuillez appuyer sur le bouton « + »,avec un pas
décart d'une minute — sur le bouton « — », Laugmentation des heures et des
minutes se produit d'une maniére indépendante. Dés l'atteinte de la signification
maximale le réglage se poursuivra depuis le début. Pour la modification rapide
de signification, appuyez et retenez le bouton approprié.

3. Nappuyez pas sur les boutons de console pendant 5 secondes. La nouvelle
signification sera sauvegardée automatiquement.

En cas de réglage du temps de cuisson a 00:00 le fonctionnement de programme
sarrete.

Il ne convient pas de produire des modifications plus d'une fois par une minute, afin
deviter que la sauvegarde ne sera faite que pour les derniéres modifications. Dans
['hypothése de nécessité de modifier d la fois la température et le temps de cuisson,
appuyez sur le bouton « t°C » aussitot aprés la modification respective des réglages
de température ou de temps. Dans ce cas-l des nouveaux paramétres seront sau-
vegardés comme une modification.

Sauvegarde du programme de cuisson modifié

Selon votre envie, pendant 3 minutes aprés la fin du programme, vous pouvez sauveg-
arder un nouveau programme a la place de programme usine. Le compte a rebours sera
affiché en méme temps sur lécran de visualisation en secondes.

Pour sauvegarder le programme de cuisson modifié appuyez sur le bouton « Retardateur ».
Pour aller vers e menu sans faire la sauvegarde, appuyez sur le bouton « Reheat/Cancel ».

Reproduction du programme de cuisson modifié

En cas ou vous choisissez dans le menu le programme modifié, le symbole « ----» sera

affiché sur [écran de visualisation a la place du temps de cuisson.

Choisissez le programme modifié pour le démarrage et appuyez sur le bouton « Start /

Keep warm ». Au cours de la réalisation du programme modifié un signal court se re-

tentit aprés chaque point de modification.

Si au moment de la reproduction du programme modifié ce dernier subit des modifica-

tions quelconques, il vous sera proposé a la fin denregistrer un nouveau programme.
Les réglages de programmes modifiés sont modifiables de la meme maniére que dans
le cas de programmes automatiques. Cependant, les nouvelles modifications font
annuler de telles anciennes, qui devraient entrer en exercice au cours de fonc-
tionnement ultérieur d'un programme.

Retour aux réglages usine
Vous pouvez a tout moment faire restituer les réglages usine d'un ou de tous les pro-
grammes modifiés. Choisissez dans le menu le programme modifié et appuyez sur le
bouton « OK ». Pour la confirmation de retour aux réglages usine, appuyez et retenez
durant quelques secondes le bouton « Menu ». Les modification réalisées pour ce pro-
gramme seront supprimées.
Apres la suppression du programme modifié le menu fera afficher le programme
initial usine.
Pour annuler tous les programmes modifiés et revenir aux réglages usine, appuyez et
retenez durant quelques secondes le bouton « Menu » en veille.

Mode général d'actions relatif a Lutilisation des programmes automatiques

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

2. Insérez la cuve dans le boitier de lappareil, vérifiez quelle se touche d'une
maniére dense au conducteur chauffant. Fermez le couvercle du multicuiseur
jusquau clic. Faites brancher lappareil au réseau électrique.

3. Choisissez le programme de cuisson approprié en appuyant sur le bouton
«Menu ». Pour la navigation utilisez les boutons « —» ou « + ». L'indicateur du
programme choisi, ainsi que les indicateurs des boutons « —» et « + »,« Start /
Keep warm » et « OK » clignoteront. Si dans le programme choisi la fonction de
retardateur est prévue, U'indicateur du bouton « Time Delay » clignotera.

4. Réglez le temps de cuisson approprié en appuyant sur le bouton « OK ».

5. En cas échéant, établissez le temps de pour le prog choisi.

6. Appuyez et retenez le bouton « Start / Keep warm ». Le programme de cuisson
démarre, les indicateurs des boutons « Start / Keep warm » et « Reheat/Cancel »
scintillent. Sur [écran de visualisation le temps restant jusqu'a la fin du pro-
gramme et lindicateur du processus de cuisson seront affichés.

7. Ala fin du programme de cuisson un avertisseur retentit, l'indicateur du pro-
gramme et celui du bouton « Start / Keep warm » séteinent. Selon des réglages,
l'appareil passera en mode de réchauffement automatique ( indicateur du
bouton « Reheat/Cancel » scintille, sur écran de visualisation le compte direct
du temps de fonctionnement du réchauffement automatique et l'indicateur du
processus de cuisson seron affichés ), ou en mode de veille.

8. Pour linterruption du processus de cuisson ou lannulation du programme in-

troduit, appuyez et retenez le bouton « Reheat/Cancel ».
Programme « MULTICOOK »
Le programme « MULTICOOK » est destiné pour la préparation de tous les plats quel-
conques, en fonction des paramétres de la température et du temps, définis par lusager.
En cas de préparation de plats a la température de 75°C inclus, la fonction de réchauf-
fement automatique sera débranchée par défaut. En cas échéant il est possible de la
faire démarer d'une maniére manuelle, par un appui sur le bouton « Start / Keep warm »
apres le démarrage du programme de cuisson ( Uindicateur du bouton « Reheat/Cancel »
sallume ).
La température de cuisson réglée par défaut est de 100°C. Léventail de réglage de
température est de 35 a 170°C, avec un pas décart de 5°C.

ATTENTION! Dans lobjectif de sécurité, le temps de cuisson a la température supéri-

eure a 140°C ne doit pas dépasser 2 heures.
Le temps de cuisson réglé par défaut est de 15 minutes. Léventail du réglage de temps
de cuisson est de 2 minutes a 15 heures, avec un pas décart d'une minute ( dans
lintervalle jusqu'a une heure ) ou de 5 minutes ( dans Uintervalle plus d'une heure ).

1. Suivezle p.1-4 de la rubrique « Mode général d'actions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques ».

2. Enappuyant sur le bouton « t°C» définissez la température de cuisson. Lindicateur
du bouton « t°C» sallume, les indicateurs des boutons « +»,« —»,« Start / Keep
warm »,« OK » et « Time Delay » — clignotent.

3. Dlun appui sur le bouton « + » (a signification de température augmente, dun
appui sur le bouton « —» — diminue. Pour la modification rapide appuyez et
retenez le bouton approprié. Dés Latteinte la signification maximale le réglage
de température recommence depuis le début.

4. Suivez le p.5-8 de la rubrique « Mode général d'actions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques ».

Programme « STEW »

Ce programme est recommandé pour a cuisson a [étouffée de légumes, viandes, volailles,
fruits de mer. Le temps de cuisson établi pour le programme « STEW » par défaut est
dune heure. Léventail temporel pour le réglage manuel du temps est de 20 minutes a
8 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Programme « BAKE »

p « BAKE » est rec é pour la cuisson de biscuits, gratins, gateaux
en pate avec levure et en pate feuilletée. Le temps de cuisson établi pour le programme
«BAKE » par défaut est d'une heure. Léventail temporel pour le réglage manuel est de
20 minutes a 8 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Le temps du foncti de réc prévu pour ce
programme est de 2 heures. Pour la préparation de pain il est conseillé de débrancher
la fonction du réchauffement automatique sur tous les étapes de préparation.

Programme « COOK/BEANS »

Ce programme est recommandé pour a cuisson de légumes, viandes, poissons, ainsi que
des légumineuses. Le temps de cuisson établi pour le programme « COOK/BEANS »par
défaut est de 40 minutes. Léventail temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes
a4 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Programme « SOUP »

Ce programme est recommandé pour la préparation de soupes différentes. Le temps de
cuisson établi pour le programme « SOUP » par défaut est d'une heure. Léventail tem-
porel pour le réglage manuel est de 20 minutes a 6 heures, avec un pas décart de 5
minutes.

Programme « FRY »

Ce programme est recommandé pour la friture de viandes, poissons, légumes et fruits
de mer. Le temps de cuisson établi pour le programme « FRY » par défaut est de 15
minutes, la température de cuisson par défaut est de 155°C. Léventail temporel pour le
réglage manuel est de 5 minutes a 1 heure 30 minutes, avec un pas décart dune
minute. La fonction de nest pas accessible pour ce pi

IL est conseillé de frire des produits avec le couvercle soulevé de Lappareil. Afin déviter
que les plats brilent nous vous conseillons de bien suivre les instructions tirées du livre




de recettes et remuer régulierement le contenu de la cuve. Laissez lappareil se refroidir
complétement avant dutiliser la deuxiéme fois le programme « FRY ».

Programme « RICE/GRAIN »

Ce programme est destiné a la cuisson de riz et des bouillies différentes. Le temps de
cuisson établi pour le programme « RICE/GRAIN » par défaut est de 35 minutes. Léventail
temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes a 4 heures, avec un pas décart de 5
minutes.

Programme « PASTA »

Cep est rec

recettes différentes.

Le temps de cuisson établi pour le programme « PASTA » par défaut est de 10 minutes.

Léventail temporel pour le réglage manuel est de 2 minutes a 30 minutes, avec un pas

décart dune minute. La fonction de retardateur n'est pas accessible pour ce programme.
Le compte a rebours du temps de préparation ne commence que du moment de la
mise de Lappareil en régime des paramétres de fonctionnement ( du moment
débullition de Leau.).

1. Versez de leau dans la cuve. Vérifiez que le niveau de leau soit inférieur a la
barre maximale située sur la surface interne de la cuve.

2. Suivez le p.1-6 de la rubrique « Mode général d'actions relatif a [utilisation des
programmes automatiques ».

3. Déslébullition de leau un avertisseur retentit. Ouvrez le couvercle avec précau-
tion, posez des produits dans leau bouillante, fermez ensuite le couvercle jusquau
clic.

4. Suivez le p.6-8 de la rubrique « Mode général d'actions relatif a [utilisation des
programmes automatiques ».

Programme « STEAM »
Ce programme est recommandé pour la cuisson a vapeur de légumes, poissons, viandes,
ravioles, produits diététiques, végétariens. Le temps de cuisson établi pour le programme
«STEAM » par défaut est de 30 minutes. Léventail temporel pour le réglage manuel est
de 5 minutes a 2 heures, avec un pas décart de 5 minutes.
Le compte a rebours du temps de préparation ne commence que du moment de la
mise de L'appareil en régime des paramétres de fonctionnement ( du moment
débullition de 'eau et de formation de quantité suffisante dans la cuve ).

1. Versez 600-1000 ml de leau dans la cuve. Placez dans la cuve le panier vapeur.

2. Suivezle p.2-8 de la rubrique « Mode général d'actions relatif a lutilisation des
programmes automatiques ».

Programme « PILAF »

Ce programme est recommandé pour la cuisson des pilafs divers. Le temps de cuisson
établi pour le programme « PILAF » par défaut est d'une heure. Léventail temporel pour
le réglage manuel est de 20 minutes a 1 heure 30 minutes, avec un pas décart de 10
minutes.

Programme « BABY FOOD »

Ce programme est recommandeé pour la préparation des aliments pour bébés. Le temps
de cuisson établi pour le programme « BABY FOOD » par défaut est dune heure. Léventail
temporel pour le réglage manuel est de 10 minutes a 3 heures, avec un pas décart de
5 minutes.

Programme « COTTAGE CHEESE »

Ce est rec pour la p ion de fromages blancs maison. Le
temps de cuisson établi pour le programme « COTTAGE CHEESE » par défaut est de 20
minutes. Léventail temporel pour le réglage manuel prévu par le programme « COTTAGE
CHEESE » est de 10 minutes a 10 heures, avec un pas décart de 10 minutes. La fonction
de réchauffement automatique n'est pas disponible pour ce programme.

Programme « YOGURT »

Ce programme est recommandé pour la préparation des yaourts. Le temps de cuisson
établi pour le programme « YOGURT » par défaut est de 8 heures. Léventail temporel
pour le réglage de temps de cuisson est de 30 minutes a 12 heures, avec un pas décart
de 30 minutes. La fonction de réchauffement automatique n'est pas disponible pour ce
programme.

dé pour la prép: des pates selon les

Programme « SLOW COOK »

Ce programme est recommandeé pour la cuisson lente de [égumes, poissons, viandes. Le
temps de cuisson établi pour le programme « SLOW COOK » par défaut est de 5 heures.
Léventail temporel pour le réglage manuel est de 3 heures a 12 heures, avec un pas
décart de 10 minutes.

Programme « GAME »

Ce programme est recommandé pour la préparation de gibier ( viande dure, grands
morceaux de viande ou de poisson ). Le temps de cuisson établi pour le programme
« GAME » par défaut est de 3 heures. Léventail temporel pour le réglage manuel est
dune heure a 12 heures, avec un pas décart de 10 minutes.

Programme « OATMEAL »
Ce programme est recommandé pour préparer des bouilles a base de lait. Le temps de
cuisson établi pour le programme « OATMEAL » par défaut est de 10 minutes. Léventail
temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes a 4 heures, avec un pas décart dune
minute ( pour lintervalle moins d’ une heure ) ou de 5 minutes ( pour Uintervalle plus
dune heure ).
Pour la préparation de bouillie a base de lait il est possible ainsi d'utiliser le pro-
gramme universel « MULTICOOK » ( température optimale de cuisson est de 95°C).

Programme « DEEP FRY »

Dans le multicuiseur REDMOND RMC-250E vous pouvez préparer les plats dans a frit-

ure, en utilisant le panier spécial en assortiment. Le temps de cuisson établi pour le

programme « DEEP FRY » par défaut est de 30 minutes. Léventail temporel pour le réglage

manuel est de 5 minutes a une heure, avec un pas décart dune minute. La fonction de
nlest pas disponible pour ce p

1. Suivez le p.1-5 de la rubrique « Mode général dactions relatif a lutilisation
des programmes automatiques ».

2. Rattachez la poignée au panier pour a cuisson dans la friture, posez réguliére-
ment des produits dans le panier. Serrez La base de la poignée et insérez-la dans
Louverture spéciale du panier. Affaiblissez votre appui sur La poignée pour quelle
puisse se fixer dans louverture spéciale.

3. Suivez les recommandations de votre recette,  la fin du temps indiqué soulevez
le couvercle du multicuiseur avec précaution. Faites descendre le panier avec
des produits dans la cuve. Ne fermez pas le couvercle.

4. Alafin du programme de cuisson un avertisseur retentit, l'indicateur du pro-
gramme et l'indicateur du bouton « Start / Keep warm » séteignent. Sortez le
panier avec des produits et fixez-le sur le bord de la cuve a laide du crochet
spécial de panier. Laissez l'huile ségoutter. Pour Uinterruption du processus de
cuisson ou lannulation du programme introduit, appuyez et retenez le bouton
« Reheat/Cancel ».

ATTENTION! Lhuile est trés chaude! Utilisez les gants de cuisine pour lextraction de
panier friture.
Programme « PIZZA »
Ce programme est recommandé pour préparer des pizzas. Le temps de cuisson établi
pour le programme « PIZZA » par défaut est de 25 minutes. Léventail temporel pour le
réglage manuel est de 20 minutes a une heure, avec un pas décart de 5 minutes. La

fonction de nest pas di le pour ce p
Le temps maximum du foncti du réc prévu pour
ce programme est de 2 heures.

Programme « BREAD »

Ce programme est recommandé pour la cuisson des pains différents a base de la farine
de blé, avec 'addition de la farine de seigle. Le cycle de préparation complet est prévu
par ce programme, y compris la levée de pate et la cuisson. Le temps de cuisson établi
pour le programme « BREAD » par défaut est de 2 heures. Léventail temporel pour le
réglage manuel est d'une heure a 6 heures, avec un pas décart de 10 minutes. Les
fonction de et de réc i ne sont pas disponibles pour
ce programme.

ATTENTION ! Pendant la cuisson il se trouve que la cuve et le produit se réchauffent!
Utilisez les gants de cuisine quand vous sortez le pain de [appareil.

Programme « DESSERT »

Ce programme est recommandé pour préparer des desserts différents. Le temps de
cuisson établi pour le programme « DESSERT » par défaut est de 30 minutes. Léventail
temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes a 3 heures, avec un pas décart de 5
minutes.

Programme « EXPRESS »

1L est recommandé pour la cuisson rapide de riz, bouillies friables et gruaux. Le temps
de cuisson prévu pour le programme « EXPRESS » est de 20 minutes. Ce programme ne
permet pas de régler le temps de cuisson, ainsi que d'utiliser la fonction « Retardateur ».
Suivez le p. 1-2 de la rubrique « Mode général d'actions relatif a Lutilisation des pro-
grammes automatiques », ensuite, le p. 6-8 ( en passant les p.3-5 ).

[11.POSSIBILITES COMPLEMENTAIRES

*  Processus de levée de pate

Préparation de fromage

Stérilisation de la vaisselle, des objets dusage individuel
Pasteurisation des produits liquides

Réchauffement des aliments pour bébés

[V.ACCESSOIRES SUPPLEMENTAIRES

Les accessoires supplémentaires pour les multicuiseurs REDMOND RMC-250E sachétent
séparément. Pour les commander ou découvrir de nouveaux produits, visiter le site
www.multicooker.com ou les magasins des concessionnaires officiels REDMOND.

V.ENTRETIEN DE LAPPAREIL

Avant de procéder au nettoyage de lappareil, soyez persuadés que celui-ci soit déconnecté
du réseau électrique, et qu'il soit refroidi complétement. Avant le premier usage de lappareil
et dans lobjectif déliminer les odeurs apparues suite a la cuisson des plats dans le multi-
cuiseur,nous vous recommandons dessuyer la cuve et le couvercle interne de lappareil avec
a dilution de vinaigre de 9% et y traiter pendant 15 minutes la moitié de citron en utilisant
le programme « STEAM ».
Utilisez pour le nettoyage un tissu doux et la lessive destinée pour la vaisselle. Nous
vous conseillons de procéder au nettoyage de Lappareil directement apres son utilisation.
@ Il est expressément interdit d'utiliser pour le nettoyage toutes substances abrasives,
éponges avec revétement abrasif et substances ayant Lagressivité chimique. Il est
expressément interdit de placer le boitier de lappareil dans leau ou de le mettre
sous leau.
Procédez au nettoyage du boitier de Uappareil en cas de nécessite. I est recommandé
de faire le nettoyage de la cuve aprés chaque usage. IL est possible d'utiliser le lave-
vaisselle.A la fin de nettoyage essuyez la surface externe de la cuve a sec.
ILconvient de nettoyer la cuve, le couvercle interne en aluminium aprés chaque usage
de Lappareil (I nest pas recommandé de laver la cuve dans le lave-vaisselle ) :

1. Soulevez le couvercle du multicuiseur. Prenez 2 fixateurs plastiques inférieur,
tirez légérement le couvercle interne vers vous et vers le haut, pour que’elle se
détache du couvercle principal.

2. Essuyez la surface du couvercle interne avec une serviette humide, en cas éché-
ant, lavez le couvercle amovible, en utilisant la lessive pour vaisselle.

3. Insérez le couvercle en aluminium par une saille plastique dans une mortaise
supérieure et la faites coincider avec le couvercle principal ; appuyez sur les
fixateurs inférieurs jusquau clic.

IL est recommandé de nettoyer le clapet amovible a vapeur aprés chaque usage de
l'appareil:
1. Soulevez le couvercle interne en aluminium, tirez légérement le clapet pas sa
saille, détachez-le.
2. Lavez soigneusement le clapet sous leau courante.
3. Séchez-le et posez-le sur place

Pendant la préparation des plats le condensat éventuel saccumule dans la cavité spé-
ciale du boitier, située autour de la cuve. Il est facile de faire éliminer le condensat a
laide de la serviette de cuisine.



En cas de l'impureté considérable de la chambre de travail du multicuiseur, il convient de nettoyer ses surfaces afin déviter le mauvais
fonctionnement ou la panne de Lappareil.

Avant de procéder au nettoyage de la chambre du travail du multicuiseur, soyez persuadés que ce dernier est débranché du réseau
électrique et s'est refroidi complétement!
Les parois latérales de la chambre de travail, la surface du disque chauffant et le capot du capteur thermique central ( situé au milieu
du disque chauffant ) peuvent étre nettoyés avec une éponge ou une serviette humidifiée ( pas trempée ). Si vous utilisez la lessive,
il est indisp denlever soi ses restes afin déviter lapparition de lodeur indésirable lors de la prochaine cuisson.
En cas d'impact de corps étrangers dans le creux se trouvant autour de capteur thermique central, veuillez les sortir avec précautions,
a Laide d'une pince, sans appuyer sur le capot de capteur.
En cas de saletés du disque chauffant il est admissible dutiliser une éponge humidifiée de rigidité moyenne ou bien une brosse
synthétique.
Le changement de la couleur du disque chauffant est possible avec le temps, si vous utilisez lappareil d'une maniére permanente. Ce
nest pas un indice du défaut de [appareil pouvant déranger le bon fonctionnement de ce dernier.

VI.CONSEILS DE CUISSON

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

PLAT N'EST PAS PRET

Raisons éventuelles du probléme Recours

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

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

Installer la cuve correctement dans e corps de lappareil. Sassurer,
que la cuve est en contact avec lélément chauffant. Assurez-vous
qu'il 'y a aucun objet étranger a U'intérieur du corps du multicui-
seur. Verifier que [élément chauffant reste toujours parfaitement
propre

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

Mauvais choix des ingrédients. Les ingrédients ne corres-
pondent pas au mode ou programme de cuisson sélection-
né.Les ingrédients sont coupés trop gros ou les proportions
d'ingrédients ne sont pas respecteées..

IL est conseillé d'utiliser les recettes déja testées ( adaptées au
modéle de lappareil ).

La sélection des ingrédients, la faon de les couper, les proportions,
la sélection du programme et du temps de cuisson doit corres-
pondre a la recette choisie

Vous avez sélectionné un temps de cuisson incorrecte ( mau-
vais calcul ).

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

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

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

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

Vous avez versé trop dhuile dans
la cuve

Lors de la friture - . "
Ne pas fermer le couvercle du multicuiseur lors de la friture, si ce

Excés d’humidité dans la cuve nest pas indiqué dans la recette.

Décongeler les aliments surgelés et les égoutter avant la friture
Certains produits nécessitent un traitement spécial avant la cuis-

son: ringage, tamisage, etc. Suivre les recommandations de la re-
cette choisie

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

En cours d'étuvage, la péte colle &
l'intérieur du couvercle et bouche

Pendant la cuisson | 12 SOUPape vapeur

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

ALIMENT TROP CUIT

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

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

DEBORDEMENT ET BOUILLONNEMENT DURANT LA CUISSON

Débordement du lait durant la cuisson de la bouillie au lait

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

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

PLATS BRULES

La cuve était mal nettoyée apres la cuisson précédente

Le volume de produit dans la cuve est inférieur aux recomman-
dations de la recette

Vous avez sélectionné un temps de cuisson trop long.

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

Lors du mijotage : peu de liquide dans la cuve

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

Lors de la cuisson: vous n'avez pas graissé l'intérieur de la cuve
avant la cuisson

Diminuer la quantité de pate dans la cuve

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

ILest conseillé d'utiliser les recettes déja testées ( adaptées au
modeéle de lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les propor-
tions, la sélection du programme et du temps de cuisson doit
correspondre a la recette choisie

Lutilisation prolongée de la fonction autoréchauffage est décon-
seillée. Si dans votre modéle de multicuiseur est prévue la dé-
sactivation de cette fonction, il est conseillé de [utiliser

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

1L est conseillé d'utiliser les recettes déja testées ( adaptées au
modele de lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les propor-
tions, la sélection du programme et du temps de cuisson doit
correspondre a la recette choisie

Bien rincer jusqu'a lobtention dune eau claire : les céréales, la viande,
le poisson et les fruits de mer

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

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

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

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

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

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

Respecter les proportions entre les liquides et les ingrédients
olides.
Avant de mettre la pate, graisser le fond et les cotés de la cuve

avec de lhuile ou du beurre ( ne pas verser lhuile dans la
cuve!)



LALIMENT A PERDU SA FORME N P
g zE
! . i i a7mi- . EE E
Vous avez remué trop souvent les aliments de la cuve Lurts d'une friture normale, remuer le plat toutes les 5 a 7 mi 5 5 H § é %-_
nutes 5 E Eventail du temps de cuisson/pas & 3 E £F
Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour N é 3 deécart 5 £ g .§ 5
; i ] 3 g 2
Vous avez programmé un temps de cuisson trop long ce modéle d'appareil g & £ e ER
k) g -l
PAIN ET GATEAU HUMIDES © 2
Les ingrédients utilisés sont inappropriés, ce qui donne un | Choisissez les ingrédients selon la recette. Essayer de ne pas STEAM rgis;&r; ;Vda:::{at:ZW‘é‘;‘;qejefsfjggétafg:?es 30min | 5min - 2 heures /5 min + + +
surplus d'humidité (Léqumes ou fruits juteux, baies congelées, | choisir des produits qui contiennent trop d'humidité ou de les
créme fraiche etc.) utiliser si possible en petites quantités PILAF Préparation de (a paella de toutes sortes 1 heure ig rm\nn -1 heure 30 min /|, _ .
Enlever le produit fini du multicuiseur immédi: alafin
Vous avez laissé le produit fini dans le multicuiseur fermé de la cuisson. Si nécessaire, vous pouvez laisser le produit un BABY FOOD | Préparation des aliments pour bébés 1heure | 10 min — 3 heures / 5 min + - +
court instant dans le multicuiseur avec lautoréchauffage COTTAGE
LA PATE N'EST PAS LEVEE DANS LE FOUR CHEESE Préparation de fromage blance maison 20 min 10 min - 10 heures / 10 min + - -
Les ceufs et le sucre ont été mal mélangés YOGURT Préparation des yaourts divers 8heures | 30 min - 12 heures / 30 min + - -
La pate est restée reposer trop longtemps ILest conseillé d'utiliser les recettes déja testées ( adap- SLOW COOK | Cuisson lente des légumes, viandes, poissons Sheures | 3 heures — 12 heures /10min |+ - +
La farine n’: 5té tamisé | pétri la pate tées aumodele de Lappareil ) Préparation des plats avec gibier ( viande dure, gros
a farine n'a pas été tamisée ou vous avez mal pétri la pate s _ i -
P P P La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les GAME morceaux de la viande et du poisson ) 3heures | 1 heure— 12 heures / 10 min " N
Mauvais choix des ingrédients proportions, la sélection du programme et du temps de 5 min — 1 heure / 1 mi
cuisson doit correspondre a la recette choisie R s . . min - 1 heure / 1 min _
La recette ne convient pas pour la cuisson avec ce modele de mul- OATMEAL | Préparation de bouillie & base de lait 10min -y eure — 4 heures /5 min * N
ticuiseur
- . " - P . - . p DEEP FRY Frit 30 mi 5min—1h 1 mil - - +
Dans e cas de manque du liquide dans la cuve, certains modéles de multicuseurs REDMOND prévoient le systéme de protection de Lappareil fiture mn mn eure /1 min
contre la surchauffe pour les programmes « STEW » et « SOUP ». Dans ce cas le programme de cuisson sarréte et le multicuiseur passe au PIZZA Préparation des pi 25 mi 20 min - 1h S mi 2
régime du maintien au chaud automatique. reparation des pizzas min min — 1 heure /5 min - T heures
Tableau récapitulatif de programmes de cuisson ( réglages usine ) BREAD Cuisson de pain 2heures | 1 heure — 6 heures / 10 min - - -
L P DESSERT Préparation des desserts différents 30 min 5min — 3 heures / 5 min + - +
g £ . P . I
§ = E % g .é EXPRESS Z[Egaianon rapide de riz, des bouillies friables en 20 min _ _ _ .
£5 Eenaildutempsdecuissonfpas ¥ | B & g
7 3 décart 5 SE 2 . S
i B g E E _g % 0 La temp moyenne de fonc de conducteur chauffant est indiquée.
£ £
# Z Temps recommandé pour la cuisson a la vapeur des produits divers
Cuisson des plats différents avec la possibilité de 2min—1h 1 mi o N N . PR N N
MULTICOOK | La mise au point de ta température et du temps de | 15 min : :!:re ! 1:”;::@;;'2 . N _ N Produit Poids, g / quantité Quantité de leau,ml | Temps de cuisson, min
Culsson 1 | Filet de porc/beeuf ( en dés de 1,5-2 cm ) 500 500 20
STEW Cuisson a [étouffée des légumes, viandes, poissons, | 1 heure 20 min — 8 heures / 5 min + - + 2 | Filet dagneau ( en dés de 1,5-2 cm ) 500 500 20
BAKE Cuisson au four des cakes,biscuits, gratins, gateaux | 4 e | 20 min - 8 heures /5 min P - 2 3| Filet de poulet ( en dés de 1,5-2 cm ) 500 500 15
en pate avec levure et en feuilleté heures
; y N - J— h i 180 ( 6 pieces ) / 450
COOK/ Cuisson des [égumes, viandes, poissons, légumin- 40 min 5 min — 4 heures / 5 min N _ R 4 | Boulettes de viande / steak haché (3 piéces) 500 20/30
BEANS euses
R . 5 | Poisson ( filet 500 500 15
Soup Préparation de§ soupes ( borchtch, potage aux Lheure | 20 min - 6 heures /5 min N _ . ( )
concombres salés etc.) 6 | Cocktail de fruits de mer ( congelé ) 500 500 5
FRY Rotis des légumes, viandes, poissons 15 min 5min —1heure 30 min/1min | - - + 7 | Pommes de terre  coupées en 4 ) 500 500 15
RICE/GRAIN | Cuisson de riz, préparation des bouillies différentes | 35 min 5 min — 4 heures / 5 min + - + 8 Carottes (en dés de 1,5-2 cm ) 500 500 2
Préparation des pates alimentaires selon les . i " " _ 5
PASTA recettes différentes 10min | 2min - 30 min /1 min + + 9 | Betteraves ( coupées en 4 ) 500 500 30




10 | Légumes ( surgelés ) 500 500 15
11 | GEuf 3 pieces 500 5

Il convient de prendre en considération la nature générale de recommandations. Le temps réel peut se distinguer par rapport aux
indices recommandés selon la qualité d'un produit quelconque, ainsi que de vos préférences gustatives.

Recommandations d'utilisation des régimes de température pour le programme « MULTICOOK »

Temp'érature de Temqératuve de Recommandations d'utilisation
35°C Levée de pate, préparation de vinaigre 105°C Préparation de galantine
40°C Préparation des yaourts 110°C Stérilisation
45°C Levain 115°C Préparation des sirops a sucre
50°C Fermentation 120°C Préparation des jarrets
55°C Préparation de la sucrerie fondante 125°C Préparation de la viande a [étouffée
60°C Préparation du thé vert , des aliments pour bébé 130°C Préparation du gratin
o . . . o Etuvage de plats cuisinés jusqu'a lapparition de la
65°C Cuisson de viande sous vide 135°C peau croustillante
70°C Préparation de punch 140°C Fumage
75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc 145°C Roti QE_ égumes et de poissons habillé de papier
aluminium
80°C Préparation du vin chaud 150°C Roti de viande habillé de papier aluminium
85°C Préparation du fromage blanc_e, soit des plats de- 155°C Friture des produits en pate avec levure
mandant un long temps de cuisson
90°C Préparation du thé rouge 160°C Friture de volailles
95°C Préparation des bouillies a base de lait 165°C Friture de steaks
100°C Préparation de meringues ou des confitures 170°C Préparation de pommes frites, de nugetts de

poulets

Voir ainsi le livre de recettes annexé.

VII.AVANT DE VOUS RENDRE AU CENTRE DE SERVICE

Défaut Raisons éventuelles Reméde

Lécran de visualisa-
tion affiche une
erreur 1 E1-E4

Débranchez l'appareil du réseau électrique, laissez-le se refroi-
dir.Fermez le couvercle dune maniére dense, branchez lappareil
au réseau électrique de nouveau

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

Fil dalimentation électrique nest pas branché a
lappareil et/ou nlest pas connecté avec la prise élec-
trique

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

Lappareil ne se

branche plus Prise électrique est défaillante

Connectez 'appareil a une prise en bon état

Veérifiez la tension au réseau électrique. Dans le cas d'absence

Défaut Raisons éventuelles Reméde

Interruptions dans L'alimentation du réseau électrique
( niveau de tension n'est pas stable ou inférieur a la
norme )

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

Entre la cuve et le conducteur chauffant il y a un objet
ou des particules étrangeres ( ordures, gruau, morceaux
de nourriture )

i Déconnectez lappareil du réseau électrique, laissez-le se re-
Le plat se prépare froidir. Sortez un objet ou des particules étrangéres
trop longtemps

Cuve est posée inégalement dans le boitier du multi-

Posez la cuve d'une maniére réguliére, sans écarts
Ccuiseur

Déconnectez L'appareil du réseau électrique, laissez-le se re-

Conducteur chauffant est trés sale froidir. Nettoyez le disque chauffant

Cuve est posée inégalement
dans le boitier du multicui-
seu

Posez la cuve d'une maniére réguliére, sans écarts

Etanchéité de lajonction | Le couvercle est fermé dune
de la cuve et du cou-
vercle interne du multi-

cuiseur est dérangée

Veérifiezs'il n'ya pas dobjets étrangers ( ordures, gruau, morceaux
maniére non compacte /un | de nourriture ) entre le couvercle et le boitier de lappareil,
objet étranger se trouve | sortez-les.Fermez toujours le couvercle du multicuiseur jusquau
sous le couvercle clic

Pendant la cuisson
la vapeur sort par-
dessus le couvercle

Elastique de joint du cou-
vercle interne est trés sale,
déformée ou détériorée

Vérifiez [état de [élastique de joint sur le couvercle interne de
lappareil. IL est possible qu'il faudrait la remplacer

VIII.GARANTIE

Ce produit est garanti 2 ans a compter de la date d'achat. Pendant la période de garantie, le fabricant prendra en charge les répa-
rations avec le remplacement des piéces ou le remplacement de l'appareil en cas de défaut d'usine, causée par une mauvaise
qualité des matériaux ou d'assemblage. La garantie nentre en vigueur que si la date d'achat est confirmée par le tampon du ma-
gasin et la signature du vendeur sur la carte de garantie. Cette garantie est reconnue uniquement, si le produit est utilisé
conformément au mode d'emploi et qu'il n'a pas été démonté ou endommagé par une utilisation inadéquate et qu'il est complet.
Cette garantie ne couvre pas lusure normale et les ¢ (filtres, ampoules déclairage, revé s antiadhésifs, joints,
etc.).

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

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

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

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

Ne pas jeter de ( vieux ) appareils avec dautres déchets ménagers, ls doivent étre jetés séparément. Les propriétaires

danciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations concernées par e 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 déqui-
pements électriques et électroniques ( DEEE ).

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

de la tension ad; a desservant votre
immeuble

Pas de courant dans le réseau électrique

p
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Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedie-
nungsanweisung und bewahren Sie die zum spateren Nachschlagen.
DieTichtige Vefwendung des Gerdtes wird Seine Lebensdauer er-
heblich verlangern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

v Der Herselle tré%t keine Hatung ir Schaden, ie durch Nicht-
beachtung der Sicherheitsvorschriten und Betriebsanleitung des
(erates verursacht wurden.

v Dieses Elektrogerat st ene universelle Vorrichtung fur Zuberetung
des Essens ausschlieBlich im Haushalt und kann n den Wohnun-
Ben, Landhéuse, Hotelzimmer, Seviceréume von Geschften,

Uros oder beim nicht industriellen Gebrauch verwendet werden.
Gewerbliche Nutzung odev’ede andere missbrauchliche Verwen-
dung des Gerates wird als erstofigegendieVoraussetzungenfUr
eing ordnungsgemaBe Verwendung des Produkts werden. In
diesem Fall ubernimmt der Hersteller keine Verantwortung fir
magliche Fol%en.

v Vordem Anschluss an das Stromnetz vergewisser Sie sich, dass
die Sﬁannung im Stromnetz der Nennspannungl (s Gerdtes ent:
spricht (siehe technische Daten oder Typenschild,

v BeiBedarfverwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das i die
aufgenommene Leistun? (s Gerats geeianet it - Nichtbeachtung
Kann 2u einem Kurzschluss oder einem Brandfal iren.

v SchlieBensie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an - das
it eine Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlagt\/er-

gewissern Sie sich, dass ein verwendetes Verlangerungskabel @

ebenfalls geerdet st

ACHTUNG! Wiihrend der Nutzung des Gerdtes werden
Gehduse, Topf und metallische Bestandteile erhitzt!
Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um
Verbrennungen und Verbrihungen zu vermeiden, beugen
Sie sich nicht liber das Gerat, besonders wenn der
Deckel gedffnet st.

Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend der Reiniqung oder
bei Umplatzierung von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel
m trlmkenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das
abel

Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Turcffungen oder neben
Wermequellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel ich nicht ver-
windet und Ubernei%t, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken
und Mabelkanten in Berihrung kot

VERGESSEN SIE NICHT: Zufllige Beschddigungen (s
Stromkabels kdnnen zu Schdden, die den Gewahrleis-
tungsbedingun%en nicht entsprechen sowie zu einem
Stromschlag fhren. Das beschddigte Stromkabel muss
sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, be-
ecken Sie es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uber-
Pj}]zung und Beschadiqung sowie zu Fehlfunktionen des Gerates
lren.

Das Gerat nicht im Freien verwenden - Eindringen der Feuchti-
keit in Gehause oder Fremdgegenstande kGnnen starke Bescha-
digungen verursachen.

Vor der Ger'a'treinigun? Vergewissern Sie ich, dass es vom Strom-
netz getrennt und volig abgekiilt it Beachten Sie stikt die
Anwelsungen zur Geratereiniqung,

ES IST VERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes in Wasser
einzutauchen oder unter den Wasserstrahl zu stellen!

Kinder im Alter von § Jafren und Personen mit beschrankten
ph(sischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder man-
Gelnder Erfahrung und Wissen konnen das Gerat nur unter Aufsicht
verwenden und/oder wenn sie auf der icheren Verwendung des
(Gerates unterwiesen und realisieren Gefahren, die mit ihrer An-
wendung verbunden sind. Die Kinder sollten nicht mit dem Gerat

spielen.Halten S das Gerat und das Netzkabel aufer Reichwei
te von Kinder unter8Jahren.ReiniFung und Wartung des Geré-
tes dirfen von den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht
Bemacht erden.

e Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolen, Schaumstoffe usw)
konnen fir Kinder gefahrlich sein.Erstickungsagefahi! Bewahren
Sie sie auBerhalb der Reichweite von Kindern,

Die Reﬁaratur des Gerates in Eigenregie oder die Anderungen
seiner Konstruktion sind ver-boten. Alle Bedienungs- und Repa-
raturarbeiten milssen durch ein autorisiertes Servicepersonal
ausgefihrt werden. Die nicht professionell ausgefirte Arbeit
lf(gr?n 20 GeratstGrungen, Verletzungen und Eigentumsschaden
Uren,

@ WARNUNG! Es ist verboten, das Gerdt bei beliebigen

Defekten zu verwenden.

Technische Charakteristiken
Model RMC-250E
Leistung 860-1000 W
Spannung 220-240V,50/60 Hz
Fassungsverm 41
Topf Material ..wevvceerrrcsrn keramischer anti-haft Beschichtung ANATO® (Korea)
3D-Aufwa d
Display LCD
D
Programme

. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (QUARK)

. STEW (SCHMOREN) 13. YOGURT (JOGHURT,

(Y PN N QU

10.
11,

- BAKE (BACKEN)
- SOUP (SUPPE)

( )
14 SLOW COOK (SCHONGAREN)

COOK/BEANS (KOCHEN/EINTOPFE) 15. GAME (WILD)

16. OATMEAL (MILCHREIS)

. FRY (BRATEN) . 17 DEEP FRY (FRITTIEREN)
RICE/GRAIN (REIS/GRUTZEN) 18. PIZZA (PIZZA)

. PASTA (PASTA) 19. BREAD (BROT)
STEAM (DAMPFGAREN) 20. DESSERT (DESSERT)
PILAF (PAELLA 21. EXPRESS (EXPRESS)

( )
BABY FOOD (BABYNAHRUNG)

Funktionen

1

[T

MASTERCHIEF (MEISTER-CHEF) (flexible Einstellung der Zubereitungszeit und
-temperatur; Speicherung und Abspielen des eigenen Programms)

. Temperaturhaltung bei fertigen Gerichten (Autoerhitzung) — bis 24 Stunden
. Vorldufige Ausschaltung der Autoerhitzung — vorhanden

Aufwarmung von Gerichten — bis 24 Stunden

. Zeitvorwahlfunktion — bis 24 Stunden



Komplettierung

Multikocher. 1St
Topf RB-(422 15t
Abnehmt Innendeckel 15t
D i 15t
Dampf; a 15t
Korb mit dem Griff fiir Frittieren 1t
Messbecher. 15t
Schopfloffel 15t
Flachloffel 1St
Halter fiir Schdpfloffel / Loffel 15t
Kuchenheber 15t
Zange fiir Einfernen des Topfe: 1St
Buch «100 Rezepte» 1St
Bedi i 15t
Servicebuch 15t
Netzschnur 15t
Verpackung 15t

Der Hersteller behdlt das Recht, das Design, Komplettierung sowie technische Cha-
des Ei in Folge von der klung seiner Produktion
ohne vorheriger Benachrichtigung (ber diese Verdnderungen zu dndern.

Die Einrichtung des Multikochers A1

1. Gehduse des Gerdts 10. Flachloffel

2. Tragegriff 11. Dampfqarer-Trégerplatte

3. Deckel des Geréts 12. Korb fiir Frittieren

4. Abnehmbarer Innendeckel 13. Netzschnur

5. Topf 14. Dampfeinsatz

6. Kondenswasser-Behélter 15. Zange fiir Einfernen des Topfes

7. Dampfaustrittsloch 16. Kuchenheber

8. Bedienungsplatt mit einem Display 17. Halter fiir Schopfloffel / Loffel

9. Schopfloffel 18. Messbecher

Bedienungsplatte A2

1. DerKnopf «Reheat/Cancel» (cAufwar Beenden») — Anschalts halten
der Aufwar bbruch des Zubereitungsp ; Loschung der

eingegebenen Parameter.

2. DerKnopf «Time Delay» («Startzeit Vorwahl») — Anschalten der Einstellung vom
Startaufschub; Ubergang zur Wahl der Minuten/Stunden in diesem Programm;
Speicherung des eigenen Programms; Riickstellung zu den Werkeinstellungen
von allen Programmen (wahrend des Wartezustands).

3. Display.
4. Der Knopf « «Start / Keep Warm» («Smw ) — Starten vom
ten des Abbruchs der Autoerhit
5. Der Knopf «t°C» — Starten der Zi i und -zeitei in

den automatischen Programmen (auﬁer «YOGURT»).
6. Der Knopf «Menu» («Menii») — Ubergang zur Wahl des automatischen Zuberei-

Anzeiger der ischen Z

Tlmer/Anze\ger der laufenden Zeit /Anzelger der Zeit des Startauschubs.
Anzeiger der Startausc

Anzeiger der Wahl der Zubereitungszeit.

Anzeiger der Aufwarmung vom Gerichten / Autoerhitzung.

Multikocher REDMOND RMC-250E st mit einer Tastenfliche und einem LC- Display mit
drei unterschiedlichen Arten der Beleuchtung ausgestattet, abhangig vom Arbeitsregime
des Gerdts.

s OV

Farbe des Displays Arbeitsregime
BLAU Dle Funknon des Startauschabs ist an, auf dem Dlsptay wird die
des Timers und Startausc dargestellt.
GRON Das Zubereitungsprogramm Léuft, auf dem Display wird der Countdown
des Programms dargestellt und der Anzeiger «Cooking time» leuchtet.
ORANGE Die Funktion der Aufwarmung von Gerichten ist an, auf dem Display

wird direkte Zeitzahlung der Funktionszeit dargestellt.

|.VOR DER BEDIENUNG

Nehmen Sie sorgfdltig das Gerdt und das Zubehdr aus dem Karton raus. Entfernen Sie

die ganze Verpackung und Werbeaufkleber.

A Lassen Sie alle Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber (falls und die
Tabelle mit der Seriennummer des Erzeugnisses auf dem Gehduse! Das Fehlen der
Seriennummer auf dem Gerdt eintzieht Ihnen das Recht auf Garantieleistungen.

Das Gerdt nach der oder Auf g bei niedrigen Temp ist
vor dem Einschalten bei Raumtemperatur mmdestens 2 Stunden lang zu halten.

Wischen Sie das Gehduse des Gerdts mit einem feuchten Tuch und spiillen Sie die Topf
ab, trocknen Sie beides. Um Fi geriiche bei der ersten A g des Gerdts zu
verme\den reinigen Sie es vollstandig.

I1.BEDIENUNG DES MULTIKOCHERS

Vor der ersten Einschaltung

Stellen Sie das Gerat auf harte gerade horizontale Oberflache so, dass der heife Dampf,
der aus der Dampfklapp rauskommen wird, auf keine Tapeten, Schmuckbelag, elektrische
Gerate und Materiale kommt, die von erhohter Feuchtigkeit und Temperatur beschadigt
werden konnen.

Vor der Zubereitung stellen Sie sicher, dass dufere und sichtbare innere Multikocher-
teile keine Beschadigungen, Abspaltungen und andere Defekte haben. Es diirfen sich
keine Fremdkdrper zwischen der Topf und dem Heizkdrper befinden.

Riickstellung zu den Werkeinstellungen

Multikocher REDMOND RMC-250E enthalt Dauerspeicher. Bei Stromausfall werden die
Ei gespeichert. Fiir die Riickstellung zu den Werkeinstellungen driicken sie

tungsprogramm; Riickstellung zu den des Prog (wah-
rend des Wartezustands).

7. Der Knopf «-» — Reduzierung des Stunden- oder Minutenstandes in der Zeitein-
stellung, Zubereitungstemperatureinstellung und Startaufschub; Reduzierung
der Temp inden ischen Pr (auRer «<YOGURTY); Wahl des
automatischen Zubereitungsprogramms.

8. Der Knopf «+» — Steigerung des Stunden- oder Minutenstandes in der Zeitein-
stellung, Zubereitungstemperatureinstellung und Startaufschub; Steigerung der

in den ischen P (auBer «YOGURT»); Wahl des
automatischen Zubereitungsprogramms.

9. DerKnopf«OK» - Ubergang zum ndchsten Schritt bei der Wahl des automatlschen

der und der

Zelt
Die Einrichtung des Displays A!
1. Anzeiger der Te
«EXPRESS»).
2. Anzeiger des Fortschritts des Zubereitungsprogramms.

in den Pr 1 (auRer «YOGURT» und

und halten den Knopf «Menu». Es kommt ein Tonsignal, das Gerdt wird zu den Standar-
deinstellungen zuriickkommen.

Zeiteinstellung

Schalten Sie das Gerat in Stromnetz ein. Driicken Sie und halten den Knopf «+» oder
«-».Die Anzeiger der Kndpfe «+», «-»,«OK», sowie der Anzeiger der laufenden Zeit (auf
dem Display) werden blinken. Bei der Betdtigung des Knopfes «+» wird der Zeitstand
sich erhohen, bei der Betétigung des Knopfes «-» — sich reduzieren. Bei maximalem
Wert wird die Zeiteinstellung sich von Anfang des Bereichs fortsetzen. Fiir schnelle
Veranderung der Einstellung driicken Sie und halten einige Sekunden lang den notwen-
digen Knopf.Nachdem Sie den Stundenstand gewahlt haben, driicken Sie «OK», danach
wahlen Sie den Mi Nach der Eil der L Zeit driicken Sie
«Reheat/Cancel».

Die Einstellung der Zubereitungszeit

Im Multikocher REDMOND RMC-250E ist die Mdglichkeit vorgesehenm die Standard-

zubereitungszeit fiir jedes Programm zu dndern. Die Verstellung und der mdgliche Bereich
der eingestellten Zeit hdngen vom Zubereitungsprogramm ab.

Um die Zubereitungszeit zu andern:

1. Wahlen sie das automatische Zubereitungsprogramm, indem Sie den Knopf
«Menu driicken. Die Anzeiger der Kndpfe «+», «-», «Start / Keep Warm» und
«OK» werden blinken. Drucken Sle den Knopf «+» oder ¢ », bis auf dem Display
der Anzeiger des wird. Fir
jedes Programm auf dem Display wird Standardzuberenungszen dargestellt.

2. Driicken Sie den Knopf «OK» (sein Anzeiger wird aufgehen, sowie der Anzeiger
der Zubereitungszeit) und stellen Sie die Arbeitszeit fiir das gewahlte Programm
ein. Die Anzeiger der Kndpfe «+», «-», «Start / Keep Warm», «t°C», sowie der
Anzeiger der Zubereitungszeit (auf dem Display) werden blinken. Falls im aus-
gewdhlten Programm die Funktion des Startaufschubs vorgesehen wird, der
Anzeiger des Knopfes «Time Delay» wird blinken.

3. Bei der Betdtigung des Knopfes «+» wird der Zeitstand sich erhdhen, bei der
Betatigung des Knopfes «-» — sich reduzieren. Nachdem Sie den Stundenstand
gewahlt haben, driicken Sie «OK», danach wahlen Sie den Minutenstand. Fiir
schnelle Veranderung der Einstellung driicken Sie und halten einige Sekunden
lang den notwendigen Knopf. Bei maxi Wert wird die Zeitei sich
von Anfang des Bereichs fortsetzen.

4. Um die Veranderungen zu schen driicken Sie «Reheat/Cancel», danach muss
man das Zubereitungsprogramm erneut wahlen.

Programmstartaufschub
Diese Funktion ermdglicht es, den Start des Zubereitungsprogramms im Bereich von 10
Minuten bis 24 Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten aufzuschieben.

1. Nach der Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms und der Zuberei-
tungszeit kénnen Sie die Startaufschubszeit einstellen, indem Sie den Knopf
«Time Delay» driicken (der Anzeiger des Knopfes wird leuchten, auf dem Display
wird der Anzeiger des Startaufschubregimes dargestellt). Die Anzeiger der Knop-
fe «+», «-», «OK», «Start / Keep Warm» und «t°C» werden blinken.

Bei der Wahl des Programms «YOGURT» wird der Anzeiger des Knopfes «t°C» nicht
blinken (in diesem Programm ist die Mdglichkeit der Zubereitungstemperaturéinderung
nicht vorgesehen).

2. Indem Sie den Knopf «+» und «-» driicken, stellen Sie den Stundenstand ein
(bei der Betdtigung des Knopfes «+» wird der Zeitstand sich erhdhen, bei der
Betdtigung des Knopfes «-» — sich reduzieren). Fiir schnelle Veranderung der
Einstellung driicken Sie und halten den Knopf. Bei maximalem Wert wird die
Zeiteinstellung sich von Anfang des Bereichs fortsetzen.

3. Nach der Stundeneinstellung driicken Sie erneut «Time Delay». Indem Sie die
Kndpfe «+» und «-» driicken, stellen Sie den Minutenstand ein.

4. Um die Veranderungen zu loschen driicken Sie «Reheat/Cancel», danach muss
man das Zubereitungsprogramm erneut eingeben.

Temperaturhaltung bei fertigen Gerichten (Autoerhitzung)

Die Autoerhitzung wird automatisch angeschaltet sofort nach dem Ende des Zuberei-
und kann die des fertigen Gerichts im Bereich von 75-80°C

wahrend 24 Stunden halten. Bei laufender Autoerhitzung wird der Knopf «Start / Keep

Warm» ausgehen, der Anzeiger des Knopfes «Reheat/Cancel» wird blinken. Auf dem

Display wird die Zeitzahlung dieser Funktion dargestellt.

Vorldufiges Ausschalten der Autoerhitzung

Um die Autoerhitzung vorldufig nach dem Start des Programms auszuschalten, driicken
Sie und halten «Start / Keep Warm», bis der Anzeiger des Knopfes «Reheat/Cancel» nicht
aufgeht. Um die Autoerhitzung erneut anzuschalten, driicken Sie und halten «Start /
Keep Warm» noch einmal, der Anzeiger des Knopfes «Reheat/Cancel» wird blinken.

Aufwédrmung von Gerichten
Fiir die Aufwdrmung von kalten Gerichten:

1. Folgen Sie den Punkten 1-2 des Abschnitts «Allgemeines Verfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmen.

2. Driicken Sie und halten den Knopf «Reheat/Cancel». Der Anzeiger des Knopfes
wird blinken, die Funktion der Aufwarmung wird angeschaltet. Auf dem Display
wird direkte Zeitzahlung dieser Funktion dargestellt. Das Gerét wird das Gericht
bis 75°C aufwarmen. Diese Temperatur wird wahrend 24 Stunden gehalten. Bei
Notwendigkeit kann man die Aufwérmung anschalten, indem man den Knopf
«Reheat/Cancel» driickt (der Anzeiger des Knopfes wird ausgehen).




Funktion «MASTERCHIEF»

Die funktion «MASTERCHIEF» ist bei der Benutzung von Programmen «YOGURT» und
«EXPRESS» unzugdnglich.

Die Funktion ,MASTERCHIEF" ermdglicht es, Zubereitungstemperatur und -zeit bis 10
mal wahrend des Programms zu verandern und diese Veranderungen anstatt des Stan-
dardprogramms zu speichern. Der Anderungsbereich der Temperatur bei der Benutzung
der Funktion MASTERCHIEF betragt 35 bis 170°C mit der Verstellung von 5°C. Der

h der Zi i betrdgt 1 Minute bis 15 Stunden mit der Ver-
stellung von 1 Minute.

Um das Gerdit von der Erhitzung zu schiitzen, ist maximale Arbeitszeit der Program-
me «FRY» und «DEEP FRY» mit 2 Stunden begrenzt.

Die Anschaltung/Ausschaltung der Autoerhitzung ohne Anderung der Zeit oder
Temperatur ist keine Verdinderung.

Die funktion «MASTERCHIEF» kann besonders hilfreich werden, wenn Sie die Gerich-
te nach den komp Rezepten zubereiten, die die von unterschied-
lichen Zubereitungsprogrammen bendtigen (zum Beispiel, bei der Zubereitung von
Kohlrouladen, Stroganoff, Suppen und Pasta nach unterschiedlichen Rezepten, Mar-
melade usw.).

Die Veri g der Z

1. Wahrend der Arbeit des Zubereitungsprogramms driicken Sie «t°C». Der Anzeiger
der Temperatur auf dem Display wird blinken.

2. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein. Fiir die Steigerung driicken Sie «+»,
fiir die Reduzierung - «-». Fir schnelle Veranderung der Einstellung driicken
Sie und halten den igen Knopf. Bei maxi Wert wird
die Zeiteinstellung sich von Anfang des Bereichs fortsetzen.

3. Driicken Sie keine Kndpfe auf der Tastenfldche wahrend 5 Sekunden. Neuer Wert
wird automatisch gespeichert.

Die Veranderung der Zubereitungszeit:

1. Wahrend der Arbeit des Zubereitungsprogramms driicken Sie zweimal «t°C». Der
Anzeiger der Zeit auf dem Display wird blinken.

2. Stellen Sie die gewiinschte Z it ein. Fiir die S des Wertes
mit der Verstellung von 1 Stunde driicken Sie «+», mit der Verstellung von 1
Minute - den Knopf «-». die Steigerung von Stunden und Minuten kommt un-
abhdngig voneil Bei maxi Wert wird die Zeiteil sich von
Anfang des Bereichs fortsetzen. Filir schnelle Verdnderung der Einstellung driicken
Sie und halten den notwendigen Knopf.

3. Driicken Sie keine Kndpfe auf der Tastenfldche wahrend 5 Sekunden. Neuer Wert
wird automatisch gespeichert.

Wenn Sie die Zubereitungszeit 00:00 einstellen, wird das Zubereitungsprogramm
stoppen.

Machen Sie die Verdnderungen nicht éfter als einmal pro Minute, sonst werden nur
die letzten Einstellungen gespeichert. Falls es notwendig ist, simultan die Temperatur
und die Zeit der Zubereitung zu dndern, driicken Sie den Knopf «t°C» sofort nach dem
Ende der Einstellungsdnderung von Temperatur und Zeit. In diesem Fall werden neue
Parameter als eine Verdnderung gespeichert.

Die Speicherung des geanderten Zubereitungsprogramms

Falls bei dem Abspielen des gednderten Programms Korrekturen gemacht wurden, wird
es vorgeschlagen nach dem Ende ein neues Programm zu speichern.

Die einstellungen der gednderten Programme konnen genauso wie bei automatischen
Programmen gedndert werden. Neue Korrekturen aber ldschen die existierenden, die
wihrend der weiteren Arbeit des Programms in Kraft treten sollten.

Die Riickstellung der Werkeinstellungen

Zu jeder Zeit konnen Sie die Werkeinstellungen von einem oder von allen gednderten
Programmen riickstellen. Dafiir wahlen Sie im Menii das gednderte Programm und
driicken Sie «OK». Um die Riickstellung der Werkeinstellungen zu bestatigen driicken
Sie und halten einige Sekunden lang den Knopf «Menu». Die gemachten Veranderungen
im Programm werden geldscht.

Nach dem Entfernen des gednderten Programms wird im Menii urspriingliches
Werksprogramm dargestellt.

2. Indem Sie den Knopf «t°C» driicken stellen Sie die Zubereitungstemperatur ein.
Der Anzeiger des Knopfes «t°C» wird leuchten, die Anzeiger der Kndpfe «+», «-»,
«Start / Keep Warmy, «<OK» und «Time Delay» — blinken.

3. Fiir die Steigerung der Temperatur driicken Sie «+», fiir die Reduzierung - «-».
Fiir schnelle Veranderung der Einstellung driicken Sie und halten den notwen-
digen Knopf.Bei maximalem (minimalem) Wert wird die Zeiteinstellung sich von
Anfang des Bereichs fortsetzen.

4. Folgen Sie den Punkten 5-8 des Abschnitts «Allgemeines Verfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmen.

Programm «STEW»

Wird fiir Diinsten von Gemiise, Fleisch, lichten und Gefliigel empfohlen. Stan-
dardmagig betrdgt die Zubereitungszeit im «STEW»-Programm 1 Stunde. Der Bereich
der mdglichen manuellen Zeiteinstellung betrdgt 20 Minuten bis 8 Stunden mit der
Verstellung von 5 Minuten.

P «BAKE»

Um alle veranderten Einstellungen zu [6schen und Werkei riic
driicken Sie und halten einige Sekunden lang den Knopf «Menu» im Wartezustand.

DasT’rogramm wird fiir Backen von Biskuiten, Aufldufe, Tarten aus Hefe- und Blatterteig,
sowie fiir Backen von unterschiedlichen Brotarten empfohlen. StandardmaRig betragt
dieZ it im «BAKE»-Programm 1 Stunde. Mdglich ist die manuelle Zeitein-

Allgemeines Verfahren bei der von ischen Py

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

2. Stellen Sie die Topf in das Gerdtsgehduse, drehen Sie die ein Bisschen und
stellen Sie sicher, dass sie dicht mit dem Heizkarper in Beriihrung kommt. Schlie-
Ren Sie den Deckel bis zum Klick. Schalten Sie das Gerat in Stromnetz ein.

3. Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm, indem Sie den Knopf «Menu» driicken.
Fiir die Navigation in dem Menii driicken Sie «-» oder «+». Der Anzeiger des
gewahlten Zubereitungsprogramms und die Anzeiger der Kndpfe «+», «-»,«Start /
Keep Warm» und «OK» werden blinken. Falls im ausgewahlten Programm die
Funktion des Startaufschubs vorgesehen ist, wird der Anzeiger des Knopfes
«Time Delay» blinken.

4. Stellen Sie die notwendige Zubereitungszeit ein,indem Sie «OK» driicken.

5. Falls notwendig, stellen Sie die Zeit des Programmstartaufschubs ein.

6. Driicken Sie und halten den Knopf «Start / Keep Warm». Das Zubereitungsprozess
wird starten, die Anzeiger der Kndpfe «Start / Keep Warm» und «Reheat/Cancel»
werden blinken. Der Countdown bis zum Ende des Programms und der Anzeiger
des Zubereitungsprozesses werden auf dem Display dargestellt.

7. Nach dem Ende des Programms kommt ein Tonsignal und sein Anzeiger sowie
der Anzeiger des Knopfes «Start / Keep Warm» gehen aus. In Abhdngigkeit von
den Einstellungen wird das Gerdt in das Regime der Autoerhitzung tibergehen
(der Anzeiger «Reheat/Cancel» wird blinken, auf dem Display wird direkte Zeit-
zdhlung der Autoerhitzung dargestellt) oder in den Wartezustand.

8. Um das Zubereitungsprozess zu unterbrechen oder das eingegebene Programm
zu l6schen driicken Sie und halten «Reheat/Cancel».

stellung im Bereich von 20 Minuten bis 8 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Maximale Dauer der autoerhitzung in diesem Programm betrdgt 2 Stunden. Beim Backen
von Brot wird es empfohlen die Autoerhitzungsfunktion bei allen Stufen der Zubereitung
auszuschalten.

Programm «COOK/BEANS»
Wird fiir die Zubereitung von Gemiisem Fleisch, Fisch und Hiilsenfriichten empfohlen.
Standardmaig betrégt die Zubereitungszeit im «COOK/BEANS»-Programm 40 Minuten.
Méglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 4 Stunden mit
der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «SOUP»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Suppen. StandardméRig betragt
die Zubereitungszeit im «SOUP» -Programm 1 Stunde. Mdglich ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 20 Minuten bis 6 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «FRY»

Wird fiir Braten von Gemiise, Fleisch, Meeresfriichten und Gefliigel empfohlen. Stan-
dardmagig betrdgt die Zubereitungszeit im «FRY» -Programm 15 Minuten, standardmd-
Rige Zubereitungstemperatur betrdgt 155°C. Maglich ist die manuelle Zeiteinstellung
im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit der Verstellung von 1 Minute.
Die Funktion des Startaufschubs ist in diesem Programm unzugénglich. Es wird emp-
fohlen die Lebensmittel unter offenem Deckel zu braten. Um Anbraten der Zutaten zu
vermeiden, empfehlen wir den Anweisungen des Rezeptbuches zu folgen und ab und
zu den Inhalt der Topf umzuriihren. Vor der wiederholten Benutzung des Programms
«FRY» lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

Programm «RICE/GRAIN»
Das Programm wird empfohlen fiir das Kochen von Reis und unterschiedlichen Breien.

Programm «MULTICOOK»
Programm «MULTICOOK» wurde fiir dle Zubereitung von fast allen Gerichten gemdft
den von dem Benutzer ei der und Zeit

entwickelt. Bei der Vorbereitung von Genchten unter 75°Cwird die Autoerhitzungsfunk-

tion automatisch ausgeschaltet. Falls notwendig, kann sie manuell angeschaltet werden,
indem man «Start / Keep Warm» nach dem Start des zubereitungsprogramms driickt
(der Anzeiger des Knopfes «Reheat/Cancel» wird leuchten). StandardmaBige Zuberei-

Auf Wunsch kdnnen Sie wahrend 3 Minuten nach dem Ende des P neues
Programm mit dem St: speichern. In dieser Zeit wird auf
dem Display der Sekunden-Countdown dargeslem
Um gedndertes Programm zu speichern, driicken Sie «Time Delay».Um in Speicherungs-
menii rauszugehen, driicken Sie «Reheat/Cancel».

pielen des gednderten Zt

Bei der Wahl im Menii eines geanderten Programms wird auf dem Display anstatt der
Zubereitungszeit das Symbol «----» dargestellt.

Fiir den Start wahlen Sie das gednderte Programm und driicken Sie «Start/Autoerhitzungy.
Wahrend des veranderten Programms kommt nach jeder Verdnderung ein kurzes Ton-
signal.

betragt 100°C. Temperaturbereich: 35-170°C mit der Verstellung von
5°C.

VORSICHT! Zu Ihrer Sicherheit darf die Zubereitungszeit bei der eingestellten Tem-
peratur iiber 140°C nicht 2 Stunden (ibersteigen.

Standardmazige Zubereitungszeit betragt 15 Minuten Der Bereich der manuellen
Zeiteinstellung betragt von 2 Minuten bis 15 Stunden mit der Verstellung von 1 Minu-
te (fiir das Intervall bis 1 Stunde) oder von 5 Minuten (fiir das Intervall von mehr als 1
Stunde).

1. Folgen Sie den Punkten 1-4 des Abschnitts «Allgemeines Verfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmeny.

Rig betragt die Zubereitungszeit im «RICE/GRAIN»-Programm 35 Minuten.
Maglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 4 Stunden mit
der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «PASTA»

Wird fiir Zubereitung von Nudeln, unterschiedliche Pastagerichte empfohlen. Standard-
mafig betrdgt die Zubereitungszeit im «PASTA» -Programm 10 Minuten. Mdglich ist die
manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 2 Minuten bis 30 Minuten mit der Verstellung
von 1 Minute. Die Funktion des Startaufschubs ist bei diesem Programm unzugénglich.

Der Countdown der Zubereitungszeit fingt erst nach dem Ubergang des Gerits zu
den Arbeitsparametern an (nach dem Aufkochen vom Wasser).

1. GieBen Sie Wasser in die Topf. Achten Sie darauf, dass Wasserniveau unter der
maximalen Markierung auf der inneren Oberfléche der Topf liegt.

2. folgen Sie den Punkten 1-6 des Abschnitts «Allgemeines Verfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmen».

3. Nach dem Aufkochen vom Wasser kommt ein Tonsignal. Offnen Sie vorsichtig



den Deckel und stellen Sie die Lebensmittel ins kochende Wasser, schlieRen Sie
den Deckel bis zum Klick.

4. Folgen Sie dem Punkten 6-8 des Abschnitts «Allgemeines Verfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmen».

Programm «STEAM»

Wird fiir Dampfgaren von Gemiise, Fisch, Fleisch, didtetischen und vegetarischen Ge-
richten empfohlen. StandardméRig betrégt die Zubereitungszeit im «STEAM» -Programm
30 Minuten. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 2
Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Der Countdown der Zubereitungszeit fingt erst nach dem Ubergang des Geréts zu
den Arbeitsparametern an (nach dem Aufkochen vom Wasser und Bildung des Damp-
fes in der Topf).

1. GieRen Sie 600-1000 ml Wasser in die Topf. Stellen Sie den Dampfgarer-Behal-
ter in die Topf.

2. Folgen Sie den Punkten 2-8 des Abschnitts «Allgemeines Verfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmen».

Programm «PILAF»

Wird fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Pilaw-Arten empfohlen. StandardméBig
betragt die Zubereitungszeit im «PILAF»-Programm 1 Stunde. Mdglich ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit der Verstellung
von 10 Minuten.

Programm «BABY FOOD»

Das Programm wird filr die Zubereitung von Babynahrung empfohlen. Standardmafig
betrdgt die Zubereitungszeit im «BABY FOOD» -Programm 1 Stunde. Méglich ist die
manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis 3 Stunden mit der Verstellung
von 5 Minuten.

Programm «COT TAGE CHEESE»

Wird fiir die vom hten Quark S aRig betrdgt
die Zubereitungszeit im «COTTAGE CHEESE»- -Programm 20 Minuten. Im «COTTAGE
CHEESE»-Programm ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis 10
Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten mdglich. Die Autoerhitzungsfunktion ist
bei diesem Programm unzuganglich.

Programm «YOGURT»

Wird fiir die Zubereitung vom Joghurt empfohlen. Standardmagig betragt die Zuberei-
tungszeit im «<YOGURT»-Programm 8 Stunden. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung
im Bereich von 30 Minuten bis 12 Stunden mit der Verstellung von 30 Minuten. Die
Autoerhitzungsfunktion ist bei diesem Programm unzuganglich.

Programm «SLOW COOK»

Wird fiir Schmoren von Gemiise, Fisch, Fleisch empfohlen. Standardmafig betragt die
Zubereitungszeit im «SLOW COOK»-Programm 5 Stunden. Mdglich ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 3 Stunden bis 12 Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten.

Programm «GAME»

Wird fiir die Zubereitung von Gerichten aus dem Wilde empfohlen (zdhes Fleisch, groRe
Stiicke vom Fleisch und Gefliigel). StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im
«GAME»-Programm 3 Stunden. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von
1 Stunde bis 12 Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten.

Programm «OATMEAL»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von Milch-Breien. StandardméRig betrdgt die Zu-
bereitungszeit im «<OATMEAL»-Programm 10 Minuten. Mdglich ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 5 Minuten bis 4 Stunden mit der Verstellung von 1 Minute (fiir
das Intervall bis 1 Stunde) und von 5 Minuten (fiir das Intervall von mehr als 1 Stunde).

Fiir die Zubereitung vom Milchbrei kann man auch universelles Programm «MULTI-
COOK>» benutzen (optimale Temperatur der Zubereitung betrdgt 95°C).

Programm «DEEP FRY»

Im Multikocher REDMOND RMC-250E kdnnen Sie auch Lebensmittel frittieren, indem
Sie speziellen mitgelieferten Frittierkorb benutzen. Standardmagig betrdgt die Zube-
reitungszeit im «DEEP FRY»-Programm 30 Minuten. Mglich ist die manuelle Zeitein-

stellung im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde mit der Verstellung von 1 Minute.
Die Funktion des Startaufschubs ist bei diesem Programm unzugénglich.

1. Folgen Sie den Punkten 1-5 des Abschnitts «Allgemeines Verfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmens.

2. SchlieBen Sie den Griff zum Frittierkorb an und verteilen Sie die Lebensmittel
gleichmafig im Korb. Driicken Sie die Griffbasis und stecken Sie die in das
spezielle Loch des Korbes ein. Vermindern Sie den Druck auf den Griff, der wird
im speziellen Loch fixiert.

3. Folgen Sie den Empfehlungen aus dem Rezept, nach der angegebenen Zeit
offnen Sie vorsichtig den Deckel des Multikochers. Stellen Sie den Frittierkorb
mit den Lebensmitteln in dies Topf. Schliefen Sie nicht den Deckel.

4. Nach dem Ende des Zubereitungsprogramms kommt ein Tonsignal, der Anzeiger
des Programms und der Anzeiger des Knopfes «Start / Keep Warm» werden
ausgehen. Nehmen Sie den Frittierkorb mit den Zutaten raus und fixieren Sie
ihn auf dem Rand der Topf mithilfe des speziellen Hackens auf dem Korb. GieBen
Sie Ol ab. Um das Zubereitungsverfahren zu unterbrechen und das eingegebene
Programm zu (6schen driicken Sie und halten den Knopf «Reheat/Cancel».

VORSICHT! O ist sehr hei! Um den Frittierkorb rauszunehmen benutzen Sie die
Topfhandschuhe.

Programm «PIZZA»

Wird fiir die g von Pizza. Standardmagig betragt die

zeit im «PIZZA»-Programm 25 Minuten. Maglich ist die manuelle Zeiteinstellung i im
Bereich von 20 Minuten bis 1 Stunde mit der Verstellung von 5 Minuten. Die Funktion
des Startaufschubs ist bei diesem Programm unzugénglich.

Maximale Dauer der Autoerhitzung in diesem Programm betrdgt 2 Stunden.

Programm «BREAD»

Wird fiir Backen von unterschiedlichen Brotarten aus Weizenmehl und mit der Zugabe
vom Roggenmehl empfohlen. Im Programm ist der Gesamtzyklus der Zubereitung vom
Gdren bis zum Backen vorgesehen. Standardmafig betragt die Zubereitungszeit im
«BREAD»-Programm 2 Stunden. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich
von 1 Stunde bis 6 Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten. Die Funktionen der
Autoerhitzung und des Startaufschubs sind in diesem Programm unzugénglich.

VORSICHT! Beim backen wirmen sich die Topf und Lebensmittel auf! Benutzen Sie
die Topfhandschuhe wihrend des Herausnehmens vom fertigen Brot aus dem Gerdt.

Programm «DESSERT»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Nachspeisen. Standardmaig
betrédgt die Zubereitungszeit im «DESSERT»-Programm 30 Minuten. Méglich ist die
manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 3 Stunden mit der Verstellung
von 5 Minuten.

Programm «EXPRESS»
Wird fiir schnelle Zubereitung von Reis, kdrnigen Breien aus Griitzen empfohlen. Die
Zubereitungszeit im «EXPRESS»-Programm 20 Minuten. Manuelle und

V.PFLEGE DES GERATS

Bevor Sie anfangen, das Gerat zu putzen, stellen Sie sicher, dass es aus dem Stromnetz
ausgeschaltet ist und vollstandig abgekiihlt ist. Vor der ersten Anwendung oder um
Gerliche nach der Zubereitung zu entfernen empfehlen wir die Topf und den inneren
Deckel des Geréts mit 9%-ger Essiglsung wahrend zu wischen oder eine halbe Zitrone
wahrend 15 Minuten bei dem Programm «STEAM» zu kochen.
Verwenden Sie weiches Tuch und schonende Spiilmittel. Es wird empfohlen das Gerét
sofort nach der Anwendung zu reinigen.
Bei der Reinigung wird es verboten Schleifmittel, Schwidmme mit Schleifbeschichtung
und chemisch aggressive Stoffe zu benutzen. Verboten wird es das Gerdtsgehduse ins
Wasser einzutauchen oder es unter einen Wasserstrahl zu stellen.

Das Gehduse des Geréts kann je nach der Verschmutzung gereinigt werden. Die Reinigung
der Topf wird nach jeder Anwendung des Gerats empfohlen. Die Topf darf in der Spiil-
maschine gereinigt werden. Nach der Reinigung der Topf wischen Sie ihre duftere
Oberfléche der Topf trocken ab.

Der innere Aluminiumdeckel soll auch nach jeder Anwendung des Gerdts gereinigt
werden (es wird nicht empfohlen die Spiilmaschine zu benutzen):

1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers. Nehmen Sie 2 plastischen Festhalter,
ziehen Sie den inneren Deckel etwas zu sich und nach oben, um ihn vom Haupt-
deckel abzutrennen.

2. Wischen Sie die Oberflidche des inneren Deckels mit feuchtem Tuch, bei Not-
wendigkeit waschen Sie den abnehmbaren Deckel mit dem Spiilmittel.

3. Stellen Sie den Aluminiumdeckel mit der plastischen Auslage in die obere Rast,
passen Sie die zum Hauptdeckel an, und driicken Sie auf die unteren Festhalter
bis zum Klick.

Die D: soll nach jeder g des Gerdts gereinigt werden:

1. Nehmen Sie den inneren Aluminiumdeckel ab und ziehen Sie die Klappe leicht
auf die Auslage, trennen Sie die ab.

2. Spiilen Sie die Klappe sorgfaltig unter flieRendem Wasser.

3. Trocknen sie die und stellen die zuriick.

Wahrend der Zubereitung vom Essen ist die Bildung des Kondensatwassers mdglich,
das sich bei diesem Modell in der speziellen Senkung auf dem Gehause des Gerats rund
um die Topf sammelt. Dieses Kondensatwasser kann Leicht mithilfe eines Kiichentuchs
oder einer Serviette entfernt werden.

Falls starke Verschmutzung stattgefunden hat, muss man die Oberfléche der Arbeits-
kammer reinigen, um falsche Funktion oder Beschddigung des Gerdts zu vermeiden.

Bevor Sie anfangen die Arbeitskammer des Multikochers zu reinigen, stellen Sie sicher,
dass er aus dem Stromnetz ausgeschaltet und vollstdndig abgekiihlt ist!

Die Seitenwande der Arbeitskammer, die Oberfléche des Heizkérpers und die Umman-
telung des zentralen Termosensors (befindet sich in der Mitte des Heizkdrpers) kdnnen
mit einem feuchten (nicht nassen!) Schwamm oder Tuch gereinigt werden. Falls Sie
Waschmittel benutzen, muss man sorgfaltig seine Reste entfernen, um die Entstehung

die Funktion des Startaufschubs sind in diesem Programm nicht vorgesehen.

Folgen Sie den Punkten 1-2 des Abschnitts «Allgemeines Verfahren bei der Benutzung
von automatischen Programmen», danach den Punkten 6-8 (aufer den Punkten 3-5).

I1.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

«  Gdren des Teigs.

Zubereitung von Kése.

Sterilisation vom Geschirr, personlichen Gegenstanden.
Pasteurisation von fliissigen Lebensmitteln.
Aufwarmung von Babynahrung.

IV.ZUSATZACCESSOIRES

Die Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RMC-250E gehdren zum Lieferumfang
nicht. Sie kdnnen sie kaufen sowie Informationen iiber die Neuheiten von Produktion
REDMOND auf der Webseite www.multicooker.com oder in Geschaften von autorisierten
Handlern erhalten.

des hten Geruchs bei nachster Zubereitung vom Essen zu vermeiden.

Bei Eindrungen von Fremdkdrpern in die Senkung rund um den zentralen Termosensor
enfernen Sie die vorsichtig mit einer Pinzette, ohne auf das Gehduse des Sensors zu
driicken.

Bei der Verschmutzung der Oberfliche des Heizkrpers ist es mdglich einen feuchten
mittelharten Schwamm und eine synthetische Biirste zu benutzen.

Bei regelmdpiger Anwendung des Gerdts kann mit der Zeit vollstéindige oder teilwei-

se Verdnderung der Farbe vom Heizkérper vorkommen. Von sich alleine ist das kein
Merkmal des Gerdtdefekts und beeinfliisst die Funktion des Gerdts nicht.



VI.ZUBEREITUNGSRATSCHLAGE

Fehler bei der Zubereitung und Verfahren ihrer Vermeidung

In der unten aufgefiihrten Tabelle sind typische Fehler
werden mdgliche Ursachen und Losungswege betrachtet.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Eventuelle Fehlerursachen

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

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

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

Die Zutaten sind zu groB geschnitten, die allgemeinen Verhalt-
nisse der P i wurden nicht eif

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

Die von Ihnen gewhlte Rezeptvariante passt nicht fiir die Zube-
reitung in diesem Multikocher

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

Sie haben in den Topf zu viel Pflanzendl
eingegossen
Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

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

Wahrend der Gérung hat der Teig am
inneren Deckel angehaftet und hat das
Beim Backen (der | Dampfauslassventil iiberdeckt
Teig ist nicht ausge-
backen)
Sie haben zu viel Teig in den Topf gegeben

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

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

die bei der E b g in Multikochern zuldssig sind, es

Abhilfe

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

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

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

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

Verwenden Sie vorzugsweise die bewahrten (fiir dieses Modell ange-
passten) Rezepte. Verwenden Sie nur solche Rezepte, den Sie wirklich
anvertrauen kdnnen.

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

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

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

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden Rezepts

Decken Sie den Multikocher beim Braten nicht zu, wenn es im Rezept
nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die tiefgefrorenen Lebens-
mittel vor dem Braten auf und gieBen Sie das Wasser ab

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

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikocher ein

Nehmen Sie das 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 Geback fertig ist. Verwenden Sie beim nédchsten Mal weniger Teig

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

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu lange mit eingeschalte-
ter Autoaufwarmfunktion geblieben

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Beim Kochen von Milchreis kocht die Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht oder falsch bear-
beitet (schlecht gewaschen usw). Die Proportionen der Zu-
taten waren nicht eingehalten oder falsch die Nahrungsmit-
telart ausgewahlt

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 Kochzeit eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in den Topf einzu-
gieBen oder die zubereiteten Lebensmittel nicht geriihrt oder
sie spat gewendet

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im Topf

Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im Topf
(die Zutater dltnisse wurden nicht eir

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN
Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt

DIE BACKWAREN SIND NASS

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

Sie haben das fertige Geback im geschlossenen Multikocher zu
lange gelassen

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht. Wenn die
vorldufige Abschaltung dieser Funktion in Ihrem Multikochers Modell
vorgesehen ist, kdnnen Sie diese Moglichkeit benutzen

Milchqualitat und ihre Eigenschaften kénnen von dem Ort und
ihrer Produktionsbedingungen abhdngen. Wir empfehlen, nur
ultrapasteurisierte Milch mit einem Fettgehalt von bis zu 2,5%
zu verwenden. Bei Bedarf kann man die Milch ein wenig mit
Trinkwasser verdiinnen

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten)
Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vorbehandlung, die
Zugabeverhiltnisse sollten dem ausgewahlten Rezept entspre-
chen.

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

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

Benutzen Sie ein bewdhrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept

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

Beim normalen Braten gie®en Sie in den Topf ein bisschen 0L,
so dass es den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt.
Zum gleichmaBigen Anbraten riihren oder wenden Sie die
Produkte nach Bedarf

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

Halten Sie das richtige Verhdltnis der Fliissigkeit und der har-
ten Zutaten ein

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

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

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanweisun-
gen, die an dieses Gerdtmodell angepasst sind

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

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung
aus dem Multikocher zu nehmen. Wenn es erforderlich ist,
kénnen Sie das Gericht kurze Zeit bei der eingeschalteten
Warmhaltefunktion im Gerdt lassen
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keit der Uberhitzungsschutz des Gertites an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und der Multikocher wechselt in die Be- EXPRESS Schnelle Zubereitung vom Reis, kérnigen Breien | ) . .
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BABY FOOD Zubereitung von Babynahrung 1S 10 Min —3S/5 Min + - + 35°C Gdren, Essigzubereitung
COTTAGE CHEESE | Zubereitung vom hausgemachtem Quark 20Min | 10 Min - 105 /10 Min |- - 40°C Zubereitung von Joghurts
YOGURT Zubereitung von unterschiedlichen Joghurtarten | 8 S 30 Min — 12 S/ 30 Min + - - 45°C Garansatz
SLOW COOK Schmoren von Gemiise, Fleisch, Fisch 5S 35-125/10Min + - + 50°C Fermentation
Zubereitung von Gerichten aus dem Wilde (zahes ) 55°C Zubereitung des Kremfondants
GAME . - ’ - 3S 15-125/10M + - +
Fleisch, groBe Stiicke vom Fleisch und Gefliigel) / in 0 Zaberitung der ginen Tee Babgnahring
OATMEAL Zubereitung von Milchbreien 10 Min i ?T ;;/Sslﬁiri" + - + 65°C Fleischkochen in Vakuumverpackung
o y
DEEP FRY Fritteren 0Min | SMin—15/1Min I 7o Punschzubereitung




75°C

80°C

85°C

90°C

95°C

100°C
105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Pasteurisation, Zubereitung der weiien Tee

Glithweinzubereitung

Zubereitung von Quark oder Gerichten, die lange Zubereitung benutigen

Zubereitung der roten Tee

Zubereitung der Milchbreie

Zubereitung des Baisers oder der Marmelade
Siilzezubereitung

Sterilisierung

Zubereitung des Zuckersirups

Zubereitung der Schweinshaxe

Zubereitung des Schmorbratens

Zubereitung des Auflaufs

Anbraten der fertigen Gerichte fiir knusprige Kruste

Réuchern

Uberbacken von Gemiise und Fisch in der Folie
Uberbacken des Fleischs in der Folie

Braten von Hefeteigwaren

Gefliigelbraten

Steakbraten

Zubereitung von Pommes frittes, Hiihnernuggets

Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.

VII.VOR DER ANWENDUNG IN DAS SERVICE-ZENTRUM

Storungsmeldung
auf dem Display

Auf dem Display ist
die Fehlermeldung
erschienen: E1-E4

Das Gerat schaltet
sich nicht ein

Magliche Storungen

Systemfehler, maglich ist die Beschadigung der Steuer-
platte oder Heizungskdrper

Netzschnur ist zum Gerdt und (oder) Steckdose nicht
angeschaltet

Steckdose funktioniert nicht

Es gibt kein Strom im Netz

Beseitigungsverfahren

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

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

Schalten Sie das Gerét in eine andere funktionierende Steck-
dose ein

Stellen Sie sicher, dass es Spannung im Stromnetz gibt. Wenn
es keine gibt, wenden Sie sich an die Organisation, die Ihres
Haus bedient, an

Storungsmeldung

auf dem Display Magliche Stdrungen

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

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

Zwischen der Topf und dem Heizkdrper befindet sich ein
Fremdkdrper oder Partikeln (Mill, Griitze, Essensstiicke)

Schalten Sie das Gerat aus dem Stromnetz aus, lassen Sie das

Das Gericht wird zu Gerat abkiihlen. Entfernen Sie den Fremdkdrper oder Partikeln

lange zubereitet

Die Topf steht im Multikochergehéuse schief Stellen Sie die Topf gerade, ohne Schrige

Schalten Sie das Gerat aus dem Stromnetz aus, lassen Sie das

Dle Hefzplatte iststark verschmutzt Gerat abkiihlen. Reinigen Sie die Heizplatte

Die Topf steht im Multi-
kochergehause schief

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

Der Deckel ist nicht dicht
zugemacht oder es be-
finden sich Fremdkorper
unter dem Deckel

Stellen Sie sicher, dass sich keine Fremdkorper (Mll, Griitze,
Essensstiicke) zwischen der Topf und dem Heizkdrper befinden,
entfernen Sie sie wenn notwendig. SchlieRen Sie immer den
Deckel des Multikochers bis zum Klick

Wahrend der Zube-
reitung kommt der
Dampf unter dem
Deckel hervor raus

Die Dichtheit der Verbin-
dung von der Topf mit dem
inneren Deckel des Multiko-
chers wurde beeintrachtigt N N
Abdichtungsgummi auf
dem inneren Deckel ist
stark verschmutzt, defor-
miert oder beschadigt

VIIl. GARANTIEBESTIMMUNGEN

Dieses Produkt hat Garantie fiir einen Zeitraum von 2 Jahren ab dem Kaufdatum. Wahrend der Garantiezeit verpflichtet sich der Her-
steller, jede Méngel, die durch schlechte Qualitét der Materialien und Zusammenbau verursacht sind, durch Reparatur, Teileaustausch
oder Austausch des gesamten Produktes zu beseitigen. Die Garantie ist nur giiltig, wenn das Kaufdatum mit das Stempel und Unterschrift
des Verkaufers auf dem Originalgarantieschein bestatigt ist. Diese Garantie wird nur anerkannt, wenn das Produkt laut Bedienungs-
anleitung verwendet, nicht repariert oder zerlegt und wegen unsachgemaBe Handhabung beschadigt wurde, sowie die komplette
Zubehdrumfang von Gerat beibehaltet ist. Diese Garantie gilt nicht fiir den natiirlichen Verschleift des Produktes und der Verbrauchs-
materialien (Filter, Gliihbirnen, Antihaftbeschichtungen, Dichtstoffe usw.).

Das Betriebsdauer des Produktes und die Gewahrlei ist werden ab dem

des Produkts gelten und berechnen, wenn das Verkaufsdatum nicht bestimmt werden kann.
Das Herstellungsdatum des Gerdts kann in der Seriennummer auf dem Typenschild auf dem Gerétgehduse gefunden werden. Die
Seriennummer besteht aus 13 Ziffern. Die sechste und siebte Zahl bezeichnen den Monat, die achte bedeutet Herstellungsjahr des
Gerdts.

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

Uberprifen Sie den Zustand der Abdichtungsgummi auf dem
inneren Deckel des Gerts. Mdglicherweise muss sie ersetzt
werden

oder ab dem Datum der Herstellung

Umweltfreundliche Entsorgung
Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gert selbst muss nach den lokalen Recycling-
Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Miill, sondern
geben Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.
Alte Elek diirfen nicht mehr mit dem Restmill entsorgt werden, sondern miissen getrennt erfasst
werden. Die Abgabe bei den S durch Pri ist kostenfrei. Die Besitzer von Alt-
gerdten sind verpflichtet, die Gerdte zu den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entspre~chenden Sammlung
_ abzugeben. Mit diesem kleinen persénlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recy-
celt und Schadstoffe gezielt behandelt werden konnen.
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iiber Elektro- und Elektronik-Altgerate.
Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb der EU.




A Lees de bqebrufksaanw;jzing aandachtig door voordat u het toestel
g

aat gebruiken en bewaar deze voor ldtere raadpleging. Het juiste
gebrdik van het toestel verlengt zijn levensduur.

VEILIGHEIDSMAATREGELEN

De fabrikant is niet verantwoordelik voor schade die ontstaan i
doordat de veiligheidsmaatregelen en gebruiksregels niet
nageleefd zipn.

DIt elektrische toestel is een multifunctioneel toestel voor de
thuisbereidin%van eten en kan gLehruikt Worden in apparte-
menten, uitennuizen, Rotelkamers,keukens van winkels, kantoren
of andere niet-industriéle plaatsen. Industrieel of een ander niet-
aangeieven qebruik van het toestel is een breuk van het juiste
qebruk van het toestel In dit %eval is de fabrikant niet verant-
woordeljk voor mogelijke gevolgen.

Controleer voordat  het toestel aansluit op het stroomnet of ht
Voltage van het stroomnetwerk overeenkomt met het voltage van
het toestel ze de technische beschrijving ofde fabriekstabel van
het toestel)

(ebruik eenverlengsnogr dat geschikt is voor het voltage - onjuist @

volta%e kan kortsluiting of een kabelbrand veroorzaken.

Sluit et toestel alleen aan OR geaarde stopcontacten - dat s
noodzakeljk om een elekirische schok te voorkomen. Als u een
Verlengsnoer gebruikt,zorg er dan voor dat deze ook geaard i.

LET OP!Tijdens het gebruik van het toestel worden de
behuizing, het reservoir en de metalen delen warm!
Voorzichtig! Gebruik ovenwanten. Buig u niet over het
toestel tijdens het openen, om brandwonden door hete
stoom te voorkomen.

Sluit het toestel na gebruk en tijdens het schoonmaken of verp-
laaten rvan, Trek de elekticiteitskabel met droge handen ui
het stopcontact en trek daarbij aan de stekker, niet aan de kabel.

Plaats de kabel niet i deuropeningen of naast de warmtebronnen,
Zorg ervoor dat de kabel iet draait en doorbuigt en dat hj geen
scherpe dingen raakt,of hoeken e randen van meubels.

LET OP: een toevallige beschadiging van de stroom-
netkabel kan leiden tot problemen die niet in de garan-
tie worden beschreven, en 0ok tot een elektrische Schok.

het buiten bereik voor kinderen.

v Hetisverboden het togstel zelf e repareren of de constructie van
het toestel e veranderen Reparaties aan et toestel mogen alleen
door een specialist van het servicecenter uitgevoerd worden. Niet
professioneel herstel kan leiden tot schade aan het toestel en aan
eigendom.

De defecte kabel moet meteen in een Servicecenter LETOP! Het is verboden het toestel te gebruiken in geval

Vervangen worden.

et het toestel niet op een zacht oppervlak, bedek hem nie tijdens
het %ebruik ~ it kan eiden tot oververhittin van het toestel of
een beschadiging,

Het is verboden om het toestel in de open lucht te gebruiken -
vocht of Kleine voorwerpen in de behuizing kunnen leiden tot
schade aan het toestel

Zorg ervoor dat het toestel, voordat u het schoonmazkt,van de
stroomis afgekoppeld en volledig af%ekoeld 1s.Nolg de handleiding
over de schoonmagk van het toestel.

Het is strikt verboden om het apparaat of onderdelen
ervan in water of een andere vioeistof te dompelen of
onder de kraan af te spoelen!

Kinderen van § jaar en ouder en personen met een fysieke of
mentale beperking mogen het toestel alleen gebruiken in het
biziin van andere personen en/of als ze geinstrueerd zin over
vellig %ebruikvan het toestel en zich bewust zijn van de gevaren
die zch tijdens het gebruik kunnen voordoen Kinderen mogen
niet met het toestel Spelen. Houd het toestel en de kabel buiten
berek voor kinderen onger dan §jaar. Het toestel magq niet zonder
togzichtvan volwassenen schoongemaakt of bediend worden door
kinderen,

Verpakkingsmateriaal (olyetheen, piepschuim enz kan gever-
ljkzijn voor kinderen I verband met verstikkingsgevar! Houd

van een beschadiging.

Technische specificaties
Model RMC-250E
860-1000 W
220-240V,50/60 Hz
4

Vermogen
Voltage
Volume van de kom.
Laag van de kom
3D, i

keramische anti.

ANATO® (Korea)
P ja
Display....... —)

Programma’s

. MULTICOOK
. STEW (STOVEN
. BAKE (GEBAK)
. COOK/BEANS (KOKEN/BONEN)
SOUP (SOEP)
. FRY (BRADEN)
RICE/GRAIN (RIJST/GRANEN)
. PASTA (SPAGHETTI)
9. STEAM (STOMEN)
10. PILAF (PILAV)
11. BABY FOOD (BABYVOEDING)
12. COTTAGE CHEESE (KWARK)
13. YOGURT (YOGHURT)
14. SLOW COOK (SMOREN)
15. GAME (WILDBRAAD)
16. OATMEAL (MELKPAP)
17. DEEP FRY (FRITUREN)
18. PIZZA (PIZZA)
19. BREAD (BROOD)
20. DESSERT (DESSERT)
21. EXPRESS (EXPRESS)
Functie’s

1. MASTERCHIEF (MASTERCHEF) Temperatuur-en tijdinstelling; opname en weer-
gave van eigen programma)

2. Handhaven van temperatuur van da klare gerechten (automatische opwarming)
— tot 24 uur

3. Preventieve uitschakeling van automatische opwarming — ja

4. Opwarming van gerechten— tot 24 uur

5. Uitgestelde start— tot 24 uur

Uitvoering

N IR NI

1st.
Kom RB-(422 1st.
Ui bare bi k 1st.




S Lling van display A3

Container voor het stoman 1st
Onderzetter voor het stomen. 1st.
Mand met greep voor het frituren 1st.
1st.

Opschepper. 1st.
Platte lepel 1st.
Houder voor de opschepper / lepel 1st.
Schepje culinaire 1st.
Tang voor het uitnemen van de kom 1st.
Boek «100 recepten» 1st.
Handleidi 1st.
Service boekije. 1st
Netsnoer 1st
i 1st

De fabrikant heeft het recht om wijzigingen in het ontwerp, uitvoering, evenals in de
technische specificaties van het product aan te brengen in de loop van productver-
betering zonder 1fg isgeving van dergelijke wijzigir

Samenstelling van multikoker A1

14.
15
16.

Behuizing van het apparaat
Draaghandel
Deksel van het apparaat
Uitnembare binnendeksel
Kom
Container voor het opvangen van het condensaat
Gat voor stoomuitlaat
Bedieningspaneel met display
Opschepper

. Platte lepel

. Onderzetter voor het stomen

. Mand met greep voor het frituren

. Netkabel

. Container voor het stomen

. Tang voor het uitnemen van de kom

. Schepje culinair

17. Houder van opscheppery/lepel

Indicator van temperatuur in idingsp
«YOGURT» en «EXPRESS»).

Indicator van bereidingsprocess.

Indicator van automatische bereidingsprogramma’s.

Timer / indicator van lopende tijd / indicator van uitgestelde starttijd.
Indicator van instelling van de lopende tijd / tijd van uitgestelde start.
Indicator van bereidingstijd.

Indicator van opwarming van gerechten / automatische opwarming.
Multikoker REDMOND RMC-250E is voorzien van touchscreen besturingspanel en

LCD-display met drie verschillende verlichtingen, afhakelijk van bedrijfsmodus van het
apparaat.

gramma’s (behalve p

9

NovwA s

Kleur van display
BLAUW

Bedrijfsmodus

Functie van uitgestelde start werkt, display toont tijdwaarde van de
timer en indicator van uitgestelde start.

GROEN Bereidingsprogramma werkt, display toont het aftellen van de tijd van
het programma, en brandt indicator van «Cooking time».
ORANJE Functie van opwarming van een gerecht werkt, display toont directe

aftelling van bedrijfstijd van de functie.

|.VOORDAT U GAAT GEBRUIKEN

Haal het apparaat en accessoires voorzichtig uit de doos. Verwijder alle verpakkings-
materialen en reclamestickers behalve stickers.

A Laat de waarschuwingsetiketten op hun plaats, stickers-aanwijzers (indien aanwezig)
en platje met serienummer van het apparaat op zijn behuizing! Afwezigheid van
ie op het product zal isch uw recht op de garantie beéindigen.

Na elk transport alsook na langere opslag bij lage temperatuur moet u het apparaat
acclimatiseren. Daarvoor dient het tenminste 2 uur lang bij kamer-temperatuur te
blijven staan, zonder in te schakelen.
Veeg het apparaat met een vochtige doek en spoel de kom en laat ze uitdrogen. Om
vreemde geur te vermijden bij het eerste gebruik van het apparaat, maak een grondige
remniging.

[I.EXPLOITATIE VAN MULTIKOKER

Voor de eerste inschakeling

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

Voor het bereiden, zorg ervoor dat de externe en interne zichtbare onderdelen van
multikoker hebben geen schade, breuken en andere gebreken. Tussen de kom en het

18. Maabeker
Bedieningspaneel A2

1. Knop «Reheat/Cancel» («Opwar [ ) — inschakelen/uitschakelen
functie van automatische opwarming; het bereidil
reset van de ingestelde parameters.

2. Knop «Time Delay» («Uitgestelde start») — inschakelen functie van uitgestelde
start; instellen minuten/uren in deze modus; opname van eigen kookprogram-
ma; reset fabrieksi i in alle prog s (in standby modus).

3. Display

4. Knop «Start / Keep warm» («Start/Automatische opwarming») — inschakelen
gekozen kookprogramma; voorlopig uitschakelen automatische opwarming.

5. Knop «t°C» — inschakelen van temp instelling en idingstijd in au-
tomatische programma’s (behalve programma «YOGURT»).

6. Knop «Menu» («Menu») — overgang naar automatische bereidingsp
reset naar de fabrieksinstellingen (in standby modus).

7. Knop «-» — verminderen de waarde van uren en minuten in de klokinstellingen;
instellen bereidingstijd en uitstel van start; verlagen de temperatuur in au-
tomatische programma’s (behalve programma «YOGURT»); selectie van een
automatische kookprogramma.

8. Knop «+» — verhogen de waarde van uren en minuten in de klokinstellingen;
instellen bereidingstijd en uitstel van start; vehogen de temperatuur in au-
tomatische programma’s (behalve programma «YOGURT»); selectie van een
automatische kookprogramma.

9.

Knop «OK» — overgang naar de volgende stap in de selectie van automatisch
tijdi ing en idi lopende tijd.

verwarmi mag geen vreemde voorwerpen staan.

Reset naar fabrieksinstellingen

Multikoker REDMOND RMC-250E beschikt over niet viuchtig geheugen. Bij tijdelijke
uitschakeling van stroom worden al uw instellingen opgeslagen. Om te resetten naar
de fabrieksinstellingen, houdt u de knop «Menu» ingedrukt. Er zal een geluidssignaal
uitgaan en het apparaat zal naar de standaard ingestelde waarden terugkeren.
Tijdinstelling

Sluit het apparaat op het stroomnet. Houd de knop «+» of «-» ingedrukt. Indicatoren
van de knop «+», «-», <OK», evenals de indicator van de huidige tijd (op het display)
zullen knipperen. Als u op de knop «+» drukt zal de tijdwaarde toenemen en als op de
knop «-», dan zal het afnemen. Na het bereiken van het maximale waarde zal de tij-
dinstelling hervatten vanaf begin van het bereik. Om de waarde snel te wijzigen, houdt

u de gewenste knop ingedrukt. Na het het instellen van de uren, druk op de knop «OK»
en vervolgens stel de minuten in. Na het voltooien van de installatie van de huidige
tijd, druk op de knop «Reheat/Cancel».

Bereidingstijd instellen

Multikoker REDMOND RMC-250E heeft mogelijkheid om de bereidingstijd in te stellen,
die voor elk programma staat standaart ingesteld. Wijzigingsstap en de mogelijke tijd-
interval zijn afhankelijk van het bereidingsprogramma.

0m de bereidingstijd te wijzigen:

1. Kies automatische bereidingsprogramma door op de knop «Menu» te drukken.
De indicatoren van de knop «+», «-», «Start / Keep warm» en «OK» zullen
knipperen. Druk op knop «+» of «-» tot de display toont de indicator van gew-
enste idingsprogramma. Voor elk p zal het display de standaart
kooktijd tonen.

2. Druk op de knop «OK» knop (zijn indicator en indicator van de bereidingstijd
zullen branden) en stel de tijd van het gekozen programma. De indicatoren van
de knop «+», «-», «Start / Keep warmy, «t°C» en indicator van de bereidingstijd
(op het display) zullen knipperen.Als het geselecteerde programma heeft func-
tie van uitgestelde start, zal de indicator van de knop «Time Delay» knipperen.

3. Alsuop de knop «+» drukt zal de tijdwaarde toenemen en als op de knop «-»,
dan zal het afnemen. Na het het instellen van de uren, druk op de knop «OK» en
vervolgens stel de minuten in. Om de waarde snel te wijzigen, houdt u de
gewenste knop ingedrukt. Na het bereiken van het maximale waarde zal de ti-
jdinstelling hervatten vanaf begin van het bereik.

4. Om uw instellingen te annuleren, druk op de knop «Reheat/Cancel», dan moet
het bereidingsprogt opnieuw geselecteerd worden.

Functie van uitgestelde start
Deze functie laat de begin van het bereidingsprogramma uit te stellen in het interval
van 10 minuten tot 24 uur met instelpositie van 10 minuten.

1. Na het selecteren van automatische programma en bereidingstijd kunt u tijd
van uitgestelde start instellen door op de knop «Time Delay» te drukken (indi-
cator van de knop zal branden, het display zal de modus van uitgestelde start
tonen). Indicatoren van de knop «+», «-», «OK», «Start / Keep warm» en «t°C»
zullen branden.

In het programma «YOGURT» indicator van de knop «t°C» zal niet knipperen (deze
programma heeft geen mogelijkheid om de bereidingstemperatuur te wijzigen).

2. Door op de knop «+» en «-» te drukken stelt u de tijd in (als u op de knop «+»
drukt zal de tijdwaarde toenemen en als op de knop «-»,dan zal het afnemen).
0Om de waarde snel te wijzigen, houdt u de gewenste knop ingedrukt. Na het
bereiken van het maximale waarde zal de tijdinstelling hervatten vanaf begin
van het bereik.

3. Na het het instellen van de uren, druk opnieuw op de knop «Time Delay». Door
op de knop «+» en «-» te drukken stelt u de minuten in.

4. Om de instellingen ongedaan te maken dient u op de knop «Reheat/Cancel» te
drukken en daarna het bereidingsprogramma opnieuw in te stellen.

Functie van de temperatuurhandhaving voor de klare gerechten (automatische
opwarming)

Automatische opwarming wordt ingeschakeld direct na beeindiging van bereidingspro-
gramma en houdt de temperatuur van de voorbereidde gerecht aan tussen 75-80°C
gedurende 24 uur. In de modus van automatische opwarming zal de knop van «Start /
Keep warm» doven, en de knop van de knop «Reheat/Cancel» knipperen. Het display zal
de directe aftelling van de werktijd van deze functie tonen.

Vroegtijdige vitschakeling van de automatische opwarming

Om de automatische opwarming eerder uit te schakelen na het starten van het pro-
gramma, houd de knop «Start / Keep warm» ingedrukt, totdat de indicator van de knop
«Reheat/Cancel» gaat doven. Om opnieuw de automatische opwarming in te schakelen,
houd de knop «Start / Keep warm» nogmaals ingedrukt, de indicator van de knop
«Reheat/Cancel» zal knipperen.

Opwarming van gerechten
Voor opwarming van koude gerechten:




1. Volg punt 1-2 in het gedeelte «Algemene procedures bij gebruik van de au-
tomatatische programma’s».

2. Houd de knop «Reheat/Cancel» ingedrukt. Indicator van de knop zal knipperen,
de functie van opwarming zal inschakelen. Het display zal de directe aftelling
van de bedrijfstijd van de functle tonen. Het apparaat zal een gerecht tot 75°C.
De gegeven de 24 uur aanhouden. Indien nodig kan de
opwarming uitgeschakeld worden door op de knop «Reheat/Cancel» te drukken
(indicator van de knop zal doven).

Functie <MASTERCHIEF»
Functie «MASTERCHIEF» werkt niet bij gebruik van het programma «YOGURT» en
«EXPRESS».

De functie «MASTERCHIEF» kan de bereidingstijd en tot 10 keer

veranderen tijdens het werk van het programma en de gekregen volgorde van wijzig-
ingen in plaats van het oorspronkelijke programma op te nemen. De functie <MASTER-
CHIEF» kan de temperatuur van 35° C tot 170°C wijzigen met stap van 5°C. Wijziging
van de bereidingstijd is van 1 minuut tot 15 uur met stap van 1 minuut.

Om het apparaat tegen oververhitting te beschermen de maximale levensduur van
programma’s «FRY» en «DEEP FRY» is beperkt tot 2 uur. Inschakeling / uitschakeling
van automatische opwarming zonder wijziging van tijd of temperatuur is niet een
aparte wijziging.

De «MASTERCHIEF» kan bijzonder handig zijn als u een ge/emt met mgeW/kkelde
recept bereidt die vereist combinatie van verschillende s (bi-

van het idi
Bij het selecteren van het aangepaste programma in het menu, zal in plaats van de
bereidingstijd een symbool «----» op het display verschijnen.
Om te beginnen, selecteer een aangepaste programma en druk op de knop «Start/Au-
tomatische opwarming. Tijdens de uitvoering van het gewijzigde programma na het
passeren van elk wijziging zal een pieptoon uitgaan.
Als tijdens weergave van een gewijzigde programma er waren aanpassingen gedaan,
dan zal na zijn voltooiing wordt gevraagd om een nieuw programma op te slaan.

van de ’s kunnen op dezelfde wijze als bij au-
tomatische programma’s gewijzigd worden. Echter, de nieuwe aanpassingen annuleren
al de beschikbaare, die in het toekomstige werkprogramma van kracht moet worden.

Terug naar fabrieksinstellingen

Op elk moment kunt u een of alle gewijzigde programma’s terugzetten naar fabrieksin-
stellingen. Om dit te doen, klikt u op het gewijzigde programma en klik op «OK». Om
de fabrieksinstellingen te herstellen, houdt u de knop «Menu» voor een paar seconden
ingedrukt. A hte wijzigil zullen in het prog gereset worden.

Na het verwij van het gewijzigde p
jke fabrieksinstelling weergegeven.

Om alle gewijzigde programma te resetten en terug te keren naar de fabrieksinstellin-
gen, houdt u de knop «Menu» gedurende enkele seconden in de standby-modus ingedrukt.

wordt in het menu oorspronkeli-

Jjvoorbeeld tijdens het koken k ties met gehakt, g
pasta volgens verschillende recepten, jam, enz,).

ff, soepen en

Wijziging van bereidingstemperatuur:

1. Tijdens werking van het bereidingsprogramma, druk op de knop «t°C». De indi-
cator van temperatuur op het display zal knipperen.

2. Stel de gewenste temperatuur. Om de temperatuur te verhogen druk op «+» om
te verlagen druk op de knop «-». Om de waarde snel te wijzigen, houdt u de
betreffende knop ingedrukt. Na het bereiken van het maximale (minimale) waarde
zal de instelling hervatten vanaf begin van het bereik.

3. Druk niet op de knoppen op het bedieningspaneel gedurende 5 seconden. De
nieuwe waarde wordt automatisch opgeslagen.

Wijziging van bereidingstijd:

4. Tijdens werking van het programma druk tweemaal op de knop «t°C». Indicator
van tijdswaarde op het display zal knipperen.

1. Stelde gewenste kooktijd.Om de waarde met 1 uur te verhogen druk op de knop
«+»,en de waarde van 1 minuut op de knop «-».Toename van uren en minuten
is onafhankelijk van elkaar. Na het bereiken van het maximale waarde zal de
instelling hervatten vanaf begin van het bereik. Om de waarde snel te wijzigen,
houdt u de betreffende knop ingedrukt.

2. Druk niet op de knoppen op het bedieningspaneel gedurende 5 seconden. De
nieuwe waarde wordt automatisch opgeslagen.

Als de kooktijd staat op 00:00 ingesteld, zal het programma stopen.

Het wordt afgeraden om wijzigingen meer dan 1 keer per minuut in te voeren, omdat
in dit geval worden alleen de laatste instelling opgeslagen. Als u wilt gelijktijdig de
temperatuur en tijdsduur aanpassen, druk op de knop «t°C» onmiddellijk na het
wijzigen van temperatuur of tijd, respectievelijk. In dit geval zullen de nieuwe instel-
lingen worden opgeslagen als één wijziging.

Behoud van de gewijzigde bereidingsprogramma
Indien gewenst, gedurende 3 minuten na het einde van het programma kunt u in plaats

van de fabr een nieuwe p opslaan. Op dat moment, zal het
display de seconden terug aftellen.

Om de wijzigingen van het prog op te slaan, klik op de knop van «Time
Delay».

Om het menu te verlaten zonder op te slaan, klikt op de knop «Reheat/Cancel».

Al procedures bij gebruik van automatische programma’s
1. Maak klaar de nodige ingrediénten volgens het recept en plaats in de kom.Zorg
ervoor dat alle ingrediénten gelijkmatig zijn verdeeld in de kom en lager zijn
dan het maximale niveau van de schaal aan de binnenkant van de kom.
2. Plaats de kom in de behuizing van het toestel, draai het een beetje en zorg ervoor
dat hij met verwarmingselement in contact komt. Sluit het deksel van mul-
tikoker totdat het klikt. Sluit het apparaat aan het stopcontact.

Standaart staat de bereidingstijd op 15 ingesteld. Instelling van bereidingstijd varieert
van 2 minuten tot 15 uur met wijzigingsstap van 1 minuut (voor interval tot 1 uur) of
5 minuten (voor interval meer dan 1 uur).

1. Volg punt 1-4 in het gedeelte «Algemene procedures bij gebruik van de au-
tomatatische programma’s».

2. Druk op de knop «t°C» en stel de kooktemperatuur in. Indicator van de knop
«t°C» zal branden, en indicatoren van de knoppen «+», «-»,«Start / Keep warm»,
«OK» en «Time Delay» zullen knipperen.

3. Als u op de knop «+» drukt zal de temperatuuwaarde toenemen en als op de
knop «-», dan zal het afnemen. Om de waarde snel te wijzigen, houdt u de
gewenste knop ingedrukt. Na het bereiken van het maximale waarde zal de
temperatuurinstelling hervatten vanaf begin van het bereik.

4. Volg punt 5-8 in het gedeelte «Algemene procedures bij gebruik van de au-
tomatatische programma’s».

Programma «STEW»

Dit programma is aanbevolen voor het stoven van vlees, zeevruchten, gevogelte. De
bereidingstijd standaard in het «STEW» programma is 1 uur. Bereik van de handmatige
tijdinstelling varieert van 20 minuten tot 8 uur met instelpositie van 5 minuten.

Programma «BAKE»

Dit programma is besdtemd voor het bakken van koekies, ovenschotels, taarten van
gistdeeg en bladerdeeg, zowel voor het bakken van verschillende soorten brood. Stan-
daard bereidingstijd van het programma «BAKE» is 1 uur. Bereik van de handmatige
tijdinstelling varieert van 20 minuten tot 8 uur met instelpositie van 5 minuten.

De maximale werkingstijd van de automatische opwarming in dit programma is 2 uur.
Bij het bakken van brood, wordt het aanbevolen om de automatische opwarming van
gerechten in alle fasen van de voorbereiding uit te schakelen.

Programma «COOK/BEANS»
Dit programma is besdtemd voor het koken van groenten, vlees, vis, en bonen. Standaard
ijd van het p «COOK/BEANS» is 40 minuten. Bereik van de hand-

3. Door op de knop «Menu» te drukken selecteer het bereidingsprog . Voor
de bediening van het menu drukt u op de knop «-» of «+». Indicator van de
gekozen kokprogramma en de indicatoren van de knop «+», «-», «Start / Keep
warmy» en «OK» zullen knipperen. Als het geselecteerde programma biedt de
functie van uitgestelde start, zal de knop «Time Delay» knipperen.

4. Stel de gewenste bereidingsktijd in door op de knop «OK» te drukken.

5. Indien nodig stel de uitgestelde start van het programma.

6. Houd de knop «Start / Keep warm» voor een paar seconden ingedrukt. Dan
begint het uitvoering van het programma en indicatoren van de knop «Start/
KeepWarm» en «Reheat/Cancel» gaan branden. Dan begint het kookproces en
het aftellen van de werktijd van het programma. Op het display verschijnt de
resterende tijd tot het einde van het programma en indicator van bereidingspro-
ces te zien.

7. Na afloop van het bereidingsprog zaleen uitgaan, indica-
tor van het programma en indicator van de knop «Start / Keep warm» zullen
doven. Afhankelijk van de instellingen zal het apparaat naar de automatische
opwarming overschakelen (indicator van de knop «Reheat/Cancel» zal knipperen
en op het display verschijnt directe afteling van de werktijd van de de automa-
tische opwarming) of naar de standby- modus.

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

Programma «MULTICOOK»
Het programma «MULTICOOK» is ontworpen om bijna elk voedsel te bereiden volgens
door de gebruiker - en kooktij Bij

matige tijdinstelling varieert van 5 minuten tot 4 uur met instelpositie van 5 minuten.

Programma «SOUP»

Dit programma is besdtemd voor bereiding van verschillende soorten soep. Standaard
bereidingstijd van het programma «SOUP» is 1 uur. Bereik van de handmatige tijdinstel-
ling varieert van 20 minuten tot 6 uur met instelpositie van 5 minuten.

Programma «FRY»

Het programma is bedoeld voor het braden van groenten, vlees, zeevruchten, gevogelte.
Standaard bereidingstijd van het programma «FRY» is 15 minuten, de bereidingstem-
peratuur standaart is 155°C. Het bereik van handmatige tijdinstelling is van 5 minuten
tot 1 uur en 30 minuten met wijzigingsinterval van 1 minuut. Het is toegestaan om de
producten met het open deksel open te bereiden. Functie van uitgestelde start in dit
programma is niet beschikbaar.

Het wordt aanbevolen om te braden met het open deksel. Om aanbak van ingrediénten
te voorkomen raden u aan de aanwijzingen in het receptenboek te volgen en af en toe
de inhoud van de kom te roeren. Voor hergebruik van het programma «FRY», laat het
apparaat volledig afkoelen.

Programma «RICE/GRAIN»

Het programma is geschikt voor het koken van rijst en verschillende soorten pappen.
Standaard kooktijd van het programma «RICE/GRAIN» is 35 minuten. De kooktijd kan
van 5 minuten tot 4 uur met instelstap van 5 minuten handmatig ingesteld worden.

P «PASTA»

g
temperatuur tot en met 75°C functie van automatische opwarming is standaard uitge-
schakeld. Indien nodig kan dit programma handmatig ingeschakeld worden door op de
knop «Start / Keep warm te drukken na de start van het bereidingsprogramma (indica-
tor van de knop «Reheat/Cancel» zal branden).

Standaart staat de bereidingstemperatuur op 100°C ingesteld. Bereik van temperatu-
urwijziging varieert van 35°C tot 170°C met wijzigingsinterval van 5°C.

LET OP! Bij ingestelde temperatuur van 140°C en boven om veiligheidsredenen de
bereidingsduur mag niet langer dan 2 uur zijn.

Deze programma is aanbevolen voor het koken van spaghetti, pasta volgens verschil-
lende recepten. Standaard kooktijd van het programma «PASTA» is 10 minuten. Mogeli-
jke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 2 minuten tot 30 minuten met
wijzigingsinterval van 1 minuut. Functie van «Uitgestelde start» in dit programma is
niet beschikbaar.

Het aftellen van de kooktijd zal beginnen zodra het apparaat de bedrifsparameters
bereikt (als het water kookt).



1. Giet water in de kom. Zorg ervoor dat het waterpeil is boven de markering aan
de binnenkant van de kom.
2. Volg punten 1-6 van de onderdeel «Algemene procedures bij gebruik van au-
tomatische programma’s.
3. Nadat water bereikt kookpunt klinkt er een signal. Open voorzichtig het deksel
en leg het voedsel in kokend water, sluit het deksel totdat het klikt.
4. Volg punten 6-8 van de onderdeel «Algemene procedures bij gebruik van au-
tomatische programma’s».
Programma «STEAM»
Dit programma is aanbevolen voor het stomen van groente, vis, vlees, ravioli, dieetische
en vegetarische gerechten. Standaard de kooktijd is het programma «STEAM» is 30
minuten. U kunt de kooktijd handmatig varieeren van 5 minuten tot 2 uur met interval
van 5 minuten.

Het aftellen van de kooktijd zal beginnen zodra het apparaat de bedrijfsparameters
bereikt (als het water kookt en voldoende stoom in de kom ontstaat).
1. Giet in de kom 600-1000 ml water. Plaats de stoomcontainer in de kom.
2. Volgt u punten 2-8 van onderdeel « Algemene procedures bij gebruik automa-
tische programma’s».
Programma «PILAF»
Het programma is geschikt voor de bereiding van diverse soorten pilav. Standaard
staat de bereidingstijd in het programma «PILAF» op 1 uur. Handmatig instellen van de
kooktijd varieert van 20 minuten tot 1uur en 30 minuten met wijzigingsinterval 10
minuten.

Programma «BABY FOOD»

instelstap van 1 minuut. De functie van uitgestelde start is niet beschikbaar in dit
progragramma.

1. Volgt u punten 1-5 van onderdeel «Algemene procedures bij gebruik automatische
programma’s».

2. Bevestig het handvat aan het frituurmandje en gelijkmatig verspreid de produc-
ten in het mandje. Knijp de onderkant van de handvat en plaats hem in specia-
le gat van het mandje. Ontspan de druk op het handvat, en hij zal in het speci-
ale gat bevestigen.

3. Volg de instructies van het recept, na de opgegeven tijd open voorzichtig het
deksel van multikoker. Leg de producten in het frituurmandje en domel het in
de kom. Laat het deksel open.

4. Naafloop van het berei g zaleen ignaal uitgaan, indica-
tor van het programma en indicator van de knop «Start / Keep warm» zullen
doven. Haal het mandje met de producten en plaats deze op de rand van de kom
met een speciale haak aan het mandie. Laat de olie af te lekken. Om het bere-
idingsproces te onderbreken of het ingevoerde programma te annuleren houd
de knop «Reheat/Cancel» ingedrukt.

@ WAARSCHUWING! De olie is zeer heet! Voor het uithalen van het fituurmandje ge-
bruikt ovenwanten.

Programma «PIZZA»

Het programma is aanbevolen voor de bereiding van pizza. Standaard de bereiding-
stijd in het programma «PIZZA» is 25 minuten. De bereidingstijd kan handmatig van 20
minuten tot 1 uur met stap van 5 minuten ingesteld worden. Functie van uitgestelde
start in dit programma is niet beschikbaar.

Het programma is ontworpen voor de bereiding van babyvoeding. Standaard bereidi
stijd van het programma «BABY FOOD» is 1 uur. Handmatige instelling van de kuuktud
varieert van 10 minuten tot 3 uur met wijzigingsinterval van 5 minuten.

Programma «COTTAGE CHEESE»

werktijd van ische is 2 uur.
Programma «BREAD»

Het programma is geschikt voor het bakken van verschillende soorten brood van tar-
wemeel en met toevoeging van roggemeel. Het programma is voorzien van volledige

in dit prog

Het programma is ontworpen voor bereiding van Standaard bereidingstijd
van het programma «COTTAGE CHEESE» is 20 minuten. Handmatige instelling van de
kooktijd varieert van 10 minuten tot 10 uur met wijzigingsinterval van 10 minuten. De
functie van automatische opwarming is niet beschikbaar.

Programma «YOGURT»

Het programma is ontworpen voor bereiding van yoghurt. Standaard bereidingstijd van
het programma «YOGURT» is 8 uur. Instelling van de kooktijd varieert van 30 minuten
tot 12 uur met wijzigingsinterval van 30 minuten. De functie van automatische opwarm-
ing in dit programma is niet beschikbaar.

Programma «SLOW COOK»

Het programma is ontworpen voor bereiding van groenten, vis, vlees. Standaard bere-
idingstijd van het programma «SLOW COOK» is 5 uur. Handmatige instelling van de
bereidingstijd varieert van 3 uur tot 12 uur met interval van 10 minuten.

Programma «GAME»

Het programma is ontworpen voor bereiding van de wild (taaie vlees, grote stukken van
vlees en gevogelte). Standaard bereidingstijd van het programma «GAME» is 3 uur.
Handmatige instelling van de bereidingstijd varieert van 1 uur tot 12 uur met interval
van 10 minuten.

Programma «OATMEAL»

Ht is aanbevolen voor het bereiden van melkpappen. Standaard staat de kooktijd in het
programma «OATMEAL» op 10 minuten. U kunt de kooktijd handmatig instellen van 5
minuten tot 4 uur met wijzigingsstap van 1 minuut (voor interval tot 1 uur) of 5 minuten
(voor interval meer dan 1 uur).

Voor het bereiding van melkpap kunt u ook gebruik maken van het universele pro-
gramma «MULTIKOK» (optimal bereidingstemperatuur is 95°C).
Programma «DEEP FRY»
In multikoker REDMOND RMC-250E u kunt frituren met behulp van een speciale bijbe-
horende mand. Standaard staat bereidingstijd in het programma «DEEP FRY» op 30
minuten ingesteld. U kunt de kooktijd handmatig varieeren van 5 minuten tot 1 uur met

idingscyclus vanaf het rusten tot afbakken van het deeg. Standaard de bereiding-
stijd in het programma «BREAD» is 2 uur.U kunt handmatig bereidingstijd instellen van
1 uur tot 6 uur met interwal van 10 minuten. Functie van uitgestelde start in dit pro-
gramma is niet beschikbaar.

WAARSCHUWING! Tijdens het bakken worden de kom en product heet! Gebruik ov-
enwanten als u gebakken brood uit het apparaat haalt.

Programma «DESSERT»

Het programma is aanbevolen voor de bereiding van diverse desserts. Standaard de
bereidingstijd in het programma «DESSERT» is 30 minuten. De bereidingstijd kan
handmatig van 5 minuten tot 3 uur met stap 5 minuten ingesteld worden.

Programma «EXPRESS»

Dit programma is aanbevolen voor snel koken van rijst, kruimelig pap van granen.
Werktijd het programma «EXPRESS» is 20 minuten. Aanpassing van de kooktijd en de
functie van uitgestelde start in dit programma zijn niet beschikbaar.
Volg punt 1-2 van het gedeelte «Algemene procedures bij gebruik van automatische
programma’s,» daarna punt 6-8 (weglaten punt 3-5).

I1l.EXTRAMOGELIJKHEDEN

Deeg rusten

Voorbereiding van de kaas

Sterilisatie van vaatwerk, onderwerpen van eigen gebruik
Pasteurisatie van vloeibare producten

Opwarming van babyvoeding

IV.EXTRA ACCESSOIRES

Extra accessoires voor uw multicooker REDMOND RMC-250E kunt u apart kopen. Om
ze te bestellen of de nieuwe producten van REDMOND te bekijken bezoekt u de website
www.multicooker.com of winkels van de geautoriseerde verkopers.

V.ONDERHOUD VAN HET APPARAAT

Voordat u gaat het apparaat reinigen, zorg ervoor dat het afgesloten en volledig afgekoeld
is. Voor het eerste gebruik, alsmede om de geur van voedsel te verwijderen na de
bereiding, raden we om de kom en de binnendeksel van het apparaat met 9% oplosmid-
del van azijn te vegen en een halve citroen in het programma «STEAM» gedurende 15
minuten laten koken. Gebruik een zachte doek en een niet agressief schoonmaakmiddel.
Wij raden u aan om het apparaat onmiddellijk na gebruik schoon te maken.

Bij het reinigen gebruik geen schuurmiddelen, schuurspons en chemisch agressieve
stoffen. Het apparaat niet in water dompelen of onder stromend water reinigen.

Bij het reinigen gebruik geen schuurmiddelen, schuurspons en chemisch agressieve
stoffen. Het apparaat niet in water dompelen of onder stromend water reinigen.
Gebruik een zachte doek en een niet agressief schoonmaakmiddel.
Reinig de behuizing van het apparaat indien nodig. Reinig de kom na elk gebruik van
het apparaat. De kom is vaatwasbestendig. Na het reinigen, veeg de buitenkant van de
kom droog.
De kom, binnenste aluminium deksel moet na elk gebruik van het apparaat gereinigd
worden (het wordt niet aanbevolen om in vaatwasser te wassen):

1. Open het deksel van multikoker, pak de twee plastic vergrendelingen, trek
binnenstedeksel ietsj naar u toe en omhoog om het deksel van de hoofddeksel
los te krijgen.

2. Veeg de oppervlak van het binnenste deksel met een vochtige doek, indien
nodig was het afneembaar deksel met behulp van afwasmiddel.

3. Steek de flenzen van aluminium deksel in de onderste gleuven, richt deze uit
met het hoofddeksel en en druk zachtjes op de vergrendelingen totdat deze
vastklikt. Het binnenste aluminium deksel moet goed vastkliken.

Reinig de stoomklep na elk gebruik van het apparaat:

1. Haal het binnenste aluminium deksel uit en trek ietsje de fles van de klep em
maak hem los.

2. Was de klep onder stromend water goed af.

3. Droog hem af en plaats hem op zijn plek.

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

In geval van een aanzienlijke verontreiniging van de werkruimte moet het oppervlak
worden gereinigd om storingen of uitval van het apparaat te voorkomen.

A Voordat u gaat de werkruimte te reinigen, zorg ervoor dat het apparaat afgesloten
van het stroom en volledig afgekoeld is!

De zijwand van de werkruimte, oppervlak van de verwarmeningsschijf en behuizing van
centrale sensor (gelegen in het midden van de verwarmingsschijf) kunnen met vochtig
(niet nat!) spons of doek gereinigd worden. Als u wasmiddel gebruikt, moet u zijn restjes
goed verwij om geuren te tijdens bereiding van de
volgende maaltijd.

Als vreemde voorwerpen vallen in de groef rond de centrale temperatuursensor, verwi-
jder ze zorgvuldig met een pincet zonder enig druk op de behuizing van sensor.Als de
oppervlak van de verwarmingsschijf verontrijnigd is, kunt u gebruik maken van natte
spons van gemiddelde hardheid of synthetische borstel

Bij regelmatige gebruik van het apparaat met de tijd kan de verwarmingsschijf
volledige of gedeeltelijke verkleuren. Op zich is dit geen defect en heeft geen invloed
op de nauwkeurigheid van zijn werk.

VL.TIPSVOOR DE BEREIDING VAN GERECHTEN

Fouten bij het bereiden van gerechten en de oplossingen daarvan

In dit deel zijn de veelvoorkomende fouten opgesomd die bij het bereiden van ge-
rechten in de multicooker worden gemaakt, worden de mogelijke oorzaken daarvan
bekeken en de oplossingen aangeboden.



HET GERECHT IS NIET HELEMAAL GAAR
Mogelijke redenen

U heeft het deksel van het toestel niet of niet goed
gesloten, waardoor de kooktemperatuur niet hoog ge-
noeg was

Het reservoir en het verwarmingselement staan niet
goed in contact, waardoor de kooktemperatuur niet hoog
genoeg was

Een verkeerde keuze van ingrediénten voor het gerecht.
Deze ingrediénten zijn niet geschikt voor de gekozen
methode of u heeft het verkeerde programma gekozen.

De ingrediénten zijn te groot gesneden, de hoeveelheden
zijn niet juist.

U heeft een verkeerde kooktijd gekozen.

Het gekozen recept is niet geschikt voor de multicooker

Bij stomen: te weinig water in het reservoir om de juis-
te hoeveelheid stoom te produceren

U heeft te veel olie in het reservoir
gedaan

Bij roosteren

Teveel vocht in het reservoir

Bij het koken: uitkoken van bouillon bij het koken van
de producten met een hoog zuurgehalte

Tijdens het rusten is het deeg tegen
het deksel aangekomen en blok-

Bij bakken (het keerde zo de stoomklep

deeg is niet gaar)
U heeft teveel deeg in het reservoir
gedaan

HET PRODUCT IS DOORGEKOOKT

Oplossing
Open het deksel van het toestel tijdens het koken niet zonder reden.

Sluit het deksel volledig. Zorg ervoor dat niks het sluiten verhindert
en de afdichting op de binnenkant niet vervormd is

Het reservoir moet recht in de behuizing van de multicooker worden
geplaatst, de bodem moet dichtbij het verwarmingselement zijn.

Zorg ervoor dat er zich geen andere dingen in het reservoir bevinden.
Houd het verwarmingselement schoon

Gebruik indien mogelijk een goed (aangepast aan het model van het
toestel) recept. Gebruik recepten die u echt vertrouwt.

De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de proportie
van het gebruik, het programma en de kooktijd moeten hetzelfde zijn
als in het recept

Giet water in het reservoir als het in het recept staat. Als u twijfelt,
checkt u de waterstand tijdens het kookproces

Bij gewoon bakken is een dun laagje olie op de bodem van het re-
servoir voldoende.

Bij frituren volgt u de aanwijzingen in uw recept

Sluit het deksel van de multicooker niet als dat niet in recept staat.
Ingevroren producten moeten ontdooien voordat ze geroosterd wor-
den.

Sommige producten hebben een extra bewerking nodig voordat ze
gekookt worden: wassen, bakken enz. Volg de aanwijzingen in uw
recept

Doe minder deeg in het reservoir

Neem het gebak uit het reservoir, plaats het omgekeerd terug en ga
verder met het bakken. Doe de volgende keer minder deeg in het
reservoir

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel)
recept. Gebruik recepten die u echt vertrouwt.

U heeft een fout gemaakt bij het kiezen van een product of

de bereidingstijd. U heeft te weinig ingrediénten gebruikt

De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de pro-
portie van het gebruik, het programma en de kooktijd moeten
hetzelfde zijn als in het recept

Na het bereiden is het gerecht te lang in het op
programma gestaan

BIJ HET KOKEN KOOKT HET PRODUCT UIT

Het wordt afgeraden om de opwarmi tie lang te geb
In sommige multicookermodellen kunt u die functie uitzetten

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) recept.
Gebruik recepten die u echt vertrouwt.

De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de proportie van het
gebruik, het programma en de kooktijd moeten hetzelfde zijn als in het recept.

Was volkoren griesmeel, viees, vis en zeevruchten altijd tot water schoon is

Voor het koken zijn de producten niet goed bewerkt
(slecht gewassen enz.).

De hoeveelheden zijn niet juist of de producten zijn
niet juist gekozen

HET GERECHT BAKT AAN

Het reservoir is niet goed schoongemaakt na het laatste
gebruik.

De anti-aanbaklaag van het reservoir is beschadigd

Kijk voor gebruik of de anti-aanbaklaag van het reservoir geen
beschadigingen heeft

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel)

De hoeveelheid ingrediénten is minder dan in het recept recept

Kort de kooktijd in of volg de aanwijzingen van een goed (aan-

U heeft een te lange kooktijd ingesteld gepast aan het model van het toestel) recept

Bij gewoon bakken is een dun laagje olie op de bodem van het
reservoir voldoende. Roer de ingrediénten regelmatig of draai
ze regelmatig om, zodat ze gelijkmatig bakken

Bij bakken: u heeft geen olie toegevoegd of heeft de ingre-
diénten niet geroerd/te laat omgedraaid

Doe meer vloeistof in het reservoir. Open het deksel van het

Bij stomen: niet genoeg vloeistof in het reservoir toestel tijdens het koken niet zonder reden

Bij koken: te weinig vloeistof in het reservoir (de hoeveel-
heden van de ingrediénten zijn niet juist)

Bij bakken van deeg: u heeft de binnenzijde van het apparaat
niet ingevet

HET PRODUCT IS VAN VORM VERANDERD
U heeft de producten in het reservoir te vaak geroerd

U heeft een te lange kooktijd ingesteld
HET GEBAK IS VOCHTIG

Er zijn vochtige ingrediénten gebruikt

(sappige groente en vruchten, ingevroren

bessen, zure room enz.)

Volledig bereid gebak is na het bakken te
lang in de multicooker gelaten

HET GEBAK IS NIET GEREZEN

De eieren en de suiker werden niet goed geklopt

Het deeg heeft te lang met rijsmiddel gestaan

U heeft het meel niet gezeefd of het deeg niet goed gemengd

De ingrediénten zijn niet goed afgewogen

Het gekozen recept is niet geschikt voor de multicooker

Gebruik de juiste hoeveelheden vloeistof en andere ingredién-
ten

Vet voordat u het deeg in het reservoir plaatst de binnenzijde
in met olie of boter (giet het niet in het reservoir!)

Meng de ingrediénten bij gewoon bakken niet vaker dan om de
5-7 minuten

Kort de kooktijd in of volg de aanwijzingen van een goed (aan-
gepast aan het model van het toestel) recept

Kies de ingrediénten zoals in het recept vermeld. Gebruik zo min mogelijk of geen
vochtige ingrediénten

Neem bereid gebak meteen uit de multicooker na het bakken. Indien nodig kunt u
het gerecht in de multicooker houden in een opwarmingsprogramma

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het
toestel) recept. De ingrediénten, de voorbereiding en de
verhoudingen moeten hetzelfde zijn als in het recept

Bij het koken van pap kookt de melk uit

De kwaliteit van melk is afhankelijk van de plaats en productieomstan-
digheden. Wij raden aan om alleen 2,5% UHT melk te gebruiken. Indien
nodig kunt u de melk verdunnen met water

In sommige modellen van de REDMOND multicooker wordt bif het gebrek aan vloeistof in het reservoir tijdens de programma’s “STEW”
en “SOUP” het veiligheidssysteem ingeschakeld in verband met oververhitting. In dit geval stopt het toestel met koken en schakelt het
over naar een opwarmingsprogramma.



Overzicht van kookprogramma’s (fabrieksinstelling)

Aanbevolen kooktijd op de stoom voor verschillende producten

- £ P P Nr. Ingrediént Gewicht, sgt./ Aantal, Hoeveel:ﬁld water, Kooktijd, min
i v g5 88 .
I " " k
Programma Gebruiksaanwijzingen S § Bemk;’:;:li.:;omd/ E % E E E 1 Varkensfilet/runderfilet (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 500 20
°E g5 £
g% g' &8 2% 2| Schapenvlees (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 500 20
3 Kipfilet (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 500 15
Bereiding van verschillende gerechten met de i in= i 4 Gehaktballeties/gehaktball 180 (65t.) /450 (3 st. 500 20/30
MULTICOOK mogelijkheid van instelling van temperatuur en 15 min Zmin -1 uur/1 "“'.’ + - + ehakiballetes/gehakiballen 6st)/ (st) /
bereidingstijd Luur =15 ur /5 min 5| Vis (flet) 500 500 15
STEW Stoven van groenten, vlees, vis 1uur 20 min - 8 uur /5 min + - + 6 Zeevruchten (ingevroren) 500 500 5
i i 7 Aardappels (in 4 delen 500 500 15
BAKE Bakke_nfart;{!.ﬁoegjes.ovenschotels.dlverse gebak 4 e 20 min — 8 uur /5 min N e ppels )
van gist-en bladerdeeg 8 Wortels (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 500 2
COOK/BEANS Koken van groenten, vlees, vis, bonen 40min | 5min —4uur/5min + - + 9 Bieten (in 4 delen) 500 500 30
SoUP g:lrneiil?ier:?)van verschillende soepen (borsch, ras- 1uur 20 min - 6 uur /5 min . _ . 10 Groenten (ingevroren) 500 500 15
- 11 | Kippeneieren 3st. 500 5
. 5min—1uur30min/1
FRY Brad tten, vl s 15 . - - . " . P .
aden van groenten, viees, gevogelte ™ min N Houd er rekening mee dat deze zijn algemene aanbevelingen. De werkelijke tijd kan verschillen van de aanbevolen waarden afhan-
B i ) ) ) kelijk van de kwaliteit van een bepaald product, evenals uw smaakvoorkeur.
RICE/GRAIN Koken van rijst, verschillende pappen 35min | Smin—4uur/5min + - + A voor het gebruik van de dus in het prog «MULTICOOK»
PASTA l(:(ke:r;e\;anspaghettl. pasta volgens verschillende 10min 2 min - 30 min /1 min _ N . Werktemperatuu Gebrulksaanwijzingen
i il dioti 35°C Reizen van deeg en voorbereiding van azijn
STEAM Stomen_vatr: groentin,ws,vlees, ravioli, dietische en 30 min S min — 2 uur /5 min . N .
vegetarische gerechten 40°C Voorbereiding van yoghurts
PILAF Bereiding van verschillende soorten pilav 1uur Zm(?r:nin ~lur30min/10 |, - + 45°C Desem
50°C Gisting
BABY FOOD Bereiding van babyvoeding Tuur 10 min =3 uur /5 min + - +
55°C Voorbereiding van fondant
COTTAGE CHEESE | Bereiding van huiskwark 20 min 10 min — 10 uur / 10 min + - - .
60°C van groene thee,
YOGURT Bereiding van verschillende soorten yoghurt 8 uur 30 min - 12 uur / 30 min + - - 65°C Koken van vlees in vacuiimverpakking
SLOW COOK Smoren van groenten, vlees, vis 5 uur 3uur — 12 uur /10 min + - + 70°C Voorbereiding van punch
. . . 75°C Pasteurisatie, voorbereiding van witte thee
GAME Blereldmg van dlet wild (taaie vlees, grote stukken Suur 1 uur - 12 wur /10 min . _ .
Vlees en gevogelte) 80°C Voorbereiding van gluwijn
OATMEAL Bereiding van pappen op melkbasis 10 min 3 min -1 uur /1 min + - + 85°C Voorbereiding van kwark of voeding die lange kooktijd nodig heeft
g van pappen op Luur -4 uur/ 5 min 9 9 9 ) 9
90° Vi idi he
DEEP FRY Frituren 0min | 5min—1uur/1min - o oorbereiding van ode thee
95°C Voorbereiding van melkpappen
PIZZA Bereiding van pizza 25 min 20 min = 1 uur /5 min - - 2uur 100°C Voorbereiding van schuimpje of confituren
BREAD Bakken van brood 2uur 1 uur — 6 uur /10 min - - - 105°C Voorbereiding van zult
DESSERT Bereiding van verschillende desserten 30 min 5min =3 uur/5min + - + 10°C Sterilisatie
115°C Voorbereidi ikerst
EXPRESS Snele bereiding van rijst, pappen van verschillende 20min _ _ _ . oorbereiding van sulkerstrop
granen 120°C Voorbereiding van eisbein
o De van het " is vermeld. 125°C Voorbereiding van gestoofde viees




Werktemperatuu
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Gebruiksaanwijzingen

Voorbereiding pudding

Roosteren van klare maaltijden om een knapperig laagje te krijgen

Roken

Roosteren groenten en vis in folie
Roosteren vlees in folie

Bakken van gistdeeg producten
Bakken van gevogelte

Bakken van steak

van pommes frites ki

Zie ook bijbehorende receptenboek.

VII.VOORDAT U NAAR DE SERVICE CENTER GAAT

Storing

Op he display stor-
ing melding: E1-E4

Het apparaat doet
niet

Gerecht wordt
voorbereidt veel te
lang

Tijdens het koken
onderuit deksel van
het apparaat komt
de stoom uit

Mogelijke oorzaken

Systeemfout, kan zijn dat bsturingskaart of verwarm-
ingselement zijn stuk.

Het netsnoer is niet aangesloten aan het apparaat
en (of) stopcontact.

Stopcontact is kapot.

Er is geen stroom in het net.

Stroomuitval (spanning onstabiel of onder normaal).

Tussen de kom en het verwarmingselement zit er
vreemde voorwerpen of deeltjes (vuilnis, granen,
stukjes voedsel).

Kom in de multikoker staat niet recht
Verwarmingsdisc is zwaar vervuild

De kom staat scheef in behu-
R izing van het apparaat

Er is geen her-
meticiteit in de
sluiting van de
kom met het bin-
nenste deksel van
de multikoker

deksel zit niet goed dicht of
onder het deksel zit een
ongewenste voorwerp

De rubberen afdichting op het
binnenste deksel is erg vuil,
vervormd of beschadigd

VIIl. GARANTIE

Oplossing

Trek de stekker van het apparaat uit stopcontact, laat hem af-
koelen. Sluit het apparaat weer aan het stroomnet.

Zorg dat het snoer is aangesloten met de juiste aansluiting op het
apparaat en aangesloten in het stopcontact.

Sluit het apparaat aan een werkende stopkontact

Controleer de netspanning.Als dit ontbreekt,neemt u contact met
uw energieleverancier.

Controleer of spanning in het stroomnet stabiel is. Als het onstabiel
of onder de normale is, raadpleegt uw energieleverancier.

Sluit het apparaat af van het stroomnet, laat hem afkoelen. Verwi-
jder eventuele vreemde voorwerpen of deeltjes.

Zet de kom recht, zodat hij niet scheef staat
Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact, laat hem
afkoelen. Reinig de verwarmingsdisc

Zet de kom recht, zodat hij niet meer scheef staat

Controleer of er geen voorwerpen (puin, korrels, stukjes voedsel)
tussen het deksel en de behuizing van het apparaat zitten, zowel
verwijder ze. Sluit altijd het deksel van multikoker totdat het klikt

Controleer de staat van de rubberen afdichting op het binnenste
deksel van het apparaat. Misschien hij vervangen moet worden

Op dit toestel zit 2 jaar garantie die ingaat vanaf het moment van de aankoop. Tijdens de garantieperiode moet de fabrikant alle
fabrieksdefecten herstellen door de delen van het toestel of het hele toestel te vervangen. De garantie geldt alleen als de datum van
aankoop bevestigd is door een handtekening van de verkoper en de zegel van de winkel op de originele garantiebon. De garantie
geldt alleen als het toestel volgens de ing is gebruikt, niet gerep: is, niet en niet beschadigd is door onjuist
gebruik, en het toestel nog volledig intact is. De garantie geldt niet voor natuurlijke sll]tage en extra verbruiksartikelen (filters, lampjes,
anti-aanbaklaag, afdichtingen enz.).

De gebruikstijd van het toestel en de looptijd van de garantie gaan in op de dag van aankoop of op de dag van de productie van het
toestel (als de aankoopdatum niet vastgesteld kan worden).
De datum van de uitgave van het toestel kan gevonden worden op de identificatiesticker op de behuizing van het toestel. Het serien-
ummer bestaat uit 13 cijfers. Het zesde en zevende cijfer staan voor de maand van productie, het achtste voor het jaar van productie.
De door de fabrikant bepaalde garantieperiode is 5 jaar vanaf de dag van aankoop mits het toestel volgens deze handleiding en de
bestaande technische standaarden wordt gebruikt.
Milieuvriendelijk wegdoen g en elektrische
Het afvoeren van de verpakking, de handtewdlng en het toestel zelf moet gebeuren volgens de regels van de lokale
vuilnisverwerking. Zorg voor het milieu: werp dergelijke producten niet weg met huishoudafval.
Gooi geen oude toestellen, producten of stoffen weg samen met het gewone huishoudelijke afval. Afvalverwijder-
ing mag gebeuren met het oog op milieuzorg, volgens de ter plaatse geldende ecologische normen en voorschrift-
en. Contacteer vakkundige recycling- resp. afvalverwerkingsbedrijven, als u uw apparaat of enige onderdelen
ervan gaat wegdoen. Op deze manier levert u bijdrage aan ilieubescherminsprogramma’s.
_ Dit apparaat is gekenmerkt in overeenste-mming met de Europese richtlijn 2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur (AEEA).
De richtlijn geeft het kader aan voor de in de EU geldige terugneming en verwerking van oude apparaten.




Prima di inizigre lutilizzo dell apparecchio leggere attentamente
le Istruzioni. Luso corretto dellapparecchio ne“prolunga notevol-
mente la durata.

MISURE DI SICUREZZA

v produttore non ¢ responsabile di danni causati da mancato i
spetto delle norme di lcurezza e delle norme del funzionamento
(el prodotto.

v Questo apparecchio rappresenta (apparecchio mulifunzionale
per 3 cottura del cibo i casa e pud essere usato nei appartamen-
t,nelle case divillaggio, nelle stanze dalbergo, local di senvizio
deinegozi, i uffici  negli alr condizioni simil duso non indu-
striale.Luso industriae o qualsasi alro uso non adeguato dellap-
parecchio sara considerata violazione del coretto utilzzo del
prodotto. In questo caso il prodotto non & responsabile delle
consequenze possibil.

v Prima diattaccare (apparecchio allarete lettrica controllae che
13 sua ensione concorda con (2 tensione nominale dell’aHJEarec-
chio (consulta le aratteritiche tecniche 0 2 tabellina di fabbrica
del prodotto)

v Usate{a prolunga con 2 potenza appropriata all potenza dellp-
parecchio; assenza di conformita del parametri puo portare al
corto circuito o allincendio del cavo.

v Ataccate (apparecchio solo alle prese dotati di messa a terra;
Questo & requisito necessario protezione dalla scossa elettica.
Usando L2 prolunga, assicuratevi,che sia dotato di messa a terra

ATTENZIONE! Durante il tempo di funzionamento
dellbfparecchio del suo corpo, L recipiente e i dettagli
metallici i scaldano! State attento! Usate le presine. Per
evitare la scottatura del vapore caldo non sporgetevi
sopra Lapparecchio mentre aprite il coperchio.

v Staccate (apparecchio dala presa elttrca dopo (1so e anche
durante a sua puliza o rasporto. Rimuovete l cavo elettrico con

@

@

le mani asciutte, tenendolo per a srina, non per il cavo,

Nontirate il cavo dalimentazione elettrica nelle porte ovicino al
sars i calore. Controllate che, L cavo elettrico non ia storto o
piegato,non tocchi gl angoli appuntiti e con i bordi dei mobil

RICORDATE: danno occasionale del cavo dalimentazione
elettrica pud portare al danneggiamento, che non cor-
rispondono alle condizioni di garanzia e anche alla
scossa elettrica. Il cavo dannegglato necessita di sosti-
tuzione urgente nel centro di assistenzo.

Non Fosizionate (apparecchio sullaSuperficie morbida,non co-
prtelo durante il suo tempo el funzionamento - questo pio
eqrtare allSuriscaldamento & alla rottura deldisposiiv.
Tetato [uso dellapparecchio allarea aperta - penetrazione
dellumidita o degli oggettiestranei dentro il corpo dellapparec-
chio puo portare al suo danneggiamento.
Prima di pulire (apparecchio assicuratevi,che sia staccato dalla
rete eletrica ed é completamente raffreddato, equite rigorosa-
mente e istruzioni per pulizia dellapparecchio.

VIETATO immergere il corpo dell hp/oarecchio nellacqua
0 posizionarlo Sotto getto dacqua!

| bambini alleta di 8 anni e Superiore, e anche alle persone con
fidotte capacita fiiche, sensoriali e mentali o con mancanza
dellesperienza 0 conoscenza, possono usare [apparecchio solo
sotto sorveglianza e/0 n caso,se sono istrutirelativamente [uso
sicuro dellapparecchio e comprendonoi pericol legati al S uso.
| bambininon devono giocare con [apparecchio.Tenete (apparec:
chio il suo cavo elettrico fuor di portata dei bambini nferiore i
8 anni deta.La pulizia e manutenzione dell’aprarecchio non de-
Ono essere esequit dai bambini senza sorveglianza degli adulti.
| materiale di confezionamento %a pellicola 1 fFoliuretano etc.)
pud essere pericoloso per i bamoini,Pericolo ai soffocamento!

Conservatelo fuori di portata dei bambini,

+ Vietato riparare autonomamente e cambiare (2 Sua costruzione,
La riparazione deve essere esequita esclusivamente da specialista
di centro dassistenza autorizzato. | lavoro eseguito non profes-
sionalmente puo portare alla rottura dellapparecchio,alla erita
al danneqgiamento delle proprieta.

ATTENZIONE! Vietato [uso dellapparecchio con qual-
siasi malfunzionamento!

Caratteristiche tecniche

Modello.

Potenza

Tensione.

Capacita della coppa 41

RIVEStIMENO ... in ceramica antiaderente della coppa ANATO® (Corea)

Ri 3D. presente
LCD

RMC-250E
860-1000 W
220-240V,50/60 Hz

isc
Display.
Valvola di scarico del vapore.
Programmi

. MULTICOOK
. STEW (BRASATURA)
. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)
. COOK/BEANS (BOLLITURA/LEGUMI)
. SOUP (MINESTRE)
. FRY (COTTURA IN PADELLA)
RICE/GRAIN (RISO/GRANO E CEREALI)
. PASTA (PASTA)
9. STEAM (COTTURAAL VAPORE)
10. PILAF (RISOTTO)
11. BABY FOOD (ALIMENTI PER BAMBINI)
12. COTTAGE CHEESE (RICOTTA)
13. YOGURT (YOGURT)
14. SLOW COOK (BRASATURA LENTA)
15. GAME (SELVAGGINA)
16. OATMEAL (PAPPA DI AVENA)
17. DEEP FRY (FRITTURA)
18. PIZZA (PIZZA)
19. BREAD (PANE)
20. DESSERT (DESSERT)
21. EXPRESS (ESPRESSA)
Funzioni

1. MASTERCHIEF (MASTER CHEF) (regolazione flessibile del tempo e della tempe-
ratura di cottura; registrazione e rip i L prog proprio)

2. Mantenimento della temperatura dei piatti finiti (riscaldamento automatico):
fino a 24 ore

3. Spegnil preventivo di risc

4. Riscaldamento piatti: fino a 24 ore

5. Partenza ritardata: fino a 24 ore

ONO TR NI

I~

automatico: presente



Componenti 8. Pulsante “+" — aumento delle ore e dei minuti in modalita di impostazione

Multicottura 10z dellorologio, impostazione del tempo di cottura e della partenza ritardata;

Coppa RB-C477 i pz' aumento del valore della temperatura nei programmi automatici (tranne il

Copgrthio Interm e 1 pz' programma *YOGURT"); selezione del programma automatico di cottura.

¢ pt it th " 1 pz. 9. Pulsante “0K” — passaggio al prossimo passo nel regime di selezione del pro-
ontenitore per cottura a vapor pz. gramma automatico, impostazione del tempo e della temperatura di cottura, del

Sostegno per cottura a vapore 1pz. tempo attuale.

Cesto con maniglia per frittura in olio 1pz. C N .

Bicchiere graduato. 1pz. p del display A3

Mestolo....... 1pz 1. Indicatore del valore di temperatura nei programmi di cottura (tranne program-

Cucchiaio piano 1pz. mi “YOGURT” e “EXPRESS”).

Portacucchiaio/mestolo 1pz 2. Indicatore del processo di cottura.

Spatola 1pz. 3. Indicatori dei programmi di cottura automatici.

Pinze per es_trarre”la coppa 1pz. 4. Timer/indicatore del tempo corrente/indicatore del tempo di partenza ritardata.

Libro “100 ricette’ 1pz. 5. Indicatore del regime d'impostazione del tempo corrente/indicatore del tempo

Manuale duso 1pz di partenza ritardata.

Libretto di servizio . 1pz 6. Indicatore della modalita di impostazione del tempo di cottura.

ICa\}/)ol(lﬂ elettrica 1 pz 7. Indicatore della funzione di riscaldamento automatico/riscaldamento dei piatti.
mballo. pz

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

Componenti della multicottura A1

1. Corpo dellapparecchio
Maniglia di trasporto
Coperchio dellapparecchio
Coperchio interno estraibile
Coppa
Contenitore per raccolta di condensa
Foro per scarico del vapore
Pannello di controllo con display
Mestolo
10. Cucchiaio piatto
11. Sostegno per cottura a bagnomaria
12. Cesto per frittura in olio
13. Cavo di alimentazione elettrica
14. Contenitore per cottura a bagnomaria
15. Pinze per estrarre la coppa
16. Spatola
17. Portacucchiaio/mestolo
18. Bicchiere graduato
Pannello comandi A2

Vo NG A LS

1. Pulsante” Reheat/(ancet"( R\scatdamento/Annula ) — attivazione/disattivazio-
ne della funzione di risc del di cottura;
cancellazione dei parametri impostati.

2. Pulsante “Time Delay” (*Partenza ritardata”) — abilitazione del regime d'impo-

stazione del tempo di partenza ritardata; passaggio alla selezione del valore in

minuti/ore in questa modalita; registrazione del proprio programma di cottura;
ripristino delle impostazioni di fabbrica in tutti i programmi (nella modalita
standby).

Display.

Pulsante “Start / Keep warm” (‘Inizio / Tenuta in caldo”) - attivazione del pro-

gramma selezionato di cottura; spegnimento preliminare del riscaldamento

automatico.

5. Pulsante “t°C” - attivazione del regime di impostazione della temperatura e del
tempo di cottura nei programmi automatici (tranne il programma “YOGURT").

6. Pulsante “Menu” ("Menu”) — passaggio nel regime di selezione del programma
automatico di cottura; ripristino delle impostazioni di fabbrica in tutti i program-
mi (nella modallta standby)

7. Pulsante =" — diminuzione delle ore e dei minuti in modalita di impostazione
dellorologio, impostazione del tempo di cottura e della partenza ritardata; di-
minuzione del valore della temperatura nei programmi automatici (1ranne il
programma “YOGURT"); selezione del programma automatico di cottura.

progi
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La multicottura REDMOND RMC-250E ¢ dotata di pannello a sfioramento e di display
LCD che ha tre differenti tipi di illuminazione, a seconda della modalita di funziona-
mento.

Colore del display Modalita di funzionamento

BLU £ avviata la funzione di partenza ritardata, sul display & presente il
tempo d'impostazione del timer e l'indicatore della partenza ritardata.
Il programma di cottura é in corso desecuzione, il display mostra il

VERDE conto alla rovescia del tempo del programma, lindicatore “Cooking time”
€ acceso.

ARANCIA E avviata la funzione di riscaldamento del piatto, sul display & visualiz-

zato il conteggio diretto della tempistica della funzione.

I.PRIMADI UTILIZZARE

Tirare con attenzione il prodotto e i relativi accessori fuori dalla scatola. Rimuovere
tutti i materiali di imballaggio e adesivi pubblicitari.

A Essere sicuri di tenere a posto le etichette di avvertimento, adesivi di indicazione e tar-
ghetta con matricola del prodotto sul suo corpo! Lassenza della matricola sul prodotto
fara terminare automaticamente i diritti per la garanzia.

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

Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido e lavare la coppa, lasciarli asciugare.
Al fine di evitare qualsiasi odore estraneo al primo utilizzo dell'apparecchio, occorre
prevedere una pulizia completa dello stesso.

[1.USO DELLAMULTICOTTURA

Prima di usare lapparecchio

Installare apparecchio su una superficie orizzontale piana e solida, in modo che il va-
pore caldo che esce dalla valvola di vapore non contatti con la carta da pareti, rivesti-
menti 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 multi-
cottura non hanno danni, scheggiature e altri difetti. Tra la coppa e lelemento riscal-
dante non devono essere corpi estranei.

Ripristino delle impostazioni di fabbrica

La multicottura REDMOND RMC-250E ¢ dotata di memoria non volatile. Alla disinserzione
temporanea della corrente, tutte Le vostre impostazioni saranno salvate. Per ripristinare impo-
stazioni di fabbrica, premere e tenere premuto il tasto “Menu”. Suona il segnale, ed il disposi-
tivo ritorna ai valori impostati di default.

Impostazione delle ore

Collegare il dispositivo alla rete elettrica. Premere e tenere premuto il tasto “+” 0 “=". Gli
indicatori dei tasti “+","~", “OK’, cosi come llndlcatore del tempo corrente (sul display)
lampeggiano. Quando si preme il tasto “+" il valore del tempo aumenta, quando si
preme =, il valore diminuisce. Al raggiungimento del valore massimo, l’impustazione
del tempo continuera dall'inizio della gamma. Per modificare rapidamente il valore,
premere e tenere premuto il tasto corrispondente. Selezionando le ore, premere il tasto
“0K”, quindi selezionare il valore dil minuti. Dopo linstallazione del tempo corrente,
premere il tasto “«Reheat/Cancel’.

Impostazione del tempo di cottura

Nella multicottura REDMOND RMC-250E & prevista la possibilita di cambiare del
tempo di cottura (valore predefinito per ogni singolo programma). Il cambio di
passo ed il campo eventuale del tempo specificato dipende dal programma di
cottura.

Per modificare il tempo di cottura:

1. Selezionare il progi 3 di cottura do il tasto “Menu”. Gli
indicatori dei tasti “+, ", “Start / Keep warm” e 0K lampeggiano. Premete ri-
petutamente il tasto “~"fino a quando sul display non sara presente l'indi-
catore del programma di cottura desiderato. Il tempo di cottura predefinito sara
visualizzato sul display per ogni singolo programma.

2. Premere sul pulsante “OK” (il LED corrispondente e lindicatore del tempo di
cottura si accendono) ed |mpustare il tempo di lavoro per il programma selezio-
nato. Gli indicatori dei tasti “+","",“Start / Keep warm’, ‘t°C"*, cosi come lindica-
tore del tempo di cottura (sul splay) lampeggiano. Seil programma selezio-
nato prevede la partenza ritardata, lindicatore del pulsante “Time Delay”
lampeggia.

Quando si preme il tasto “+",il valore del tempo aumenta, quando si preme “,il valore
diminuisce. Selezionando le ore, premere il tasto “OK’, quindi selezionare il valore dil
minuti. Per modificare rapidamente il valore, premere e tenere premuto il tasto corri-
spondente. Al raggiungimento del valore massimo, l'impostazione del tempo continue-
ra dall'inizio della gamma.

3. Perannullare le impostazioni, premere il tasto “Reheat/Cancel” e quindi inserire
di nuovo tutto il programma di cottura.

Partenza ritardata del programma di cottura
Questa funzione consente di ritardare l'inizio del programma di cottura nel campo da
10 minuti a 24 ore con passo d'incremento di 10 minuti.

1. Dopo aver selezionato il programma automatico e il tempo di cottura, & possi-
bile impostare il tempo di ritardo premendo il tasto “Time Delay” (U'indicatore
del pulsante si accende, sul display sara visualizzato l'indicatore della modalita
di partenza ritardata). Gli indicatori dei tasti “+","~",“Start / Keep warm” e “t°C"
lampeggiano.

Alla selezione del programma “YOGURT’ Uindicatore del pulsante ‘t°C” non lampeg-
gia (in questo programma non si prevede la possibilita di variare la temperatura di
cottura).

2. Premere i tasti “+” e “-" per impostare Lora (premendo il tasto * +’ il valore del
tempo si aumentera, quando si preme il tasto ", sara diminuito).Per modificare
rapidamente il valore, premere e tenere premuto il tasto corrispondente. Al
raggiungimento del valore massimo, l'impostazione del tempo continuera dall'i-
nizio della gamma.

3. Dopo aver impostato ora, premere nuovamente “Time Delay”. Premere i tasti “+
e"~"per impostare i minuti.

4. Per annullare le impostazioni, premere il tasto ‘Reheat/Cancel” e quindi inserire
di nuovo tutto il programma di cottura.

Funzione di mantenimento della temperatura dei piatti finiti (riscaldamento
automatico)

IL riscaldamento automatico si accende automaticamente subito dopo aver terminato il
programma di cottura e mantiene la temperatura del piatto finito nell'intervallo da 75°
a80°Cdurante 24 ore. Nel regime di riscaldamento automatico, l'indicatore del pulsan-
te“Start / Keep warm’ si spegne, l'indicatore del pulsante “Reheat/Cancel” rimane acce-
s0. Sul display si presentera il conteggio diretto del tempo d'esercizio della funzione.




Spegni iminare del riscald

p
Per dlsattware in anticipo la funzione del riscaldamento automatico, dopo l|-
nizio del programma, premere e tenere premuto il pulsante “Start / Keep warm”,
fino a quando Uindicatore del tasto “Cancel/Reheat» si spegne. Per riattivare il
riscaldamento automatico, premere di nuovo e tenere premuto il pulsante “Start /
Keep warm’, fino a quando l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel” si accende.

Riscaldamento piatti
Per riscaldare piatti freddi:

1. Seguite i punti 1-2 della sezione “Modalita comune di procedure allutilizzo dei
programmi automatici”.

2. Premere e tenere premuto il tasto “Reheat/Cancel”. Lindicatore del pulsan-
te si accende e la funzione di riscaldamento si attiva. Sul display si presen-
tera il conteggio diretto del tempo desercizio della funzione. Lapparecchio
riscaldera il piatto fino a 75°C. Questa temperatura sara mantenuta duran-
te 24 ore. Se necessario, il riscaldamento puo essere spento premendo il
tasto “Reheat/Cancel” (Uindicatore del pulsante si spegne).

Funzione “MASTERCHIEF”

A funzione “MASTERCHIEF” non ¢é disponibile quando si utilizzano i programmi
“YOGURT" e “EXPRESS”.

IL“MASTERCHIEF* permette di cambiare fino a 10 volte il tempo e la temperatura di
cottura nel corso desecuzione del programma e registrare la sequenza risultante
delle variazioni invece del programma originale. All'utilizzo della funzione “MASTER-
CHIEF”si puo variare temperatura nell'intervallo da 35°Ca 170°C con passo d'incre-
mento di 5°C. I tempo di cottura puo essere variato da 1 minuto a 15 ore con passo
di 1 minuto.
Per proteggere [ ‘apparecchio contro il surriscaldamento, il tempo massimo del lavoro
dei programmi ‘FRY”e “DEEP FRY” ¢é limitato di 2 ore. Abilitazione/disabilitazione del
riscaldamento automatico senza cambiare il tempo o la temperatura non é un cam-
biamento separato.
La funzione "MASTERCHIEF” puo essere particolarmente utile se si sta preparando
un pasto su ricette complicate che richiedono una combinazione di diversi program-
mi di cottura (ad esempio, quando si cucinano piatti di cavolo, carne e riso; spezza-
tino alla Stroganoff; minestre e pasta su varie ricette; marmellate, ecc.)

Modifica della temperatura di cottura:

1. Durante lesecuzione del programma, fare clic su “t°C". Lindicatore del tempo
corrente sul display lampeggia.

2. p la Per , premere il tasto “+” per
ridurre, il tasto - * Per modificare rapidamente |lvalnre premere e tenere pre-
muto il tasto corrispondente. Al raggiungimento del valore massimo (minimo)
previsto, l'impostazione del tempo continuera dall'inizio della gamma.

3. Non premere nessun pulsante sul pannello durante 5 secondi. Il nuovo valore
verra salvato automaticamente.

Modifica del tempo di cottura:

1. Durante lesecuzione del programma, fare clic su “t°C". Lindicatore del tempo
corrente sul display lampeggia.

2. Impostare il tempo di cottura desiderato. Per aumentare il valore con passo di
1 ora, premere il tasto “+", con passo di 1 minuto premere il pulsante " 'incre-
mento di ore e minuti € indipendente Luno dallaltro. Al raggiungimento del
valore massimo, l'impostazione del tempo continuera dall’inizio della gamma.
Per modificare rapidamente il valore, premere e tenere premuto il tasto corri-
spondente.

3. Non premere nessun pulsante sul pannello durante 5 secondi. Il nuovo valore
verra salvato automaticamente.

Se si imposta il tempo di cottura di 00:00, il programma di lavoro verra interrotto.
Non é consigliato produrre cambiamenti pitr di una volta al minuto, perché in questo
caso si conservera solo ultima impostazione. Se si desidera /egolare contempora-
neamente la temperatura e il tempo di cottura, premere il tasto “t°C"subito dopo aver
cambiato le i i di edi tempo, In questo caso,
le nuove impostazioni verranno salvate come un'unica variazione.

Salvataggio del programma modificato di cottura

Se lo si desidera, durante 3 minuti dopo la fine del programma € possibile salvare il
nuovo programma al posto di quello preimpostato in fabbrica.A questo punto, il display
mostrera il conteggio alla rovescia in secondi.

Per salvare il programma modificato di cottura, fare clic sul pulsante “Time Delay”. Per
passare al menu senza salvare le modifiche, premere il tasto ‘Reheat/Cancel”.

Riproduzione del programma modificato di cottura
Quando si seleziona il programma modificato nel menu, sul display al posto del simbo-
Lo del tempo di cottura appare “---"
Per iniziare, selezionare il programma modificato e premere il tasto “Start / Keep warm’”.
Durante lattuazione del programma modificato, dopo aver superato ogni punto di
modifiche, si emettera un segnale acustico.
Seallarip delp modificato nel saranno fatte altre modifiche,
al suo completamento sara chiesto di registrare un nuovo programma.
Le impostazioni di programmi modificati possono essere cambiati nello stesso modo
come nel caso di programmi automatici. Tuttavia, ogni nuova modifica annulla quel-
le gia disponibili, che dovrebbero entrare in vigore nel corso d'esecuzione del pro-
gramma.

Ripristino di impostazioni di fabbrica
In qualsiasi momento & possibile ripristinare valori di fabbrica di uno o di tutti i pro-
grammi modificati. Per farlo, selezionare nel menu il programma modificato e premere
il tasto “OK’. Per confermare il ripristino delle impostazioni di fabbrica, premere e tene-
re premuto durante alcuni secondi il tasto “Menu’. Le modifiche apportate al programma
saranno ripristinate.
Dopo aver rimosso il programma modificato, viene visualizzato nel menu il program-
ma originale di fabbrica.
Per cancellare tutti i programmi modificati e ritornare alle impostazioni di fabbrica, premere e
tenere premuto per alcuni secondi il tasto “Menu”in modalita standby.

Procedimento comune all'utilizzo dei programmi automatici

1. Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, metterli nella coppa. Assicurarsi che
tutti gli ingredienti siano uniformemente distribuiti nella coppa e si trovino al
di sotto del contrassegno di massimo sulla sua superficie interna.

2. Mettere la coppa nellapparecchio, girare un po; assicurarsi che sia in contatto
stretto con lelemento riscaldante. Chiudere il coperchio della multicottura fino
allo scatto. Collegare lapparecchio alla rete elettrica.

Li della di cottura & di 100°C. Lintervallo di tempe-
rature programmate ¢da35°Ca170°C con passo dincremento di 5°C.

& ATTENZIONE! Per la vostra sicurezza, alla temperatura impostata di oltre 140°C il
tempo di cottura non deve superare 2 ore.

ILtempo di cottura p & di 15 minuti.La del tempo di cottura puo
essere programmata nell'intervallo da 2 minuti a 15 ore con passo d'incremento di
1 minuto (per la gamma fino a 1 ora) o 5 minuti (per l'intervallo piti lungo di 1 ora).
1. Sequite i punti 1-4 della sezione “Modalita comune di procedure allutilizzo dei
programmi automatici”.
2 Premere “t°C” per impostare la temperatura d| cottura. Lindicatore del pulsante
“t°C” @ acceso, mentre gli indicatori dei tasti “+,"=",“Start / Keep warm’,"0K” e
“Time Delay” lampeggiano.
Quando si preme il tasto “+",il valore della temperatura aumenta, quando si preme ™",
il valore diminuisce. Per modificare rapidamente il valore, premere e tenere premuto il
tasto corrispondente. Al raggiungimento del valore massimo, l'impostazione del tempo
continuera dall'inizio della gamma.
3. Seguite i punti 5-8 della sezione “Modalita comune di procedure all'utilizzo dei
programmi automatici”.

Programma “STEW”

Consigliato per stufare verdure, carne, pollame e frutti di mare. IL tempo preimpostato
di cottura nel programma “STEW” ¢ di 1 ora. Da la possibilita di regolare il tempo di
cottura variato da 20 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.

Programma “BAKE”

1L programma & consigliato per cuocere in forno biscotti, sformati, pasticci e dolci di
pasta lievitata e sfoglia, nonché per cuocere una varieta di pane. Il tempo preimpostato
di cottura nel programma “BAKE” & di 1 ora. IL tempo di cottura puo essere regolato
manualmente nell'intervallo da 20 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.

Il tempo massimo di riscaldamento automatico in questo programma é di 2 ore. Alla
panificazione si consiglia disattivare la funzione di riscaldamento automatico del cibo
in tutte e fasi di cottura.

Programma “COOK/BEANS”

Consigliato per la cottura di verdure, carne, pesce e legumi. Il tempo preimpostato di
cottura nel programma “COOK/BEANS” é di 40 minuti. E possibile regolare il tempo di
cottura manualmente nell’intervallo da 5 minuti a 4 ore con passo di 5 minuti.

Programma SOUP"

3. Premendo il tasto “Menu’, eilp di cottura desi Per
navigare nel menu, premere il tasto *- 0|ltasto + Llndlcatore del programma
selezionato, cosi come gli indicatori dei tasti “+","", “Start / Keep warm” e “OK”
lampeggiano,Se il programma selezionato prevede la partenza ritardata, l'indi-
catore del pulsante “Time Delay” lampeggia.

4. Premere il tasto “OK” per impostare il tempo di cottura desiderato.

5. Se necessario, impostare il tempo di ritardo dell'inizio del programma.

6. Premere e tenere premuto il pulsante “Start / Keep warm”. Il programma inizia
la cottura, e gli indicatori dei pulsanti “Start / Keep warm” e “Reheat/Cancel”
lampeggiano. IL display mostrera il tempo rimanente fino alla fine del ciclo
impostato e 'indicatore del processo di cottura.

7. Terminato il programma di cottura, il segnale suona, l'indicatore del programma
e quello del pulsante “Start / Keep warm” si spengono. A seconda delle impo-
stazioni, lapparecchio passa al riscaldamento automatico (s-accendera l'indica-
tore del pulsante “Reheat/Cancel’, sul display sara mostrato il conto diretto del
tempo desercizio di questa funzione) oppure alla modalita standby.

8. Per annullare il programma impostato o interrompere il processo di cottura,
premere e tenere premuto il tasto “Reheat/Cancel”.

Programma “MULTICOOK”

I programma “MULTICOOK” & destinato per la preparazione di qualsiasi piatto secondo
i parametri di temperatura e tempo di cottura specificati dallutente. Per la vostra con-
venienza, nel caso di cottura a temperature fino a 75°C, incluso, la funzione di riscalda-
mento automatico ¢ disabilitata di default. Se necessario, puo essere attivata manual-
mente premendo il tasto “Start / Keep warm” dopo lavvio del programma di cottura
(Uindicatore del pulsante “Reheat/Cancel” si accende).

[ per la p ione di vari primi piatti. Il tempo preimpo-
stato di cottura nel programma “SOUP” & di 1 ora. E possibile regolare il tempo di cot-
tura manualmente nell'intervallo da 20 minuti a 6 ore con passo di 5 minuti.

Programma “FRY “

Consigliato per arrostire verdure, carne, pollame e frutti di mare. Il tempo preimpostato
di cottura nel programma “FRY” & di 15 minuti, la temperatura preimpostata é di 155°C.
E possibile regolare il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 5 minutia 1 ora
30 minuti con passo di 1 minuto. La partenza ritardata in questo programma non & di-
sponibile.

Si consiglia di friggere i cibi con il coperchio aperto. Per evitare di bruciare ingredienti,
si consiglia di sequire le istruzioni riportate nei libri di ricette e di tanto in tanto me-
scolare il contenuto della coppa. Prima di riutilizzare il programma “FRY", lasciate [ap-
parecchio raffreddare completamente.

Programma “RICE/GRAIN”

IL programma & consigliato per cottura del riso e dei cereali. Il tempo preimpostato di
cottura nel programma “RICE/GRAIN” & di 35 minuti. E possibile regolare il tempo di
cottura manualmente nell’intervallo da 5 minuti a 4 ore con passo di 5 minuti.

Programma “PASTA’

E consigliato per cuocere pasta secondo vari ricette. Il tempo preimpostato di cottura
nel programma “PASTA" ¢ di 10 minuti. E possibile regolare il tempo di cottura manual-
mente nell'intervallo da 2 minuti a 30 minuti con passo di 1 minuto. In questo program-
ma la funzione “Partenza ritardata” non é disponibile.



Il conteqgio a rovescia del tempo di cottura iniziera quando [apparecchio raggiun-
gerd parametri operativi (quando lacqua comincera a bollire).

1. Riempire la coppa con lacqua. Assicurarsi che tutti gli ingredienti si trovino al
basso dell'indicazione di livello massimo sul lato interno della coppa.

2. Seguite i punti 1-6 della sezione “Modalita comune di procedure allutilizzo dei
programmi automatici”.

3. Quando l'acqua comincia a bollire, suonera un segnale acustico. Aprire con
cautela il coperchio e mettere il prodotto in acqua bollente, quindi chiudere il
coperchio.

4. Seguite i punti 6-8 della sezione “Modalita comune di procedure all'utilizzo dei
programmi automatici”.

Programma “STEAM”
Consigliato per la cottura a ia di verdure, pesce, carne, piatti dietetici e vege-
tariani. IL tempo preimpostato di cottura nel programma “STEAM” & di 30 minuti. Il
tempo di cottura puo essere regolato manualmente nell'intervallo da 5 minuti a 2 ore
con passo di 5 minuti.
Il conteggio a rovescia del tempo di cottura inizierd quando Lapparecchio raggiun-
gera parametri operativi (quando [acqua comincera a bollire e sara formata una
quantita sufficiente del vapore nella coppa).
1. Riempire la coppa con 600-1000 ml di acqua. Mettere nella coppa il contenito-
re per la cottura a bagnomaria.
2. Seguite i punti 2-8 della sezione “Modalita comune di procedure all'utilizzo dei
programmi automatici”.
Programma “PILAF”
ILprog & consigli perlap divari tipi di pilaf. 1L tempo preimposta-
to d| cottura nel programma “PILAF" € di 1 ora. E possibile regolare il tempo di cottura
manualmente nell'intervallo da 20 minuti a 1 ora 30 minuti con passo di 10 minuti.

Programma “BABY FOOD”

ILprogramma € consigliato per preparare il cibo per bambini (prodo’m omogeneizzati).
Il tempo p di cottura nel progi “BABY FOOD" ¢ di 1 ora. E possibile
regolare il tempo di cottura manualmente nellintervallo da 10 minuti a 3 ore con
passo di 5 minuti.

Programma “COTTAGE CHEESE”

Si raccomanda per preparare ricotta di casa. IL tempo preimpostato di cottura nel pro-
gramma “COTTAGE CHEESE” & di 20 minuti. Nel programma “COTTAGE CHEESE” il
tempo di cottura puo essere regolato manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 10
ore con passo di 10 minuti. Il riscaldamento automatico in questo programma non &
disponibile.

Programma “YOGURT”

Si raccomanda per la preparazione dello yogurt. I tempo preimpostato di cottura nel
programma “YOGURT" é di 8 ore. IL tempo di cottura puo essere variato da 30 minuti a

Per la preparazione di una pappa di latte si pud anche usare il programma univer-
sale "MULTICOOK” (la temperatura di cottura ottimale é di 95°C).

Programma “DEEP FRY”

Nella multicottura REDMOND RMC-250E potete friggere prodotti in olio usando un
apposito cestino che fa parte della fornitura. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma “DEEP FRY" & di 30 minuti. E possibile regolare il tempo di cottura manual-
mente nell'intervallo da 5 minuti a 1 ora con passo di 1 minuto. La partenza ritardata
in questo programma non € disponibile.

1. Seguite i punti 1-5 della sezione “Modalita comune di procedure all'utilizzo dei
programmi automatici”.

2. Fissare la maniglia sul cestello per friggere in olio, distribuire uniformemente i
prodotti nel carrello. Premere la base del manico ed inserirlo nellapposito foro
sul cestino. Rilasciare la pressione sul manico; questo sara bloccato nell'appo-
sito foro.

3. Seguire le raccomandazioni della ricetta, dopo il tempo specificato aprire deli-
catamente il coperchio della multicottura. Abbassare il cestello per friggere in
olio con il cibo dentro nella coppa. Non chiudere il coperchio.

4. Terminato il programma di cottura, il segnale suona, l'indicatore del programma
e quello del pulsante “Start / Keep warm” si spengono. Estrarre il cesto con
prodotti, sollevarlo e fissarlo sul bordo della coppa con un apposito gancio
presente sul cestino. Lasciare scaricare Lolio. Per annullare il programma impo-
stato o interrompere il processo di cottura, premere e tenere premuto il tasto
“Reheat/Cancel’.

@ ATTENZIONE! Lolio é molto caldo! Per estrarre il cestino, usare guanti da forno.
Programma “PIZZA"

Sl raccomanda per cucinare pizza. Il tempo p di cottura nel p

“PIZZAé di 25 minuti. E possibile regolare il tempo di cottura manualmente nellinter-
vallo da 20 minuti a 1 ora con passo di 5 minuti. La partenza ritardata in questo pro-
gramma non ¢ disponibile.

Il tempo massimo di riscaldamento automatico in questo programma é di 2 ore.

Programma “BREAD”

Il programma € indicato per la cottura di diversi tipi di pane a base di farina di frumen-
to con laggiunta di farina di segale. Il programma prevede un ciclo completo di prepa-

razione, da lievitazione della pasta fino alla cottura in forno. Il tempo preimpostato di
cottura nel programma “BREAD” & di 2 ore. E possibile regolare il tempo di cottura
manualmente nell'intervallo da 1 ora a 6 ore con passo di 10 minuti. Le funzioni di ri-

scaldamento automatico e di partenza ritardata non sono disponibili.

ATTENZIONE! Durante la cottura, la coppa e il prodotto sono riscaldati! Utilizzare
guanti da forno quando si toglie il pane pronto dal dispositivo.

Programma “DESSERT”

12 ore con passo di 30 minuti. IL riscaldamento automatico in questo prog non
& disponibile.

Programma “SLOW COOK”

1L programma & consigliato per la cottura lenta di verdure, carne, pesce. Il tempo preim-
postato di cottura nel programma “SLOW COOK” & di 5 ore. £ possibile regolare il
tempo di cottura manualmente nellintervallo da 3 minuti a 12 ore con passo di 10
minuti.

Programma “GAME”

Il programma € consigliato per cucinare selvaggina (carne dura, grossi pezzi di carne e
pollame). Il tempo preimpostato di cottura nel programma ‘GAME” é di 3 ore. E possibi-
le regolare il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 1 ora a 12 ore con passo
di 10 minuti.

Programma “OATMEAL"

Consigliato per cucinare pappe di latte. I tempo preimpostato di cottura nel programma
“OATMEAL" ¢ di 10 minuti. La temperatura del tempo di cottura pud essere prog

ILp & consigliato per la prt di vari tipi di dessert. Il tempo preim-
puslatu di cottura nel programma “DESSERT” & di 30 minuti. Il tempo di cottura pud
essere regolato manualmente nell'intervallo da 5 minuti a 3 ore con passo di 5 minuti.
Programma “EXPRESS “

Consigliato per la cottura del riso, pappe friabili di cereali. Il tempo desecuzione del
programma “EXPRESS” & di 20 minuti. La funzione “Partenza ritardata” e la possibilita
di regolare il tempo di cottura nel programma non sono disponibili. Sequite i punti 1-2

della sezione “Modalita comune di procedure allutilizzo dei programmi automatici’,

quindi i punti 6-8 (saltando i punti 3-5).

I1.ALTRE POSSIBILITA

«  Lievitazione (riposo) della pasta
Preparazione del formaggio

«  Sterilizzazione di vassoi, oggetti personali.

«  Pastorizzazione di prodotti liquidi

ta nell'intervallo da 5 minuti a 4 ore con passo d'incremento di 1 minuto (per la gamma
fino a1 ora) o 5 minuti (per lintervallo piti lungo di 1 ora).

«  Risc di alimenti per bambini.

[V.ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la pentola multifunzionale REDMOND RMC-250E,
sapere delle novita dei prodotti REDMOND ¢ possibile sul sito www.multicooker.com o
nei punti vendita dei distributori ufficiali.

V.MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

Prima di iniziare a pulire lapparecchio, assicurarsi che sia scollegato dalla rete elettrica
e completamente raffreddato. Prima del primo utilizzo, nonché per rimuovere lodore
dei cibi nella multicottura, dopo la cottura & consigliato strofinare La coppa e il coperchio
interno gia puliti con la soluzione di 9% di aceto, poi trattare per 15 minuti con mezzo
limone nel programma “STEAM”.
Utilizzare un panno morbido e detersivo non abrasivo per piatti. Si consiglia di pulire il
prodotto immediatamente dopo L'uso.
Durante la pulizia, non usare prodotti abrasivi, spugne con strato abrasivo e sostan-
ze chimiche aggressive. Non immergere il corpo in acqua e non metterlo sotto [acqua
corrente.
Pulire il corpo dell'apparecchio quando risulta necessario. La coppa deve essere pulita
dopo ogni utilizzo dell'apparecchio. E possibile usare lavastoviglie. Per terminare, puli-
re la superficie esterna della coppa con un panno asciutto.
IL coperchio interno in alluminio deve essere pulito dopo ogni utilizzo (non é consiglia-
bile usare lavastovilgie).

1. Aprire il coperchio dell'apparecchio. Tenendolo per 2 fermi inferiori di plastico,
tirare leggermente il coperchio interno verso di sé e in su, per farlo sganciare
dal coperchio principale.

2. Pulire la superficie di entrambi coperchi con panno o tovagliolo umido, se ne-
cessario, usare detersivo per piatti.

3. Inserire il coperchio in alluminio cosi che la sporgenza in plastico sia incastrata
nella cava superiore, allinearlo con il coperchio principale e premere legger-
mente gli scontrini finché non scattino.

La valvola di vapore deve essere pulita dopo ogni utilizzo dellapparecchio.

1. Togliere il coperchio interno in alluminio e tirare delicatamente la valvola per
la linguetta per scollegarlo.

2. Sciacquare accuratamente la valvola sotto un getto dellacqua.

3. Farlo seccare e metterlo al posto.

Durante la cottura, puo formarsi la condensa che in questo modello viene raccolta in
una cavita speciale sul corpo del dispositivo intorno alla coppa. La condensa viene fa-
cilmente rimossa con un panno da cucina o tovagliolo.
Se si verifica una contaminazione significativa, pulire la superficie della camera di la-
voro per evitare il malfunzionamento del sistema o guasti al prodotto.
Prima di pulire la camera di lavoro, assicurarsi che [apparecchio sia scollegato dalla
rete e completamente raffreddato!
Le pareti laterali della camera di lavoro, la superficie del disco di riscaldamento e l'in-
volucro del sensore di temperatura centrale (situato al centro del disco riscaldamento)
possono essere puliti con una spugna o un panno umido (non bagnato!). Usando un
detersivo € necessario rimuovere accuratamente i residui, per eliminare lodore indesi-
derabile durante la cottura successiva.
Con la caduta di corpi estranei nella scanalatura intorno al sensore di temperatura
centrale, rimuoverli accuratamente con una pinzetta, senza esercitare alcuna pressione
sull'involucro del sensore.
Alla contaminazione della superficie del disco di riscaldamento, & consentito utilizzare
spugna bagnata di durezza media o pennello sintetico.

Con L'uso regolare dellapparecchio nel tempo, é possibile una decolorazione totale
0 parziale del disco di riscaldamento. Di per sé questo non é un malfunzionamento
e non influisce sul lavoro regolare dellapparecchio.

VI.CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE
Errori durante la preparazione e metodi di risoluzione

In questo paragrafo sono riportati gli errori pill comuni commessi durante la cottura
nella pentola Multifunzione, esaminare le potenziali cause e possibili rimedi.



LA PIETANZA NON E COTTA COMPLETAMENTE
Possibili motivi
Avete dimenticato di chiudere il coperchio dellapparecchio

0 non lo avete chiuso bene, percio la temperatura di cot-
tura non era sufficientemente alta

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

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

Gli ingredienti sono tagliati troppo grossolanamente,
violati gli proporzioni d'inserimento delle pietanze.

Avete impostato sbagliatamene il tempo di cottura (non
avete calcolato bene).

La variazione della ricetta da voi selezionata non é adat-
ta per la cottura in questa pentola

Con la cottura di cottura al vapore: a quantita d'acqua nel
recipiente e insufficiente, per fornire la densita del vapo-
re sufficiente

Avete versato troppo olio vegetale nel
reclp\eme

Durante frittura

Eccesso dellumidita nel recipiente

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

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

Con la cottura |
di vapore

(Vimpasto non &
cotto)
Avete inserito nel recipiente troppo
l'impasto

1L CIBO E TROPPO COTTO
Avete sbagliato nella selezione del tipo di pietanza o

con limpostazione (nel calcolo) del tempo di cottura.
te piccole dil ioni degli ing

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

Rimedi

Non aprite il coperchio durante la cottura della pentola multifun-
zionale senza bisogno.

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

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

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

E desiderabile usare le ricette approvate (adattate per questo mo-
dello dell'apparecchio). Usate le ricette veramente fidabili.

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

Versate lacqua nel recipiente rigorosamente di volume raccoman-
dato. Se avete dubbi, controllate il livello d'acqua durante il proces-
so di cottura

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

Con la frittura nellolio sequite le istruzioni della ricetta corrispon-

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

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

Inserite l'impasto nel recipiente in quantita minore

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

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

Luso prolungato della funzione di tenuta in caldo non é raccomandato.

Se nel vostro modello della pentola multifunzionale é fornito di disat-
tivazione anticipata di questa funzione, voi potete usare questa possi-
bilita

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

Con la cottura della pappa al latte fuoriesce

Gli ingredienti prima di cottura non sono stati elabo-
rati o sono stati elaborarti in modo sbagliato in modo
sbagliato (lavati male etc.).

Non sono state rispettate le proporzioni degli ingre-
dienti o il tipo di pietanza & stato scelto sbagliatame-
ne il tipo di pietanza

IL PIATTO ADERISCE

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

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

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

IL recipiente e stato pulito male dopo la cottura del cibo

precedente.

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

In rivestimento antiaderente del recipiente é danneggiato

1L volume totale del prodotto inserito ¢ inferiore di quello

raccomandato nella ricetta

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo

Con la frittura: avete dimenticato di versare Lolio nel

piente, non avete mescolato o avete girato troppo tardi le

pietanze che cucinate

Con la brasatura: nel recipiente manca lumidita

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

Con i prodotti da forno: non avete imburrate la superficie

interna del recipiente prima di cottura
ILPRODOTTO LA FORMA DI TAGLIO

Avete mescolato troppo spesso il cibo nel recipiente

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo

ILPRODOTTO DA FORNO RIMASTO UMIDO

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

Avete tenuto il prodotto a forno pronto nella pento-
la multifunzionale chiusa

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

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

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

reci-

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

Sequite le proporzioni giuste del liquido e degli ingredienti solidi

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

Con la frittura normale mescolate il piatto non pii spesso di ogni 5-7
minuti

Diminuite il tempo di cottura o sequite gli indicazioni della ricetta, adat-
tate per questo modello dell'apparecchio

Selezionate gli |ngred|ent| secondo la ricetta del prodotto da forno.
Cercate non sel gredi le pietanze che c
troppa umidita o usateli pusswbllmente nelle quantita minime

Cercate di rimuovere il prodotto da forno dalla pentola multifunzionale
subito dopo la cottura. Se & necessario.

potete lasciare il prodotto nella pentola multifunzionale per un breve
periodo con la tenuta in caldo attivata



ILPRODOTTO DA FORNO NON SI LIEVITA o
© g 35 o
Le uova con lo zucchero non sono state sbattute ‘ 2 ﬁ s 25 2
Limpasto e rimasto lievitato t L Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per ‘ ioni per Luso : g Intervallo di tempo di 2 23 =
impasto e rimasto lievitato troppo a lungo gra i 8 of
4 PP 9 questo modello d'apparecchio). La selezione %5 cottura/passo predefinito | § | 2 E g
Non avete setacciato la farina o avete impostato male l'impasto degli ingredienti, il metodo di taglio, le propor- ‘ e = E Sc &
- . - o zioni d'i la selezione del programma 23
State ammessi gli errori con inserimento degli ingredienti eil tempo di cottura devono corrisp alla ‘
N N n R N ricetta selezionata BREAD Panificazione 2ore 1 ora. - 6 ore/10 min. - - -
La ricetta selezionata da voi non é adatta per la cottura in questo modello
della pentola multifunzionale DESSERT Preparazione di vari dessert 30min. | 5min.-3 ore/5 min. + - +
Alcuni modelli delle pentole multifunzionali REDMOND nei p i “STEW" e “SOUP" con la mancanza del liquido si attiva la siste- EXPRESS Cottura rapida di riso, di pappe friabili di vari | 5o . .
ma della protezione dal surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si arresta e la pentola multifunzio- cereali mn. | = - B
nale nel regime della tenuta in caldo.
Tabella ri iva dei p i di cottura (imp i di fabbrica) 0 E riportata la temperatura media d'esercizio dell’elemento riscaldante.
e 1L tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria sotto pressione
3 g $5 °
R £ g5 2 " Peso, g/ Quantita Capacita d'acy Te di cott
] g <] , ) 3 p qua, lempo di cottura,
ioni per luso s g Intervallo di tempo di £ £ E £ No Pietanza pz. ml min
9 P o E cottura/passo predefinito E 25 s N " N .
g g g 3 g § 1 Filetto di carne suina/manzo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 500 20
@ S5 =
= & &8 2 Filetto agnello (cubetti di 1,5-2 cm) 500 500 20
M0 P g r b g, I foatin 3 Mesdwboledisin) °
P P P - - 4 | Polpettine/polpette 180 (6 pz.)/ 450 (3 pz)) 500 20/30
STEW Stufatura di carne, pesce, verdure 1ora 20 min. - 8 ore / 5 min. + - + 5 Pesce (fletto) 500 500 15
Cottura al forno di biscotti, sformati, pasticci di s . _ . .
BAKE pasta lievitata e pasta sfogliz; 1ora 20 min. - 8 ore / 5 min. + 2ore 6 Frutti di mare (surgelati) 500 500 5
. " iate in 4 parti
COOK/BEANS Cu_ttura in acqua di verdure, carne, pesce, legu- 40 min. 5 min. - 4 ore/5 min, . _ . 7 Patate (tagliate in 4 parti) 500 500 15
m 8 Carote (cubetti di 1,5-2 cm) 500 500 20
SOuP Fe’:[;arazinne di primi piatti (zuppe, minestre, |y 20 min. - 6 ore/5 min. + - + 9 Rape rosse (tagliati in 4 parti) 500 500 30
N n B N B N 10 | Verdure (surgelati) 500 500 15
FRY Frittura di carne, pesce, verdure 15 min. 5min.-1ora 30 min/L min. | - - +
5 N . N 3 N N 11 | Uovo di gallina 3pz 500 5
RICE/GRAIN Cottura del riso, preparazione di vari cereali 35 min. 5 min. - 4 ore/5 min. + - +
- - . . . . o E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo effettivo di cottura puo differire dai valor consigliati indica-
PASTA Cottura della pasta su diverse ricette 10min. | 2 min. - 30 min/1 min. - + + ti nella tabella, a seconda della qualita di un determinato prodotto, cosi come dai vostri gusti.
STEAM Cottura a bagnomaria di verdure, pesce, came, | 3 uo | 5 i 7 ore/5 min. . N . Raccomandazioni sull'uso dei regimi di temperatura nel programma “MULTICOOK”
ravioli, piatti dietetici e vegetariani.
PILAF Preparazione di vari piatti di riso lora 20min.-1ora30min/10min. |+ - + Temperatura deserdizio Raccomandaziond per Luso
BABY FOOD Cottura dei piatti per bambini Toa | 10min.-3ore/5 min. s o- . 35 Ripaso della pasta, preparazione dell’aceto
COTTAGE CHEESE | Preparazione di ricotta di casa 20min. | 10 min.- 10 ore/10 min. + - - 40 Preparazione dello yogurt
YOGURT Preparazione di vari tpi di yogurt. Sore  0minl2oe/0minuti |+ - - 45°C Lievitazione
SLOW COOK Cottura lenta di carne, pesce, verdure 5ore 3 min. - 12 ore/10 min. + - + 50°C Fermentazione
GAME Prep_ara_zione di selvaggina (carne dura, grossi 3ore 1 ora - 12 ore/10 min. . _ . 55°C Preparazione del cremino
pezzi di carne e pollame) 60°C Preparazione del ¢ verde, alimenti per bambini
ione di i i 5 min. - 1 ora/1 min. - 65°C Cottura di carne in sottovuoto
OATMEAL Preparazione di cereali con latte. 10 min. 1 ora - 4 ore/5 min. + +
N 3 B B 70°C Preparazione del ponce
DEEP FRY Frittura nel grasso 30 min. 5min. - 1 ora/1 min. - - +
R - . . . 75°C Pastorizzazione, cottura del té bianco
PIZZA Preparazione di pizza 25min. | 20 min. - 1 ore/5 min. - - 2ore
80°C Preparazione del vino brulé




85°C
90°C
95°C
100°C
105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Preparazione di ricotta o cibi che richiedono tempi di cottura lunghi

Preparazione del té rosso

Cottura delle pappe di latte
Preparazione di meringhe o marmellata
Preparazione dei piatti con gelatina
Sterilizzazione

Preparazione di sciroppo di zucchero
Preparazione della coscia di maiale
Carne stufato

Cottura di timballo

Torrefazione di piatti pronti per renderli croccanti

Affumicatura

Arrostitura di verdure e pesce in foglia
Arrostitura della carne in foglia
Frittura di prodotti di pasta lievitata
Arrostitura del pollame

Arrostitura di bistecche

Preparazione di patatine fritte, pepite di pollo

Vedi anche il libro di ricette allegato.

VII.PRIMA DI CONTATTARE UN CENTRO DI ASSISTENZA

Anomalia

Sul display si vede
una comunicazione

dellerrore: E1 - E4

Lapparecchio non si

accende

L piatto & cotto trop-

po a lungo

Eventuali cause

Errore di sistema, possibile danneggiamento della
scheda di controllo o dellelemento riscaldante

IL cavo di alimentazione non € collegato al dispositivo
e/o alla presa elettrica

Presa elettrica difettosa

Mancanza di alimentazione elettrica nella rete

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

Un oggetto estraneo € caduto tra la coppa e lelemen-
to riscaldante (polvere, cereali, pezzettini di cibo)

La coppa nel corpo dell'apparecchio non & in posizio-
ne allineata

IL disco riscaldante & sporco

Risoluzione

Scollegare lapparecchio dalla rete elettrica, lasciarlo raffredda-
re.Chiudere bene il coperchio, ricollegare lapparecchio alla rete
elettrica

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

Collegare lapparecchio ad una presa funzionante

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

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

Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica, lasciarlo raffredda-
re. Rimuovere il corpo estraneo o particelle

Mettere la ciotola in una posizione regolare ed allineata.

Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica, lasciarlo raffredda-
re. Pulire il disco riscaldante

La coppa nel corpo dellapparec-

chio non & in posizione allineata
Connessione tra
la coppa ed il
coperchio inter-
no della multi-
cottura non &
ermetica

Mettere la ciotola in una posizione regolare ed allineata

Verificare se ci sono oggetti estranei (detriti, cereali, pezzettini
di cibo) tra il coperchio e il corpo dellapparecchio e se neces-
sario, rimuoverli. Chiudere sempre il coperchio della multicot-
tura fino allo scatto

IL coperchio non é chiuso a tenuta
0 sotto il coperchio vi & un ogget-
to estraneo

Durante la cottura, il
vapore fuoriesce da
sotto il coperchio

La gomma di tenuta nel coperchio
interno dell'apparecchio € sporca,
deformata o danneggiata

VII1.OBBLIGHI DI GARANZIA

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

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

1L periodo d'uso dellapparecchio stabilito dal produttore & 5 anni dal giorno del suo acquisto a condizione che il funzionamento del
prodotto rispetti le condizioni delle seguenti istruzioni duso e gli standard tecnici d'uso.

Verificare o stato della gomma di tenuta nel coperchio interno
dell'apparecchio. Deve essere probabilmente sostituita

Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di elettrodomestici e di apparecchi elettronici)
Per smaltire la confezione, le istruzioni e l'apparecchio é necessario seguire i regolamenti locali inerenti allo
smaltimento dei rifiuti. Fate attenzione allambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con i normali
rifiuti domestici.
Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti se-
paratamente. | proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di raccolta o consegnarli a orga-
nizzazioni competenti. In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e alla protezione dellambien-
I - evitandone La contaminazione.

1L contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in
materia di apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.
La direttiva deinisce le norme per la raccolta e il riciclaggio di apparecchiature usate, valide su tutto il territorio dellUnione Europea.
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Antes de comenzar el empleo de este articulo lefr atentamente el

Manual de su empleo y conservar en calidad de la quia, El empleo
gurrectq del instrumento prolongard considerablemente su plazo
e servicio.

EDIDAS DE SEGURIDAD

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

Este aparato el€ctrico se presenta como un dispositivo multifun- @

cional para la coccion de alimentos en un entoro domestico yse
puede utiizar e pisos, apartamentos, casas de campo,habitacio-
nes de hotel, instalaciones residenciales de tiendas, oficinas u
otras condiciones de funcionamiento no industriales similares. [
Uso industrial o cualquier otro uso indebido del dispositivo sera
considerado una violzcion de (a5 condiciones de uso adecuado
del producto.En este caso, el fabricante no se hace responsable
(e as Consecuencias
Antes de conectar el dispositivo a (a red eléctrica compruebe S
el voltaje coincide con (3 tensidn nominal de alimentacidn del
aparato (ver Las especificaciones y 2 placa de identificacion del
Broducto).
filce un prolongador de 2 misma potencia el ispositvo - el
desajuste puede provocar un cortocircuito o un cable de fuego.
Conecte el aparato a untoma de corriente con toma de terra - es
unrequisitoobli?atoriode protecion ontra descarges electias
S utilza un prolongador, aseqrese de que tambien tiene toma
e tierra.
jADVERTENCIA! Durante el trabajo del aparato, Su cu-
erpo, el recipiente y los detalles de metal se calientan.
ilenga cuidado! Use quantes de cocina. Para evitar
quemaduras por el vapor caliente no se incline sobre el
dispositivo cuando se abra la tap.

Desenchufe el aparato después de su uso, asf como durante su

limpieza o transporte. Quite el cable con las manos secas, suje-
tandolo por el enchufe yno por el cable.

No coloaue el cable de alimentacidn en una puerta o cerca de
fuentes de calor Asegirese de que el cable no esté torcido 0 re-
torcido o en contacto con objetos aflados con bordes o esquinas
de os muebles.

RECUERDE: los daros accidentales sufridos por el cable
de alimentacidn pueden causar problemas que no se
incluyen en la garantia, osf como descargas eléctricas.
El cable eléctrico darado requiere una sustitucidn ur-
gente en el centro de servicio.

No instale el aparato en una superficie blanda y no lo cubra du-
rante el funcionamiento - esto puede dar lugar a un sobreca-
lentamiento y a mal funcionamiento.

Se prohibe a utlizacion del aparato al aie ibre - 2 humedad o
13 introduccion de materias extranas en el interir de (a unidad
pueden causar graves danos.

Antes delimpiar el aparato, aseqUrese de que esta desenchufado
y frio por completo. Se deben sequir estrictamente as intruc-
Clones de Limpieza del ispositivo.

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

Los nifos de § anos y mayores, as com Las personas con capa-
Cidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de expe-
riencia o conocimiento, solo pueden utilzar el aparato bajo la
supevision y/o i han recbido instrucciones sobre el uso sequro
(e os equiposy conocen Los iesgos asociados a suuso.Los mifos
no deben jugar con el aparato. Mantenga el aparatoy el cable de
alimentacion en un lu%ar inaccesible para los nifos menores de
8 anios. La impieza y el mantenimiento de os equipos no deben
ser realizados por nifos sin a Supervision de un adulto.

v Elmaterial de embalaje plasticoy es;uma e poliestireno, etc)
puede ser peligoso para os nios.Peliro de asiial Mantén-
galo fiera del alcance de los nincs,
¢ prohibe 3 auto-reparacion del aparato o La introduccion de
cambios en su estructura.La reparacion del aparato solo debe ser
realizada por un centro de servicio autorizado, EL trabajo poco
profesional puede causar daros al equipo, lesiones persanales y
danos a la propiedad.

@ jADVERTENCIA! Prohibido el uso del dispositivo en cu-

alquier estado de mal funcionamiento.

Caracteristicas técnicas
Modelo RMC-250E

Potencia 860-1000 W
Voltaje 220-240V,50/60 Hz
Volumen del tazon. 4L
Recubrimiento del tazoN. ... ar ceramico ANATO® (Corea)
C iento 3D. hay
Pantalla LCD
Valvula de descarga de vapor
Programas

1. MULTICOOK 11. BABY FOOD (ALIMENTO PARABEBE)

. STEW (GUISADO)

. BAKE (COCCION)

. COOK/BEANS (HERVIR/LEGUM-
BRES

12 COTTAGE CHEESE (QUESO FRESCO)
13, YOGURT (YOGUR)

14, SLOW COOK (COCCIGN LENTA)
15. GAME (CAZA)

LoNOLT Ao

SOUP (SOPA) 16. OATMEAL (ARROZ CON LECHE)
. FRY (FRITURA) 17. DEEP FRY (FRIRURA EN GRASA)
RICE/GRAIN (ARROZ/CEREALES) 18. PIZZA (PIZZA)
. PASTA (PASTA) 19. BREAD (PAN)
. STEAM (VAPOR) 20. DESSERT (POSTRES)
10. PILAF (PILAF) 21. EXPRESS (COCCION RAPIDA)
Funciones

1. MASTERCHIEF (MASTER CHEF) (ajuste flexible del tiempo y de la temperatura
de la preparacion; grabacion y reproduccion de un programa propio)
2 imiento de la de los platos prep (autoc i -
hasta 24 horas
3. Previa desactivacion de autocalentamiento — hay
4. Recalentamiento de los platos — hasta 24 horas
5. Tiempo de inicio diferido — hasta 24 horas
Equipo
Robot de cocina
Tazon RB-C422
Tapa interior e
Contenedor par la coccion al vapor.
Soporte para la coccion al vapor.
Cesto con manija para freir en grasa
Vaso de medicion.
Cucharon.
Cuchara plana
Soporte para cuchara / cucharén.
Cuchilla de cocina

1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad




Pinzas para la extraccion del tazon 1 unidad
Libro «100 recetas. 1 unidad
Manual de instruccione: 1 unidad
Libro de imi 1 unidad
(able de alimentacion. 1 unidad
Embalaje. 1 unidad

EL fabricante se reserva el derecho a introducir cambios en el diserio, equipo, asi como en las
especificaciones técnicas del producto en el curso de la mejora del producto sin aviso previo
sobre dichos cambios.

Composicion del robot de cocina A1

1. Cuerpo del dispositivo 10. Cuchara plana

2. Manija de transporte 11. Soporte para la coccion al vapor

3. Tapa del dispositivo 12. Cesto para freir en grasa

4. Tapa interior desmontable 13. Cable de alimentacion eléctrica

5. Tazon 14. Contenedor de coccion al vapor

6. Recipiente de recogida del conden- 15. Pinzas para a extraccion del tazon
sado 16. Cuchilla de cocina

7. Agujero para el escape del vapor 17. Soporte para la cuchara / cucharén

8. Panel de control con pantalla 18. Vaso de medicion

9. Cucharén

Panel de control A2
1. Botén «Reheat/Cancel» («Recalentar/Cancelar») — activacion/desactivacion de

la funcion de calentamiento, pausa del programa de coccion, puesta a cero de
los parametros introducidos.
2. El boton «Time Delay» («Programador de inicio») — activacion del modo de
ajuste del tiempo y de la temperatura del inicio diferido; pase a la seleccion
del valor de los minutos/horas en dicho modo; grabacion del propio programa
de preparacion; restauracion de la configuracion de fabrica para todos los
programas (en modo de espera).
Pantalla.
Boton «Start / Keep warm» (Inicio / Conservador de calor») — activacion del
programa de preparacion seleccionado; desactivacion previa de la funcion de
autocalentamiento.

5. Boton «t°C» — activacion del modo de ajuste de la temperatura y del tiempo de
la preparacion en los programas automaticos (excepto el programa «YOGURT»).

6. Boton «Menu» («Menu») — pase al modo de seleccion del programa de prepara-
cion automatico; restauracion de la configuracion de fabrica del programa (en
modo de espera).

7. Boton «-» — disminucion del valor de los minutos y de las horas en los modos
de ajuste de la hora, ajuste del tiempo de preparacion e inicio diferido; dis-
minucion del valor de la temperatura en los programas automaticos (excepto el
programa «YOGURT»); seleccion del programa automatico de preparacion.

8. Boton «+» — aumento del valor de los minutos y de las horas en los modos de
ajuste de la hora, ajuste del tiempo de preparacion e inicio diferido; aumento
del valor de la temperatura en los programas automaticos (excepto el programa
«YOGURT»); seleccion del programa automatico de preparacion.

9. Botdn «OK» — salto al siguiente paso en el modo de seleccién del programa
automatico, ajuste del tiempo y de la temperatura de la preparacion, de la hora
actual.

Composicion de la pantalla A3

1. Elindicador del valor de la temperatura en los programas de preparacion (ex-
cepto los programas «YOGURT» y «<EXPRESS»).

Indicador del proceso de preparacion.

Indicadores de los programas de preparacion automaticos.

Timer / indicador del tiempo actual / indicador del inicio diferido.

Indicador del modo de ajuste del tiempo actual / del tiempo de inicio diferido.
Indicador del modo de la seleccion del tiempo de la preparacion.

Indicador del funcionamiento de las funciones de calentamiento de los platos /
autocalentamiento.

El robot de cocina REDMOND RMC-250E esté equipado con un panel de control tactil
yuna pantalla LCD que tiene tres diferentes tipos de iluminacion dependiendo del modo
de funcionamiento del dispositivo.

Ealal

NovwA s

Color de la

pantalla Modo de funcionamiento

AZUL Funcionan las funciones del inicio diferido, en la pantalla se nuestra
la hora del ajuste del temporizador y el indicador del inicio diferido

El programa de preparacion esta ejecutdndose, en la pantalla se
VERDE muestra la cuenta atras del tiempo del funcionamiento del programa
y el indicador «Cooking time» esta encendido

La funcion del calentamiento del plato esta ejecutandose, en la
pantalla se muestra la cuenta atras directa del tiempo del funciona-
miento de la funcién

I.ANTES DE UTILIZARLO POR PRIMERAVEZ

Saque con cuidado el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los materiales
de embalaje y pegatinas publicitarias.

jAseglirese de mantener en su lugar las etiquetas de advertencia, pegatinas indica-
doras (si hay) y la tarjeta con el nimero de serie del dispositivo en su cuerpo! La
ausencia de nimero de serie en el producto anulard automdticamente sus derechos
al servicio de garantia.

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

NARANJA

Frote el cuerpo del dispositivo con un pafio himedo y lave el tazon, déjeles secarse.
Para evitar la aparicion de un olor extraio al utilizar el dispositivo por primera vez,
realice su limpieza completa.

11.OPERACION DEL ROBOT DE COCINA

Antes de encenderlo por primera vez

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, revestimien-
tos decorativos, aparatos electronicos y otros objetos o materiales que puedan ser af-
ectados por humedad y temperatura altas.

Antes de cocinar, asegurese de que las partes externas y las partes visibles internas
del robot de cocina no tengan danos, deterioros u otros defectos. Entre el tazon y el
elemento calefactor no debe haber ningtin objeto extrao.

Restauracion de la configuracion de fabrica

Elrobot de cocina REDMOND RMC-250E tiene una memoria no volatil. En caso de corte
de energia temporal todos los ajustes hechos por usted se guardan. Para restaurar la
configuracion de la fabrica pulse y mantenga presionado el boton «Menu». Sonara un
pitido y el dispositivo volvera a los pardmetros establecidos por defecto.

Ajuste del reloj

Conecte el dispositivo a la red eléctrica. Apriete y mantenga presionado el botén «+» o
«-». Los indicadores de los botones «+», «-», «OK», asi como el indicador de la hora
actual (en la pantalla) parpadearan. Al presionarse el botén «+» el valor del tiempo
aumentara, al presionarse el boton «-» — se disminuira. Al llegar a la configuracion de
la hora méxima la seleccion del tiempo continuara desde el comienzo de la franja. Para
cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado el boton correspondi-
ente. Una vez seleccionado el valor de las horas, pulse el boton «OK», luego seleccione
el valor de los minutos. Después de completar la configuracion de la hora actual, pulse
el boton «Reheat/Cancel».

Ajuste del tiempo de preparacion
EL robot de cocina REDMOND RMC-250E tiene prevista la opcion de cambiar el tiempo
de preparacion establecido por defecto para cada programa. EL paso de cambio y la
posible variacion de tiempo especificado depende del programa de preparacion selec-
cionada. Para cambiar el tiempo de preparacion:
1. Seleccione el programa de preparacién automatico pulsando el boton «Menu».
Parpadearan los indicadores de los botones «+», «-», «Start / Keep warm» y
«OK».Pulse repetidamente el botdn «+» 0 «-», hasta que la pantalla LCD muestre

el indicador del programa de preparacion deseado. Para cada programa en la
pantalla se mostrara el tiempo de coccion predeterminado.

2. Pulse el boton «OK» (se encendera su indicador asi como el indicador del
tiempo de preparacion) y configure el tiempo del funcionamiento del programa
seleccionado. Los indicadores de los botones «+», «-», «Start / Keep warm, «t°C»
asi como el indicador del tiempo de preparacion (en la pantalla) parpadearan.
Si el programa seleccionado tiene prevista la funcion del inicio diferido, par-
padeara el indicador del boton «Time Delay».

Al presionarse el boton «+» el valor del tiempo aumentard, al presionarse el boton
«-» — se disminuird. Una vez seleccionado el valor de las horas, pulse el boton «OK»,
luego seleccione el valor de los minutos. Para cambiar rapidamente el valor, presione y
mantenga presionado el boton correspondiente. Al llegar a la configuracion de la hora
maxima la seleccion del tiempo continuara desde el comienzo de (a franja.
3. Para cancelar la configuracion, haga clic en «Reheat/Cancel» a continuacion, hay
que seleccionar todo el programa de coccion de nuevo.

Inicio diferido del programa
Dicha funcién permite retrasar el inicio del programa de coccion en el intervalo de 10
minutos a 24 horas con paso de ajuste de 10 minutos.

1. Una vez seleccionado el programa automatico y el tiempo de preparacion,
Usted puede ajustar el tiempo del inicio diferido al pulsar el botén «Time delay»
(elindicador del boton se encendera, en la pantalla se mostrara el indicador del
modo del inicio diferido). Parpadearan los indicadores de los botones «+», «-»,
«OK, «Start / Keep warmy» y «t°C».

En caso de la seleccion del programa «YOGURT» el indicador del botdn «t°C» no
parpadeard (dicho programa no tiene prevista la posibilidad del cambio de la tem-
peratura de preparacion).

2. Alpulsar los botones «+» y «-» seleccione el valor de las horas (al presionarse
el boton «+» el valor del tiempo aumentard, al presionarse el boton «-» — se
disminuira). Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado
el boton. Al llegar a la configuracion de la hora méxima la seleccion del tiempo
continuara desde el comienzo de la franja.

3. Una vez configuradas las horas, vuelva a pulsar el boton «Time Delay». Al pulsar
los botones «+» y «-» seleccione el valor de los minutos.

4. Para cancelar la configuracion, haga clic en «Reheat/Cancel», a continuacion, hay
que introducir todo el programa de coccién de nuevo.

Funcion de mantenimiento de temperatura de los platos preparados (auto-
calentamiento)

El autocalentamiento se enciende automaticamente justo después de que se finalicen
los programas de preparacion y mantiene la temperatura del plato terminado en el
rango de 75-80°C durante 24 horas. En el modo de autocalentamiento el indicador del
boton «Start / Keep warmy se apagara, el indicador del botén «Reheat/Cancel» estara
encendido. En la pantalla de se reflejara la cuenta atrds del tiempo del funcionamiento
de la funcion.

Desactivacion previa de autocalentamiento

Para desactivar el autocalentamiento de antemano, después del inicio del programa,
presione y mantenga presionado el boton «Start / Keep warmy, hasta que el boton
«Reheat/Cancel» se apague. Para volver a activar el autocalentamiento, vuelva a pre-
sionar y mantenga presionado el boton «Start / Keep warm, el indicador del boton
«Reheat/Cancel» parpadeara.

Recalentamiento de platos
Para el recalentamiento de los platos frios:

1. Siga lo indicado en los puntos 1-2 de la seccion «Procedimientos comunes a la
hora de usar programas automatizados».

2. Apriete ymantenga presionado el boton «Reheat/Cancel. El indicador el botén
parpadeard, se iniciard la funcion del calentamiento. En la pantalla de reflejara
la cuenta atras del tiempo del funcionamiento de la funcion. EL dispositivo
calentara el plato hasta 75°C. Esta temperatura se mantiene durante 24 horas.
Si es necesario, se puede apagar la funcion de calentamiento al presionar el
boton «Reheat/Cancel» (el indicador del boton se apagara).



Funcion «MASTERCHIEF»

La funcion «MASTERCHIEF» no es disponible con el uso de los programas «YOGURT»

y <EXPRESS».
La funcion «MASTERCHIEF» permite modificar hasta 10 veces el tiempo y la tempera-
tura de la preparacion en el curso del funcionamiento del programa y grabar la secuen-
cia obtenida en lugar del programa original. La modificacion de la temperatura con el
uso de la funcion «MASTERCHIEF» es posible en el rango de 35°Ca 170°C con paso de
cambio de 5°C. EL cambio del tiempo de preparacion es de 1 minuto hasta 15 horas con
el paso de ajuste de 1 minuto.

Con el fin de proteger el dispositivo de sobrecalentamiento, el tiempo mdximo del
funcionamiento de los programas «FRY» y «DEEP FRY» estd limitado con 2 horas.
Activacion/desactivacion del autocalentamiento sin modificacion del tiempo y tem-
peratura no se considera como un cambio independiente.

La funcidn de «MASTERCHIEF» puede resultar especialmente dtil si usted prepara
platos sequn las recetas complicadas que requieren combinacion de varios pro-
gramas de coccion (por ejemplo, a la hora de preparar fardelillos de col, ternera st-
rogonoff sopas y pastas en varias recetas, mermeladas, etc).

Modificacién de la temperatura de preparacion

1. En el curso del funcionamiento del programa pulse el boton «t°C». El indicador
del valor de la temp en la pantalla

2. Seleccione la temperatura deseada. Para subir presmne el boton «+, para dis-
minuir — el botdn «-». Para una modificacién rdpida, presione y mantenga
p el boton cor Al llegar a la configuracién de la hora
maxima (minima) la seleccion continuara desde el comienzo de la franja.

3. No pulse ningtin botdn en el panel durante 5 sequndos. EL nuevo valor se guardara
automaticamente.

Modificacién del tiempo de preparacién

1. Enel curso del funcionamiento del programa pulse dos veces el boton «t°C». EL
indicador del valor del tiempo en la pantalla empezara a parpadear.

2. Establezca el tiempo de preparacion deseado. Para aumentar el valor con paso
de cambio de 1 hora, pulse el boton «+», con paso de cambio de 1 minuto — el
botdn «-». EL aumento de las horas y de los minutos es independiente el uno
del otro. Al llegar a la configuracién de la hora mdxima la seleccion continuara
desde el comienzo de la franja. Para tamblar rapidamente el valor, presione y

p do el botdn c

3. No pulse ningtn botén en el paneldurante 5 segundos Elnuevo valor se guardara

automaticamente.

Si el tiempo de coccion se establece a 00:00, el funcionamiento del programa se
detiene.

No se aconseja producir cambios mds a menudo que una vez en 1 minuto, ya que en
este caso solo se guardard el tltimo ajuste. Si usted desea ajustar simultdneamente
la temperatura y el tiempo de coccion, pulse el boton «t°C» inmediatamente después
de cambiar los ajustes de temperatura o tiempo, respectivamente. En este caso, los
nuevos ajustes se guardardn como cambio Unico.

Registro del programa de preparacion modificado

Si lo desea, durante 3 minutos después del final del programa usted puede guardar el
nuevo programa en lugar de la configuracion de fabrica. Durante este tiempo en la
pantalla se mostrara la cuenta atras por segundos.

Para guardar los cambios en el programa de coccion, haga clic en el botdn «Time Delay».
Para salir del mend sin guardar los cambios, haga clic en el botén «Reheat/Cancel».

Aplicacion del programa de preparacion modificado

Una vez seleccionado en el menli el programa modificado en la pantalla en lugar del
tiempo de coccion aparece el simbolo «----».

Para iniciar el programa seleccione el programa modificado y presione el boton «Start /
Keep warmy. En el curso de a ejecucion del programa modificado después del paso de
cada punto de cambio sonara un pitido.

Sien el curso de la utilizacion del programa modificado éste ha sido cambiado, una vez
terminada su ejecucion se le propondra guardar un nuevo programa.

Los ajustes de los programas modificados también se pueden cambiar de la misma
manera que en el caso de los programas automatizados. Sin embargo, la introduccidn
de nuevos cambios cancela los cambios ya existentes que deberian entrar en vigor
en el consiguiente funcionamiento del programa.

Restauracion de la configuracion de fabrica

En cualquier momento usted puede restaurar la configuracion de fabrica de uno o todos
los programas modificados. Para ello, seleccione en el men el programa modificado y
presioné el botdn «OK». Para confirmar la restauracion de la configuracion de fabrica, pulse
ymantenga presionado durante unos segundos el boton «Menu». Los cambios introducidos
en el programa se anularan.

Una vez eliminado el programa modificado en el ment se mostrard el programa
original de fdbrica.
Para restaurar la configuracion de fabrica de todos los programas modificados pulse y
mantenga presionado durante unos sequndos el botén «Menu» en modo de espera.
Procedimientos comunes a la hora de usar los programas automaticos

1. Prepare losi segun la receta, c en el tazon. Asegurese de
que todos los ingredientes estén distribuidos homogéneamente por debajo de
la marca maxima de la escala en el interior del tazon.

2. Inserte el tazon en el cuerpo del equipo, girelo un poco, asegurese de que esté
en contacto con el elemento calefactor. Cierre la tapa hasta que haga clic. Conecte
el dispositivo a la red.

3. Alpulsar el boton «Menu» seleccione el programa de coccion. Para una navegacion
através del menu pulse los botones «-» o «+». Parpadearan los indicadores del
programa seleccionado asf como de los botones «+», «-», «Start / Keep warm»
y «OK». Si el programa seleccionado tiene prevista la funcion del inicio diferido,
parpadeara el indicador del botdn «Time Delay».

4. Establezca el tiempo de coccion necesario presionando el boton «OK».

5. Sies necesario, ajuste el tiempo de inicio diferido del programa.

6. Pulse ymantenga presionado el boton «Start / Keep warmy. Empezara la ejecucion
del programa de coccion, los indicadores de los botones «Start / Keep warm» y
«Reheat/Cancel» parpadearan. La pantalla mostrard el tiempo restante antes del
final del funcionamiento del programay el indicador del proceso de preparacion.

7. Una vez terminado el programa de coccién sonara un pitido, su indicador y el
indicador del boton «Start / Keep warm» se apagaran. Dependiendo de la con-
figuracion del dispositivo cambiaré a autocalentamiento (el indicador del boton
«Reheat/Cancel» es intermitente, en la pantalla se muestra la cuenta atras del
tiempo de func i del autoc: 0 al modo de espera.

8. Para interrumpir el proceso de coccion o descartar el programa seleccionado,
pulse y mantenga presionado el boton «Reheat/Cancel».

Programa «MULTICOOK»

El programa «MULTICOOK» esta disefiado para la preparacion de practicamente cual-
quier plato con los ajustes de los parametros de temperatura y tiempo de preparacion
establecidos por el usuario. En caso de preparacion a temperaturas de hasta 75°C
inclusive, la funcion de autocalentamiento esta desactivada por defecto. En caso de
necesidad se puede activarla de forma manual pulsando el botdn «Start / Keep warm»
después del inicio del programa de preparacion (se encendera el indicador del boton
«Reheat/Cancel»).

Por defecto la temperatura de coccion es de 100°C. EL rango de ajuste de la tempera-
tura es 35-170°C con paso de cambio de 5°C.

A JATENCION! Para mayor sequridad con la temperatura establecida a nivel de mds de
140°C el tiempo de coccidn no debe superar 2 horas.
El tiempo de coccién por defecto es de 15 minutos. El intervalo del ajuste del tiempo
de preparacion — de 2 minutos a 15 horas con paso de ajuste de 1 minuto (para el in-
tervalo hasta 1 hora) o de 5 minutos (para el intervalo superior a 1 hora).
1. Siga lo indicado en los puntos 1-4 de la seccion «Procedimientos comunes a la
hora de usar programas automatizados».

2. Determine la temperatura de preparacion pulsando el boton «t°C». El indicador
del boton «t°C» estara encendido, los indicadores de los botones «+»,«-»,«Start /
Keep warmy, «OK» y «Time Delay» parpadearan.

3. Alpresionarse el boton «+» el valor de la temperatura se aumentard, al presion-
arse el botdn «-» — se disminuira. Para cambiar rapidamente el valor, presione
y ionado el boton cor di Al llegar en la configuracién
alahora maX|ma la seleccion de la temperatura continuara desde el comienzo
de la franja.

4. Siga lo indicado en los puntos 5-8 de la seccion «Procedimientos comunes a la
hora de usar programas automatizados».

Programa «STEW»
Se recomienda para el guisado de verduras, carne, mariscos, ave. EL tiempo de prepara-
cion por defecto en el programa «STEW» es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste man-
ual de los intervalos de tiempo de coccion de 20 minutos a 8 horas con paso de incre-
mento de 5 minutos.

Programa «BAKE»

Esta recomendado para hornear bizcochos, budines, pasteles hechos con masa de
levadura y de hojaldre, asi como para hornear diferentes tipos de pan. EL tiempo de
preparacion por defecto en el programa «BAKE» es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 20 minutos a 8 horas con paso de
incremento de 5 minutos.

EL tiempo maximo del funci del autoc con este programa es de
2 horas. En el curso del horneado de pan se recomienda desactivar la funcion de
calentamiento automatico en todas las etapas de preparacion.

Programa «COOK/BEANS»

Se recomienda para la coccion de las verduras, carne, pescado, asi como de los legumbres.
Eltiempo de preparacion por defecto en el programa «COOK/BEANS» es de 40 minutos.
Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos
a4 horas con paso de incremento de 5 minutos.

Programa «SOUP»
Esta recomendado para la preparacion de varios primeros platos. EL tiempo de prepara-
cion por defecto en el programa «SOUP» es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste man-
ual de los intervalos de tiempo de coccion de 20 minutos a 6 horas con paso de incre-
mento de 5 minutos.

Programa «FRY»

Se recomienda para el freido de verduras, carne, ave, mariscos. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «FRY» es de 15 minutos, la temperatura de preparacion —
155°C. Hay posibilidad de ajuste manual del tiempo de preparacion con el intervalo de
5 minutos a 1 hora 30 minutos con paso de cambio de 1 minuto. La funcion de tiempo
de inicio diferido no es disponible con este programa.

Se recomienda freir los alimentos con la tapa abierta. Para evitar quema de los ingre-
dientes le recomendamos seguir las instrucciones del libro de recetas y remover peri-
odicamente el contenido del tazon. Antes de volver a usar el programa «FRY», deje que
el dispositivo se enfrie completamente.

Programa «RICE/GRAIN»

Se recomienda para la coccion de arroz y de diferentes papillas. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «RICE/GRAIN» es de 35 minutos. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 4 horas con paso de
incremento de 5 minutos.

Programa «PASTA»

Se recomienda para la coccion de los macarrones, preparacion de la pasta segun dife-
rentes recetas. EL tiempo de preparacion por defecto en el programa «PASTA» es de
10 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion
de 2 minutos a 30 minutos con paso de ajuste de 1 minuto. La funcion del «Inicio
diferido» no es disponible con este programa.

La cuenta atrds del tiempo de preparacion empezard sélo cuando el dispositivo al-
canzard los pardmetros de trabajo (cuando empiece a hervir el agua).



1. Vierte el agua en el tazon. Asegurese de que el nivel del agua esté por debajo
del méximo de la escala en el interior del tazon.

2. Siga lo indicado en los puntos 1-6 de la seccion «Procedimientos comunes a la
hora de usar programas automatizados».

3. Cuando el agua empiece a hervir, sonara un pitido. Abra con cuidado la tapa y
introduzca los alimentos en el agua hirviendo, luego cierre la tapa hasta escuchar
un clic.

4. Siga lo indicado en los puntos 6-8 de la seccion «Procedimientos comunes a la
hora de usar programas automatizados».

Programa «STEAM»

Se recomienda para la preparacion de las verduras al vapor, pescado, carne, platos di-
etéticos y vegetarianos. EL tiempo de preparacion por defecto en el programa «STEAM»
es de 30 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de
coccion de 5 minutos a 2 horas con paso de incremento de 5 minutos.

La cuenta atrds del tiempo de preparacion empezard sélo cuando el dispositivo al-
canzard los pardmetros de trabajo (cuando empiece a hervir el aguay en el tazon se
acumule una cantidad suficiente del vapor).

1. Vierta en el tazon 600-1000 ml de agua. Coloque el recipiente de preparacion
al vapor en el tazon.

2. Siga lo indicado en los puntos 2-8 de a seccion «Procedimientos comunes a la hora
de usar programas automatizados».

Programa «PILAF»

Esta recomendado para la preparacion de diferentes tipos de pilaf. EL tiempo de pre-
paracion por defecto en el programa «PILAF» es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 20 minutos a 1 hora y 30 minutos
con paso de incremento de 10 minutos.

Programa «BABY FOOD»

Esta recomendado para la preparacion de alimento para bebé. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «BABY FOOD» es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minutos a 3 horas con paso de
incremento de 5 minutos.

Programa «COTTAGE CHEESE»

Se recomienda para la preparacion de queso fresco casero. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «COTTAGE CHEESE» es de 20 minutos. En el programa
«COTTAGE CHEESE» hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de
coccion de 10 minutos a 10 horas con paso de incremento de 10 minutos. La funcion
de autocalentamiento no es disponible con este programa.

Programa «YOGURT»

Esta recomendado para la preparacion de yogur. EL tiempo de preparacion por defecto
en el programa «YOGURT» es de 8 horas. El intervalo del ajuste del tiempo de prepara-
cion es de 30 minutos a 12 horas con paso de ajuste de 30 minutos. La funcion de au-
tocalentamiento no es disponible con este programa.

Programa «SLOW COOK»

Se recomienda para el estofado de las verduras, pescado, carne. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «SLOW COOK» es de 5 horas. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 3 horas a 12 horas con paso de in-
cremento de 10 minutos.

Programa «GAME»

Se recomienda para la preparacion de los platos de caza menor (carne dura, trozos
grandes de carne y ave). EL tiempo de preparacion por defecto en el programa «GAME»
es de 3 horas. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion
de 1 hora a 12 horas con paso de incremento de 10 minutos.

Programa «OATMEAL»

Se recomienda para la preparacion de papillas de avena. EL tiempo de preparacion por
defecto en el programa «OATMEAL» es de 10 minutos. Existe la posibilidad del ajuste
manual del tiempo de preparacion en el intervalo de 5 minutos a 4 horas con paso de
ajuste de 1 minuto (para el intervalo hasta 1 hora) o de 5 minutos (para el intervalo
superior a 1 hora).

Para la preparacion de papilla a base de leche se puede usar también el programa
universal «MULTICOOK» (la temperatura dptima de preparacion es de 95°C).

Programa «DEEP FRY»

Con el uso del robot de cocina REDMOND RMC-250E usted puede freir en grasa utili-
zando una cesta especial que viene incluida en el juego. EL tiempo de preparacion por
defecto en el programa «DEEP FRY» es de 30 minutos. Hay posibilidad de ajuste man-
ual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 1 hora con paso de incre-
mento de 1 minuto. La funcién del inicio diferido no es disponible con este programa.

1. Siga lo indicado en los puntos 1-5 de la seccion «Procedimientos comunes a la
hora de usar programas automatizados».

2. Fije la manija a [a cesta para freir y cologue los alimentos en la cesta de una
manera uniforme. Apriete la parte inferior de la manija e insértela en el agu-
jero especial de la cesta. Afloje la presion en la manija y ésta se fijara en el
agujero correspondiente.

3. Siga las recomendaciones de la receta, pasado el tiempo indicado abra suave-
mente la tapa del robot de cocina. Coloque la cesta para freir con los alimentos
en el tazon. No cierre la tapa.

4. Una vez terminado el programa de coccidn sonara un pitido, su indicador y el
indicador del boton «Start / Keep warmy» se apagaran. Saque la cesta con los
alimentos y fijela en el borde del tazén con el uso de un gancho especial en la
cesta. Deje que el aceite escurra. Para interrumpir el proceso de coccion o des-
cartar el programa seleccionado, pulse y mantenga presionado el boton «Reheat/
Cancel».

JATENCION! jEL aceite estd muy caliente! Para quitar la cesta para freir use guantes
de cocina.

Programa «PIZZA»

Esta recomendado para la preparacion de pizza. EL tiempo de preparacion por defecto
en el programa «PIZZA» es de 25 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los
intervalos de tiempo de coccion de 20 minutos a 1 hora con paso de incremento de 5
minutos. La funcién del inicio diferido no es disponible con este programa.

El tiempo mdximo del funcionamiento del autocalentamiento con este programa es
de 2 horas.

Programa «BREAD»

Esta recomendado para la hornada de diferentes tipos de pan a base de harina de trigo
y con la adicion de harina de centeno. EL programa proporciona un ciclo completo de
preparacion desde la fermentacion hasta la horneada. EL tiempo de preparacion por
defecto en el programa «BREAD» es de 2 horas. Hay posibilidad de ajuste manual de
los intervalos de tiempo de coccion de 1 hora a 6 horas con paso de incremento de 10
minutos. Las funciones del autocalentamiento del inicio diferido no son disponibles en
este programa.

JATENCION! jDurante el horneado el tazon y el producto se calientan! Use guantes
de cocina al quitar el pan preparado del dispositivo.

Programa «DESSERT»

Esta recomendado para la preparacion de diferentes tipos de postres. EL tiempo de
preparacion por defecto en el programa «DESSERT» es de 30 minutos. Hay posibilidad
de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 3 horas con
paso de incremento de 5 minutos.

Programa «EXPRESS»

Esta recomendado para la preparacion rapida del arroz, papillas grumosas y cereales. EL
tiempo de funcionamiento del programa «EXPRESS» es de 20 minutos. En este programa
los ajustes del tiempo de preparacion y la funcién de «Inicio diferido» no son disponibles.
Siga lo indicado en los puntos 1-2 de la seccion «Procedimientos comunes a la hora de
usar programas automatizados», luego en los puntos 6-8 (dejando de lado los puntos 3-5).

I11.OPCIONES ADICIONALES
«  Fermentacion de la masa.
«  Preparacion del queso.
«  Esterilizacion de productos de cristaleria y de cuidado personal.

«  Pasteurizacion de los alimentos liquidos.
+  Preparacion del alimento para bebé.

[V.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

Los accesorios complementarios no van incluidos en el juego del robot de cocina
REDMOND RMC-250E. Adquirirlos, asi como conocer las novedades de la produccion
REDMOND, es posible en la web www.multicooker.com o en las tiendas oficiales autor-
izadas.

V.MANTENIMIENTO DEL ROBOT DE COCINA

Antes de comenzar la limpieza del dispositivo se debe comprobar si esta desenchufado
de lared y enfriado por completo. Antes de la primera utilizacién y con fines de eliminar
los olores extranios después de la preparacion se recomienda frotar el tazon y la super-
ficie interior del electrodoméstico con vinagre del 9% de solucion y preparar una mitad
del limon durante 15 minutos con el programa «STEAM».

Utilice un paiio suave y un detergente para lavar platos. Le recomendamos que limpie
el aparato inmediatamente después de usarlo.

Al limpiar, no utilice productos abrasivos, esponjas con recubrimiento abrasivo o
sustancias quimicamente agresivas. Estd prohibido sumergir el cuerpo del cuerpo en
agua o colocarlo bajo el agua corriente.
Limpie el cuerpo del aparato segin la necesidad.
La limpieza del tazon se recomienda después de cada uso del aparato. Se puede usar
lavavajillas. Después de la limpieza frote bien seca la superficie exterior de la taza.
La tapa interior de aluminio también debe limpiarse después de cada uso (el uso de
lavavajillas no es recomendable):

1. Abra la tapa del robot de cocina. Presione 2 pestillo de plastico en la parte in-
terior de la tapa, tire suavemente la tapa interior hacia si'y hacia arriba para que
se desenganche de la principal.

2. Limpie la superficie de la tapa interior con un pafio hiimedo, si es necesario, lave
la tapa desmontable usando un detergente para lavar platos.

3. Inserte la tapa de aluminio con la repisa de plastico en la ranura superior y
alinéela con la tapa principal y presione suavemente los pestillos inferiores
hasta que hagan clic.

La limpieza de a valvula de vapor se recomienda después de cada uso del aparato:

1. Retire la tapa de aluminio interior y tire suavemente de la lengiieta de la val-
vula, desconéctela.

2. Enjuague bien la valvula bajo el agua corriente.

3. Séquelo y instale en su sitio.

Durante a preparacion de la comida, es posible la generacion del condensado, que en
este modelo se recoge en una cavidad especial en el dispositivo alrededor del tazon. EL
condensado se elimina facilmente con un paiio de cocina o una servilleta.
Si se produce un ensuciamiento significante de la cdmara de trabajo, hace falta limpiar
la superficie de la cdmara para evitar mal funcionamiento o fallo del dispositivo.

é Antes de comenzar la limpieza de la cdmara del robot de cocina se debe comprobar

si estd desenchufado de la red y si se ha enfriado por completo.

Las paredes laterales de la camara, la superficie del disco de calentamiento y la car-
casa del sensor térmico central (situado en el centro del disco de calentamiento) se
pueden limpiar con una esponja o un pafio himedos (jno mojados!). Si usted usa deter-
gente es necesario retirar cuidadosamente sus restos para evitar la aparicion de mal
olor durante la preparacion de comida posterior.

En caso de la penetracion de objetos extranios en la ranura alrededor del sensor de
temperatura central, hay que retirarlos con cuidado con pinzas sin ejercer ninguna
presion sobre la carcasa del sensor.

En caso de ensuciamiento de la superficie del disco de calentamiento, es admisible
utilizar una esponja himeda de dureza media o un cepillo sintético.

Con el uso regular del dispositivo, es posible que con el tiempo el disco de calenta-
miento cambie de color total o parcialmente. En si mismo esto no es una serial de
funcionamiento defectuoso y no afecta la precision de su funcionamiento.



VI.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

Usted se olvidé de cerrar la tapa del dispositivo o de cerrarla
herméticamente, por lo que la temperatura de coccion no era lo
suficientemente alta

Elrecipiente y el elemento calefactor contactan mal, por lo que la
temperatura de coccion no era lo suficientemente alta

Eleccién desafortunada de los ingredientes del plato. Estos ingre-
dientes no son los adecuados para el método de preparacion de
su eleccion o selecciond el programa de preparacion equivocado.

Los ingredientes se han cortado demasiado grandes, se violaron
las proporciones generales de la ficha de los productos.

Usted ha ajustado de forma incorrecta (no calculado) el tiempo de
preparacion.

La variante elegida por usted de la receta no es adecuada para
cocinar en este robot de cocina

Durante la preparacion al vapor: en el recipiente hay poca agua
para asequrar la adecuada densidad de vapor

Vertio en el recipiente demasiado aceite

En las frituras

Exceso de humedad en el recipiente

En la coccion: evaporacion del caldo en la coccion de los produc-
tos con alta acidez

Al levantarse la masa se ape?o a la parte
interior de la tapa y se cortd la valvula de
salida de vapor

Alhornear (la masa

no se cocio bien)

Ha puesto en el recipiente demasiada masa

EL PRODUCTO SE COCIO EN EXCESO

Modos de solucionarlo

Durante el tiempo de la preparacion no abra la tapa del
robot de cocina si no es necesario.

Cierre la tapa hasta que haga click. Asegurese que nada
impide el total sellado de la tapa del aparato y que la goma
selladora del interior del recipiente no esta deformada

El recipiente debe ser instalado en la carcasa sin problemas,
adhiriendose firmemente el fondo al disco calefactor.

Asegurese de que en la camara de trabajo del robot de
cocina no hay objetos extranos. Evite que se ensucie el
disco calefactor

Es deseable utilizar probadas (adaptadas para su uso con
el dISpOS\IIVU) recetas. Use recetas en las que realmente
puede confiar.

La seleccién de los ingredientes, la forma en que se cortan,
las proporciones en la colocacion, la seleccion de programas
\(et tlerndpo de coccion deben corresponder a lareceta se-
eccionada

Vierta en el recipiente obligatoriamente el volumen de agua
recomendado en la receta. En caso de duda, compruebe el
nivel de agua en el proceso de preparacion

En caso de freir es suficiente que el aceite cubra el fondo
del recipiente con una capa fina.

Al freir, siga las instrucciones de la receta correspondiente

No cierre la tapa del robot de cocina al freir si no se espe-

cifica en la receta. Los alimentos congelados, antes de freir,

Iaay Flecesarlameme que descongelarlos y escurrir el agua
e'ellos

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes
de ser cocinados: lavar, saltear un poco, etc. Siga el conse-
jo de su receta eleglda

Coloque en el recipiente un volumen de masa menor

Retire el horneado del recipiente y de nuevo coléguelo en
el recipiente, tras lo cual continle la preparacion. En el
futuro cuando hornee coloque en el recipiente un volumen
de masa mas pequefio

Cometi6 un error en la eleccion del tipo de producto o
en el ajuste (calculo) del tiempo de preparacion. Dema-
siado pequenio el tamario de los ingredientes

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta.
La seleccion de los ingredientes, la forma en que se cortan, las pro-
porciones en la colocacion, la seleccion de programas y el tiempo de
preparacion deben cumplir con sus recomendaciones

Después de la preparacion el plato terminado estuvo
demasiado tiempo parado en el conservador de calor

EN LA COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA

Al cocinar papillas lacteas se evapora la leche

Los ingredientes antes de cocinar no fueron tratados o
se trataron incorrectamente (mal lavados, etc.).

No guardd las proporciones en la colocacion o eligid
incorrectamente el tipo de producto

EL PLATO SE QUEMA
Elrecipiente no estaba bien limpio después de la coccion
anterior.

El recubrimiento antiadherente del recipiente esta da-
fado

Elvolumen total de los ingredientes colocados son mas
pequeiio de lo recomendado en la receta

Usted ajusto demasiado tiempo de preparacion

Al freir: usted se olvido de verter en el recipiente acei-
te, no lo removid o dio la vuelta demasiado tarde a los
productos

En el guisado: en el recipiente no hay suficiente hume-
dad

En la coccion: en el recipiente hay demasiado poco Li-
quido (no se guardaron las proporciones de los ingre-
dientes)

En el horneado: no ha untado la parte interior del reci-
piente con mantequilla antes de cocinar
EL PRODUCTO PERDIO LA FORMA DE CORTE

Usted removié demasiado frecuentemente los productos
en el recipiente

Usted ajusté demasiado tiempo de coccion
EL HORNEADO SALIO HUMEDO

Se utilizaron los ingredientes inadecuados que dan el
exceso de humedad (verduras suculentas o frutas, bayas
)

C crema y asi sucesi

Usted dejo demasiado tiempo el horneado preparado en
el robot de cocina cerrado

El uso prolongado del conservador de calor es indeseable. Si en su
modelo de robot de cocina esta prevista la desconexion previa de
esta funcion, usted puede utilizar esta posibilidad

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar
y de las condiciones de su produccion. Recomendamos utilizar so-
lamente leche ultra-pasteurizada con un contenido de grasa de
hasta el 2,5%. Si es necesario, la leche se puede diluir con agua
potable

Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el disposi-
tivo). La seleccion de los ingredientes, el método de su pre-trata-
miento, las proporciones en la colocacion deben cumplir con sus
recomendaciones.

Los cereales integrales, carnes, pescados y mariscos enjuaguelos
bien siempre con agua limpia

Antes de empezar a cocinar, asegurese de que el recipiente esté bien
lavado y el revestimiento antiadherente no esta dafiado

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta

Reduzca el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la re-
ceta, adaptada para su uso con el dispositivo

En el asado convencional vierta en el recipiente un poco de aceite
vegetal - de modo que cubra el fondo del recipiente con una fina capa.
Para freir por igual los productos es conveniente removerlos perié-
dicamente o darles la vuelta a un determinado tiempo

Anada mas liquido al recipiente. Durante la preparacion no abra la
tapa del robot de cocina sin necesidad

Observe la proporcion correcta entre liquidos e ingredientes solidos

Antes de colocar la masa engrasar el fondo y los lados del recipiente
con mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el recipiente!)

En la fritura convencional remueva el plato en el recipiente no mas
que cada 5-7 minutos

Acorte el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la rece-
ta adaptada para el modelo de aparato dado

Elija los ingredientes segun la receta de coccion. Trate de no elegir
como ingredientes productos que contienen demasiada humedad, o
utilicelos si es posible en cantidades minimas

Trate de sacar los horneados del robot de cocina inmediatamente
tras la preparacion. Si es necesario, puede dejar el producto en el
robot de cocina por un corto tiempo con el conservador de calor
conectado



EL HORNEADO NO SE LEVANTO = ol g _
i - 3 £ 52 £
EL huevo con el aziicar fueron mal batidos ‘ z8 é E 2 é
IR i i L 8 =
La masa estuvo mucho tiempo con la levadura Consulte la receta aprobada (adaptada para su ‘ Programa Recomendaciones de uso H % Fangodet tlems: :jeu:tl: paracion paso g EE 2
i - . uso con el dispositivo). La seleccion de los in- ‘ 28 E =5 §
No tamizd la harina o mal amasé la masa : el método de su pre-tratamiento, las E E £3 E
Los errores en la colocacion de los ingredientes proporciones en La colocacion deben correspon- ‘ = A
derse con sus recomendaciones 5 minutos — 1 hora /1 minut
Sureceta elegida no es adecuada para la coccion en este modelo de robot de OATMEAL Preparacion de papillas de avena 10 minutos | > Mnutos — L hora _IT""U 0 N _ N
cocina 1hora — 4 horas / 5 minutos
En la gama de modelos de robots de cocina REDMOND en los programas “STEW"y “SOUP” en caso de insuficiencia de liquido en el DEEP FRY Freido en grasa 30 minutos | 5 minutos — 1 hora / 1 minuto - - +
recipiente se activa un sistema de proteccion contra el sobrecalentamiento del aparato. En este caso, el programa se detiene y el robot - i i i X
de cocina va al régimen de conservador de calor. PIZZA Preparacion de pizza 25minutos | 20 minutos — 1 hora / 5 minuto - — | 2horas
Tabla resumen de los programas de preparacion (especificaciones de fabrica) BREAD Homeado de pan 2horas 1 hora — 6 horas / 10 minutos - - -
s é N DESSERT Preparacion de diferentes postres 30 minutos | 5 minutos — 3 horas / 5 minuto + - +
g 5
2 5e = - .
es i 6 T 5 T
Programa Recomendaciones de uso 53 Rango del tlems: :Fu :tl:valaclon/ paso 2 2 S 2
o8 ) £ - £ § o Se indica la temperatura media de funcionamiento del elemento calefactor.
2 [
E E § 3 & Tiempo recomendado de la preparacion al vapor de varios productos
Preparacion de varios platos con la posi- 2 min . Volumen de agua, = Tiempo de preparacion,
i A y . utos — 1 hora / 1 minuto _ No Producto Peso, g/ cant, ud. A
MULTICOOK zglgf:p:?ﬁf;:m de temperaturaytiempo | 15 minutos 1 minuto ~ 15 horas / 5 minutos + + ml min
1 Filete de cerdo/ternera (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 500 20
STEW Estofado de verduras, carne, pescado 1 hora 20 minutos — 8 horas / 5 minutos + - + N .
verdu p i /5 minu 2 Filete de cordero (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 500 20
Horneado de los muffins, galletas, guisos, 3 5
BAKE diferentes pasteles hechos con masa de | 1 hora 20 minutos — 8 horas / 5 minutos + - | 2horas 3 Filete de pollo (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 500 15
levadura y pasta de hojaldre :
o 4 Croquetas/albéndigas 180 (fsulr;?g:::g)/ 0 500 20/30
E(E)Eﬁé Eoccwo de verduras,came, pescado, legum- |y e s s — 4 hora /5 minuto N _ .
res 5 | Pescado (filete) 500 500 15
Preparacion de varios primeros platos . _ " _ . :
SouP (borsch,rasslnik etc) 1 hora 20 minutos — 6 horas / 5 minutos + + 6 Céctel de mariscos(frescos congelados) 500 500 5
. . 7 Patatas (cortadas en 4 partes) 500 500 15
. " 5 minutos — 1 hora 30 minutos / 1
FRY Freido de verd 15 t . - -
reido de verdura, came, ave IS minuto ’ 8 | Zanahoria (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 500 20
RICE/GRAIN S:ﬁgg:sde aroz, preparacion de papillas 35minutos | 5 minutos — 4 horas / 5 minutos + - + 9 Remolacha (cortada en 4 partes) 500 500 30
10 | Verduras (frescas congeladas) 500 500 15
Preparacion de los macarrones, prepara- . . _ " . _ . .
PASTA cion de la pasta segun diferentes recetas 10 minutos | 2 minutos — 30 minutos / 1 minuto + + 11 Huevo de gallina 3 unidades 500 5
Preparacion de las verduras al vapor, pes- . . _ . Es necesario tomar en consideracidn que se trata de las recomendaciones generales. EL tiempo real puede distinguirse de los valores
STEAM cado, carne, platos dietéticos y vegetarianos 30minutos | 5 minutos —2 horas / 5 minutos * * * recomendados en dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias gustativas.
yveg: g
PILAF Preparacion de diversos tipos de pilaf | 1 hora i‘?nm;nutos - 1hora 30 minutos /10, | _ R Recomendaciones de uso de los modos de temperatura con el programa «MULTICOOK»
Te atura d i0) Re dacit d
BABYFOOD | Preparacion de alimento para bebé 1hora 10 minutos — 3 horas / 5 minutos + - + emperatura de coccion ecomendaciones de uso
COTTAGE 35°C Fermentacion de la masa, preparacion de vinagre
Preparacion de requeson casero 20 minutos | 10 minutos — 10 horas / 10 minutos + - - o .
CHEESE 40°C Preparacion de yogures
YOGURT Preparacion de diversos tipos de yogur 8 hora 30 minutos — 12 horas / 30 minutos + - - 45°C Fermentacion
SLOW COOK | Coccidn a fuego lento de verduras, came,pescado | 5 horas 3 horas — 12 horas / 10 minutos + - + 50°C Fermentacion
Preparacion de los platos de caza menor _ . _ 55°C Preparacion de pomadas
GAME (carne dura, trozos grandes de came y ave). 3 horas Lhora ~ 12 horas / 10 minutos * *




Temperatura de coccion

Recomendaciones de uso

60°C Preparacion de té verde, alimento para bebé

65°C Coccion de carne envasada al vacio

70°C Preparacion de ponche

75°C Pasteurizacion, preparacion de té blanco

80°C Preparacién de ponche de vino

85°C Preparacion de requeson o platos que requieren un tiempo de coccion prolongado
90°C Preparacion de té rojo

95°C Preparacion de papillas a base de leche

100°C Preparacion de bisé o confituras

105°C Preparacion de aspic

110°C Esterilizacion

115°C Preparacion de jarabe de azticar

120°C Preparacion de morcillo

125°C Preparacion de carne guisado

130°C Preparacion de budin

135°C Sofreido de platos preparados para darles una corteza crujiente.
140°C Ahumado

145°C Asado de verduras y pescado en papel de aluminio

150°C Asado de carne en papel de aluminio

155°C Freido de productos elaborados a base de la masa de levadura
160°C Freido de aves

165°C Freido filetes

170°C Preparacion de las papas fritas, nuggets de pollo

Véase también el libro de recetas anexo.

VII.LANTES DE CONTACTAR CON EL CENTRO DE SERVICIO

Averia

En la pantalla apa-
recié un mensaje
de error: E1-E4

Eldispositivo no se
enciende

Posibles causas

Error del sistema, un posible fallo de la placa de control o
del elemento calefactor

El cable eléctrico no esta conectado al dispositivo y (0) toma
de corriente eléctrica

La toma eléctrica es defectuosa

En la red no hay corriente eléctrica

Solucion

Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica, deje que se
enfrie Cierre bien la tapa, vuelva a enchufar el dispositivo

Asegurese de que el cable extraible esta conectado al
conector correspondiente en el dispositivo y esta enchu-
fado

Enchufe el dispositivo a una toma de corriente eléctrica
operativa

Revise el suministro de la red. Si no hay corriente, por favor
pongase en contacto con a organizacion que se ocupa del
suministro de su edificio

Los apagones de electricidad (nivel de voltaje es inestable
0 debajo de lo normal)

El plato tarda de-
masiado en pre-
pararse

Entre el tazon y el elemento calefactor hay un objeto ex-
trano o trozos (polvo, cereales, trozos de comida)

El tazon esta colocado en el cuerpo del robot de cocina con

Compruebe la presencia en la red del suministro de
voltaje estable. Si es inestable o debajo de lo normal, por
favor pongase en contacto con la organizacion que se
ocupa del suministro de su edificio

Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica, deje que se
enfrie Retire el objeto extrafio o sus trozos

Coloque el tazon recto, sin alabeo

alabeo

Desenchufe el dispositivo de a red eléctrica, deje que se

El disco calefactor esta muy ensuciado enfife Limpie el disco calefactor

ElL taz6n estd instalado en el cu- Coloque el tazén recto, sin alabeo
erpo del dispositivo con alabeo. 4 '
La conexién entre el
tazon y la parte inte-
rior de la tapa del ro-
bot de cocina ha per-
dido su hermeticidad

Durante la coccién
debajo de la tapa
del aparato escapa
vapor

La tapa no esta bien cerrada o
debajo de la tapa hay un objeto
extrano.

Compruebe si hay alguin objeto (polvo, cereales, trozos de
comida) entre la tapa y el cuerpo del dispositivo, eliminelos.
Siempre cierre a tapa de la multiolla hasta que haga clic

La goma que sella la tapa interior
esta muy ensuciada, deformada o
dafada

VII1.OBLIGACION DE GARANTIA

Este producto esta garantizado por un periodo de 2 afios desde la fecha de compra. Durante el periodo de garantia, el fabricante se
compromete a subsanar problemas por reparacion, sustituir piezas de recambio o reemplazar todo el producto, por cualquier defecto
fabrica causado por insuficiente calidad de materiales o mano de obra. La garantia entrara en vigencia sélo en el caso de que la fecha
de compra se confirme con el sello de la tienda y la firma del vendedor en la tarjeta de garantia original. Esta garantia es valida Gni-
camente en el caso de que los productos se utilicen de acuerdo con el manual de instrucciones, no han sido reparados, no se desmon-
taron, 0 han sido dafiados por el mal uso, asi como si se ha mantenido el conjunto completo del producto. Esta garantia no cubre los
elementos normales de desgaste y consumibles (filtros, bombillas, recubrimiento antiadherente, empaquetaduras, etc.).

La vida util del producto y el periodo de garantia se calcularan a partir de la fecha de venta o de la fecha de fabricacion del producto
(en el caso de que la fecha de venta no se pueda determinar).

La fecha de fabricacion del dispositivo se puede encontrar en el nimero de serie que se encuentra en la etiqueta de identificacion
adherida al producto. EL ntimero de serie se compone de 13 digitos. Los simbolos sexto y séptimo indican el mes, el 8° — el afio de
fabricacion del dispositivo.

El periodo de servicio del aparato establecido por el fabricante es de 5 afios a partir de la fecha de compra, siempre que el funciona-
miento de estos productos se realice de acuerdo con este manual y las normas técnicas aplicables.

Compruebe el estado de la goma en la tapa interior del
dispositivo. Quiza sea necesario sustituirla

Utilizacion ecoldgica no daiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electronica)
La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, asi como el propio instrumento debe ser llevada a cabo
de conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio ambiente: no deseche
este tipo de articulos con la basura doméstica normal. Los aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto
con el resto de basuras domésticas, deben ser recogidas aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléc-
tricas estan obligados a llevar los aparatos a los puntos especiales de recogida o darlos a las correspondientes
organizaciones. Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias primas, y también a la limpieza de
_ sustancias que contaminan.

Este aparato estd marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso de aparatos eléc-
tricos y electronicos (Residuos de aparatos eléctricos y electronicos RAEE).
La directiva proporciona el marco general valido en todo el mbito de la Union Europea para la retirada y la reutilizacion de los re-
siduos de los aparatos eléctricos y electronicos.



A Antes de comegar o usar este produto leia com atengao 0 respectivo
manual de operacdo e guarde-o para poder consultar em caso de
necessidade. A exploracdo correcta prolongard significativamente
0 prazo de servico do aparelho.

MEDIDAS DE SEGURANCA

v Ofsbricante ndo assume qualguer responsablidade pelos danos
provocados fFor incumprimento das regras de sequranga e func-
lonamento oai]arelho.

v Este aparelho eléctrico tem um dispositivo multifuncional para
cozinhar alimentos num ambiente domestico e pode ser utilzado
em apartamentos, casas de campo, quartos de hotel, nstalacges
de lojas, escitdrios ou outras condicoes de funcionamento no
industrias ou similares. 0 uso industrial do aparelho ou qualuer
Outro indevidamente sera considerado uma violacao das condicoes
de uso adequado ao aparelho. Neste caso o fabricante ndo se
responsabiliza pelas consequéncias.

v Antes de ligar 0 aparelho a electrcidade, verifique se a voltagem
6 a adequada (ver as especificacoes e a placa de identificacdo do
?Farelho).

v Use uma extensao da mesma poténcia do aparelho -  incom-
patibilidade pode provocar um curto-Circuito o mesmo incen-
diar o fio.

v Lique o aparelho a uma tomada de corrente com fi-tera - € uma
condicdo obriqatcria de proteccao contra possiveis descargas eléti-
cas.Se utlizar uma extensao, verifigue também se esta tem fio-tera,

@ATENCAO! Durante a execucdo dos trabalhos, 0 corpo
do aparelho e os detalhes em metal aquecem, tenha
cuidado. Use luvas de cozinha. Para evitar queimaduras
pelo vapor que sai, ao abrir o aparelho ndo se incluiu
sobre ele.

v Deslique o aparelho depois do seu uso, assim como durante a
limpeza e transporte etire 0 abo com as maos secas, Sequrando-
0 pela ficha ¢ nunca pelo cab.

@

NGo cologue o cabo de alimentacao numa porta ou perto de
fontes de calor.Tenha o cuidado de verificar se o fio nao esta
torcido ou dobrado, u mesmo em contacto com objectos cortantes
0u com cantos & esquinas de moves

LEMBRE-SE: os danos acidentais do cabo de alimento-
do podem causar problemas que ndo sdo abrangidos
pela (garantia, assim como descargas elétricas. O cabo
de alimentagdo danificado requer a sua substituigdo
imediata no centro de Servigo.

Nao instale 0 aparelho numa superficie mole nem o cubra d-
rante 0 5eu funcionamento - pois pode dar origem a um sobre
3Quecimento e mau funcionamento.

E proibido utilzar o aparelho ao ar livre - & humidade ou até 3
introduca de materiais estranfios no seu interior podem causar
s8rios danos.

Antes de [impar o aparelho, verifique se esta desligado e comple-
tamente rio.Deve sequir criteriosamente a5 regras de [impeza.

E PROIBIDO merqulhar na dqua ou colocar debaixo da
toreira o aparelho!

(riancas de 8 anos ou adolescentes, assim como pessoas com
incapacidades: isicas,sensoriais, mentis,ou fata de experiéncia
e conhecimento, 50 J)odem utilzar 0 aparelho com supervisao ou
Se teve instrugoes de Uso Sequro Sobre os equipamentos e con-
hecer 0s iscos inerentes a sua utlizacdo. As riancas ndo devem
brincar com 0 aparelho. Mantenha o aparelho e cabo de alimen-
tagd num lugar inacessivl para elas. A impeza ¢ manutencao
dos equipamentos o devem sr efetuados por criangas sem a
supervisa de um adulto.

0 material da embalagem (plastico e esferovite, etc) pode ser
periqoso para as criangas. Perigo de asfixial Mantenha-o fora do
seu alcance.

v proibido a auto reparagdo ou a alteagdo da Sua estufura. A
reparagao do aparelho, S0 dever sr efetuada por um centro de
servigo autorizado. 0 trabalho nao ofical pode causar danos a0
quipamento, lesges corporais e danos materias.

ADVERTENCIAIE protbido o uso do aparelho num es-
tado de mau funcionamento.

Especificagdes técnicas
Modelo RMC-250E
Poténcia 860-1000 W
Tensao 220-240V,50/60 Hz
Capacidade. 41
i em ceramica antiaderente ANATO® (Coreia)

Aquecimento 3D. presente
Display. LCD
Valvula de descarga de vapor removivel
Programas

1. MULTICOOK

2. STEW (GUISADO)

3. BAKE (FORNO)

4. COOK/BEANS (COZEDURA/LEGUMES)

5. SOUP (SOPA)

6. FRY (ASSAR)

7. RICE/GRAIN (ARROZ/CEREAIS)

8. PASTA (PASTA)

9. STEAM (VAPOR

. (VAPOR)
10. PILAF (PAELHA) )
11. BABY FOOD (COMIDA DE BEBES)
12. COTTAGE CHEESE (REQUEIIAO)
13. YOGURT (IOGURTE)
14. SLOW COOK (COZIMENTO LENTO)
15. GAME (CACA)
16. OATMEAL (PAPA COM LEITE)
17. DEEP FRY (FRITURA)
18. PIZZAPIZZA)
19. BREAD (PANIFICAO)
20. DESSERT (SOBREMESAS)
21. EXPRESS (RAPIDA)
Fungdes
1. MASTERCHIEF (MASTERCHEF) (ajuste flexivel do tempo e da temperatura de cozi-
mento; gravagao e reproducdo do programa proprio)
2. Manutencao da temperatura dos pratos acabados (aquecimento automatico) até
24 horas
3. Desligamento antecipado do aquecimento automatico: presente
4. Aquecimento de pratos até 24 horas
5. Inicio retardado até 24 horas.
Componentes

Multicozedura
Tigela RB-C422
Tampa interna removivel

Recipiente para cozinhar em banho-maria
Suporte para cozinhar em banho-maria
Cesta com alca para fritura em 6leo
Copo de medicao
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Concha. 1pc.
Colher plana 1pg.
Portador de concha/colher. 1pc.
Espatula de culinaria 1pg.
Pinga para remogao da tigela 1pc.
Livro “100 receitas” 1pg.
Manual de uso 1pg.
Livro de servigo 1pc.
Cabo de alimentacio 1pg.

0 fabricante tem o direito de fazer mudancas no projecto, design, componentes, caracteristicas
técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de produto, sem aviso preliminar sobre tais
mudangas.

Componentes da multicozedura A1
Corpo do aparelho

Alca de transporte

Tampa do aparelho

Tampa interna removivel

Tigela

Recipiente de colheita de condensado
Abertura de descarga do vapor

Painel de controlo com display

. Concha

10. Colher plana

11. Suporte para cozinhar em banho-maria

12. Cesta de fritura em oleo.

13. Cavo de alimentacdo eléctrica

14. Recipiente para cozinhar em banho-maria

15. Pinca para remogdo da tigela

16. Espatula de culindria

17. Portador de concha e colher

18. Copo de medicao
Painel de controlo A2

1. Botao “Reheat/Cancel” (‘Aquecer/Cancelar”) — insercao/desinsercao da fungdo
de aquecimento; interrupcao do programa de cozimento; cancelamento dos
parametros definidos.

2. Botao “Time Delay” (‘Retardar inicio”) serve para activar o regime de instalagdo
do tempo do inicio retardado; passar para a selecgdo do valor em minutos/horas
nesta modalidade; registrar o seu proprio programa de culinaria; restaurar as
configuragdes de fabrica para todos os programas (em modo de espera).
Display.

Botdo “Start / Keep warm” (“Iniciar / Aquecimento automatico”) — activagao do
programa seleccionado de cozinhar; desligamento antecipado do aquecimento
automatico.

5. Botdo “t°C” - activagdo do regime de ajuste da temperatura e do tempo de

cozimento nos programas automaticos (excepto o programa “YOGURT").

6. Botdo “Menu” (‘Menu") serve para passar no modo de selecgao dum programa
de culindria automatico; restaurar as configuragdes de fabrica no programa (em
modo de espera).

7. Botdo“~"serve para diminuir valores em horas e minutos no modo de ajuste do
relogio, definir o tempo de cozimento e do inicio retardado; diminuir o valor de
temperatura em programas automaticos (excepto o programa “YOGURT”); selec-
cionar um programa automatico de cozinhar.

8. Botdo “+”serve para aumentar valores em horas e minutos no modo de ajuste
do reldgio, definir o tempo de cozimento e do inicio retardado; aumentar o
valor de temperatura em programas automaticos (excepto o programa “YOGURT");
seleccionar um programa automatico de cozinhar.

9. Botao “OK” serve para passar ao proximo passo no regime de selecao do pro-
grama automatico, ajustar o tempo e a temperatura de cozedura, o tempo pre-
sente.

Componentes do display A3

1. Indicador do valor da temperatura nos programas de culinaria (excepto “YOGURT"

e “EXPRESS”).

R
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Indicador do processo de cozimento.

Indicadores de programas de culinaria automaticos.

Temporizador / indicador do tempo actual / indicador de inicio retardado.
Indicador do regime de tempo actual /do tempo de inicio retardado.

Indicador do modo de definigdo do tempo de cozimento.

Indicador da fungao de aquecimento automatico e da fungao de aquecimento
de pratos acabados.

A multicozedura REDMOND RMC-250E esta equipada com um painel de toque e um
display LCD, que tem trés diferentes tipos de iluminacdo, em funcao do modo de oper-
agao.

Novw A

Cor do display Modo de operacao
A fungo de inicio retardado exerce-se, o display mostra o tempo de
AZUL . n B~ i
ajuste do temporizador e o indicador do inicio retardado.
0 programa de cozimento esta a executar-se, o display mostra o tempo
VERDE de contagem regressiva do programa, o indicador “Cooking time” é
aceso.
ALARANJADO Afuncdo de aquecimento de pratos esta a executar-se, o display mostra

a contagem directa do tempo da fungao.

I.ANTES DE USAR

Retire cuidadosamente o produto e seus acessorios fora da caixa. Remova todos os
materiais de embalagem e adesivos promocionais.

A Mantenha obrigatoriamente todas as etiquetas de adverténcia, etiquetas indicadoras
(se presentes) e plaqueta com nuimero de série do produto atacada ao seu corpo! Uma
auséncia do niimero de série do produto cancelard automaticamente os direitos de
garantia.

E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que as 2
horas antes da ligagdo apds o seu transporte ou armazenamento ds temperaturas
baixas.

Limpe o corpo do aparelho com um pano himido e lave a tigela, deixe-os secar.Ao fim
de evitar qualquer cheiro estranho na primeira utilizagdo do aparelho, faga uma lim-
peza completa do mesmo.

[1.COMO USAR AMULTICOZEDURA

Antes da primeira inser¢ao

Instale o aparelho sobre uma superficie plana e solida para que o vapor que sai da
valvula de vapor quente nao pegue o papel de parede, revestimentos decorativos,
aparelhos electronicos e outros itens ou materiais que possam ser afectados pela alta
humidade e temperatura.

Antes de cozinhar, ateste-se de que as partes externas e internas visiveis da Multicoze-
dura ndo tém nenhum dano, quebras e outros defeitos. Entre a tigela e o elemento de
aquecimento nao devem ser objectos estranhos.

Retorno para as configuragdes de fabrica i
Amulticozedura REDMOND RMC-250E tem uma memoéria ndo volatil.A falta de energia
temporaria, todas as suas configuracdes serdo salvas. Para restaurar a configuracao de
fabrica, pressione e segure o botao “Menu”. Um sinal acUstico vai soar, e o dispositivo
vai volver aos valores padrdo.

Definigao de horas

Conecte o dispositivo a rede eléctrica. Pressione e segure a tecla “+" ou ", Os indica-
dores de botdes “+,"—,"0K’, assim como o indicador da hora actual (no display) comegam
a piscar. Ao pressionar a tecla “+,0 valor do tempo aumenta, ao pressionar a tecla ‘', 0
valor diminui. Ao atingir o valor maximo, a definiao do tempo vai continuar a partir do
inicio do intervalo. Para alterar rapidamente o valor, apertar e manter pressionado o
botao. Depois de seleccionar o valor de horas, pressione o botao “OK’, em seguida, selec-
cione o valor em minutos. Ap6s a instalagao do tempo actual, apertar o botdo ‘Reheat/
Cancel”.

Definicdo do tempo de cozimento

Na multicozedura REDMOND RMC-250E esta prevista a possibilidade de alterar o
tempo de cozimento (valor padrdo para cada programa). O passo de mudanga e o pos-
sivel intervalo de tempo especificado dependem do programa de culinéria.

Para alterar o tempo de cozimento:

1. Seleccione um programa de culinaria automatico ao apertar o botao “Menu”.Os
indicadores dos botdes “+, ", “Start / Keep warm” e “OK” vao piscar. Pressione
0 botdo “+" ou “-" até que no display sera mostrado o indicador do modo de
cozimento desejado. Para cada programa no display sera mostrado o tempo de
cozimento padrao.

2. Pressione o botdo “OK” (0 indicador correspondente, assim como o LED do
Tempo de cozimento acendem-se) e defina o tempo de trabalho para o programa
seleccionado. Os indicadores dos botdes “+","=",“Start / Keep warm’, ‘t°C’, assim
como o indicador do tempo de cozimento (no display) vao piscar. Se o programa
seleccionado prevé a fungao de inicio retardado, o indicador do botdo “Time
Delay” vai piscar.

Ao pressionar a tecla “+", 0 valor do tempo aumenta, ao pressionar a tecla -, o valor
diminui. Depois de seleccionar o valor de horas, pressione o botdo “OK’, em seguida,
seleccione o valor em minutos. Para alterar rapidamente o valor, apertar e manter
pressionado o botdo. Ao atingir o valor maximo, a defini¢do do tempo vai continuar a
partir do inicio do intervalo.

3. Para cancelar as configuragdes feitas, apertar o botdo “Reheat/Cancel” e, em
sequida, reinserir todo o programa de culindria.

Atraso do inicio do programa
Este recurso permite atrasar o inicio do programa de culinaria no campo de 10 minutos
a 24 horas, com passo de incremento de 10 minutos.

1. Depois de ter seleccionado o programa automético e o tempo de cozimento,
pode-se definir o tempo de atraso, ao pressionar o botdo “Time Delay” (o indica-
dor do botdo acende, o display mostrara o indicador do modo de inicio retar-
dado). Os indicadores dos botoes “+", ", “Start / Keep warm’, “0K” e “t°C” vao
piscar.

Ao seleccionar o programa “YOGURT o indicador do botdo ‘t°C”ndo pisca (o programa
ndo prevé a possibilidade de variar a temperatura de cozimento).

Pressionar os botdes “+”e “~" para definir o valor de tempo (ao pressionar a tecla
“+, 0 valor do tempo vai aumentar, e quando pressionar a tecla ‘", o valor sera
diminuido). Para alterar rapidamente o valor, apertar e manter pressionado o
botdo. Ao atingir o valor maximo, a definicdo do tempo vai continuar a partir do
inicio do intervalo.

3. Depois de definir o tempo, pressione mais uma vez o botdo “Time Delay”. Pres-

sione s botdes “+”e =" para definir o valor de minutos.

4. Para cancelar as configuracdes feitas, apertar o botdo “Reheat/Cancel” e, em
sequida, reinserir todo o programa de culindria.

Fungdo de manutencao da temperatura dos pratos acabados (aquecimento
automatico)
0 aquecimento automatico liga-se automaticamente imediatamente depois de terminar
0 programa de cozedura e mantém a temperatura do prato acabado na gama de 75°-80°C
durante 24 horas. No modo de aquecimento automatico o LED do botdo “Start / Keep
warm” apaga, e o indicador do botdo “Reheat/Cancel” pisca. No display sera mostrada a
contagem directa do tempo de exercicio da fungao.
Desconexao preliminar do aquecimento automatico
Para desligar de antemdo a fungao de aquecimento automatico ao inicio ou exercicio
do programa, pressione e segure por alguns sequndos o botao “Start / Keep warm’, até
que o indicador do boto “Reheat/Cancel” nao se apague. Para reactivar o aquecimento
automatico, pressione e segure por alguns sequndos o botdo “Start / Keep warm” (0 in-
dicador do botdo “Cancel/Reheat” vai piscar).
Aquecimento de pratos acabados
Para aquecer pratos frios:

1. Siga os pontos 1-2 da secgao “Procedimento comum ao uso de programas au-

tomatizados”.

~



2. Pressione e mantenha pressionado a tecla “Start / Keep warm”. 0 indicador do
botdo comega a piscar, a fungdo de aquecimento € activada. No display sera
mostrada a contagem directa do tempo de funcionamento da funcdo. O apa-
relho vai aquecer o prato até 75°C. Esta temperatura sera mantida durante 24
horas. Se necessario, 0 aquecimento pode ser desligado, para isso pressione o
botao “Reheat/Cancel” (o LED do botao apaga-se).

Fungdo “MASTERCHIEF”

A fungdo “MASTERCHIEF™ ndo estd disponivel ao uso dos programas

“YOGURT" e “EXPRESS”.
A funcao “MASTERCHIEF” permite-lhe alterar a temperatura e o tempo de cozimento
até 10 vezes directamente durante a execucdo do programa e gravar a sequencla resul-
tante de mudancas, em vez do programa original. Autilizago da funcio “MASTERCHIEF”,
pode-se variar a temperatura no intervalo de 35°C a 170°C, com passo de incremento
de 5°C. 0 tempo de cozedura pode ser variado de 1 minuto a 15 horas, com passo de 1
minuto.

Para proteger o aparelho contra superaquecimento, o tempo mdximo de funciona-
mento de programas “FRY e “DEEP FRY”é limitado a 2 horas.

Ligar/desligar o aquecimento automtico, sem alterar o tempo ou a temperatura ndo
€ uma mudanga separada.

A fungdo “MASTERCHIEF” pode ser particularmente dtil se estd a preparar uma refeigdo
sobre receita complicada que exige uma combinagdo de diferentes programas de
culindria (por exemplo, quando cozinhar pratos de repolho, carne e arroz, estrogonofe,
sopas e pasta sequndo vdrias receitas, doce de frutas, etc,).

Variagdo da temperatura de cozimento:

1. Durante o exercicio do programa de cozimento aperte o boto “t°C". 0 indicador
da hora actual no display inicia a piscar.

2. Ajuste a temperatura desejada. Para aumentar a temperatura, pressione o botao
“+, para diminui-la, o botdo *-". Para alterar rapidamente o valor, apertar e
manter pressionado o botdo.Ao atingir o valor maximo (minimo),a definicdo da
temperatura vai continuar a partir do inicio do intervalo.

3. Nao pressione qualquer botdo no painel por 5 segundos. O novo valor sera
salvo automaticamente.

Vana(ao do tempo de cozimento:

Durante o exercicio do programa de cozimento aperte o botao “t°C” duas vezes.
0 indicador da hora actual no display inicia a piscar.

2. Defina o tempo de cozimento desejado. Para aumentar o valor com passo de
incremento de 1 hora, pressione o botao “+", com passo de 1 minuto, pressione
0 botao - 0 aumento de horas e minutos é independente um do outro. Ao
atingir o valor maximo, a defini¢do da temperatura vai continuar a partir do
inicio do intervalo. Para alterar rapidamente o valor, apertar e manter pressio-
nado o botdo.

3. Nao pressione qualquer botdo no painel por 5 segundos. O novo valor sera
salvo automaticamente.

Ao definir o tempo de cozimento de 00:00, 0 programa serd interrompido.

Ndo é recomendado fazer mudangas mais do que uma vez por minuto, porque, neste
caso, serdo mantidas so as tltimas configuragoes. Se quiser ajustar a temperatura e
0 tempo de cozimento, pressione o botdo ‘t°C” imediatamente apds a alteragdo das
configuragdes de temperatura ou de tempo, respectivamente. Neste caso, as novas
definigdes serdo guardadas como uma tnica mudanga.

Gravagdo do programa modificado de cozimento

Se desejar, durante 3 minutos apés o final do programa pode salvar o novo programa
no lugar do ajuste de fabrica. Neste momento, o display mostrara a contagem regres-
siva em segundos.

Para salvar o programa modificado de cozimento, clique no botdo “Time Delay”. Para ir

a0 menu sem salvar as alteracdes, pressione o botdo “Reheat/Cancel”.

R ao do modificado de
A sste(gau no menu do programa modificado, no display aparece o simbolo -~ em vez
do tempo de cozimento.

Para comegar, seleccione o programa modificado e pressione o botdo “ Start / Keep warm”.
Durante a implementacdo do programa modificado, depois de passar cada ponto de
mudangas, o aparelho emite um sinal sonoro. Se a reprodugéo do programa modificado
serdo feitas outras mudangas, ao seu término sera solicitado a gravar um novo programa.

As definigdes dos programas modificados podem ser alteradas da mesma forma como
no caso de programas automdticos. No entanto, cada nova alteragdo elimina as jd
existentes, que deveriam entrar em vigor no decurso da execugdo do programa.

Restauragao das configuragdes de fabrica

A qualquer momento pode restaurar as configuragdes de fabrica de um ou de todos os
programas modificados. Para fazer isso, seleccione no menu o programa modificado e
pressione 0 botdo “OK” Para confirmar a restauracdo das configuragoes de fabrica,
pressione e segure por alguns sequndos o botdo “Menu”.As alteragoes feitas no programa
serao canceladas.

Depois de retirar o programa modificado, no menu aparece o programa original de
fabrica.

Para cancelar todos os programas modificados e voltar para as configuracdes de
fdbrica, pressione e segure por alguns sequndos o botdo “Menu”no modo de espera.

Procedimento comum da utilizagao de programas automatizados

1. Preparar os ingredientes de acordo com a receita, coloca-los na tigela. Assegure-
se de que todos os ingredientes estao uniformemente distribuidos na tigela e
estao localizados abaixo da marca de cheio na sua superficie interna.

2. Coloque a tigela dentro do corpo do aparelho, vire um pouco, assegure-se que
ela esta em bom contacto com o elemento de aquecimento. Fechar a tampa até
ouvir um clique. Conectar o aparelho a rede eléctrica.

3. Pressionar o botdo “Menu” para seleccmnar 0 programa de cozimento desejado.
Para navegar pelo menu, aperte atecla™"ou"+" 0 mdlcador do programa selec-
cionado, assim como os indicadores dos botdes “+", "~ Start/Keep warm”e “0K”
vao piscar. Se o programa seleccionado prevé a funcao de inicio retardado, o
indicador do botao “Time Delay” vai piscar.

4. Pressione o botdo “OK” para definir o tempo de cozimento desejado.

5. Se necessario, defina o tempo de atraso do inicio do programa.

6. Pressione e mantenha pressionado a tecla “Start / Keep warm”. O programa
comeqa a ser executado, os indicadores dos botdes “Start / Keep warm” e “Reheat/
Cancel” piscam. O display mostrara o tempo restante até o final do ciclo, e 0
indicador do processo de cozimento.

7. Ao terminar o programa, um sinal actstico soard, o indicador do programa e o
do botdo “Start / Keep warm” vdo se apagar. Depois disso, a dependéncia das
configuragdes feitas, o dispositivo passa no modo de aquecimento automatico
(0 LED na tecla“Reheat/Cancel” pisca, o display mostra a conta directa do tempo
de trabalho), ou no modo de espera.

8. Para parar o processo de cozimento ou cancelar o programa definido, aperte e
mantenha apertado o botao “Reheat/Cancel”.

Programa “MULTICOOK”

0 programa “MULTICOOK” destina-se para a preparagao dos pratos de acordo com os
pardmetros de temperatura e tempo de cozimento especificados pelo utilizador. Se a
temperatura de cozimento seleccionado nao exceda 75°C, inclusive, a funcdo de
aquecimento sera desactivada automaticamente por padrao.

Se necessario, a mesma pode ser activada manualmente, para isso pressione o botdo
“Start / Keep warm” apos o inicio do programa de culinaria (o LED no botao ‘Reheat/
Cancel” acende). A temperatura padrao de cozedura é de 100°C. A temperatura pode ser
variada no intervalo de 35-170°C com passo de incremento de 5°C.

A ATENGAO! Para sua seguranga, @ temperatura estabelecida superior a 140°C, o
tempo de cozimento ndo deve exceder 2 horas.
0 tempo padréo de cozedura é de 15 minutos. O intervalo de tempo de cozedura pro-
gramado: a partir de 2 minutos até 15 horas, com passo de 1 minuto (para o intervalo
até 1 hora) ou de 5 minutos (para um intervalo maior do que 1 hora).
1. Siga os pontos 1-4 da secgdo “Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados”.

2. Ao apertar o botdo ‘t°C’, estabelega a temperatura de cozedura. O LED no botao
“t°C” esta aceso, os indicadores dos botdes “+,“~", “Start / Keep warm”, “OK” e
“Time Delay” piscam.

3. Ao pressionar a tecla “+, 0 valor da temperatura aumenta, ao pressionar a tecla
*~",0 valor diminui. Para alterar rapidamente o valor, apertar e manter pressio-
nado o botao. Ao atingir o valor maximo, a definicao da temperatura vai con-
tinuar a partir do inicio do intervalo.

4. Siga os pontos 5-8 da secgdo “Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados”.

Programa “STEW”

Recomendado para estufar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo de cozi-
mento predefinido no programa “STEW” é de 1 hora. Esta prevista a possibilidade de
ajustar o tempo de cozedura variado de 20 minutos a 8 horas, com o passo de 5 minu-
t0s.

Programa “BAKE”

0 programa é recomendado para assar biscoitos, tortas, pastéis e bolos de massa
léveda e folhada, assim como para assar uma variedade de paes. O tempo de cozi-
mento predefinido no programa “BAKE” é de 1 hora. Esta prevista a possibilidade de
ajustar o tempo de cozedura variado de 20 minutos a 8 horas, com o passo de 5 minu-
tos.

0 tempo maximo de aquecimento automatico neste programa € de 2 horas. Ao fazer
pao, recomenda-se desactivar a fungao de reaquecimento automatico em todas as fases
de preparagdo.

Programa “COOK/BEANS”

Recomenda-se para cozer em agua legumes, peixes, carnes e feijoes. O tempo de cozi-
mento predefinido no programa “COOK/BEANS” é de 40 minutos. Esta prevista a pos-
sibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 5 minutos a 4
horas, com o passo de 5 minutos.

Programa “SOUP”

0 programa é recomendado para a preparacao de primeiros pratos. O tempo de cozi-
mento predefinido no programa “SOUP” é de 1 hora. Esta prevista a possibilidade de
ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 20 minutos a 6 horas, com
0 passo de 5 minutos.

Programa “FRY “

Esta recomendado para fritar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo de cozi-
mento predefinido no programa “FRY” é de 15 minutos, a temperatura de cozimento
predefinida é de 155°C. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura
variado de 5 minutos a 1 hora 30 minutos, com o passo de 1 minuto. A fungao do
temporizador neste programa ndo esta disponivel.

E recomendado fritar alimentos com a tampa aberta. Para que os ingredientes nao
adiram ao fundo, recomendamos seguir as instrugdes do livro de receitas e agitar de vez
em quando o contelido da tigela. Antes de reutilizar o programa “FRY’, deixe 0 aparelho
esfriar completamente.

Programa “RICE/GRAIN”

Recomenda-se para cozer arroz e varios cereais. O tempo de cozimento predefinido no
programa “RICE / GRAIN" é de 35 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o
tempo de cozedura manualmente no intervalo de 5 minutos a 4 horas, com o passo de
5 minutos.

Programa “PASTA”
0 programa é recomendado para cozinhar pasta sequndo varias receitas. O tempo de
cozimento predefinido no programa “PASTA" é de 10 minutos. Esta prevista a possibili-
dade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 2 minutos a 30
minutos, com o passo de 1 minuto.A fungdo “Inicio retardado” ndo esta disponivel neste
programa.
A contagem regressiva do tempo de cozimento predefinido comegard sé quando o
aparelho atingir os pardmetros de exercicio predefinidos e depois que a dgua comega
a ferver.
1. Enchaatigela de agua.Assegure-se de que o nivel de agua esta mais abaixo da
indicagao maxima no lado interior da tigela.



2. Siga os pontos 1-6 da secgdo “Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados”.
3. Quando a agua comega a ferver, soa um sinal sonoro. Abra cuidadosamente a
tampa e cologue o produto em agua fervente, em sequida, feche a tampa.
4. Siga os pontos 6-8 da seccao “Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados”.
Programa “STEAM”
Recomenda-se para o cozimento em banho-maria de legumes, peixes, carnes, ravioli,
pratos dietéticos e vegetarianos. O tempo de cozimento predefinido no programa “STEAM”
€ de 30 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado
de 5 minutos a 2 horas, com o passo de 5 minutos.
A contagem regressiva do tempo de cozimento predefinido comegard s6 quando o
aparelho atingir os pardmetros de exercicio predefinidos (depois que a dgua comega
a ferver e vai formar fuma quantidade suficiente de vapor na tigela).
1. Encha a tigela com 600-1000 ml de agua. Coloque o recipiente na tigela para
cozinhar num banho de agua.
2. Siga os pontos 2-8 da secgdo “Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados”.
Programa “PILAF“
0 programa € recomendado para a preparacdo de varios tipos de risoto. O tempo de
cozimento predefinido no programa “PILAF” é de 1 hora. Esta prevista a possibilidade
de ajustar o tempo de cozedura variado de 20 minutos a 1 hora 30 minutos, com o
passo de 10 minutos.

Programa “BABY FOOD”

0 programa é recomendado para preparar comida para bebés. O tempo de cozimento
predefinido no programa “BABY FOOD" é de 1 hora. Esta prevista a possibilidade de
ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 10 minutos a 3 horas, com
0 passo de 5 minutos.

Programa “COTTAGE CHEESE”

Recomenda-se para preparar requeijao de casa. 0 tempo de cozimento predefinido no
programa “COTTAGE CHEESE” é de 20 minutos. No programa “COTTAGE CHEESE” esta
prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de
10 minutos a 10 horas, com o passo de 10 minutos. A fun¢ao do aquecimento au-
tomatico neste programa ndo esta disponivel.

Programa “YOGURT”

Recomenda-se para preparar iogurte. O tempo de cozimento predefinido no programa
“YOGURT"é de 8 horas. E possivel variar o tempo no intervalo de 30 minutos a 12 horas,
com passo de 30 minutos. A fungdo do aquecimento automatico neste programa nao
esta disponivel.

Programa “SLOW COOK”

Esta recomendado para estufar legumes, carne, peixe. O tempo de cozimento pre-
definido no programa “SLOW COOK” é de 5 horas. Esta prevista a possibilidade de ajustar
o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 3 horas a 12 horas, com o passo de
10 minutos.

Programa “GAME”

0 programa é recomendado para cozinhar pratos de caca (carne dura, grandes pedagos
de carne e de aves). O tempo de cozimento predefinido no programa ‘GAME” é de 3
horas. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no
intervalo de 1 hora a 12 horas, com o passo de 10 minutos.

Programa “OATMEAL”

Recomendado para cozinhar papas com leite. O tempo de cozimento predefinido no
programa “OATMEAL” é de 10 minutos. E possivel variar o intervalo de tempo de cozi-
mento manualmente a partir de 5 minutos até 4 horas, com passo de 1 minuto (para o
intervalo até 1 hora) ou de 5 minutos (para um intervalo maior do que 1 hora).

Para a preparagdo de papa ldctea, pode-se usar o programa universal “‘MULTICOOK”
(A temperatura dptima para cozinhar papa de leite é de 95°C).

Programa “DEEP FRY”

Na multicozedura REDMOND RMC-250E ¢ prevista a possibilidade de fritar em dleo,
com o uso de uma cesta especial que faz parte do fornecimento. O tempo de cozi-
mento predefinido no programa “DEEP FRY" ¢ de 30 minutos. Esta prevista a possibilidade
de ajustar o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 1 hora, com o passo de 1 minu-
to.Afungdo do inicio retardado neste programa nao esta disponivel.

1. Siga os pontos 1-5 da secgao “Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados”.

2. Fixe a alca da cesta para fritar em 6leo, distribua uniformemente os produtos
na cesta. Aperte a base da alca e inseri-la dentro de uma abertura prevista na
cesta. Solte a pressao sobre a alga, e ela encaixe-se na abertura.

3. Siga as recomendagdes da receita, apos o tempo especificado abra cuidadosa-
mente a tampa da multicozedura. Baixe a cesta para fritar em oleo com a
comida dentro da tigela. Nao feche a tampa.

4. Ao terminar o programa, um sinal acustico soard, o indicador do programa e o
do botao “Start / Keep warm”vao se apagar. Puxe a cesta com produtos, levante-
a e fixe-a na borda da tigla com um gancho especial na cesta. Deixe que 0 6leo
escorra. Para parar o processo de cozimento ou cancelar o programa definido,
aperte e mantenha apertado o botdo “Reheat/Cancel”.

ATENGAO! 0 dleo é muito quente! Para tirar a cesta para fritar em dleo, use luvas de
forno.

Programa “PIZZA"

Recomenda-se para preparar piza. O tempo de cozimento predefinido no programa
“PIZZA é de 25 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura
manualmente no intervalo de 20 minutos a 1 hora, com o passo de 5 minutos.A fungao
do inicio retardado neste programa nao esta disponivel.

0 tempo mdximo de aquecimento automdtico neste programa é de 2 horas.

Programa “BREAD”

0 programa é recomendado para cozinhar diferentes tipos de pao de farinha de trigo,
com adicao de farinha de centeio. O programa inclui um ciclo completo de preparagao,
desde a fermentagdo da massa até assadura de pao. O tempo de cozimento predefinido
no programa “BREAD” é de 2 horas. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de
cozedura manualmente no intervalo de 1 hora a 6 horas, com o passo de 10 minutos.
Neste programa as fungdes de aquecimento automatico e inicio retardado nao estdo
disponiveis.

ATENGAO! Durante a cozedura, a tigela e o produto sdo aquecidos! Utilize luvas de
forno para retirar o pdo pronto do aparelho.

Programa “DESSERT”

0 programa é recomendado para a preparagao de varias sobremesas. O tempo de cozi-
mento predefinido no programa “DESSERT” é de 30 minutos. Esta prevista a possibilidade
de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 5 minutos a 3 horas, com
0 passo de 5 minutos.

Programa “EXPRESS “

Esta recomendado para cozinhar o arroz, papas fridveis de cereais. 0 tempo de exercicio
do programa “EXPRESS” é de 20 minutos.A fungdo “Inicio retardado” e a capacidade de
ajustar o tempo de cozimento neste programa nao estao disponiveis. Siga os pontos 1-2
da secgdo “Procedimento comum ao uso de programas automatizados”. 7-9 (a0 omitir
05 pontos 3-6).

[11.OUTRAS POSSIBILIDADES

«  Fermentacdo (repouso) da massa
Preparacdo de queijo

«  Esterilizacao de louga, artigos pessoais.

Pasteurizagao de produtos liquidos.

«  Aquecimento de comida para bebés.

IV.ACCESSORIOS ADICIONAIS

0Os acessorios adicionais nao estao incluidos no jogo completo do robé REDMOND
RMC-250E. Adquirir assim como conhecer as novidades da produgdo, REDMOND, é
possivel através do site da www.multicooker.com ou lojas oficiais autorizadas.

V.MANUTENCAQO DO APARELHO

Antes de iniciar a limpeza do aparelho, verifique se ele esta desligado e completamente
arrefecido. Antes da primeira utilizagao, ou para remover odores estranhos apos o cozi-
mento, é recomendado esfregar a tigela e a tampa interna com uma solugao de 9% de
vinagre, em sequida, tratar durante 15 minutos com meio limdo no programa “STEAM”.
Use um pano macio e detergente nao abrasivo para louca. Recomenda-se limpar o
produto imediatamente apds o uso.
Durante a limpeza, ndo use produtos de limpeza abrasivos, esponjas com camada
abrasiva e produtos quimicos. Ndo mergulhe o corpo do aparelho na dgua e ndo o
colocar em dgua corrente.
Limpe o corpo da unidade, quando for necessario. A tigela deve ser limpa apos cada
utilizagdo do aparelho. Pode-se usar maquina de lavar louga. Terminada a operagdo,
esfregue o exterior da tigela com um pano seco.
Atampa interna de aluminio também deve ser limpa apds cada utilizaao do aparelho
(a utilizagao da maquina de lavar louga nao é recomendavel):

1. Abre atampa.Tome 2 fixadores inferiores de plastico, retire a tampa ligeiramente
para si mesmo e para cima, para separa-la da tampa principal.

2. Limpar a superficie da tampa interior com pano himido, se necessario, usar
detergente liquido para louga para lavar a tampa removivel.

3. Coloque a tampa de aluminio para que a projecgdo de plastico entre na ran-
hura superior, alinhe-a com a tampa principal e pressione ligeiramente até que
se ouga um clique.

Avalvula de vapor removivel deve ser limpa ap6s cada utilizagao.

1. Remova a tampa interna em aluminio e puxe a valvula,ao tomé-la pela projecgao,
para a desligar.

2. Enxaguar a valvula com quantidade abundante da agua corrente.

3. Deixe-a secar e colocd-la no lugar.

Durante a cozedura, pode-se forma um condensado que neste modelo é recolhido numa
cavidade especial no corpo do dispositivo em torno da tigela. O condensado pode ser
facilmente removido com uma toalha de cozinha ou com guardanapo.

Se ha uma contaminagdo significativa da cdmara de trabalho, ocorre limpar a sua su-
perficie, para evitar problemas de funcionamento do sistema ou avaria do aparelho.

A Antes de limpar a cémara de trabalho da multicozedura, verifique se o aparelho estd
desligado e totalmente frio!

As paredes laterais da camara de trabalho, a superficie do disco de aquecimento e o

involucro do sensor de temperatura central (localizado no centro do disco de aqueci-

mento) podem ser limpos com uma esponja ou um pano himido (ndo molhado). Se é

usado um detergente, os restos devem ser removidos completamente quanto possivel,

para eliminar o odor indesejavel durante o cozimento mais tarde.

Com a queda de corpos estranhos na ranhura em torno do sensor de temperatura

central, remova-os cuidadosamente com uma pinga, sem exercer qualquer pressao sobre

a caixa do sensor.

A contaminagao da superficie do disco de aquecimento, pode usar uma esponja mol-

hada de dureza média ou uma escova sintética.

A utilizagdo reqular do dispositivo, é possivel uma descoloragdo total ou parcial do
disco de aquecimento. Isso ndo é um defeito e ndo afecta a funcionalidade do apa-
relho.

VI.CONSELHOS DE COZIMENTO
Erros de cozimento e os modos da sua correc¢ao

Nesta seccdo estdo reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de
pratos em panelas eléctricas, analisando as suas possiveis razoes e os modos de
correcgao.



0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE C0ZIDO

Possiveis causas

Esqueceu-se de fechar a tampa do aparelho ou de fecha-la bem,
motivo pelo qual a temperatura ndo era suficientemente alta

Atijela e o elemento de aquecimento tem mau contacto, pelo
que a temperatura ndo é suficientemente alta

Ma escolha dos ingredientes. Estes nao sao os adequados para
0 modo de preparagao escolhido ou selecionou o programa
errado.

Os ingredientes foram cortados muito grandes, ou se exagerou
nas quantidades recomendadas.

Ajustou de forma incorreta (ndo calculado) o tempo de cozimento.
Avariante escolhida para a receita, nao ¢ a adequada para cozi-
nhar neste robd

Durante o cozimento a vapor: ha pouca agua no recipiente para
garantir a densidade de vapor adequada

Colocou demasiado 6leo
Nos fritos

Excesso de humidade no recipiente

No cozimento: a evaporagao do caldo no cozimento dos alimen-
tos com elevada acidez

Amassa ao aumentar pegou-se a parte
interior da tampa e obstruiu a valvula

Ao assar (a massando | de saida de vapor

cozeu bem) L .
Colocou no recipiente demasiada mas-
sa

0 ALIMENTO COZEU EM EXCESSO

Maneira de solucionar

Durante o tempo de cozimento ndo abra a tampa do robd se
nao for necessario.

Feche a tampa até que oiga um clique. Veja se nada impede
0 encerramento da tampa e se a borracha interior de silicone
nao esta deformada

Atijela deve estar instalada no robd sem problemas, e firme-
mente aderida ao disco inferior de aquecimento.

Verifique se entre a tijela e o robd ndo existe nenhum objec-
to estranho. Evite que o disco de aquecimento se suje

E desejavel utilizar os produtos testados (adaptados para o
uso com o aparelho). Use as receitas nas quais realmente pode
confiar.

Aescolha dos ingredientes, a forma como se cortam, as quan-
tidades e as proporgdes colocadas, a sele¢ao do programa e
tempo de cozimento, devem corresponder a receita selecio-
nada

Coloque obrigatériamente no recipiente o volume de agua
recomendado na receita. Em caso de divida, verifique o nivel
da agua no processo de cozimento

Nos fritos € preciso que o 6leo cubra o fundo do recipiente
com uma camada fina. _
Ao fritar, siga as instrugdes correspondentes a da receita

Nao feche a tampa do robd ao fritar se nao for indicado na
receita. Antes de fritar os alimentos congelados, escorra bem
a agua que tém

Alguns produtos requerem tratamento especial antes de serem
cozinhados: lavar, saltear um pouco, etc. Siga os conselhos da
receita escolhida

Coloque no recipiente menos volume de massa

Retire do recipiente e coloque-o de novo, depois do qual deve
continuar o cozimento. De futuro quando assar, coloque no reci-
piente uma quantidade menor de massa

Os ingredientes antes de cozinhar nao foram tra-
tados correctamente (mal lavados, etc.).

Nao manteve as propor¢des na colocagao ou esco-
Lheu o tipo de produto incorretamente

0 ALIMENTO ESTA QUEIMADO

0 recipiente ndo estava devidamente limpo depois da
utilizagdo anterior.

0 recobrimento antiaderente do recipiente estd dani-
ficado

0 volume total dos ingredientes colocados sao meno-
res do que as recomendagoes da receita

Definiu muito tempo de preparacao

Ao fritar: esqueceu-se de colocar na tijela do robd o
6leo, nao mexeu ou virou os alimentos tardiamente

No guisado ou ensopado: a tijela ndo tem humidade
suficiente

No cozimento: ha muito pouco liquido na tijela (as
proporgdes dos ingredientes nao sao mantidas)

No assado: ndo untou a parte interior da tijela com
manteiga antes de cozinhar

0 ALIMENTO PERDEU A FORMA
Mexeu com muita frequéncia os alimentos na tijela
Programou demasiado tempo de coziment

0 ASSADO FICOU HUMIDO

Utilizou ingredientes inadequados com excesso de
humidade (vegetais, frutas suculentas, frutas congela-
das, creme e por ai adiante

Deixou por muito tempo o assado fechado no robd

0 ASSADO NAO CRESCEU

Consulte a receita testada (adaptada para uso do seu aparelho). A selecao
dos ingredientes, o método do seu pré tratamento, as proporgdes na colo-
cacdo, devem cumprir as recomendagoes.

Os cereais integrais, carnes, peixe e mariscos, lavar bem com agua

Antes de comegar a cozinhar, verifique se o recipiente esta bem lavado
e 0 revestimento antiaderente nao danificado

Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparelho)

Reduza o tempo de preparagao e siga as instrugdes da receita, adapta-
da para o seu aparelho

No assado tem de colocar na tijela um pouco de 6leo - de modo a cobrir o
fundo numa camada fina. Para fritar os alimentos por igual, vire-os periodica-
mente

Colocar mais Liquido na tijela. Durante o cozimento nao abra a tampa
do robd se nao for necessario

Observe a proporcdo entre os ingredientes liquidos e solidos

Antes de colocar a massa untar o fundo e os lados da tijela com man-
teiga ou 6leo (ndo verta o 6leo na tijela)

Na fritura normal, ndo mexer os alimentos na tijela mais do que a cada
5-7 minutos

Reduza o tempo de cozimento ou siga as instruges da receita adaptada para
0 seu modelo

Escolha os ingredientes de acordo com a receita. Tente ndo escolher
produtos que tenham sumo excessivo, ou utilize se possivel em peque-
nas quantidades

Tente retirar de imediato do robd, os alimentos preparados. Se neces-
sario, pode deixar o alimento no robd por um curto espago de tempo
com o conservador de calor ligado

Cometeu um erro na escolha do tipo de produto,
na quantidade (calculo) ou no tempo de cozimen-
to. Demasiado pequena a quantidade dos ingre-
dientes

Despois de cozido, 0 alimento esteve muito tempo
no conservador de calor

NO COZIMENTO O LIQUIDO EVAPORA-SE

Ao cozinhar papas lacteas o leite evapora-se

Consulte os produtos testados (adaptado para o uso do seu aparelho). A
selecao dos ingredientes, o modo como sao cortados, as proporgdes, a
selecdo dos programas e o tempo de cozimento devem cumprir as reco-
mendagoes

0 uso prolongado do conservador de calor é indesejavel. Se o modelo do
seu robd tem a possibilidade de desligar a fungo, pode utiliza-la

A qualidade e propriedades do leite pode depender do lugar e condi¢des
da sua produgao. Recomendamos utilizar somente leite ultrapasteurizado
com um teor de gordura até 2,5%. Se necessario pode misturar no leite dgua

0 ovo e 0 agticar nao foram bem batidos

Amassa demorou a levedar

Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparetho). A
selecdo dos ingredientes, 0 método de pré tratamento, as proporgoes
devem ser consistentes com as recomendagdes de posicionamento

Nao peneirou a farinha, ou ficou mal amassada
Erros ao adicionar os ingredientes
Areceita escolhida ndo é adequada a estes modelos de
robo
Na gama dos modelos dos robds de cozinha REDMOND nos programas «STEW» e «SOUP» no caso haver liquido insuficiente, o recipien-

te activa o sistema de protecgdo contra o sobreaquecimento do aparelho. Neste caso, 0 programa pdra e o robd passa para o regime de
conservagdo de calor.



Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica) 0 tempo dec de vérios produtos em banho de agua
g Produto Peso, g /quantidade | Volume de agua, ml Tempo de cozimento,
2 g 8gg 2¢ min.
82 . . E oE%8 g2 N .
Programa Recomendagies para o uso ; § Faixa d;ﬁ;l’:::szmem/ 5 %:‘Ez g E § 1 | Filete de porco/vitela (em bocados de 1,5-2 cm) 500 500 20
% g g $ig &R 2| Filete de cordeiro (em bocados de 1,5-2 cm) 500 500 20
= 3 Filete de frango (em bocados de 1,5-2 cm) 500 500 15
Preparagao de varios pratos com a possi- . . 180 (6 450
MULTICOOK bilidade de ajustar o tempo e a tempera- | 15 min. i n. 11;“,’";‘; } o P B 4| Croquetes/almondegas ((3";())/ 500 20/30
tura de cozimento .
N N . 5 | Peixe (filete) 500 500 15
STEW Estufagem de carne, peixe, lequmes 1hora 20 min. - 8 horas / 5 min. + - +
Forneamento de biscoitos,tortas,empadas 6 | Coquetel de mariscos (frescos/congelados) 500 500 5
1SCOItOS,’ 3 in — i -
BAKE de massa léveda e folhada Lhora | 20 min. - 8 horas /5 min. ' 2horas 7 | Batatas (cortadas em 4 partes) 4 pegas 500 20
COOK/BEANS anrzrirer;e?eti?é:r: aqua de legumes, peixes, 40min. | 5 min. - 4 horas /5 min. . _ . 8 Cenoura (em bocados de 1,5-2 cm) 500 500 15
' 9 | Beterraba (cortada em 4 partes) 500 500 20
Cozimento de varios primeiros pratos " "
Soup (vérias sopas de carne, legumes, etc.) Lhora | 20 min.- 6 horas / 5 min. * - * 10 | Legumes (frescos/congelados) 500 500 30
in. - i 11 | Ovo de galinha 500 500 15
FRY Fritura de carne, peixe, lequmes 15 min. iﬂr:m. Lhora 30 minutos /1 | _ - + E
. 12 | Ovos 3 pecas 500 5
RICE/GRAIN Cozimento de arfoz, preparacao de papas | 3 o | 5 min _ 4 horas /5 min. . - + o Hd de considerar que estas sdo recomendagdes gerais. O tempo indicado na tabela pode ser diferente dos valores recomendados, d
& cereais dependéncia da qualidade de um dado produto, assim como de seus gostos.
PASTA zsvaracéo de pasta segundo vrias recel- | 1 i | 9 min 30 min./ 1 min, _ R R Recomendagdes sobre o uso de regimes de temperatura no programa “MULTICOOK”
Cozimento em banho-maria de legumes, Temperatura de exercicio Recomendagdes para o uso
STEAM peixes, carnes, ravioli, pratos dietéticos e | 30 min. | 5min. -2 horas /5 min. + + * 35°C Repouso da massa fresca, preparagdo de vinagre
vegetarianos.
20 min.- 1 hora 30 minutos / 40°C Preparagdo de iogurtes
. - . min. - 1 hora 30 minutos
PILAF Preparagao de varios tipos de risoto 1hora 10 min. + - + 45°C Levedo
BABY FOOD Cozimento de pratos para bebés 1 hora 10 min. - 3 horas / 5 min. + - + 50°C Fermentagao
COTTAGE CHEESE Preparagdo de requeijao de casa 20min. | 10 min. - 10 horas / 10 min. + - - 55°C Preparagdo de doces de creme
YOGURT Preparagio de varios tipos de iogurte. 8 horas tSE’DSmm. — 12 horas / 30 minu- N _ _ 60°C Preparagao do cha verde, comida para bebé
65°C Cozimento de carne em vacuo
SLOW COOK Cozimento lento de carne, peixe, lequmes | 5 horas | 3 horas - 12 horas / 10 min. + - + 70°C Preparagao de ponche
reparagao de pon
Cozimento de pratos de caga (carne dura, " o A N .
GAME grandes pedagos de came e de aves) 3horas | 1hora - 12 horas / 10 min. + - * 75°C Pasteurizagao, preparacao do cha branco
in - i 80°C Preparagdo de vinho quente
OATMEAL Preparagdo de papas lacteas. 10 min. i gg?a _im‘gi /lsmr":‘m + - +
. 85°C Preparagdo de requeijao ou alimentos que requerem tempos de cozedura longos
DEEP FRY Fritura em dleo 30min. | 5min.-1hora/1 min. - - + 00°C Preparacéo do chi vermelho
PIZZA Preparagdo de pizza 25min. | 20 min.- 1 hora /5 min. - - 2 horas ) .
95°C Cozimento de papas lacteas
BREAD Panificacao 2horas | 1hora - 6 horas / 10 min. - - - 100°C Preparagéo de merengues ou doce de frutas
DESSERT Preparagdo de varias sobremesas 30min. | 5min.-3horas /5 min. + - + 105° Preparagao de pratos com gelatina
Cozedura rapida de arroz, de papas friaveis .
EXPRESS e pep Wmin. | - - - - 110°C Esterilizagio
115°C Preparagao de xarope de agticar
0 Estd indicada a temperatura média de funcionamento do elemento de aquecimento. 120°C Preparacio de perna de porco




Temperatura de exercicio

125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Preparagao de guisado da camne

Cozedura de pudim

Recomendagdes para o uso

Torrefaccdo de refeicdes prontas para obter uma crosta estalejante

Fumagem

Assadura de legumes e peixe em folha

Assadura da carne em folha

Fritura de produtos de massa leveda

Assadura de aves

Assadura de bifes

Preparacdo de batatas fritas, nuggets de frango

Veja também o livro de receitas em anexo.

VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE ASSISTENCIA

Avaria

0 display mostra
uma comunicagao
sobre erro: E1 - E4

0 aparelho ndo se
liga

0 prato é cozido por
demasiado tempo

Durante o cozimen-
to, 0 vapor escapa
debaixo das tampas

Possiveis causas

Erro de sistema, pode ser danificada a placa de
controlo ou o elemento de aquecimento

0 cabo de alimentagao nao esta ligado ao dis-
positivo e/ou a tomada eléctrica

Atomada eléctrica é defeituosa

Falta corrente na rede eléctrica

Interrupcao do fornecimento de energia (o nivel
de tensdo € instavel ou ndo atinge o nivel normal)

Um objecto estranho caiu entre a tigela e o el-
emento de aquecimento (pd, graos, pequenos
pedacos de alimentos)

Atigela no corpo do dispositivo nao se encontra
em posicao alinhada

0 disco de aquecimento esta muito sujo

Atigela nao se encontra
em posicdo alinhada

Atampa ndo esta fechada
bem ou sob a tampa caiu
um objecto estranho

A conexdo entre a
tigela e a tampa in-
terna da multicoze-
durandoestaselada | A porracha de selo na
tampa interna da uni-
dade estd demasiado
suja, deformada ou dani-
ficada

Modo de resolver

Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-o esfriar. Feche bem
atampa, volte a ligar o aparelho a corrente eléctrica

Assegure-se de que o cabo de alimentagao removivel esta conectado
a0 conector apropriado no dispositivo ou a tomada
Conecte o aparelho a uma tomada que funciona bem

Verifique a tensao da rede eléctrica. Se falta, entre em contacto com
vosso fornecedor local

Verifique se ha energia estavel na rede de energia eléctrica. Se é
instavel ou menor do normal, entre em contacto com vosso fornece-
dor local

Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-o esfriar. Remova os
objectos ou particulas estranhas

Colocar a tigela sem distorcoes, alinhar

Desligue o aparelho do circuito eléctrico, deixe-o esfriar. Limpe o
disco de aquecimento

Colocar a tigela sem distorcdes, alinhar

Verifique se existem objectos estranhos (detritos, graos, pequenos
pedagos de alimentos) entre a tampa e o corpo do aparelho e, se
necessario, remové-los. Feche sempre bem a tampa da multicoze-
dura até ouvir um clique

Verifique o estado da borracha de selo na tampa interna. Provavel-
mente deve ser substituida

VII1.0BRIGACAO DE GARANTIA

Este produto tem garantia de 2 anos, apos a sua compra. Durante este periodo, o fabricante compromete-se a resolver os problemas
de reparagdo, substituir pegas ou substituir o robd por qualquer defeito de fabrica. A garantia so tem valor com o recibo de compra
carimbado e assinado pelo vendedor da loja. Esta garantia € valida unicamente se o robd for utilizado de acordo com o manual de
instrugdes, os produtos utilizados de acordo com o manual, se ndo forem rep por estranhos, se nao forem ou mal
utilizados, assim como se mantiver o conjunto completo. Esta garantia ndo cobre os desgastes normais e consumiveis (filtros, bombas,
recobrimento antiaderente, embalagens, etc.).

0 tempo de vida do robd e o periodo de garantia conta a partir da data do taldo de venda, ou da data de fabrico do mesmo (no caso
de ndo se poder determinar a data da venda).

A data de fabrico pode ser encontrada no niimero de série que se encontra na etiqueta de identificacao colada no aparelho. 0
ntimero de série é composto por 13 digitos. Os simbolos sexto e sétimo indicam o més, 0 8° — 0 ano de fabrico do robd.

0 tempo de servigo do robd, estabelecido pelo fabricante é de 5 anos a partir da data do taldo de compra, desde que a sua utilizagdo
cumpra as regras do manual de funcionamento, e normas técnicas exigidas.

a0 eléctrica e maquinaria eletronica)
0 descarte de embalagens, manual de utilizago, assim como o robd, deve ser feito em conformidade com os
programas de reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: nao coloque estes produtos no lixo do-
méstico.
Os aparelhos utilizados (antigos) ndo devem ser colocados no lixo doméstico, devem ser recolhidos separadamente.
Os proprietarios de aparelhos elétricos antigos sao obrigados a leva-los aos pontos especiais de recolha o da-los
as organizagoes respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a
limpeza de substancias contaminantes.

Este aparelho esta etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, relativa aos residuos de

equipamentos eléctricos e electrénicos (REEE).

A directriz determina o quadro para a devolugdo e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.




A For du bruger dette produkt, lees brugsanvisning omhyggeligt og
hold som en reference. Den korrekte brug af enheden forlanger
betydeligt dets levetid.

SIKKERHEDSFORANSTALT-

NINGER

' Producentenerikkeansvarligforskader,somf@lgerafmanglende
overfoldelse af skkerhedsreglr og drif f produktet

v Dette elekironike apparat er en multifunktionel enhed til mad-
laving  private hjemog kanbruges lfighedey, land?endomme,
hotelverelser boligomrader butkker ontorer eller andre sédanne
forhold, ikke-industriel drft, Industrielle eller anden mishru? |
enheden il vare et brud pa korrekt bruq af produket. | s fald
tager fabrikanten ikke ansvar for eventuelle konsekvenser.

v Forapparatet tlsuttes il kobling skal der kontrolleres, om dens
spanding falder sammen med nomingl spnding pa enfieden (se
tekniske speciikationer ellr prodult navneskila.

' Bru? enforlangerledning bere?net t|lstmmforhru1afenheden -
mistorhold kan forérsaie horts utnin(? eller brand kabel

o Tillut aEparatet il stkkontakter med jorcforbindelse - er et ob-
lgatoris krav om beskyttelse mod elekirisk st Bru? af en for-
Lngerledhing,skal de sargesfor at det gsa har e orchorbindelse

OBS! Under drift a@oaratets overflade, skdlen og metal
delene opvarmes! Veer forsigtig! Brug irydelapper. For
at undgd skoldning afvarmt damp lzen ikke over enheden,
ndr ldget dbnes.

v Slukfor apparatet ud af stikkontakten efter brug, samt under
rengﬂrin(d ellerflytning, g ledningen ud med tar hznder, hold
det I stikket,ikke | ledningen.

v Farikke stromkablet i dorabninger eller i nerheden af varmekilder,
Swrg for, at ledingen ikke bliver snogt 0? boje, ke er i kontakt
med skarpe genstande og kanter af mabler

BEMAERK : utilsigtet skade pd ledningen kan give problemer
som ikke overholder garantien, samt elektrisk stad. En
beskadiget el-Kabel kreever akut udskiftning i servicecenter.

v Enheden m ike placeres pd et blact underladq, anparatet ma i
(ekles under fift - dete kan foretl overophecing og funktionsfel.

v Brug ikke apparatet udendars - fu(?t eller fremmedlegemer i
apparatet kan medfare alvorlige skader,

v For rengaring af afparatet sarg forat det er taget ud af tike,
00 helt afvalet. Folg vefledningen af engaringen f apparatet.

Det er forbudt at szenke apparatet i vand eller sztte
det under rindende vand!

v Bam under § dr og &ldre 0g personer med begransede fsiske,
sensariske eller mentale evner,eller manglende erfaring og viden,
kan kun bruge enheden under ops!n g/ eller hvis de er blevet
instrueret om sikkert brug af enheden og er bevidst om faren der
kan veere forbundet med dets anvendelse. Born bar kke lege med
apparatet, Hold apparatet og ledningen utilﬁaengeliqt for bam
under 8 ar. Rengaring og vecligeholdelse af apparatet ma ikke
udfares born uden opsyn af en voksen.

+ Emballagen (flm, skum, etc kan vaere farlige for bam. Fare for
kveelning! Hold et utilgzengelgt for bam.

v Deterforbudtat foretage individuel reparation af enfeden eller

ndring f dens stuktur. Repartioner mé kun udfares o et au-

toriseret servicecenter, Uprofessionel arbejde kan fre til adeleg-
gelse af enheden,skade 0g skade pa ejendom.

@ OBS! Det er forbudt at bruge enheden ved funktionsfejl.

Tekniske data

Model RMC-250E
Effekt 860-1000 W
Spanding 220-240V,50/60 Hz
Kapacitet

Invendig Keramisk non-stick Anato® (Korea)
3D-opvarmning ja
Skaerm Digital LCD

Dampventi aftagelig

Programmer
1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (HYTTEOST)
2. STEW (STUVE) 13. YOGURT (YOGHURT
3. BAKE (BAGE) 14. SLOW COOK (LANGSOM TILBERED-
4. COOK/BEANS (KOGNING/B@ONNER) NING)
5. SOUP (SUPPE) 15. GAME (VILDT)
6. FRY (STEGE) 16. OATMEAL (MALKEGR@D)
7. RICE/GRAIN (RIS/KORN) 17. DEEP FRY (FRITURESTEGNING)
8. PASTA (PASTA) 18. PIZZA (PIZZA)
9. STEAM (DAMP) 19. BREAD (BR@D!

(BRD)
20. DESSERT (DESSERTER)
21. EXPRESS (EXPRESS)

. (
10. PILAF (PILAF)
11. BABY FOOD (BABYMAD)

Funktioner

1. MASTERCHIEF (MASTERCHEF) (fleksibel tilpasning af tid og temperatur; optagelse
og afspilning af eget program)

2. Hold varm funktion for faerdige retter (auto-opvarmning) — op til 24 timer

3. Preliminar frakobling af auto varme-op - ja

4. Opvarming af retter — op til 24 timer

5. Udskudt start — op til 24 timer

Indhold

ikogt 1 stk.
Skal RB-C422 1stk.
Aftageligt innerldg 1stk.
Beholder for ti ing i damp 1stk.
Underlag for ti ing i damp. 1stk.
Kurv med handtag for fri i 1 stk
Maleskal 1stk.
Dseske 1 stk.
Flad ske. 1stk.
Holder for aseske/sk 1 stk.
Ske. 1 stk.
Tang for udtrekning af skalen 1 stk.
Bog «100 opskrifter» 1 stk.
Brugsanvisni 1 stk
Servicebog 1stk.
Stremkabel 1stk.
Emballage 1stk.

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage an-
dringer i design, opsatning, funktioner og tekniske specifikationer af produktet uden

forudgdende varsel.
Multikogers design A1
1. Hus 10. Fladske
2. Barehandtag 11. Underlag for tilberedning i damp
3. Lag 12. Kurv for friturestegning
4. Aftageligt innerlag 13. Elledning
5. Skal 14. Beholder for tilberedning i damp
6. Beholder til kondensvand 15. Tang for udtrakning af skalen
7. Dumpabning 16. Ske
8. Kontrolpanel med display 17. Holder for eseske / ske
9. Oseske 18. Maleskal

Styrpanel A2

1. Knappen «Cancel/Reheat» («Opvarmning/Annulere») — aktivere / deaktivere
opvarmning af retter; afbryde tilberedningen; nulstille foretagne indstillinger.

2. Knappen «Time Delay» («Udskudt start») — aktivering af udskudt start; overgang
til valg af tid i minutter / timer; optage dine egne programmer; nulstille alle
programmer (i standby tilstand).

3. Skarm.

4. Knappen «Start / Keep Warm» («Start / Auto hold varm») — aktivering af mad-
lavningsprogram, der var valgt; praeliminer deaktivering af auto-opvarmning.



5. «t°C» — aktivering af temperaturindstillingen i automatiske programmer (und-
tagen «YOGURT»).

6. Knappen «Menu» («Menu») — valg af automatiske programmer; nulstilling og
tilbagevending til fabriksindstillinger (i standbytilstand).

7. Knappen «-» — reduktion af time- og minuttal under indstillingen af uret, indstill-
ing af tilberedningstiden og udskudt start; sankning af tempertal under au-
tomatiske programmer (undtagen for <YOGURT®); valg af automatiske program-
mer.

8. Knappen «+» — pge time- og minuttal under indstillingen af uret, indstille til-
beredningstiden og udskudt start; age temperaturen under automatiske program-
mer (undtagen for programmet «YOGURT»); valg af automatiske programmer.

9. Knappen «OK» — skift til naste trin i udveelgelsen af automatisk program,
indstilling af tiden og madlavningstemperatur, samt aktuel tid.

Skarmens opsatning A3

1. Indikator af
PRESS»).
Indikator af tilberedningsprocessen.

Indikatorer for automatiske tilberedningsprogrammer.

Timer / aktuel tid indikator / indikator for tidsforsinket start.
Indikator for indstilling af aktuel tid / udskudt start tid.

Indikator for udvaelgelse af madlavningstid.

Indikator for opvarmning og opvarmning / auto hold varm funktion.

Multikoger REDMOND RMC-250E er udstyret med senspr panel og LCD-skaerm, der har
tre forskellige typer af belysning afhangigt af driftsmaden.

vardier (und for p «YOGURT» og «EX-

NovwA s

LCD skaerm Driftsmade
BLA Udskudt start funktion er aktiv, pa skermen vises timerindikator og
timer for udskudt start
Madlavningsprogram er aktiv, skeermen viser nedtzlling af programtiden,
GRON g Aol
lyser indikator «Cooking time»
ORANGE Opvarmningsfunktion er aktiv, pa skaermen vises direkte nedtzelling af

programtiden

[.FORDUBEGYNDER ATANVENDE APPARATET

Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern al emballage og reklame
klistermaerker.

Veer sikker pd at holde pd plads adve i i ker (hvis
nogen) og klistermeerker med serienummer pd produktet! | fald der findes ingen
serienummermeerkat pd produktet er garantien pd produktet bortfaldet automatisk.
Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produk-
tet under stuetemperaturen mindst 2 timer inden man setter enheden i gang.

Tor huset af med en fugtig klud og vask skalen, lad dem torre af. For at undga enhver
fremmed lugt, nar du bruger apparatet for ferste gang ger en grundig rengering.

[I.DRIFT AF MULTIKOGEREN

For du starter for forste gang
Satenheden paen sol\dvandret overflade,sd den varme damp, der kommer ud afdamwenuten |kke

Indstilling af ur

Slut enheden til elnettet. Tryk og hold knappen «+» eller «-». Knapindikatorer «+», «-»,
«OK» og indikator for den aktuelle tid (pa skeermen) blinker. Nar du trykker pa «+» vil
tidsvaerdien stige, nar du trykker pa «-» vil tidsvaerdien falde. Efter at den maksimale
tidsindstilling er ndet, indstillingen begynder forfra. For at @ndre veerdien hurtigt tryk
og hold tilsvarende knap nede. Efter du har valgt timer tryk pa «OK», derefter veelg
minutter. Efter at den aktuelle tid er indstillet tryk pa «Reheat/Cancel».

Indstilling af tilberedningstiden

| REDMOND RMC-250E er det muligt at andre en standard tilberedningstid for hvert
program. Trin af &ndring og muligt omfang af det valgte tidsveerdi afhenger af det
valgte program.

For at @ndre tilberedningstid:

1. Velgautomatisk madlavningsprogram ved at trykke pa «Menu». Knapindikatorer «+»,
«=,«Start / Keep Warm» og «OK» vil blinke- Tryk pa knap «+» eller «-» indtil skeermen
viser tidsindikator for det enskede program. For hvert valgt program vises der pa
displayet en standard tilberedningstid.

2. Tryk pa «OK» knappen (knappens LED vil lyse, samt tilberedningstiden), indstil
tiden for det valgte program. Knapindikatorer «+», «-», «Start / Keep Warm,
«t°C», 0g en indikator for kogetiden (pa skarmen) vil blinke. Hvis i det valgte
program er forudsat en udskudt start funktion, vil knapindikatoren «Time Delay»
blinke.

Nar du trykker pa «+» vil tidsvzerdien stige, nar du trykker pa «-» vil tidsverdien falde.
Efter du har valgt timer tryk pa «OK», derefter vaelg minutter. For at @ndre vaerdien
hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede. Efter at den maksimale tidsindstilling er
naet, indstillingen begynder forfra.
3. For at annullere dine indstillinger skal du trykke pa knappen «Reheat/Cancel,
derefter skal du vaelge madlavningsprogrammet igen.
Udskudt start
Denne funktion ger det muligt at udskyde starten af programmet i intervallet fra 10
minutter til 24 timer i trin pa 10 minutter.
1. Nar du veelger automatisk program og tilberedningstiden kan du indstille fors-
inkelsestiden ved at trykke pa «Time Delay» (knap for forsinket start lyser pa
skaermen). Knapindikatorer «+», «-», «Start / Keep Warm» 0g «t°C» vil blinke.

Ndr du velger program «YOGURT» vil knapindikatoren «t°C» blinke ikke (i dette
program er der ingen @ndringer i temperatur muligt).

2. Tryk pa «+» 0g «-» for at indstille timetallet. Nar du trykker pa «+» vil tidsvaer-
dien stige, nar du trykker pa «-» vil tidsveerdien falde. For at sndre veerdien
hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede. Efter at den maksimale tidsindstill-
ing er ndet, indstillingen begynder forfra.

3. Efter indstilling af tiden tryk knappen «Time Delay» en gang til. Ved at trykke
pd knapper «+» 0g «-» indstilles minutter.

4. For at annullere dine indstillinger skal du trykke pa knappen «Reheat/Cancel»,
derefter skal du indtaste hele program forfra.

Hold varm funktion (auto opvarmning)

Auto-opvarmning taendes automatisk straks efter at tilberedningsprogrammet er slut
0g holder temperaturen af den feerdige ret oppe indenfor et mellemrum af 75°-80°Ci
24 timer. Indikator for knappen af auto-opvarmining «Start / Keep Warm vil da slukke
og knappen «Reheat/Cancel» vil blinke. Pa displayet vil direkte opteelling af funktionens
tid vises.

kommer patapete ‘materialer,

skadet af hoj luftfugtighed og heje temperaturer.

Fer madlavning serg for, at eksterne og interne synlige dele af multikoger har ingen
skader, brud og andre defekter. Mellem skal og varmelegemet skal der ingen fremmed
genstand findes.

Nulstilling — ga tilbage til fabrikstindstillinger

Multikoger REDMOND RMC-250E har en ikke-flygtig hukommelse. Ved midlertidig
stromsvigt bliver alle dine indstillinger gemt. For at ga tilbage til fabriksindstillinger
skal du trykke og holde knappen «Menux. En alarm lyder og apparatet gar tilbage til
standardveerdier.

Preliminer slukning af auto opvarmning
For at deaktivere auto hold varm i forvejen tryk og hold knappen «Start / Keep Warm»
efter programmets start indtil knappen «Reheat/Cancel» slukkes. For at tende auto-
opvarmning igen tryk og hold knappen «Start / Keep Warm» nede indtil knappen «Reheat/
Cancel» glimter.
Genopvarmning af retter
For at varme op kolde retter:
1. Folg pkt. 1-2 under «Fzlles procedurer ved brug af automatiske programmer».
2. Trykog hold knappen «Reheat/Cancel». Knapindikatoren glimter, opvarmnings-
funktion er aktiveret. P4 displayet vil direkte optaelling af funktionens varighed

vises. Apparatet vil opvarme retten til op til 75°C. Denne temperatur vedlige-
holdes i 24 timer. Hvis det er nadvendigt kan opvarmning slukkes ved at trykke
pa «Reheat/Cancel» (knapindikatoren slukker).

Funktion «<MASTERCHEF»

«MASTERCHIEF» funktionen er ikke til
0g «EXPRESS».
«MASTERCHIEF» giver mulighed for at op til 10 gange andre tilberedningstiden og
temperaturen i lobet af programtiden og gemme den resulterende sekvens af an-
dringer i stedet for det oprindelige program. £ndring af temperatur ved hjzlp af
funktionen «MASTERCHIEF» er muligt i intervallet 35°Ctil 170°Ci trin pa 5°C. Andring
af tilberedningstiden — fra 1 minut til 15 timer i trin pa 1 minut.

ig, ndr du bruger p «YOGURT»

For at beskytte apparatet mod ing er imaltiden af p «FRY»
0g «DEEP FRY» er begraenset til 2 timer.

Aktivere / deaktivere auto hold varm funktionen uden at &ndre tid eller temperatur
er ikke en szrskilt @ndring.

«MASTERCHIEF» kan iscer veere nyttigt, hvis du vil lave retter efter komphcerede
opskrifter, der kraver en a
eksempel, ved madlavning af fyldt kdlblade, stroganoff, supper og pastn efter farskel
lige opskrifter, syltetaj, osv.).

/Endring af tilberedningtemperatur:

1. Under afvikling af programmet tryk «t°C». Indikator for aktuel temperatur vil
begynde at blinke pa skaermen.

2. Indstil den enskede temperatur. Hvis du vil ege temperatur skal du trykke pa
«+» knappen, for at mindske temperaturen — tryk pa «-» knappen. For at a@ndre
vaerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede. Efter at maksimum (minimum)
vaerdi er ndet, vil indstillingen begynde forfra.

3. Tryk ikke pa knappen pa panelet i 5 sekunder. Den nye vardi vil blive gemt
automatisk.

Andring af tilberedningstid:

1. Under afvikling af programmet tryk «t°C» to gange. Indikator for tid vil begynde
at blinke pa skaermen.

2. Indstil den onskede tilberedningstid. For at age vaerdien i trin pa 1 time, tryk pa
«ty, i trin pa 1 minut tryk «<-» knappen. @gning af timer og minutter sker uaf-
haengigt af hinanden. Efter at den maksimale tidsvaerdi er naet, indstillingen
begynder forfra. For at andre vaerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede.

3. Tryk ikke pa knappen pa panelet i 5 sekunder. Den nye vardi vil blive gemt
automatisk.

Hvis du indstiller til pd 00:00 vil p blive stoppet.

Det bor ikke foretages andringer oftere end 1 gang hver minut, fordi i dette tilfeelde
kun den sidste indstilling vil blive bevaret. Hvis du ansker at samtidig justere tem-
peraturen og tilberedningstiden, skal du trykke «t°C» umiddelbart efter at du har
andret indstillingerne for hhv temperatur eller tid. | dette tilfzelde vil nye indstillinger
gemmes som een andring.

Lagring af andret program

Hvis det enskes, i labet af 3 minutter efter afslutning af programmet kan du gemme det
nye program i stedet for det, der var lagret pa fabrikken. I denne tid vil skeermen vise
per-sekund nedtzlling.

For at lagre af det a@ndrede program tryk «Time Delay». For at afslutte uden at gemme
tryk pa «Reheat/Cancel».

Afspilning af et endret program

Nar du vaelger i menuen et &ndret program vil det pa skaermen vises «----» i stedet for
tilberedningstidsymbolet.

For at starte skal du vaelge et &ndret program og trykke pa «Start / Keep warmy. Under
gennemforelsen af et @ndret program vil det efter hvert punkt af andringer lyde et bip.
Hvis under gennemfarelsen af et modificeret program dette vil blive andret, vil du ved
dets afslutning blive bedt om at lagre et nyt program.



Indstillinger af &ndrede programmer kan @ndres pd samme mdde, som i tilfzlde af
automatiske programmer. Imidlertid nye @ndringer annulerer dem, der er allerede
haves, som skal trade i kraft under pdgdende arbejsproces.

G tilbage til fabriksindstillinger

Du kan pa ethvert tidspunkt ga tilbage til standardindstillinger af en eller alle aendrede pro-
grammer. For at gre dette velg &ndret program i meny og tryk «OK». For at bekreefte, at du
vil gd tilbage til fabriksindstillinger tryk og hold knappen «Menu» i nogle sekunder. Alle zn-
dringer i programmet vil blive nulstillet.

Efter at @endret program er fiernet vil menuen vise et oprindeligt program.

For at nulstille alle @ndrede programmer og vende tilbage til fabriksindstillinger i
standbytilstand tryk pa og hold nede knappen «Menu» i et par sekunder.

Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer

1. Forbered ingredienserne ifalge opskriften, leeg dem ind i skalen. Serg for at alle
de ingredienser ligger jaevnt fordelt inde i skalen og er under «maximumy» marke
pa skalaen pa skalens inderside.

2. Satskalen ind, drej den let, serg for at den er placeret plant og er i taet kontakt
med varmelegemet. Luk laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.

3. Ved at trykke pa knappen «Menu» vzlg et tilberedningsprogram. For at komme
igennem menuen bruge knapper «-» eller «+». Programindikator, knapindikator
«, «-, «Start / Keep Warm» og «OK» vil blinke. Hvis i det valgte program er
forudsat en udskudt start funktion, vil knapindikatoren «Time Delay» blinke.

4. Ved at trykke pa knappen «OK» vaelg et ensket tilberedningstid.

5. Hvis det er nedvendigt, tiden for udskudt start blive indstillet.

6. Tryk og hold knappen «Start / Keep Warm» nede. Program vil starte, knapindika-
tor «+», «-»,«Start / Keep Warmy» og «OK» vil glimte. Pa skermen vises resterende
programnd 0g indikator for tilberedningsprocessen.

7. Ved af p lyder en signal, p og knapin-
dikator «Start / Keep Warmy vil slukke. Afhanglgt af indstillingerne vil appara-
tet skifte til auto opvarming (knapindikatoren «Reheat/Cancel» glimter, skaermen
viser direkt optaelling af tid for denne funktion) eller gar i standby.

8. For at afbryde tilberedningen eller for at annulere det valgte program tryk og
hold nede «Reheat/Cancel».

Program «MULTICOOK»
Programmet «MULTICOOK» er designet til madtavnlng af praktlsk set enhver ret med
bruger-specificeret p for temperat d.Ved ved

op til 75° C, er aut funkllon som standard. Hvis
det er nedvendigt, kan funktionen aktiveres manuelt ved at trykke pa «Start / Keep
Warmp efter start af tilberedningen (knapindikator «Reheat/Cancel» vil lyse op).
Som standart temperatur for dette program 100°C.Valgbar temperaturinterval for dette
program er 35-170°C med trin pa 5°C.

A OBS! Af sikkerheds grunde ved madlavning ved temperaturer pd over 140°C ber til-
beredningstiden ikke overstige 2 timer.

Tilberedningstiden som standard er 15 minutter. Tilberedningstid interval er fra 2
minutter til 15 timer i trin pa 1 minut (for interval op til 1 time) eller 5 minutter (for
interval for mere end 1 time).

Program «BAKE»

Anbefales til bagning af sukkerbradkager, gryderetter, kager af gaerdej og butterdej, samt
for bagning af diverse slags brod. Som standard er tidsindstillingen for program «BAKE»
1 time. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 20
minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Som standard er tidsindstillingen for automatisk opvarmning i dette program 2 timer.
Nér du laver brad aktiver den automatisk opvarmning af retter pa alle stadier af tilbere-
delse.

Program «COOK/BEANS»

Anvendes til at koge grentsager, kad, fjerkra, fisk og banner. Som standard er tidsind-
stillingen for programmet «COOK/BEANS» 40 minutter. Det er muligt at indstille til-
beredningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 4 timer med trin pa 5
minutter.

Program «SOUP»

Anbefales til madlavning af forskellige former for supper. Som standard er tidsindstill-
ingen for program «SOUP» 1 time. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 20 minutter til 6 timer med trin pa 5 minutter.

Program «FRY»

Anvendes til at stege grentsager, ked, fjerkrz, fisk og skaldyr. Som standard er program-

mets «FRY» ti 15 minutter, 155°C. Interval af
manuel tidsindstilling — fra 5 minutter til 1 time 30 minutter i trin pa 1 minut. Den
forsinkede start i dette program er ikke tilgengelig.

Det anbefales at stege med abent lag. For at undgd, at der braender nogle ingredienser
fast skal du folge instruktionerne i kogebogen og lejlighedsvis rere og vende ind-
holdet af skdlen. Inden en gentagen brug af programmet «FRY» lade apparatet at afkele
helt.

Program «RICE/GRAIN»

Anbefales til kogning af ris og diverse gred. Som standard er tidsindstillingen for program-
met «RICE/GRAIN» 35 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt in-
denfor et interval fra 5 minutter til 4 timer med trin pa 5 minutter.

Program «PASTA»

Anbefales til at koge makaroni, lave pasta efter forskellige opskrifter. Som standard er
tidsindstillingen for programmet «PASTE» 10 minutter. Det er muligt at indstille til-
beredningstiden manuelt indenfor et interval fra 2 til 30 minutter i trin pa 1 minut.
Forsinket start i dette program er ikke tilgeengelig.

Nedtzlling af tilberedningstiden begynder farst efter at driftsparametre er ndet
(efter at vandet er begyndt at koge).

1. Heeld vand i skalen. Serg for at vandet ligger under den maksimale maerke pa
skalens inderside.

2. Folg pkt. 1-6 under «Fzlles procedurer ved brug af automatiske programmer».

3. Nar vandet er begyndt at koge heres et lydsignal. Abn forsigtigt Liget og leg
ingredienserne ind i kogende vand og luk laget til der hores et klik.

4. Folg pkt. 6-8 under «Flles procedurer ved brug af automatiske programmer».

Program «STEAM»
Anbefales til at tilberede pa damp grentsager, fisk, ked, kost- og vegetariske retter, samt

1. Folg pkt. 1-4 under «Felles procedurer ved brug af i er.
2. Ved at trykke pa knappen «t°C» vaelg ensket tilberedningstid. Knaplndlkator
«t°Cr vil Lyse, knapindikatorer «+», «-»,«Start / Keep Warms, «OK», «Time Delay»
vil blinke.
Nar du trykker pa «+» vil tidsvaerdien stige, nar du trykker pa «-» vil tidsveerdien falde.
For at aendre vaerdien hurtigt tryk og hold tilsvarende knap nede. Efter at den maksimale
temperaturindstilling er ndet, begynder temperaturindstillingen forfra.
3. Folg pkt. 5-8 under «Falles procedurer ved brug af automatiske programmer».

Program «STEW»

Anvendes til at stuve grentsager, ked, fjerkrz, fisk og skaldyr. Som standard er tidsind-
stillingen for program «STEW» 1 time. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

d.Som standard er tidsindstillingen for programmet «STEAM» 30 minutter. Det
er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til
2 timer med trin pa 5 minutter.

Nedtzlling of tilberedningstiden begynder farst efter at driftsparametre er ndet
(efter at vandet er begyndt at koge).

1. Haeld 600-1000 ml vand i skalen. Seet beholderen for dampning ind i skalen.

Program «BABY FOOD»

Programmet er egnet til tilberedelse af babymad. Som standard er tidsindstillingen for
program «BABY FOOD» 1 time. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt inden-
for et interval fra 10 minutter til 3 timer med trin pa 5 minutter.

Program «COTTAGE CHEESE»

Programmet er egnet til tilberedelse af hytteost. Som standard er tidsindstillingen for
programmet «COTTAGE CHEESE» 20 minutter. | dette program er det muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 10 timer med trin pa
10 minutter. Auto opvarming i dette program er ikke tilgeengelig.

Program «YOGURT»

Programmet er egnet til tilberedelse af yoghurt. Som standard er tidsindstillingen for
«YOGURT» 8 timer. Tidsintervallet for programmet er fra 30 minutter til 12 timer med
trin pa 30 minut. Auto opvarming i dette program er ikke tilgaengelig.

Program «SLOW COOK»

Anbefales til langsom kogning af grentsager, fisk og ked. Som standard er tidsindstillingen
for «<SLOW COOK» 5 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor
etinterval fra 3 timer til 12 timer med trin pa 10 minutter.

Program «GAME»

Anbefales til madlavning af vildt (hérd ked, store stykker af ked og fjerkrae). Som standard
er tidsindstillingen for program «GAME» 3 timer. Det er muligt at indstille tilberedning-
stiden manuelt indenfor et interval fra 1 time til 12 timer med trin pa 10 minutter.
Program «OATMEAL»

Anbefales til ti

om standard er tidsindstillingen for program-
met «OATMEAL» 10 minutter. Tilberedningstid er fra 5 minutter til 4 timer i trin pa 1
minut (for interval op til 1 time) eller 5 minutter (for interval for mere end 1 time).

Til lavning af meelkegrad kan du ogsd bruge universel program «MULTICOOK>» (op-
timal temperatur er 95 °C).

Program «DEEP FRY»

| REDMOND RMC-250E kan du stege i friture ved hjaelp af en speciel kurv, der falger
med. Som standard er tidsindstillingen for programmet «DEEP FRY» 30 minutter. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1
time med trin pa 1 minut. Udskudt start i dette program er ikke tilgaengelig.

1. Folg pkt. 1-5 under «Feelles procedurer ved brug af automatiske programmer».

2. Fastger ha til kurven for fr ing og fordel jaevnt produkterne i
kurven. Tryk bunden af handtaget og indszet det i hullet i kurven. Slip trykket pa
handlagel og det laser sig selv pa plads i hullet.

3. Folg anbefalingerne fra opskiften, efter det angivne tidspunkt abn légetfurswgngt
Seenk kurven for fmurestegnm% med mad i ind i skalen. Luk ikke laget.

4. Ved afslutning af programmet lyder en sq( nal, programindikatoren og knapin-
dikator «Start/ Keep Warm» vil slukke. Tagkurven med fodevarer og festne den
pa kanten af skalen med en speciel krog pa kurven. Lad olien labe ned. For at
afbryde tllberedmngen eller for at annulere det valgte program tryk og hold
nede «Reheat/Cancel».

@ 0BS! Oliem er meget varm! For at hente kurven for friturestegning brug grydelapper.

Program «PIZZA»
Programmet er egnet til tilberedelse af pizza. Som standard er tidsindstillingen for
programmet «PIZZA» 25 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 20 minutter til 1 time med trin pd 5 minutter. Udskudt start i
dette program er ikke tilgaengelig.
Som standard er tidsindstillingen for automatisk opvarmning i dette program
2timer.
Program «BREAD»
Anbefales til bagning af forskell\ge slags bred af hvedemel, samt af hvedemel tilsat

2. Folg pkt. 2-8 under «Felles procedurer ved brug af automatiske p:

Program «PILAF»

Anbefales til madlavning af forskellige former for pilaf. Som standard er tidsindstillingen
for program «PILAF» 1 time. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt in-
denfor et interval fra 20 minutter til 1 time 30 minutter med trin pa 10 minut.

rugmel. P komplet proces af forberedelsen fra geerig til bagning.
Som standard er tidsindstillingen for program «BREAD» 2 timer. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 1 time til 6 timer med trin pa
10 minutter. Auto-opvarmning og udskudt start i dette program er ikke tilgeengelig.

O0BS! Under bagning bliver skdlen og apparatet varme! Brug grydelapper; ndr du
tager brodet ud.



Program «DESSERT»

Anbefales til madlavning af forskellige desserter. Som standard er tidsindstillingen for programmet «DESSERT» 30 minutter. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 3 timer med trin pa 5 minutter.

Program «EXPRESS»

Egnet til hurtig madlavning af ris og smuldrende gred. Som standard er tidsindstillingen for <EXPRESS» 20 minutter. | dette program
kan tilberedningstiden ikke justeres, udskudt start funktion er ej tilgengelig. Folg instruktionerne i pkt. 1-2 under «Fzelles proce-
durer ved brug af automatiske programmer», derefter p.p. 6-8 (undtagen p.p. 3-5).

I1I.EXTRA FUNKTIONER

Gering af dej

Fremstilling af ost

Sterilisering af kekkengrej og artikler for personlig brug
Pasteurisering af flydende retter

Opvarmning af bernemad

IV.EKSTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher er ikke inkluderet i Multikoger REDMOND RMC-250E. Kabe dem, samt fa at vide om nye produkter, kan du pa REDMOND
hjemmeside www.multicooker.com eller i butikker for autoriserede forhandlere.

V.VEDLIGEHOLDELSE

Inden du begynder at rengere apparatet sorg for at det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet. For farste anvendelse eller for at
fjerne fremmed lugt efter tilberedning anbefales det at torre skalen og indersiden af apparatet med 9-procent oplesning af eddike og
koge en halv citron i programmet «STEAM» i 15 minutter. Brug en bled klud og rengeringsmidler for opvask.Vi anbefaler, at du renger
apparatet umiddelbart staks efter brug.

Ved rengaring skal skurepulver, abrasive svamp og kemisk aggressive stoffer ikke bruges. Szenk aldrig apparatet i vand, heller aldrig
placer det under rindende vand.

Apparatets hus skal renses efter behov. Skalen skal rengeres efter hver brug. Opvaskemskine kan godt bruges. Efter rengering tarres
den ydre overflade af skilen helt ter. Intern aluminium ag ogsa skal rengares efter hver brug (anbefales ikke til opvask i opvaskemas-
kine):
1. Abn multikogerens (ag. Tag fat i 2 plastik s, traek forsigtigt det indvendige l&g ind til sig og op til det slipper fra hovedLaget.
2. Tor overfladen af [aget med fugtig klud eller,om nadvendigt, vask det aftagelige lag vha opvaskemiddel.
3. Saet aluminiumlagets plastik spids ind i fordybningen i toppen, justere det fluks med hovedlaget og tryk let pa Lasene til der
hares et klik.

Dampventilen anbefales at rengares efter hver brug.
1. Fjern internt aluminium g og trak forsigtigt i ventilens spids, afskil det.
2. Skyl ventilen grundigt under rindende vand.
3. Ter den og geninstaller den.

Under madlavning kan kondensvand dannes, i denne model det samles i en sarlig hulrum pa enheden rundt i skalen. Kondensvandet
fiernes let med en kekkenrulle eller serviet.

Hvis der opstar en betydelig forurening af arbejdskameraet, renger overfladen af kameraet for at forhindre misfunktion eller brud af
multikogeren.

A Inden du begynder at rengore den indvendige side af kameraet sorg for at apparatet er koblet fra elnettet og er fuldt afkalet!

Arbej s sider, varmedediskens overflade og central thermofeler hus (placeret i midten af varmedisken) rengeres med fugtig
(ikke vad!) svamp eller serviet. | fald du bruger et opvaskemiddel er nedvendigt at omhyggeligt fjerne dens rester for at eliminere den
ugnskede lugt under madlavning.

| fald der er fremmedlegemer der er kommet ind i rillen rundt om den centrale thermofaler, forsigtigt fiern dem med en pincet, uden
at legge noget pres pa sensorens hus. Ved forurening af varmedisken overflade det er tilladt at anvende vad svamp af medium
hardhed eller et syntetisk pensel.

Ved regelmeessig brug af apparatet er det med tidens lab muligt, at varmedisken bliver fuldsteendig eller delvis misfarvet. Det er i sig
selv ikke en funktionsfejl og pavirker ikke funktionsdygtighed.

VI.ANBEFALINGER TIL MADLAVNING

Madlavning fejl og mader at fjerne dem
Dette afsnit viser typiske fejl gjort ved tilberedning i multikogeren, mulige arsager og mader at overvinde dem.

RETTEN ER IKKE HELT FARDIG
Mulige arsager

Hvis du har glemt at lukke laget af enheden eller lukke
det stramt, sa tilberedningstemperatur var ikke hej nok

Skalen og varmelegemet er ikke ordentlig i kontakt, sa
tilberedningstemperatur var ikke hoj nok

Uheldigt valg af ingredienser. Disse ingredienser er ikke
egnede til fremstillingsmetode efter eget valg, eller du har
valgt det forkerte madlavningsprogram.

Ingredienser er skaret for stor, overtradt de generelle
proportioner af produkter.

Der er indstillet forkert (ikke beregnet) tilberedningstid.

Det valgte opskrift ikke er fra bogen, er ikke egnet til
madlavning i denne multikoger

Under tilberedning med damp: der er for lidt vand, som
skal sikre en tilstraekkelig mangde damp densitet

Der er haeldt for meget vegetabilsk olie

Under stegning | i skalen

Overskydende fugt i skalen

Ved kogning: kogte bouillon koges vaek under madlavnin-
gen af fodevarer med et hojt syreindhold

| processen med havelse dejen sat sig
fast til indersiden af laget og blokeret

Ved bagning damp udtemningsventilen

(dejen er ikke
bagt igennem)
Der er lagt for meget dej i skalen

PRODUKT ER OVERKOGT

Den valgte type produkt er ikke valgt korrekt eller forkert
indstilling (beregning) af tilberedningstiden. Alt for sma
mangder ingredienser

Efter tilberedning, det faerdige produkt stod for lenge pa
“Auto varme”

UNDER KOGNING PRODUKTET KOGER UD

Ved tilberedning af gred mzlken koger ud

Ingredienser for tilberedning blev forbehandlet eller forar-
bejdet forkert (darlig vasket osv.).

Ikke opfyldt proportioner af ingredienserne eller forkert
valgte produkttype

RETTER BRENDER PA

Skalen var ikke rengjort ordentligt efter den tidligere madlavning.

Non-stick belegning i skalen er beskadiget

Lesning

Under tilberedningen ma der ikke abnes laget til multikoger unedigt.
Luk deekslet, indtil det klikker. Kontroller, at intet forhindrer laget at veere taet
lukket til enheden og gummipakning pa indersiden af daekslet ikke er deformeret

Skalen skal vaere installeret i enheden korrekt og lige, klaebe teet til bunden af
opvarmningsdisk.

Serg for, at der ingen i
disken

Undga ing af varme

Det er tilradeligt at anvende godkendt (tilpasset til anvendelse med anordnin-
gen) opskrifter. Brug opskrifter, der er virkelig til at stole pa.

Udvaelgelse af ingredienser, metoden til skaring, proportioner, programvalg og
tilberedningstiden skal svare til den valgte opskrift

Det er nodvendigt at halde vand i skalen, som opskriften anbefaler. | tvivistil-
faelde kontroller vandstanden under tilberedningen

Under almindelig stegning, er det nok at daekke bunden af skilen med tyndt
lag af smar/olie.

Under friturestegning folg den tilsvarende opskrift

Luk ikke laget til multikoger under stegning, med mindre det star i opskriften.
Frosne fadevarer skal te op og dranes for vandet for stegning

Nogle produkter kraever serlig behandling for tilberedning: Vask, bruning og
sa videre. Folg radgivning af dit valgte opskrift

Laeg dejen i skalen i et mindre omfang

Tag bagveerk ud af skalen, vend det og leg tilbage i skilen, derefter fortseet
tilberedning. Efterfolgende lg mindre mangde dej

Se pavist (tilpasset til med i opskrift. L
ingredienser, metoden til skaring, proportioner, programvalg og tllberednmgs
tid skal overholde henstillingerne

Lang tids brug af “Auto varme” er ugnsket. Hvis din model af multikoger, for-
udsat har deaktivere funktion af dette program, kan der tages brug af denne
funktion

Maelkekvalitet og egenskaber kan afhange af udstedt sted og betingelserne
for produktion. Der anbefales brug af ultra-pasteuriseret maelk med et fedtind-
hold pa op til 2,5%. Hvis det er nodvendigt, fortynde mzlken kan ske med lidt
drikkevand

Se pavist (tilpasset til opskrift. L af
ingredienser, metoden t\lforbehandlmg proportioner skal efterkomme hens-
tillingerne.

Hele korn, ked, fisk og skaldyr altid skylles grundigt indtil vandet er rent

For du begynder at lave mad, sa sorg for skalen er godt vasket og non-
stick belegning ikke er beskadiget
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E:;ksr?g‘el:de proportion af produkter er mindre end det anbefalet i Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift g ] £ % é g
B £
" R Reducer tilberedningstiden eller falg opskriften, tilpasset til anvendel- Program Tips for brug E‘E Interval af kogetid / ": % g E
Der er sat for meget tilberedningstid se af denne enhed ¥ ‘g E indstillingstrin % g‘é s
29 E 2 £
. . . ek alio T ckalon - <8 = 2
Ve sgn: et el sttn e egen | 10T S 41t ool ey 2 dn : k
nem eller forsinket vendt produktet i skélen o e, 9nng SOUP Tilberedning af forskellige supper 1t 20min—6timer/5 min - .
i skalen, skal regelmaessigt rerer eller vendes om 9 9
ilfoi il ska i i 3bn il 3 FRY Stegning af grentsager, ked, fjerkre 15min | 5min —1t.30 min./ 1 min. - - +
Ved gryderet: der er ikke nok fugt i skilen Eilzmdjrg\gg :ﬁssvtélnﬂ%;ﬁen. Under tilberedningen abn ikke laget med gning af g 9 ) /
RICE/GRAIN Kogning af ris og diverse grad 35min | 5 min — 4 timer /5 min + - +
Ved kogning: der er for lidt vaeske i skalen (ikke korrekt proporti- Overhold det rette relation mellem flydende og faste inaredi . n .
fi . lydende og faste ingredienser Kogning af makaroni, lavning af pasta efter " L . . _
oner af ingredienser) PASTA forskellige opskriter 10min | 2 min - 30 min /1 min + +
Ved bagning: skalen pa indersiden er ikke smurt med olie/smer = For dejen laegges i skalen, smer bunden og vaeggene af skalen i smor " .
for tilberedning eller olie (ikke hld olie i skalen!) STEAM Tilberedelse pé damp af grantsager, fisk, kad, | 3 o | 5 i ) timer /5 min P - +
kost- 0g vegetariske retter, samt bernemad
PRODUKT HAR TABT FORM EFTER SK£RING
PILAF Tilberedelse af forskellige typer af pilaf 1t 20min - 1t.30min./10min. |+ - +
Der blev rert for ofte i produktet under . " . .
tilberedning P Under almindelig stegning, rer produktet ikke ofte end hver 5-7 minut BABY FOOD Tilberedelse af bornemad 1t, 10 min - 3 timer / 5 min . _ N
Der er sat for meget ti Reducer ti eller folg opskriften, tilpasset til anvendelse af denne enhed COTTAGE CHEESE Tilberedning af hejmmelavet hytteost 20min | 10min - 10timer/10min | + | - -
DET FARDIGE BAGVARK ER FUGTIG YOGURT Tilberedelse af forskellige typer af yoghurt 8t 30 min - 12 timer / 30 min + - -
Der blev anvendt forkert ingredienser, der giver et overskud | Vaelg ingredienser i overensstemmelse med opskrift pa bagvaerk . Valg ikke SLOW COOK Langsom kogning af grontsager, ked, fisk St 3timer — 12 timer/10min | + | - +
af fugt (saftige grentsager eller frugter, frosne ber, creme | ingredienser, som indeholder for meget fugt, eller brug dem sa lidt som muligt N . N
fraiche osv.) i minimumsmangder GAME Madlavning af vildt (hard kad, store stykker af | 7 1 timer - 12 timer/10min | + _ .
ked og fierkrae) }
Fjern det feerdige bagvzerk fra multikoger lige efter tilberedning. Hvis det er S min— 1 time /1 mi
Bagvaerk er holdt for lzenge i multikoger nadvendigt, kan du lade produktet ligge i multikoger for en kort tid, pé tilstan- y i i min —1time /1 min _
den “Auto-varme” OATMEAL Tilberedning af malkegrod 10 min 1 time - 4 timer / 5 min + +
DET FARDIGE BAGVARK ER IKKE HEVET DEEP FRY Friturestegning 30min | 5min - 1time /1 min - - +
/q med sukker er ikke pisket ordentligt PIZZA Fremstilling af pizza 25min | 20 min — 1 timer / 5 min - - 2 timer
Dejen stod for lnge med bagepulver BREAD Bagning af brod 2t 1 timer — 6 timer / 10 min - - -
N L L . Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift. Valg af r i ; in 2t " _
Mel er ikke sigtet igennem eller dejen ikke altet ordentligt ingedi deres metode tl ing og proportioner skl tilsvar DESSERT Tilberedelse af forskellige desserter 30min | 5 min - 3 timer /5 min + +
Der er sket en fejl i ingredienser den givne henvisning EXPRESS Hurtig tilberedelse af smuldrende gred og ris | 20 min | — - - +
Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne model af 5 P
multikoger 0 Viser drifts af
0 1 nogle modeller af REDMOND multikoger, programmer som «STEW» og «SOUP» med manglende vaeske i skdlen udlaser overophed- Anbefalede tilberedningstider for tilberedning pa damp for forskellige produkter
ningsbeskyttelse enhed. | dette tilfzlde standses programmet og multikoger treeder i tilstand "Auto-varme”
. } . " . Mangde af Tilberedningstid,
0 for tilb g (f tillinger) Hr Produkt Vagti g/Antal, stk. vand, ml minutter
5 [ = 1 Filet af svinekad / okseked (tern af 1,5-2 cm) 500 500 20
£3 £ s £
25 g E i -
rogram Tips forbrug EE | lvt.erval' afkoge'!i d/ 2 % g ,g 2 Filet af lam (tern af 1,5-2 cm) 500 500 20
iz indstillingstrin 2 28 5 3 Kyllingefilet (1,5-2 cm tern) 500 500 15
39 S og g
g° = "€ 2 4 Frikadeller/kotelleter 180 (6'5t)/450 (3st) | 500 2030
i i i - 2min - 1 time / 1 mil 5 Fisk (filet 500 500 15
MULTICOOK 'llrllheredmn_g af forskellige retter med mu 15 min Vvln |m.e/ min . . _ . (flet)
igheden at indstille temperatur og kogetid 1 time — 15 timer / 5 min 6 Skaldyr miks (frsk frosne) 500 500 5
STEW Stuvning af grentsager, kod, fisk 1t 20 min — 8 timer / 5 min + - + 7 Kartofler (skaret i 4 dele) 500 500 15
Bagning af kager, sukkerbradkager, gryderetter, e . _ . 3 Gulerodder (tern af 1.5-2 500 500 2
BAKE diverse fydte kager af ge1de] og butterde] 1t 20 min — 8 timer / 5 min + 2 timer ulerodder (tern af 1,5-2 cm)
9 Redbeder (skaret i 4 del 500 500 30
COOK/BEANS Kogning af ked, fisk, grentsager og baelgfrugter | 40 min | 5 min — 4 timer /5 min + - + odbeder (skéret i 4 dele)




Se ogsd medfalgende kogebog.

Nr Produkt Vaegt i g/Antal, stk Mzngde af Tilberedningstid, Vl | F@R DU KO NTA KTER SERVl CECENTERET
gtig o vand, ml minutter
10 | Grontsager (frisk frosne) 500 500 15 Feil Mulige drsager Hindtering
En fejlmeddelelse "
11 | Ag 3 stk. 500 5 dukkede op pi Systemfejl, styrekortet eller varmelegemet kan | Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Luk laget taet, tzend appara-
skeermen: El?E f vaere beskadiget tet ved at koble det til elnettet igen
Der bor erindres, at disse er generelle anbefalinger. Tilberedningstid kan blive endret og afha@nger af produkternes kvalitet og Deres .
smagspreferencer. Netledningen er ikke tilsluttet til apparatet og | Serg for, at ledningen er sluttet til den korrekte stik pa apparatet og er
Tips om brug af temperaturindstillinger i <MULTICOOK» (eller) stikkontakten satind i stikkontakten
Apparatet kan ikke PR I .
Driftstemperatur Tips for brug Fejl i stikkontakten Seet stikket i en fungerende stikkontakt
35°C Geering af dej, tilberedning af eddike Elnettet er stromlos Peﬂ(kah Hvis mangler, kontakt
40°C Fremstilling af joghurt i elnettet Tjek om er stabil. Hvis er ustabil eller
45°C Surdej er ustabilt eller under det normale) under det normale kontakt dit elektrisk forsyningsselskab
50°C Gaering i Mellem skal og varmelegemet findes en
Retten tilberedes | fremmed genstand eller smuldrer (snavs, gryn, | Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Fier alle fremmede genstande
55°C Fremstilling af parfet for lenge korn osv)
60°C Lavning af gren te, babymad Skalen er installeret skavt i huset Saet skalen ret og jeevnt, uden skaevheder
65°C Tilberedning af ked i vakuumpakning Varmelegemet er meget snavset Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Rengor varmelegemet
70°C Fremstilling af punch Skalen er placeret skavt Saet skilen ret 0g jvnt. uden skavheder
- . . inde i huset g Jvnt,
75°C Pasteurisering, lavning af hvid te
) Laget lukker ikke teet eller :
80°C Lavning af glogg Under tilberedning | Utzt forbindelse | der en fremmed genstand Kontraller, om d.er e fremmed genstande (debris, kgrn,st_ykker a fode-
. h N . varer) imellem laget og huset, fiern dem. Luk altid laget til det klikker
o N " R siver der damp ud | imellem skal og | under laget
85°C Lavning af hytteost eller fodevarer, der kraver lang tilberedningstid fra neden af laget | det indre lig
P PR Gummipakning pa det
vning af red te i i
. 9 ::“gv:{'ds'g:vifk;eelf;_' Tjeck gummipakningen pa inderlaget. Den skal muligvis udskiftes
95°C Lavning af meelkegrod merget llr boskdiget
100°C Lavning af marenger eller marmelade Vl | I GA RA N Tl 0 P LYS N | N G E R
105°¢ Lavning af kodgelé Dette produkt har garanti for en periode pa 2 &r fra kebsdatoen. | garantiperioden producenten forpligter sig til at garantier hjzlp ved
110°C Sterilisation reparation eller udskiftning af hele produktet og dets reservedele, der skyldes fejl i materialer eller udforelse. Garantien traeder i kraft
kun, hvis kebsdatoen bekraftet i form af en stempel og underskrift fra salgeren i butikken pa den oprindelige garantibevis. Denne
115°C Lavning af sukkersirup qgaranti gaelder kun i tilfelde af produktet blev anvendt i med , ikke repareret eller skilt ad og
. N ikke er blevet beskadiget som folge af forkert handtering eller brug, samt oprethutdt komptet af produktet Denne garanti daekker ikke
120°C Lavning af skaft normal slitage og forbrugsdele (filtre, peerer, non-stick belaegninger, fugemasser, osv.).
125°C Stuvning af ked Holdbarhed af produktet og beregnes fra datoen for salg eller datoen for fremstillingen af produktet (hvis salgsdatoen
8 ikke kan bestemmes).
130°C Madlavning af gryderetter Dato for fremstillingen af ingen kan findes placeret pé identifikation etiket pa produktet, Serienummeret bestar
135°C Ristning af ferdigretter for give dem en sprad skirpe af 13 cifre. 6. 0g 7.symboler angiver maneden, 8 — argang af enheden.
Etableret levetid af producenten af enheden er 5 &r fra kebsdatoen, forudsat at driften af produktet er fremstillet i overensstemmelse
140°C Rygning med denne vej g 0g tekniske 8
145°C Indbagning af grentsager og fisk i folie Miljovenlig af elektrisk og el ol dsty )
150°C Indbagning af ked i folie Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i overensstemmelse med lokale genbrug-
sprogrammer.Vis hensyn til miljget: Smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.
155°C Stegning af gzerde] produkter Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, det skal bortskaffes
160°C Stegning af fierkr seerskilt. Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt i eller til relevante g g
gning a1 ganisationer. Pa denne made du med i forarbejdning af véerdifulde rastoffer, samt bekempelse affnrurenlng
165°C Stegning af beffer Dette apparat er mrket i overensstem melse med det europziske direktiv 2012/19/EU — der omhandler kasserede,
70 Lavning af frtes. b elektriske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
vning af pommes fites, honse nuggets Denne retningslinje fastsatter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der gaelder i hele EU.
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Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar
genkpa et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved riktig
ruk.

KTIGE SIKKHERHETSTILTAK
Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for noen fel pa produktet
som kommer av bruk som ikke er i samsvar med de tekniske
standardene og standardene for sikkerhet.

Dette apparatet r et apparat med flere funksjoner, og er kun
forutsett or ikke-industriel brk i hjemmet og ikende bruksom-
rader privatekjpkken, ontorer g andre arbeidsmiler yterav
Wunder pa hotller, motelle og andre boligmiaer. Bruk  indus-
triellsammenhen%ellerallannen misbrukvil bl et som brudd
pa korrekte bruksbetingelser. Dersom dette skulle ske, kan ikke
Erodusenten holdes ansvarigfor mulige konsekvenser.
rtilkoplir:jq av apparatet ma man forskreseg om at spenningen
I retsen er den samme som apparatets drftsspenning (e tekniske
spesiﬁkas'Loner elle produsentens dataplate pa apparatet).

Bruk en skjoteledning som er Laget for apparatets stramforbruk
da inkompatibilitet kan fore tl kortslutninq eller branntillap.
Dette apparatet mé vaere&ordtilkoplet. Koi eapparatet kun til et
rktiq instalert stramuttak. Dersom dette ikke overholdes kan det
fore il fare for lektrisk stat. Bruk kun jordede skjateledninger.

FORSIKTIG! Apparatet varmes opf under bruk! Det md
utvises forsiktighet for 6 unngd d komme i beraring med
dekslene, bollen eller andre metalldeler mens apparatet
er i bruk. Beskytt hendene for du hdndterer apparatet
For @ unngd brannskader, ikke bay deg over apparatet
ndr lokket tos av.

Ta ut apparatkontakten etter bruk, for reng\jming ellerflyting.Ta
Ut stromledningen med tarre hender, og hold den i kontakten, ke
selve lednin?en.
Ikke plasser ledningen over darkarmer eller nr varmekilder. ke
vri eler bay pa edningen, g forsikre deg om at den ikke kommer

@
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 Kontakt med skarpe gjenstander samt mabelhjomer eller - kanter.

MERK: ved skade pd ledningen kan det fore tl feil som
ikke vil bli dekket av garantien. Dersom ledningen er
skadet eller md skgtes ut, ta kontakt med et godkjent
Servicesenter som kan skifte ut ledningen.

Apparatet ma aldri plasseres Eé mgke overflater eller tildekkes
stk at vntilasonsdpningene Dl obstrert

Anparatet md Ikke brukes utendars fo a forhindre at vann eller
andre fremmedlegemer eller insekter kommer inn i apparatet
Dersom dette sjer,vil det are til alvorliiskade DA apparatet
Kople altid fra aﬁparatet, 003 det b avkjt for rengjoring.Ved
renq'@ring av enheten, folg retningslinjene for engjaring og ge-
nerelt ved(kehold

A%oamtet MA ALDRI senkes ned i vann eller voskes
under rennende vann!

Dette apparatet kan brukes av bam over 8 dr,av personer med
psyskisk 0g fysisk utviklingshemming samt personer med man-
Elende erfaring og kunnskaper s enge de erunder oppsyn, eller
arfitt opplaerm%i sikker bruk av apparatet, 0? erinnforstatt med
farene knyttettil ruken av det.Barn md ik leke med apparatet.
Hold apparatet og stmmlednin% utenfor rekkevidde for bam under
8 dr.Rengjaring og vedlikehold skal ikke utfares av bam uten
Under oppsyn.

Oppbevar emballasjene (plastilm, skumplast og annet) utenfor
bams rekkevidde da de kan riskere & bl valt av dem.

Det r ke tllat & foreta noen som helst endringer eller juster-
inger pa produktet, All reparasjoner skal utfares av et godkjent
servicesenter. Dersom dette ikke blir overholdt kan det fore il
adeleqgelse avapparatet, skade pa eiendeler ellr ysiske skader,

FORSIKTIG! Apparatet md ikke brukes dersom det er bltt
oppdaget defekter pd det

Tekniske spesifikasjoner
Modell

Kapasitet,
Spenning

RMC-250E
860-1000 W

220-240V,50/60 Hz

4 liter

non-slipp keramisk ANATO® (Korea)
finnes

Bollebelegg .
3D-oppvarming

Skjerm LCD

Dampventil avtagbar
Programmer
1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (KVARG)
2. STEW (STUING) 13. YOGURT (YOUGHURT)
3. BAKE (BAKING) 14. SLOW COOK (SMAKOKING)
4. COOK/BEANS (KOKING/B@NNER) 15. GAME (VILT)
5. SOUP (SUPPER) 16. OATMEAL (MELKEGR@T)
6. FRY (STEKING) 17. DEEP FRY (FRITYRSTEKING)
7. RICE/GRAIN (RIS/GRYN) 18. PIZZA (PIZZA)
8. PASTA (PASTA) 19. BREAD (BR@D)
9. STEAM (DAMPKOKING) 20. DESSERT (DESSERTER)

10. PILAF (PILAFF)

11. BABY FOOD (BARNEMAT)
Funksjoner

1. MASTERCHIEF (KIBKKENSIEF) (fleksibel innstilling av tilberedningstid og tem-
peratur, laging og lagring av sitt eget program)
Opprettholdelse av temperaturen for ferdige retter (automatisk oppvarming)
— opp til 24 timer
Forhand: 1gning av automatisk oppvarming — finnes
Oppvarming av ferdige retter — opp til 24 timer

5. Forsinket start — opp til 24 timer
Oversikt over deler

21. EXPRESS (HURTIGMAT)

2
3.
4.

1stk.
1stk.
1stk
1stk.
1stk.
1 stk
1 stk
1stk.
1stk.
1stk.
1stk.
1stk.
1stk.
1stk.
1stk.
1stk.
1stk.

Bolle RB-C422
Avtagbart indre lokk
Beholder for i
Stativ for
Kurv med handtak for frityrsteking.
Malekopp.

Ose
Flat skje
Holder for ase/skje
Kokespade.

Tang for & ta bollen ut.
Bok «100 oppskrifter»

Br g
(Garantibok.

Stromledning
Emballasje

Produsenten forbeholder seq retten til d kunne foreta tekniske endringer i produktets
design, utstyr, samt i spesifikasjoner i forbindelse med produktutvikling og forbedring
uten foregdende varsel om slike endringer.

Innretning av multikoker A1
. Utvendig kjele
. Baerehandtak

10. Flat skje

11. Stativ for dampkoking
12. Kurv for frityrsteking

13. Stromledning

14. Beholder for dampkoking
15. Tang for & ta bollen ut
16. Kokespade

17. Holder for ese/skje

18. Malekopp

. Avtagbart indre lokk

. Beholder for oppsamling av kon-
densat

Apning for damp

. Betjeningspanellet

Ose

e SO F I



Betjenlngspanellet A2
Knappen «Reheat/Cancel» («Oppvarming/Avbryt») — sla pa/av oppvarmings
funksjon; avbrudd av tilberedningsprogram, tilbakestilling av parametrene
2. Knappen «Time Delay» («Forsinket start») — aktivering av modus for innstilling
av forsinket starts tid; overgang til valg av timers/minutters verdi i denne mo-

andre gjenstander eller materialer som kan bli pavirket av hay fuktighet og temperatur.
For matlaging kontroller at multikokerens ytre og synlige indre deler har ingen skader,
sprekker eller andre defekter. Det ber ikke vaere fremmedlegemer mellom bolle og
varmeelementet.
.

dusen; lagring av eget tilbakestilling av
)

p iallep (i d

3. Skjermen.

4. Knappen «Start / Keep warm («Start / Automatisk oppvarmmg») aktivering av
valgt oppvarming.

5. Knappen «t°C» — mnstlllmg av il i g p i
programmer (bortsett fra programmet «YOGURT»)
6. Knappen «Menu» («Meny») — overgang til valg av et automatisk i in,

av Idul

Multikoker REDMOND RMC- 250E er utstyrt med ikke-flyktig hukommelse. Ved midler-
tidig strembrudd vil alle dine innstillinger bli bevart. For gjenopprettelse av fabrikk-
parametre trykk pa knappen «Menu» og hold den i en stund. Du vil here et lydsignal og
apparatet vil ga tilbake til standardinnstillinger.

Instilling av klokke

Koble apparatet til stramnettet. Trykk pa knappen «+» eller «-» og hold den i noen f&

9
sprogram,; tilbakestilling av ilte parametre i p! (i vente-
modus).

7. Knappen «-» — redusering av timers eller minutters verdiene i moduser av
tidsinnstilling og forsinket start; redusering av temperaturverdi i automatiske
programmer (bortsett fra programmet «YOGURT»); valg av et automatisk til-
beredningsprogram.

8. Knappen «+» — gkning av timers eller minutters verdiene i moduser av tidsinnstill-

sekunder. for knapper «+», «-», «OK», samt indikator for gjeldende tid (p
skjermen) vil blinke. Trykket pa knappen «+» vil oke tidsverdien, mens trykket pa knap-
pen «-» vil redusere den. Nar den maksimale tidsverdien vil bli oppnadd begynner
tidsinnstillingen pa nytt. For d rask endre tidsverdien trykk pa tilsvarende knapp og hold
deni en stund. Etter & ha valgt timersverdi trykk pa knappen «OK», deretter velg minutters
verdi.Etter at innstillingen av gjeldende tid vil bli fullfert trykk pa knappen «Reheat/Cancel».

Inns'tilling av tilberedningstid

ing og forsinket start; okning av erdi i

REDMOND RMC-250E er utstyrt med funksjon av endring av tilberedningstid

(bortsett fra programmet «YOGURT»); valg avet
9. Knappen «OK» — overgang til neste etappe i modus av valg av et automatisk

program, instilling av ingstid og temp samt gjeldende tid.
Skjermen A3
1. Indikator for ingsp (bortsett fra program-

mer «YOGURT» og «EXPRESS»)
Varsellampe for kokeprosessen.

Tidsur / Indikator for gjeldende tid / indikator for tildspunkt av forsinket start.
Indikator for modus av innstilling av gjeldende tid / tildspunkt av forsinket start.
Varsellampe for modus av innstilling av tilberedningstid.

V for oppvarming av retter / isk oppvarming.

Multikoker REDMOND RMC-250E er ustyrt med et sensor betjeningspanel og en LED-
skjerm, som har tre forskjellige typer belysning avhengig av apparatets driftsmodus.

N

Skjermens farge Modus

Funksjon av forsinket start er aktivert, tidspunkt for instilling av tidsur
BLA : o

og varsellampe for forsinket start lyser pa skjermen.

Et tilberedningsprogram er aktivert, nedtelling av tilberdningstid er
GRONN e e P P

vist pa skjermen, indikator «Cooking time» lyser pa skjermen.
ORANSIE Oppvarming av retter er aktivert, telling av oppvarmingstid er vist pa

skjermen.

I.FOR FORSTE GANGS BRUK
Ta apparatet og alle tilbeher forsiktig ut av boksen. Fjern all emballasje og reklam-
emerker.
Sarg for d holde pd plass advarselsetiketter, pekende klistremerker (om de finnes) og
skiltet med produktets serienummer! Mangel av serienummer pd produktet op-
pharer automatisk dine rettigheter til garantiservice.
Multikoker skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og
oppbevaring i lav temperatur.
Rengjor apparatet med en fuktig klut og vask bollen, deretter tork dem grundig. For &
unngd en fremmed lukt ved fortse gangs bruk rengjer apparatet fullstendig.

[I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For du slér pa apparatet for fasrte gang
Plasser apparatet pa et jevnt og sikkert underlag slik at den varme dampen som kommer
ut avdampventilen ikke traff tapeter, dekorative bekledninger, elektroniske enheter og

som er ilt for hvert program. Et endringstrinn og tidsomfang er avhengig
av det programmet du velger.

For & endre tilberedningstid:

1. Velg et automatisk tilberedningsprogram med a trykke pa knappen «Menu».
Varsellamper for knapper «+», «-», «Start / Keep warm» og «OK» vil blinke. Trykk

Varsellampe for knappen «Start / Keep warmy vil slokne i denne modusen, mens varsel-
lampe for knappen «Reheat/Cancel» vil blinke. Telling av tid for automatisk oppvarming
vil bli vist pa sk]errnen

Forhand: gav isk opp
For forha 1gning av etter oppstart av et tilberedning-
sprogram trykk pa knappen «Start / Keep warrn» og hold den inntil varsetlampe for
knappen «Reheat/Cancel» slokner. For a aktivere automatisk oppvarming pa nytt, trykk
igjen pa knappen «Start / Keep warmy» og hold den i en stund, varsellampe for knappen
«Reheat/Cancel» vil blinke.

Oppvarming av ferdige retter
For & oppvarme en kald rett:

1. Folg instruksjoner i avsnitter 1-2 i del «Generell fremgangsmate nar man
bruker automatiske programmer».

2. Trykk pa knappen «Reheat/Cancel» og hold den i noen fa sekunder. Varsellampe
for knappen vil blinke, oppvarmingsfunksjon vil bli aktivert. Telling av oppvarm-
ingstid vil bli vist pa skjermen. Multikoker vil varme opp retten til 75°C. Denne
temperaturen vil bli oppretholdt i lopet av 24 timer. Du kan sla oppvarming av,
om nedvendig, med trykk pa knappen «Reheat/Cancel» (varsellampe for knappen
vil slokne).

Funksjon «MASTERCHIEF»

Funksjon «MASTERCHIEF» er ikke tilgjengelig i programmer «YOGURT» og <EXPRESS».
Funksjon «MASTERCHIEF» muliggjer & endre temperaturen og tllberedmngstlden opp
til 10 ganger umiddelbart under kjering av et ti gram og lagre
kefolgen i apparatets hukommelsen istedenfor det upprmnellge programmet. Tilbered-

pa knappen «+» eller «-» inntili for ensket ti gsprogram vil
bli vist pa skjermen. Du vil se pa skjermen ti ingstid som er innstilt
for hvert av programmene.

2. Trykk pa knappen «OK» (varsellampe for denne knappen og varsellampe «Til-
beredningstid» vil lyse) og sett tiden for kjering av det valgte programmet.
Varsellamper for knapper «+», «-», «Start / Keep warm, «t°C», og indikator for
tilberdeningstid (pa skjermen)vil blinke. Hvis forsinket start-funksjon er tilgjen-
gelig i det valgte programmet vil varsellampe for knappen «Time Delay» blinke.

3. Ved trykk pa knappen «+» vil tidsverdien eke, mens ved trykk pa knappen «-»
vil den reduseres. Etter a ha valgt timersverdien trykk pa knappen «OK», sa velg
minuttersverdi. For & rask endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den
ien stund.Nar den maksimale tidsverdien vil bli oppnadd, begynner tidsinnstill-
ingen pa nytt.

4. For akansellere de innstillingene som tidligere er gjort trykk pa knappen «Reheat/
Cancel», s velg et tilberedningsprogram pa nytt.

Forsinket start
Denne funksjonen gjer det mulig & utsette tiden for start av valgt tilberedningsprogram
i tidsomfang fra 10 minutter opp til 24 timer med et endringstrinn pa 10 minutter.

1. Ettervalg av et ogti id kan du
sette tiden for forsinket start av programmet med a trykke pa knappen «Time
Delay» (varsellampe for knappen vil lyse, indikator for modus av forsinket start
vil bli vist pa skjermen). Varsellamper for knapper «+», «-», «OK», «Start / Keep
warmy og «t°C» vil blinke.

Ved valg av programmet «YOGURT» vil varsellampe Jor knappen «t°C» rkke blinke
(endring av er ikke i dette prog

2. Med a trykke pa knapper «+» 0g «-» sett tiden (med trykk pa knappen «y vil
timerssverdi eke, mens ved trykk pa knappen «-» vil den reduseres). For  raskt
endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i en stund. Nar den maksi-
male tidsverdien vil bli oppnadd, begynner tidsinnstillingen pa nytt.

3. Etterinnstilling av timers verdi trykk pa knappen «Time Delay» en gang til.Med
trykk pa knapper «+» og «-» sett minutters verdi.

4. Forakansellere de innstillingene som tidligere er gjort trykk pa knappen «Reheat/
Cancely, s velg et tilberedningsprogram pa nytt.

Opprettholdelse av temperetur for ferdige retter (automatisk oppvarming)
Automatisk oppvarming aktiveres automatisk etter slutt av tilberedningsprogrammet
og kan opprettholde temperaturen til en ferdig rett pa 75-80°C i lopet av 24 timer.

ipr «MASTERCHIEF» kan bli endret fra 35°C opp til 170°C
med et endringstrinn pa 5°C. Tilberedningstid kan bli endret i omfang fra i minutt opp
til 15 timer med et endringstrinn pa 1 minutt.
Kjaring av programmer «FRY» og «DEEP FRY» er begrenset med 2 timer for d beskytte
multikoker mot ovempphet/'ng
Det d sld pd/av uten endring av til
peratur ikke anses som en separat endring,
Funksjon «MASTERCHIEF» kan veere seerlig nyttig hvis du [ﬂger mat etter kamplrsene
oppskrifter som krever av flere ulike til
eksempel, ndr du lager kdlruller, biff stroganov, supper og pasta etter farsk/elllge
oppskrifter; syltetay osv,)
Endring av tilberedningstemperatur:

1. Under kjering av tilberedningsprogram trykk pa knappen «t°C». Indikator for
temperaturverdi vil blinke pa skjermen.

2. Sett ensket temperaturverdi. For a oke verdien trykk pa knappen «+», for & re-
dusere den trykk pa «-». For a raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp
og hold den i en stund. Nar den maksimale (minimale) verdien vil bli oppnadd
begynner innstillingen pa nytt.

3. Ikke trykk pa noen knapper pa betjeningspanellet i 5 sekunder. Den nye verdien
vil bli automatisk lagret.

Endring av tilberedningstid:

1. Under kjoring av tilberedningsprogram trykk p& knappen «t°C». Indikator for
tidensverdi vil blinke pé skjermen.

2. Sett onsket tilberedningstid. For & oke verdien med et endringstrinn pa 1 time
trykk pa knappen «+», med et endringstrinn pa 1 minutt trykk pa knappen «-».
@kning av timers og minuttersverdiene skjer uavhengig av hverandre. Nar den
maksimale verdien vil bli oppnadd begynner innstillingen pa nytt. For & raskt
endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i en stund.

3. Ikke trykk pa noen knapper pa betjeningspanellet i 5 sekunder. Den nye verdien
vil bli automatisk lagret.

Tilberedningsprogrammet vil bli stanset hvis tilberedningstid vil bli satt pd 00:00.
Du ber ikke endre verdiene oftere enn 1 gang per 1 minutt, fordi bare siste innstill-
ingene vil bli lagret. Hvis du trenger d endre samtidig bade temperatur og tid av
tilberedning, trykk pd knappen «t°C» straks etter at du har endret temperaturinnstill-
inger eller tidsinnstillinger tilsvarende. Da de nye parametrene vil bli lagret som én
endring.

id eller tem-




Lagring av det endrede til rammet

S innstilt ti id i dette p er 15 minutter. Tidsomfang for

Om du ensker du kan lagre det nye p

av 3 minutter etter programmets fullfanng Nedtelling av sekunder Vil Bli vist pa sk]%r-
men i disse 3 minuttene.
For 4 lagre det endrede tilberedningsprogrammet trykk pa knappen «Time Delay». For
4 ga over til hovedmeny uten lagring av det endrede programmet trykk pa knappen
«Reheat/Cancel”.
Kjering av det endrede tilberedningsprogrammet
Nar du velger det endrede tilberedningsprogrammet vil du se pa skjermen symbol «---
-» istedenfor tilberdningstid.
For & aktivere det endrede programmet velg dette programmet og trykk pa knappen
«Start / Keep warmy. Under kjoring av det endrede programmet etter hver endringspunkt
vil du here et kort lydsignal.
Hvis under kjering av det endrede programmet du endrer den igjen, da etter endt kjering
vil du se pé skjermen forslaget om 4 lagre det nye programmet.
Du kan endre innstillinger i endrede programmer pd lignende méte som i automatiske
programmer. Men de nye endringene vil kansellere de som allerede finnes og skulle
settes i gang under programmets viderekjaring.

Gjenopprettelse av standardinnstillinger
Du kan nér som helst gjenopprette standardinnstillinger i ett eller alle endrede program-
mer. For & gjere det velg i menyen det endrede programmet og trykk pa knappen «OK».
For & bekrefte gjenopprettelse av standardinnstillinger trykk pa knappen «Menu» og
hold den i noen far sekunder. Alle endringene som er gjort vil bli kansellert.
Etter fierning av det endrede programmet vil menyen pd skjermen vise det opprin-
nelige standard programmet.
For a kansellere alle de endrede prog
trykk pa knappen «Menu» og hold den i noen fa sekunder i ventemodus.

Generell fremgangsmate ndr man bruker automatiske programmer
1. Forbered ingredienser i samsvar med oppskriften, legg dem i bollen. Kontroller
at alle ingredisenser er jevnt fordelt i bollen under maksimalt skalamerke pa
bollens indre overflate.
2. Sett bollen i varmebasen, snu den litt, kontroller at den kommer tett innpa
varmeelement. Lukk lokket til det klikker. Koble apparatet til stromnett.

tillinger

g er fra 2 minutter opp til 15 tlmer med et endringstrinn pa 1 minutt (for
tldsperlode under 1 time) eller pa 5 minutter (for tidsperiode mer enn 1 time).
1. Fol E instruksjoner i avsnitter 1-4 i del «Generell fremgangsmate nar man
bruker automatiske programmen».
2. Meda 1rykke pa knappen «t°C» sett tilberedningstemperatur. Varsellampe for
knappen «t°C» vil lyse, varsellamper for knapper «+», «-», «Start / Keep warm,
«OK» og «Time Delay» vil blinke.
Ved trykk pa knappen «+» vil temperaturverdien oke, mens ved trykk pa «-» den vil bli
redusert. For & raskt endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den i en stund.
Nar den maksimale verdien vil bli oppnadd begynner temperaturinnstillingen pa nytt.
3. Folg instruksjoner i avsnitter 5-8 i del «Generell fremgangsmate nar man
bruker automatiske programmer».
Programmet «STEW»
Anbefales for stuing av kjott, fugl, sjemat, grennsaker. Standard lllbersdnlngstld i pro-

Programmet «STEAM»
s for dan ing av_,_

, fisk, kjott, dietiske og vegetarianske retter.
«STEAM» er 30 minutter. Manuell innstill-
ing av tilberedningstid er mullg i tldsomfang fra 5 minutter opp til 2 timer med et en-
dringstrinn pa 5 minutter.

Nedtelling av tilberedningstid begynner bare etter at multikoker vil gd over til ar-
beidsparametre (etter at vannet er kokt og tilstrekkelig mengde damp er dannet i
bollen).

Helli bollen 600-1000 milliliter vann. Sett beholder for dampkoking inn i bollen.
Folg instruksjoner i avsnitter 2-8 i del «Generell fremgangsmate nar man
bruker automatiske programmer».

Programmet «PILAF»

Programmet er anbefalt for tilberedning av ulike typer pilaff. Standardinnstilt tilbered-
ningstid i programmet «PILAF» er 1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er

L
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grammet «STEW» er 1 time. Manuell innstilling av id er milig it

fra 20 minutter opp til 8 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «BAKE»

Programmet er anbefalt for baking av kjeks, puddinger, forskjellige kaker av gjerdeig og
butterdeig, samt baking av uliker bradsorter. Tilberedningstid som standard i program-
met «BAKE» er innstilt pa 1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er milig i tid-
somfang fra 20 minutter opp til 8 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.
Maksimal tid for automatisk oppvarming i dette rpogrammet er 2 timer. Ved baking av
bred er det anbefalt & sla av automatisk oppvarming pa alle etapper av bakingen.
Programmet «COOK/BEANS»

Anbefales for koking av grennsaker, kjatt, fisk og banner. Standardinnstilt tllheredmngs

mulig i ti fra 20 minutter opp til 1 time 30 minutter med et endringstrinn pa
10 minutter.
Programmet «BABY FOOD»

er anbefalt for til g av barnemat. S i i
| programmet «BABY FOOD» er 1 time. Manuell innstilling avtllberednlngstld er mullg
i tidsomfang fra 10 minutter opp til 3 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.
Programmet «COTTAGE CHEESE»
Anbefales for laging av kvarg. Standardinnstilt tilberedningstid i prog «COTTAGE
CHEESE» er 20 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid i programmet «COTTAGE
CHEESE» er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 10 timer med et endringstrinn
pa 10 minutter. Automatisk oppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.

tid i programmet «COOK/BEANS» er 40 minutter. Manuell innstilling av tilb
ermilig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 4 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «SOUP»
for

av ulike hoved: S innstilt tilberedni
programmet «SOUP» er 1 time.Manuell mnstllllng avtilberedningstid er m\ll
fang fra 20 minutter opp til 6 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter.

3. Ved a trykke pa knappen «Menu» velg et onsket ti gprogram. For &
bevege deg i hovedmenyen trykk knapper «-» eller «+». Varsellampe for det
valgte programmet samt varsellamper for knapper «+», «-», «Start / Keep warm»
0g «OK» vil blinke. Hvis forsinket start er tilgjengelig i det valgte programmet,
vil varsellampe for knappen «Time Delay» ogsa blinke.

4. Med trykk pa knappen «OK» sett ankset tilberedningstid.

5. Sett tiden for forsinket start, om nedvendig.

6. Trykk pa knappen «Start / Keep warm» og hoLd deniien stund.Tilb

Pr «FRY»

Anbefatesfursteklngavk]ntt fugl og sjemat. S innstilt tilb
stid i programmet «FRY» er 15 minutter, standard tilberedningstemperatur er 155°C.
Manuell innstilling av til i er mulig i fra 5 minutter opp til 1
time 30 minutter med et endringstrinn pa 1 minutt. Forsinket start er ikke tilgjengelig
i dette programmet.

Prog «YOGURT»

Anbefales for tilb ing av youghurt. St: innstilt tilberedningstid i p
«YOGURT» er 8 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra
30 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 30 minutter. Automatisk oppvarm-
ing er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Programmet «SLOW COOK»

Programmet er anbefalt for steaming av fisk og kjott. innstilt til-
beredningstid i programmet «SLOW COOK» er 5 timer. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig i tidsomfang fra 3 timer opp til 12 timer med et endringstrinn pa 10
minutter.

Programmet «GAME»

Anbefates for tilberdning av retter av vilt (hardt kjott, store biter av kjott og fugl).

Det er anbefalt d steke matvarene med dpent Lokk. For & unngd at ingredi blir

grammet vil bli aktivert og varsellamper for knapper «Start / Keep warmy 0g
«Reheat/Cancel» vil blinke. Tiden som er igjen til slutt av p og indika-

svidd folg ir og ror innholdet i bollen. Appa-
ratet ma vaere helt avkjmt for bruk av programmet «FRY» en gang til.

tor for kokeprosessen vil bli vist pa skjermen.
7. Etter fullfering av programmet vil du here et lydsignal, varsellamper for program-
met og knappen «Start / Keep warm» vil slokne. Avhengig av innstillingene vil
apparatet ga over til ventemodus eller til modus av automatisk oppvarming
(varsellampe for knappen «Reheat/Cancel» vil blinke, telling av tid for automa-
tisk oppvarming vil bli vist pa skjermen).
8. Foraavbryte det innferte p

Pr «RICE/GRAIN»

Anbefales for koking av ris og ulike typer gret. Standardinnstilt tilberedningstid i pro-
grammet «RICE/GRAIN» er 35 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig
i tidsomfang fra 5 minutter opp til 4 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter.
Programmet «PASTA»

Anbefales for koklng av spaghetti og pasta etter forskjellige oppskrifter. Standardinnstilt

D eller trykk pa
knappen «Reheat/Cancel» og hold den i en stund.
Programmet «MULTICOOK»
Programmet «MULTICOOK» er utviklet for tilberedning av nesten alle retter med til-
beredningstid og temperatur innstilt av brukeren. Automatisk oppvarming vil bli au-
tomatisk slatt av hvis tilberedningstemperatur er under 75°C. Du kan selv sla den pa
med a trykke pa knappen «Start / Keep warmy etter oppstart av tilberedningsprogram
(varsellampe for knappen «Rsheat/(ancel» vil lyse).
S i ilt til ur \dEl(E
kan settes fra 35 opp til 170°C med et endnngstrmn pa 5°C.

A ADVARSEL! Hvis du velger tilberedningstemperatur pd mer enn 140°C md tilbered-
ningstid ikke overstige 2 timer.

er 100°C.

«PASTA» er 10 minutter. Manuell innstilling av tilbered-
mngst\d er mullg i tldsumfang fra 2 til 30 minutter med et endringstrinn pa 1 minutt.
Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.
Nedtelling av tilberedningstid begynner bare etter at multikoker vil gd over til ar-
beidsparametre (etter at vannet er kokt).
1. Hellvannibollen.Kontroller at vannnivaet er under maksimalt merke pa bollens
indre overflate.
2. Felg instruksjoner i avsnitter 1-6 i del «Generell fremgangsmate nar man
bruker automatiske programmer».
3. Etter at vannet er kokt vil du here et lydsignal. Forsiktig apne lokket og legg
matvarer i kokende vann, sa lukk lokket til det Klikker.
4. Folg instruksjoner i avsnitter 6-8 i del «Generell fremgangsmate ndr man
bruker automatiske programmer».

ilt idi «GAME» er 3 timer. Manuell innstilling

ingstid er mulig i ti fra 1 time opp til 12 timer med et endringstrinn
pé’x 10 minutter.
Programmet «OATMEAL»
Anbefales for tilbered 1k IR innstilt ti .

COATMEAL» er 10 minutter. Manueltlnnst\ltlngdvt beredningstid er mulig i ti i
fra 5 minutter opp til 4 timer med et endringstrinn pa 1 minutt (for tidsperiode under
1 time) eller pa 5 minutter (for tidsperiode mer enn 1 time).

For tilberedning av en melkegrat kan du ogsd bruke et universielt program «MULTI-
COOK» (den optimale tilberdningstemperatur er 95°C).

Programmet «DEEP FRY»
Multikoker REDMOND RMC-250E gir deg mulighet til & steke i frityren med bruk av en
spesiel kurv som selges i et sett med multikokeren. Standardinnstilt tilberedningstid i
programmet «DEEP FRY» er 30 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er
mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 1 time med et endringstrinn pa 1 minutt.
Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.
3. Folg instruksjoner i avsnitter 1-5 i del «Generell fremgangsmdte nar man
bruker automatiske programmer».
4. Fest handtaket til kurven for frityrsteking og legg jevnt ingredienser i kurven.
Klem sammen nedre del av handtaket og sett den i et spesielt hull pa kurven.
Losne trykket pa handtaket og det vil feste seg i hullet.



5. Folg instruksjoner i oppskriften, dpne lokket om angitt tidsperiode. Sett kurven for frityrsteking med ingrediensene inni i
bollen. Ikke Lukk lokket.

6. Etter at tilberedningsprogrammet vil bli fullfart vil du here et lydsignal, varsellamper for programmet og knappen «Start /
Keep warm» vil slokne. Ta kurven med matvarene ut av bollen og fest den pa kanten av bollen med hjelp av en spesiel krok pa
kurven. La oljen renne av. For & avbryte kok ellerak det innferte p trykk pa knappen «Reheat/
Cancel» og hold den i en stund.

@ ADVARSEL! Oljen er meget varm! Bruk kjokkenhansker for d ta kurven for frutyrsteking ut av bollen

Programmet «PIZZA»

Anbefales for laging av pizza. St «PIZZA» er 25 minutter. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig i tidsomfang fra 20 minutter cpp til 1 time med et endringstrinn pa 5 minutter. Forsinket start er ikke tilgjengelig i
dette programmet.

Maksimal tid for isk opp
Programmet «BREAD»
Programmet er anbefalt for baking av| ulike typer bmd av hvetemel samt med tilsetning av rugmel. Programmet forutsetter en full
syklus fra deig| g til «BREAD» er 2 timer. Manuell innstilling av til-
beredningstid er mulig i tidsomfang fra 1 time opp tll 6 timer med et endnngsmnn pa 10 minutter. Forsinket start og automatisk
oppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.

ADVARSEL! Bollen og produktet blir veldig varme under baking! Bruk kjokkenhansker for d ta ferdigbakt brad ut av multikoker.

i dette er 2 timer.

Programmet «DESSERT»

Anbefales for tilberedning av ulike desserter. St i ilberedni pr «DESSERT» er 30 minutter. Manuell
innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 5 mmuner opptil3 umer med et endringstrinn pa 5 minutter.
Programmet «<EXPRESS»

Anbefales for rask koking av ris og tilberedning av smuldrende grat av ulike typer gryn. Kjeringstid i programmet «EXPRESS» er
20 minutter. Regulering av tilberdningstid og forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Folg instruksjoner i avsnitter 1-2 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker automatiske programmer», deretter avsnitter 6-8
(uten avsnitter 3-5).

I1I.LYTTERLIGGERE FUNKSJONER
«  Deigheving.
« Tilberedning av ost.
«  Sterilisering av kjokkeutstyr, personlige eiendeler.
«  Pasteurisering av flytende matvarer.
«  Oppvarming av barnemat.

IV.TILLEGGSTILBEH@R

Tilleggstilbeher er ikke noen del av settet til multikokeren REDMOND RMC-250E. Du kan anskaffe dem, samt fa vite om de nyeste
produktene REDMOND p nettsiden www.multicooker.com eller i butikkene til de offisielle reselgerne.

V.VEDLIKEHOLD

For du begynner a rengjore apparatet kontroller at det er koblet fra stramnettet og fullstendig avkjolt. For forste gangs bruk eller for
4 fjerne matlukt etter matlaging anbefaler vi a rengjere bollen og indre lokk med 9% eddikopplesning og koke i bollen halvdel sitron i
15 minutter i programmet «STEAM». For rengjering bruk myk klut og oppvaskmidler. Det er anbefalt  rengjere apparatet straks etter bruk.
Det er forbudt d rengjore apparatet med slipepasta, skuresvamper og kjemiske aggressive stoffer. Det er forbudt d dyppe apparatet i
vann eller plassere det under rennende vann.
Rengjor utvendig overflate av miltikoker nar den er skitten. Rengjer bollen etter hvert bruk. Bollen kan vaskes i oppvaskmaskin. Etter
rengjering terk grundig utvendig overflate av bollen.
Indre alumimiumlokk ber ogsé rengjeres etter hvert bruk av apparatet (bruk av oppvaskmaskin er ikke anbefalt):
1. Apne multikokerens lokk. Trykk p 2 nedre plastlasene, forsiktig trekk det indre lokket oppover inntil det losner fra hovedlokk.
2. Rengjer overflaten av indre lokk med fuktig klut, vask avtagbart lokk med oppvaskmiddel, om nadvendig.
3. Sett aluminiumlokket med plastknasten i det avre sporet slik at det blir lagt oppa hovedlokket, trykk pa nedre lasene til det
Klikker.
Dampventilen ber rengjores etter hvert bruk av apparatet:
1. Taindre aluminiumlokk av, trekk ventilen lett og ta den av.
2. Vaskventilen grundig under rennende vann.
3. Terk ventilen og sett pa plass.
Under matlaging kan dannes kondensat som i denne modellen blir samlet opp i et spesielt hulrom rundt bollen. Kondensaten kan lett
fiernes med et handkle eller en serviett.

I tilfellet av betydelig forurensning av arbeidskammeret rengjor dets overflate for & unnga uriktig drift eller skade pa apparatet.
For du begynner d rengjore arbeidskammeret kontroller at apparatet er koblet fra stromnettet og fullstendig avkjolt!

Sidevegger av arbeidskammeret, overflaten av

0g kappen til

ensoren (som ligger i midten av varmeplaten)

kan rengjres med en fuktig (ikke vat!) svamp eller en serwelt . Hvis du bruker et vaskemiddel ber du fieme grundig rester av dette

middelet for & unnga lukt under

Hvis fremmedlegemer kommer inn i sporet rundt sentral termosensoren, fjern dem forsiktig med pinsett uten a presse pa kappen til
sensoren. Forurenset overflate av varmeplaten kan rengjeres med fuktig svamp eller med syntetisk berste.

Ved regelmessig bruk av apparatet kan fargen av varmeplaten bli fullstendig eller delvis endret, noe som er ikke et tegn pd noen skade

av apparatet og ikke pdvirker apparatets drift.

VI.TIPS FOR TILBEREDNING

Feil ved tilberedning og lesning

Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikokere, mulige arsak og lesning.

RETTEN ER IKKE NOK TILBEREDT

Mulige arsaker

Lokket pa apparatet var apent, eller ikke ordentlig lukket slik at til-
beredningstemperaturen ikke ble hay nok

Tilberedningstemperaturen ble ikke overholdt fordi bollen og var-
meelementet ikke var satt riktig sammen

Det var blitt valgt feil ingredienser eller innstillinger.

Vanlige proporsjoner ble ikke overholdt. Ingrediensene ble skaret
opp i litt for store biter.

Gale tidsinnstillinger.

Den valgte beholderen er ikke egnet for apparatet

D: { ibollen er ikke ti
damptetthet

ig til & gi nok

Det ble tilsatt for mye vegetabilsk olje
Steking / frityrkok-
ing

For mye vaeske i bollen

Koking: kraften kokte bort ved tilbereding av sure matvarer

Under heving har deigen nadd det innvendige
lokket og dekket til dampventilen

Baking (deigen ble

ikke gjennom-stekt)
For mye deig i bollen

RETTEN ER FOR MYE TILBEREDT

Feil ingredienser eller tidsinnstillinger, ingrediensene ble skaret opp
ilitt for sma biter

Retten var i bollen pa “Keep Warm™modus for lenge etter at den var
ferdig tilberedt

Lesninger

Prov og unnga a apne lokket under tilberedning.

Trykk lokket pa plass helt til det heres et klikk. Forsikre deg om at for-
seglingsringen i gummi, som befinner seg pa innsiden av lokket, ikke er
deformert eller skadet pd noen mate

Det skal ikke befinne seg noen fremmedelementer mellom lokket og
apparatets hoveddel. Dersom det e tilfellet, md disse fiernes.

Forsikre deg alltid om at varmeelementet er rent og satt riktig sammen
med bollen for tilberedning

Vianbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Velg kun
bekreftede oppskriﬂer

Stillinn tid og i joner og
sterrelsen pa bitene i henhold til oppsknften

Bruk den anbefalte vannmengden. Dersom du er tvil, sjekk nivaet pa
vannet mens dampkokingen pagar

Tilvanlig steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen
avbollen
Folg anbefalingene som er gitt i oppskriften ved frityrkoking

Ikke lukk lokket pa apparatet under steking dersom det ikke er spesifisert
i oppskriften. Tine opp ingrediensene og la de renne av seg for de stekes

Visse matvarer ma vaskes eller sauteres for tilberedning. Folg anbefalin-
gene som er gitt i oppskriften

Bruk mindre mengde deig

Ta produktet ut av bollen, snu det rundt og legg det tilbake. Stek il det
er ferdig
Bruk mindre mengde deig neste gang

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tltpasse! din modell

Stillinn tid g ti i porsjoner og
storrelsen pa bitene i henhold til oppskniten

Vianbefaler at du bruker “Keep Warm™modusen med métehold. Dersom
du kan sl& av “Keep Warm™modusen pa apparatet ditt pa forhand, gjer
det for & unnga problemet



VVASKE KOKER BORT UNDER TILBEREDNING Oppsummerede tabell for tilb gsp (1 tillinger)
Avhengig av kvaliteten pa den brukte melken og dens egenskaper, kan den koke bort. For d unnga dette =g " 2
Melk koker bort anbefaler vi at du kun bruker ultrapasteurisert skummet melk. Bland melken med litt vann hvis ned- g £ E‘ 2 32
vendig for bruk IS é Omfang av ;llberednmgstm/ et 5 £ i E E
g 5B endringstrinn £ B8 23
Matvarene var ikke riktig behandlet (var Vi aSnbleaLer atdu brukeroppskrlftersom erulpasse! apparatet vaavelge kun hekrfftede oipsknft E 2 4 g E 5 g
ikke godt nok skylt, etc) er. Still inn tid og velg proporsj og sterrelsen pa bitene i S i 2
) vk . henhold til oppskriften.
Gale proporsjoner eller ingredienser Fullkorn, kjatt, fisk og sjpmat ma skylles grundig for tilbereding MULTICOOK Tilberedning av forskjellige retter med innstill- 15 minutter 2 minutter — 1 time / 1 minutt N _ .
RETTENE BLIR BRENT ing av temperatur og tilberedningstid 1time — 15 timer / 5 minutter
STEW Stuing av kjett, fisk, grennsaker 1 time 20 minutter — 8 timer / 5 minutter |+ - +
Bollen var ikke skikkelig vasket for tilbereding For du begynner 4 tilberede, forsikre deg om at bollen er ren og at ’ ’ : el
Slipp-lett-belegget er skadet belegget ikke er skadet BAKE :Zkl;a?t:r‘ijleq\;ks puddinger, kaker av gjeerdeig | 4 ..o 20 minutter — 8 timer/Sminutter | + | — | 2timer
Mengden av ingredienser var mindre enn den som er anbefalt Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen CooK/
§ " BEANS Koking av grennsaker, kjott, fisk, benner 40 minutter | 5 minutter — 4 time / 5 minutter |+ - +
Tilberedningstiden var for lang gssgir?frten som er tilpasset dﬁ\ll;ro;::? som er gttt i iolli 9
SouP Lalg‘ﬂkg avforskjellige hoverdretter (bortsj,ras- | 4 o 20 minutter — 6 timer /5 minutter | + | — +
Til steking, tilsett kun s& mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen i solnik osv.)
Steking/frityrkoking: det ble ikke tilfayd olje, det ble ikke rart ingre- | bollen . . X 5 minutter — 1 time 30 minutter
diensene eller de ble ikke snudd Til frityrkoking, rer om og snudd ingrediensene av og til i bollen under FRY Steking av grannsaker, katt, fugl 15 minutter /1 minutt T -
tilbereding
RICE/GRAIN | Koking av ris, tilberedning av ulike typer grot | 35 minutter | 5 minutter — 4 timer /5 minutter | + - +
Smakoking: for lite vaeske Tilsett mer vaeske. Unngd & dpne lokket under tilberedning N - 5 8 .
PASTA Koking av spaghetti,tilberedning av pasta etter 10 minutt 2 minutter — 30 minutter / 1 | _ . .
Koking: for lite vaeske i bollen (proporsjonene ble ikke respektert) | Folg anbefalte mengder for vaesker og solider under tilberedning forskjellige oppskrifter MINUIET ! iyt
- " . Smer bunnen og sidene av bollen med smer eller vegetabilsk olje for Dampkoking av kjett, fisk, grennsaker, manti, . . . .
Baking: bollen ble ikke smurt for baking baking (ikke hell olje oppi bollen) STEAM dietiske og Vegetarianske retter 30 minutter | 5 minutter — 2 timer /5 minutter |+ + +
INGREDIENSENE MISTER FORMEN NAR DE ER BLITT TILBEREDT PILAF Tilberedning av forskjellige typer pilaff 1 time ig :le?;euru;r1 time 30 minutter / |, | _ .
Det er blitt rert for ofte om i ingrediensene Under steking av matvarer er det nok & rere om i ingrediensene hvert 5-7 minutt 3 B B N N B
BABY FOOD | Tilberedning av barnemat 1 time 10 minutter — 3 timer / 5 minutter |+ - +
. P Reduser ti eller folg som er gitt i som er tilpasset
Tilberedningstiden var for lan N i - i
9 9 din modell COTTAGE Tilberedning av kvarg 20 minutter | L0 minutter — 10 timer /10 |1 _ _
CHEESE minutter
BAKERVARENE ER FUKTIGE 30 minutter —
B U bruk YOGURT Tilberedning av ulike typer youghurt 8 timer 12 timer / 30 minutter + - -
Det ble brukt uegnede ingredienser {saftige frukter og grennsaker, mr:redlenser som mnehulder ekstra mye fuk!lghe! eller prTk ::I rrnume—
frosne baer, remme, etc.) dre mengder SLOW COOK | Steaming av grannsaker, kjott, fisk 5 timer 3 timer — 12 timer / 10 minutter | + | - +
De bakte produktene har veert for lenge i multikokeren med lokket | V1 @nbefaler at du tar de bakte produktene ut av bollen s snart bake- GAME Tilberedning av retter avvilt (hardt kjott, store | 7, - 1time - 12 timer /10 minutter | + | — +
kit igjepn 9 syklusen er ferdig, eller behold de i “Keep Warm™modus kun over en biter av kjett og fugl)
kort tid : 1 ;
ONTMEAL | Tilberedning av melkegrot 10 minutter | MnUMEr —dtime/Lminutt | E
BAKERVARENE VIL IKKE HEVE 1time — 4 timer / 5 minutter
Eqg og sukker ble ikke godt nok pisket DEEPFRY | Frityrsteking 30 minutter | © MTUHEr — Ltime/Lminutt .
Deigen sto for lenge for den ble bakt Bruk i il + modellen. Velg, mél
ul oppskifter som er tilpasset modellen. Velg, mal og 4 " " " N 14 . o .
Melet ble ikke siktet eller deigen ble ikke godt nok knadd tilbered ingredi i med > : PIZZA Tilberedning av pizza 25 minutter | 20 minutter — 1 time / 5 minutter 2 timer
Feil ingredienser BREAD Baking av brod 2 timer 1time — 6 timer / 10 minutter - - -
Feil oppskrift DESSERT Tilveredning av forskjellige dessrter 30 minutter | 5 minutter — 3 timer / 5 minutter | + - +
Enkelte REDMOND har en “STEW" og “SOUP” Dersom det ikke er vaeske i | EXPRESS gf;tk:j’t‘l’i‘f:t‘;g;‘;;ﬁ’“’““9 avsmuldrende o pinurter | — - .
bollen, avbryter apparatet programmet automatisk og sldr seg over t/l Keep Warm”

0 Tabellen viser en gje

for




Anbefalt tid for dampkoking av forskjellige matvarer

No Matvarer Vekt, g/stk.
1 | Svine-/oksefilet (skret i terninger pa 1,5-2 cm) 500

2 Lammefilet (skaret terninger pa 1,5-2 cm) 500

3 Kyllingfilet (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500

4 | Kjottkaker/koteletter 180 (6 stk.) / 450 (3 stk.)
5 | Fisk filet) 500

6 Sjematblanding (frossen) 500

7 Poteter (skaret i 4) 500

8 | Gulrotter (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500

9 Redbeter (skaret i 4) 500

10 | Grennsaker (frosne) 500

11 | Egg 3 stk.

Vaer oppmerksom pd at disse tidene kun er ment som en veiledning. Dampkoketidene kan variere avhengig av kvaliteten pd de mat-

varene som brukes og egne preferanser.

Vann, ml Tilberedningstid, min
500 20
500 20
500 15
500 20/30
500 15
500 5
500 15
500 20
500 30
500 15
500 5

Anbefalinger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet «<MULTICOOK»

Arbeids-
temperatur

35°C
40°C
45
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
%0°C
95°C
100°C

Anbefalinger for bruk

Deigheving, laging av eddik
Tilberedning av youghurt

Syring

Gjeering

Tilberedning av flotekaramell
Tilberedning av grenn te, barnemat
Koking av kjett i vakuumpakking
Tilberedning av punsj

Pasteurisering, tilberedning av hvit te

Tilberedning av glegg

Tilberedning av kvarg eller retter som krever lang til-

beredningstid
Tilberedning av red te
Tilberedning av melkgrot

Tilberedning av marengs eller syltetoy

Se ogsd vedlagt oppskriftbok

Arbeids-
temperatur

105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C

155°C

160°C
165°C
170°C

Anbefalinger for bruk

Tilberedning av kabaret

Sterilisering

Tilberedning av sukker sirup

Tilberedning av elsbein

Tilberedning av lapskaus

Tilberedning av pudding

Steking av ferdige retter for & fa en spre skorpe
Reyking

Baking av grennsaker og fisk i folie

Baking av kjott i folie
Baking av gjaerdeig

Steking av fugl
Steking av biff

Tilberedning av pommes frites, nuggets

VII.FOR DU KONTAKTER ET SERVICECENTER

Feil Mulige arsaker Elimineringsméte
Melding om

feil pa skier- Systemfeil. Mulig svikt av styreenheten eller tem-

Koble apparatet fra stremnettet, la den bli avkjolt. Lukk lokket tett

men: E1 - E4 peratursensoren
Stremledningen er ikke koblet til apparatet og | Kontroller at avtagbar stromledning er koblet til riktig kontakt pa ap-
(eller) til stikkontakt paratet og til stikkontakt

Agpargle( ikke Feil pa stikkontakten Koble apparatet til en fungerende stikkontakt

slas pa

Sjekk spenningen i stromnettet. Hvis det er ikke strom, kontakt et servic-

Det er ikke stromtilfarsel i stromnett
esenter der du bor

Mulig strembrudd (spenningsniva er ustabilt eller
under det normale nivaet)

Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis spenningen er
ustabil eller under normalt niva, kontakt et servicesenter der du bor

Det er et fremmedlegeme eller partikler (seppel,
gryn, matbiter) mellom bolen og varmeelementet

Koble apparatet fra strommen, la den bli avkjelt. Fjern et fremmedlegeme

Retten
etten lages eller partikler

altfor lenge

Bollen star ikke jevnt i apparatet Sett bollen jevnt, uten skjevhet

Varmeplaten er meget forurenset Koble apparatet fra strammen, la den bli avkjelt. Rengjer varmeplaten

Bollen starikke jevnt i apparatet | Sett bollen jevnt, uten skjevhet

Lokket er ikke tett lukket eller

Det gar damp det er et emmedlegeme under

Bollen og det Sjekk at det er ikke fremmedlegemer (seppel, gryn, matbiter) mellom

framunder lok- | indre lokket er lokket og apparatet, fjern dem. Alltid lukk lokket til det Klikker
. : lokket

ket under | ikke hermetisk

matlaging koblet sammen | Tetningsgummi pa indre lokket

Kontroller tilstanden av tetningsgummi pa indre lokket av apparatet.

er meget forurenset, deformert Kanskje den mé erstattes

eller skadet

VIII.PRODUKTGARANTI

Vi garanterer at dette produktet skal vzere fritt for defekter i en periode pa 2 ar fra kjepsdatoen. Dersom apparatet ikke fungerer
korrekt innenfor garantiperioden og det blir funnet at det har material- eller fremstillingsfeil, vil vi reparere det eller skifte det ut.
Denne garantien vil bare kunne paberopes dersom kjepsdatoen kan bevises med et originalt garantibevis som inneholder apparatets
serienummer og korrekt stempel fra selgerens butikk. Den begrensede garantien dekker ikke skader som er oppstétt pé grunn av at
det er blitt brukt til annet enn det det normalt er forutsett til eller i uoverensstemmelse med instruksene for bruk og \ vedl\kehold av

produktet, eller pa grunn av alt slags reparasjonsarbeid. Ikke prov 4 ta apparatet fra ,0q behold alt d.Denne
garantien dekker ikke normal slitasje av apparatet og apparatdelene (filtre, lysperer, slipp-lett-belegg, forseglmgsnnger etc.).
Servicetid og gjeldende garantiperiode starter pa j etler 1 (dersom kj ikke kan bekreftes).

Du kan finne p ved hjelp av seri hoveddel. Seri bestar av 13 tall.

Det 6.0 7. tallet i serienummeret viser til maneden, mens del 8 tallet viser tll prudukSJunsaret

Produktets servicetid, som bestemmes av produsenten, er pa 5 ar fra kmpsdatoen forutsatt at apparatet brukes og vedlikeholdes i
tekniske

ed br g

Miljevennlig utnytting (utnytting av elektrisk og elektronisk utstyr)

Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkulering av
elektrisk og elektronisk utstyr. For & hjelpe til a ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som helst.
Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sa)mmen med vanlig husholdni , det skal separat. Eiere
av gammelt utstyr ma bringe utstyret il spesielle innsamlingspunkter eller il 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

_ elektroniske apparater.

Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.




A Innan du bérjar anvénda denna vara, lds noga genom bruksanvis-
ningen och behdll den for vidareanvandning. Varubruk pd ritt satt
forlanger varans levnadstid avsevirt.

SAKERHETSATGARDER

v Tilverkaren dr inte ansvariq for skador som har tllkommit som
foljd av nonchalering av bruksregler och underlatenhet att fola
sakerhetsforeslifer

v Denna elektriska vara dr en multifunktionell apparat for at tlla-
ga mat i levnadsforhallanden och kan anvndas i igenheter hus
Fé (andet, hotellrum, servicerum av affarer, kontor eller andra
tknande stallen dar vilkor inte & industriella. Industrell. eller
aqon annan anvéndninﬂ som ar avsedd for specielt andamal
reknas som brott mot vilkor av vederbarlig anvéndning av ap-
Earaten, | detta fall avsager tillverkaren sig ansvaret o majliga
onsekvenser.

' Innandukopplarvarantillelnétet,kontrolleraomnétetssp'a'nning
Overensstammer med den spanninen Som varan kiaver (s teknis
beskrivning elerfabiksannons,

v Anvand forlangningssladd beraknad for strambrukningen hos
Varan - obalans kan orsaka kortslutning eller kabelbrand.

v Kopplain varan bara till jordad stickprorp - (et r det absoluta
saerhetskrav for att skrdda dig fran elsdtar. Om du anvander
farangningssladd e il att den & ocksa jordad.

@ OBSERVERA! Under arbetet virms varans kropp, skdl och
metalliska delar! Var forsiktig! Anvand koksvantar. For
att undvika brdnnskador orsakade av het dnga, bdj dig
inte dver varan ndr du dppnar locket.

v Koppla varan ur eluttaget efter anvéndning och aven under ren-
sning eller ndr du lytar den. Ta ut sladden med torra hander och
hall den vid sickhuvud och nte vid jalva sladden.

v Drante ladden vid dorappningar eller nara armekallr S tl at
sladden inte vidersi,inte 6r vid vassa firemal eller mibelkanter,

@

o)

KOM IHAG: oavsiktiga skador v elsladden kan medféra
fel.som inte hamnar under garantivillkor och dven elskador
Skadad elsladd mdste omedelbart bytas i service-center

Stallinte varan pa mjukt underlag,tickine den med tggservetter
Under arbetsgang.Detta kan leda till dverhettning och skador pa
varan,

Det dr forbjudet att anvénda varan ute.Inrdng avfut ellerandra
amnen kan medfdra alvarliga skador pa varan.

Innan rensninE avvaran, s fill tt den ar bortkopplad fan natet
och nedkylld. Fa noga rensningsunstruktioner,

Det ir absolut FORBIUDET att siinka varan i vatten eller
stdlla den under rinnande vatten!

Oenna apparat dr inte avsedd for anvéndniniav ba Gver 8 ar,
personersomharnedséttninE av fysis, pykisk ller neromga
ellerbistpa erfarenhet och kunskaper med undantag for fall na
€0 anan person Som ar ansvariq for sadana personers sakerhet
utdver illsyn dver sadana personer eller nar en person som dr
ansvariq for sadana personers sakerhet ger anvisningar ill dem
som handlar om hur man anvander denna apparat. Det ar nodvan-
digt utdva tllsyn dver barm under & ar for att hindra at de leker
med apparaten, dess tilloghor samt med dess abriksforpackning,
Rengdring och underhall av anordingen for inte ufras av barm
utan tilsyn av vuxna,

Férpacknmgsmaterial(Plast,frigolit m.m)kan vara vrlig for bar.
Finns rsk fo kvavning! Firvaras oatkomligt for bam.

Det r forbjudet att jalv reparera varan eller andra i dennes
konstruktion. AL reparations- och servicearbetet skal utforas av
auktoriserad service center OEroffesionellt arbete kan leda till
Varuskador, kroppskador och skador pa egendom.

OBSERVERA! Det dr forbjudet att anvinda apparaten
om det foreligger ndgot j}el pd varan,

Tekniska specifikationer
Modell

RMC-250E

Effekt

860-1000 W

Spanning

220-240V,50/60 Hz

Skalkapacitet.

Skalbeliggning

non-stick, keramisk ANATO® (Korea)

3D-uppvarmning

finns

Display. LCD
Angventil l6stagbar
Program

1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (KVARG)

2. STEW (STYVNING) 13. YOGURT (YOGHURT)

3. BAKE (BAKNING) ~ 14. SLOW COOK (BRASERING)

4. COOK/BEANS (KOKNING/BONOR) 15. GAME (VILT) R

5. SOUP (SOPPA) 16. OATMEAL (MIOLKGROT)

6. FRY (STEKNING) 17. DEEP FRY (FRITERING)

7. RICE/GRAIN (RIS/GRYN) 18. PIZZA (PIZZA)

8. PASTA (PASTA) 19. BREAD (BROD)

9. STEAM (ANGKOKNING) 20. DESSERT (EFTERRATT)

10. PILAF (PILAFF)
11. BABY FOOD (BARNMAT)
Funktioner

21. EXPRESS (EXPRESS)

1. MASTERCHIEF (KOKSMASTARE) (en méjlighet att flexibelt justera tid och tem-
peratur av matlagning; samt en méjlighet att pa egen hand ange och satta igang

ett matlagningsprogram)

2. Varmhallning av férdiga matrétter (Autovarmhallning) — upp till 24 timmar
3. Preliminar avslutning av autovarmhallning — finns

4. Uppvdrmning av matratter — upp till 24 timmar

5. Senareldggning av start — upp till 24 timmar

Gversikt

Skal RB-C422

1st.
1st.

Lostagbart inre lock.....

1st.

Container for angk

1st.

Stall for angkokni

1st.

Korg med handtag for fritering.

1st.

Mattbagare

1st.

Slev.

1st.

Plattsked.

1st.

Handtag for slev och plattsked.
Stekenad

1st.

1st.

Pincett for skalen.

1st.

Bok «100 recept»

1st.

1st.

Br q
Servicebok

1st.

Stromforsorjnings sladd.

1st.

Forpackning

1st.

Tillverkaren har ritt att dndra design, uppsttning av delar och tillbehdr samt teknisk
varudeklaration under forbdttring av sina produkter utan att avisera om dessa fordn-

dringar.

Delar av multikokare A1

. Apparats kropp

. Handtag att Gverfora apparaten
k

Loc
. Lostagbart inre lock
Skal

¢l
. Container att samla ett kondenser-
at vatten

Anghal

. Kontrollpanel med display

Slev

ey N ST N

10. Plattsked

11. Stall for angkokning

12. Korg for fritering

13. Stromforsorjnings sladd

14. Container for angkokning

15. Pincett for skalen

16. Stekspade

17. Hallare for slev och plattsked
18. Mattbagare



Kontrollpanel A2
1 «Reheat/(ancel» knappen (<Uppvdrmning/Abryta») — satta pa/ stanga av up-
pvarmning av matratter; avbryta matlagningsprogram; nolla de angivna upp-
gifterna.
2. «Time Delay» knappen («Senareldggning av start») - sdtta p justeringsldget
att ange tid for senarelaggning av start; gd till Justenng av minuter/timmar i

angen inte hamnade pa tapeterna, dekorativa beldggningar, elektriska apparat och
andra foremal och material, som ska skadas av en hog fukthalt och temperatur.

Innan att laga mat sakerstdll att yttre och synbara detaljer inte har nagra skador, klyvning
och andra problem. Det ska inte finnas nagra obehoriga foremal mellan skalen och
bottnen av uppvarmande kameran.

Ateruppstilla g tallningar

ange ett eget matl gatill dinstallningarna
i alla program (i vanteldget).
Display.
«Start/Keep warm» knappen («Start/Autovarmhallning) — satta igang det ut-
valda matlagningsprogrammet; prelimindrt avsluta autovarmhallningsfunktion.

5. «t°C» knappen — ga till justeringsldge att ange temperatur och matlagningstid
i de automatiska programmen (forutom «YOGURT» programmet).

6. «Menu» knappen («Meny») — valja band automat\ska matlagningsprogram;
nolla till grundinstéllningar av

T «» knappen — minska tid (timmar och mlnuter) i t\dsmstaltnlngarna ange
matlagningstid och senareldggning av start; minska temparatur i de automa-
tiska programmen (forutom «YOGURT» programmet); valja bland de automa-
tiska matlagningsprogrammen.

8.« knappen — oka tid (timmar och minuter) i tidsinstallningarna, ange mat-
lagningstid och senareldggning av start; dka temperatur i de automatiska
matlagningsprogrammen (férutom «YOGURT» programmet); vdlja bland de
automatiska matlagningsprogrammen.

9. «OK» knappen — ga till ndsta steg efter att ha valt ett automatiskt program, tid
och temperatur av matlagningsprocessen, nuvarande tid.

Kontrollpanels element A3

Indikator for temperatur i matlagningsprogram (forutom «YOGURT» och «EX-
PRESS» programmen).

Indikator for utférande av matlagningsprocessen.

Indikator for automatiska matlagningsprogram.

Timer/indikator for nuvarande tid/indikator for senareldggning av start.
Indikator for tidsinstallningar av nuvarande tid/senareldggning av start.
Indikator for tidsinstallningar av matlagningstid.

Indikator for utférande av uppvarmning/autovarmhallning av matrétter.
Multikokaren REDMOND RMC-250€ har en sensorpanel och LCD-display, som har tre
optioner av belysning som beror pa apparatens lage.

Bl

B ENSENCE

Firg Laget

Senareldggning av start utfdrs, tidsinstallning av timer och indikator for

BLA senareldggning av start tander pa displayen.

GRON Matlagningsprogrammet utfors, pa displayen tander nedrékning av
matlagningstid och indikator «Cooking time».

ORANGE Uppvédrmning av matratter utfrs, pa displayen tdnder upprakning av

funktionens tid.

I.FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt multikokaren med detaljerna ut ur forpackningen. Ta bort alla forpacknings-

material och reklamdekaler.

A Det dir ndi igt att spara tecken och skylten (om de finns)
med e pd dess kropp! av serienummer pd
apparaten leder till att du inte har rétt for garanti pd underhdll.
Efter transportering eller lagring av apparaten vid en ldg temperatur ska apparaten
forvaras vid rumstemperatur minst i 2 timmar

Behandla kroppen av apparaten med en vat duk och tvatta skalen, samt torka ordentligt.

Att undvika en obehdrig doft bor man genomfora en full rengdring.

I1.MULTIKOKARES BRUK

Innan du borjar anvinda
Placera multikokaren pa en hard horisontell jamn yta, s att den fran samlaren sldppta

Multlkukaren REDMOND RMC-250E har ett energioberoende minne. Vid en eventuel
tidvis avkoppling av energi ska alla individuella installningar sparas.Att ga till grundin-
stallningar tryck pd och hall «Menu» knappen. En ljudsignal ska horas och apparaten
ska ga till grundinstéllningar.
Tidsinstallningar
Koppla apparaten til elnatet. Tryck pa och hall «+» och «-» knapparna. Indikatorer for
«hy, «=», «0K» amt indikator for tiden (pa displ ska tdnda.
Tryck pa «+» knappen for att oka tidsvérde, och «-» knappen — att minska det. Nar
vardet blir maximalt ska tidsinstdllningen borja om fran borjan av intervallet. For att
snabbt dndra varden tryck pa och hall den ndvandiga knappen. Efter att ha angett tid
kan du tryckapa «OK» knappen for att ange minuter. Vi slutet pa tidinstallningen tryck
pa «Reheat/Cancel» knappen.
Instéllningen av matlagningstid
Multikokaren REDMOND RMC-250E har en funktion att pa egen hand justera matlagning-
stid, som avsetts for varje program. Justeringdelen och intervallet av méjliga varden
beror pé det utvalda matlagningsprogram.
Att andra matlagningstid folj dessa steg:

1. Valj ett automatiskt matlagningsprogram genom att trycka «Menu» knappen.

Indikatorerna «+», «-», «Start / Keep warm» och «OK» ska blinka. Tryck pa och

hall «+» eller «-» innan for det nd ga pr
borjar tinda pa displayen. | varje program ska matlagningstid visas som standard
pa displayen.

2. Tryck pa «<OK» knappen (knappens indikator samt indikatorn for matlagningstid
ska tanda) och ange tid for det utvalda programmets utforande. Indikatorer av
knapparna «+», «-», «Start / Keep warmy, «t°C», samt indikatorn for matlagning-
stid (pa displayen) ska blinka. Om senareldggning av start &r avsedd i det
uvalda programmet ska indikatorn for «Time Delay» knappen tanda.

3. Tryck pa «+» knappen for att ka tldsvarde och «-» knappen - att minska det.
Efter att ha angett tid kan du trycka pa «OK» knappen for att ange minuter. For
att snabbt dndra vérden tryck pa och hall den nddvandiga knappen. Nar vérdet
blir maximalt ska tidsinstallningen borja om fran borjan av intervallet.

4. Atttabort de angivna installningarna bor man trycka pa «Reheat/Cancel» knap-
pen, sedan ska man vélja matlagningsprogram pa nytt.

Senareldggning av start
Denna funktion gor att man kan senareldgga utfdrande av matlgningsprogram inom
intervallet mellan 10 minuter och 24 timmar med justeringsdel i 10 minuter.

1. Foratt instélla en senarelagd start efter att ha valt automatiska programmet och
installt temperatur och tid av matlagningen tryck pa «Time Delay» knappen (knap-
pens indikator ska tanda, indikator for senareldggning av start ska tanda). Indika-
torer for «+», «-», «OK», «Start / Keep warm» och «t°C» knapparna ska blinka.

Om man viiljer «YOGURT» pmgmmmet inte ska mdrkaram for «t°C» knappen blinka
(justering av i detta gram).

2. Tryckpd «+» och «-» knappama for att ange tid (tryck pa «+» for att oka tidsvarde
och «-» — att minska det). For att snabbt dndra varden tryck pa och hall den
nodvandiga knappen. Nar vérdet blir maximalt ska tidsinstdllningen bérja om
fran borjan av intervallet.

3. Efter att ha angett timmar tryck pa «Time Delay» knappen. Sedan tryck pa «+»
och «-» knapparna for att ange minuter.

4. Attta bort de angivna instéllningarna bor man trycka pa «Reheat/Cancel» knap-
pen, sedan ska man valja matlagningsprogram pa nytt.

Funktionen «Varmhallning» av lagad mat (autovarmhéllning)

Autovarmhallning satts pa automatiskt efter att matlagningsprocessen dr klar och haller
temperatur av en fardig matratt i temperaturomrade 75-80°C under 24 timmar. | aut-
ovarmhallningsldget ska indikatorn for «Start / Keep warm» knappen slockna, och in-

dikatorn for «Reheat/Cancel» knappen ska tanda. Displayen ska visa upprékning av
funktionen av utforande.

Prelimindi ing av allningen

For att pa férhand avstanga allningen efter p! borjan tryck pa och
hall «Start / Keep warm» knappen, innan indikatorn for «Reheat/Cancel» slocknar. For
att ater sdtta pa utovarnhallningen tryck pa och hall «Start / Keep warm» knappen en
gang till sa att indikatorn for «Reheat/Cancel» ska tanda.

Uppvérmning av fardiga rétter
Att uppvarma férdiga ratten:

1. Folj punkter 1-2 av ordningen «Hur man gér ndr man anvander automatiska
programy.

2. Tryck pa och hall «Reheat/Cancel» knappen. Ind\katum for knappen ska blinka
och uppvr skastarta.En utfdrande
ska tdnda pd displyen. Apparaten ska virma ratten upp till 75°C. En sadan
temperatur kan hallas i 24 timmar.Vid nddvandighet kan man avsluta uppvarmn-
ing genom att trycka pa «Reheat/Cancel» knappen (indikatorn for knappen ska
slockna).

«MASTERCHIEF» funktionen

«MASTERCHIEF>» funktionen dr otillgéinglig i «YOGURT» och «<EXPRESS» programmen.
«MASTERCHIEF» programmet tillater att upp till 10 ganger justera matlagningstid och
tempratur under matlagningsprocessen och spara de ngivna installningarna istallet for
nagot automatiskt program. Man kan justera temperaturen i < MASTERCHIEF» funktionen
inom intervallet mellan 35°C och 170°C med justeringsdel i 5°C. Matlagningstid kan
justeras mellan 1 minut och 15 timmar med justeringsdel i 1 minut.

Maximal matlagningstid for «FRY» och «DEEP FRY» programmen utgér 2 timmar att
skydda appareaten mot dverhettning. Man kan stitta pd och stdnga av autovarmhdil-
ning utan att justera tid och temperatur, vilket inte dr en sérskild instdllning.
«MASTERCHIEF» funktionen kan vara nyttig om man foljer svdra recept vid matlagning,
vilka krdver att dndra matlagningsprogram steg for steg (sdrskild vid tillagning av
kdldolmar, befstroganoff, soppor och pasta efter olik recept, sylt m.m.).

findra matlagningstemperatur:

1. Tryck pa «t°C» knappen vid matlagning. Indikatorn for temperatur ska blinka pa
displayen.

2. Ange den nddvandiga temperaturen. Tryck pa «+» knappen att oka vardet och
pa «-» knappen att minska det. For att snabbt dndra varden tryck pa och hall
den nodvéndiga knappen. Nar vardet blir maximalt (minimalt) ska tidsinstalln-
ingen borja om fran bérjan av intervallet.

3. Tryckinte pa knapparna i 5 minuter. Nya instéllningen ska sparas automatiskt.

findra matlagningstid:

1. Tryck dubbelt pe «t°C» knappen vid utforande av programmet. Indikatorn for tid
ska blinka pe displayen.

2. Ange den nddvandiga matlagningstiden. Att justera tid med justeringsdel i 1
timme tryck pa «+» knappen, med justeringsdel i 1 minut - tryck pa «-» knappen.
Man kan ange timmar och minuter oberoende pe varje typ av instéllningen. Nar
vardet blir maximalt ska tidsinstéllningen borja om fran bérjan av intervallet.
For att snabbt dndra varden tryck pa och hall den nédvandiga knappen.

3. Tryckinte pa knapparna i 5 minuter. Nya instéllningen ska sparas automatiskt.

Om man anger en sddan tidsinstdllning - 00:00, ska utfdrande av programmet
stoppa.

Man far inte justera temeratur eller tid oftare dn en gdng i minuten, annars bara de
senaste instdllningar ska sparas. OM man behdver dndra bade temperatur och mat-
lagningstid tryck pd «t°C» knappen strax efter instdllningarna av temperatur eller tid
har angetts. Dd ska de nya virderna sparas som en justering.

Spara det angivna programmet

Du kan spara de angivna dndringarna i apparatens minne i stallet fér matlagningspro-
gram som du har lagat i inom 3 minuter efter att matlagningsprocessen har slutat. D&
ska nedrakningen pa 3 minuter starta pa displayen (i sekunder).



For att spara det justerade programmet tryck pa «Time Delay» knappen. Fér att lamna
installningslége utan att spara de angivna @ndringarna tryck pa «Reheat/Cancel» knappen.

Anvénda det sparade programmet

1. Ndr man valjer det justerade matl
tanda pa displayen i stallet for standardtid.

2. Foratt sétta igang det justerade matlagningsprogrammet valj det och tryck pa
«Start / Keep warm» knappen. Vid utférande av programmet ska en Ljudsignal
héras vid varje vandpunkt av programmet.

3. Andrar man det sparade programmet vid dess utfGrande ska en option att
spara ett nytt program tanda pa displayen vid slutet pa essen.

ska «----»

2. Tryck pa «t°C» knappen for att ange matlagningstemperatur. Indikatorn for «t°C»
knappen ska tanda, och indikatorer for «+», «-», «Start / Keep warmn, «OK» och
«Time Delay» knapparna ska blinka pa displayen.

3. Tryck pa «+» knappen for att 6ka temperatur, tryck pa «-» knappen — for att
minska den. For att snabbt dndra varden tryck pa och hall den nddvandiga
knappen. Nar vardet blir maximalt ska temperaturinstallningen bérja om fran
bérjan av intervallet.

4. Folj punkter 5-8 av ordningen «Hur man gor ndr man anvander automatiska
programy.

«STEW» programmet

Instdllningarna av de justerade programmen ska dndras pd samma sdtt som vid
automatiska programmen. Nya instdllningarna nollar dock de fore angivna instdlln-
ingarna, som ska sparas vid vidare utforande av matlagningsprogrammet.

Ateruppstalla grundinstallningar

Man kan dterstalla grundinstallningarna av ett eller flera program nar som helst. For att
gora de maste man valja det justerade matlagningsprogrammet och trycka pa «OK»
knappen. Att bekréfta aterstliningen av grundinstallningarna tryck pa och hall i nagra
sekunder «Menu» knappen. De angivna instéllningarna ska nollas.

Ett standard program ska visas i menyn efter att det sparade programmet har nollats.

Att nolla alla sparade program och dterstdlla grundinstallningarna tryck pa och hall i
nagra sekunder «Menu» knappen i vinteldget.

Hur man gor ndr man anvénder ett av automatiska program

1. Forbered (mat) ingredienser enligt recept, tilldgg dem i skalen. Kontrollera att
alla ingredienser ligger ldgre dn maximal tecken pa skalens innersida.

2. Placera skalen i apparatens kropp, vind den lite, kontrollera att skalen star rakt
och vidror uppvarmningselement ttt. Stang och blockera locket. Anslut apparaten
till ledningsnat.

3. Valj ett matlagningsprogram genom att trycka pa «Menu» knappen.Att navigera
imenyn tryck pa «-» eller «+» knapparna. Indik for det utvalda p

dr avsett att styva gronsaker, kott, skaldjur och fagel. Som standard utgér
matlagnmgslld i «STEW» programmet 1 timme. Handinstallning dr mojlig vid tidsinter-
vallet mellan 20 minuter och 8 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

«BAKE» programmet

Programmet dr avsett att baka sockerkakor, gratanger, pajer med jastdeg och smordeg,
samt olika sorters brod. Som standard utgor matlagningstid i «<BAKE» programmet 1
timme. Handinstallning & méjlig vid tidsintervallet mellan 20 minuter och 8 timmar
med justeringsdelning i 5 minuter.

Maximal tid av autovarmhallning i detta program utgor 2 timmar. Det rekommenderas
att stanga av autovarmhallning pa alla steg av matlagningsprocessen.
«COOK/BEANS» programmet

Programmet ar avsett att koka gronsaker, kétt, fisk och bonor. Som standard utgor
matlagningstid i «<COOK/BEANS» programmet 40 minuter. Handinstallning &r mojlig vid
tidsintervallet mellan 5 minuter och 4 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.
«SOUP» programmet

Programmet ar avsett att koka gronsaker, kott, fisk och bonor. Som standard utgor
matlagningstid i <SOUP» programmet 1 timme. Handinstallning &r mdjlig vid tidsinter-
vallet mellan 20 minuter och 6 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

«FRY» programmet

samt «+, «-»,«Start / Keep warmy» och «OK» knappar ska blinka. Om senareldg-
gning av start dr avsedd i programmet, ska indikatorn for «Time Delay» blinka.

4. Tryck pa «OK» knappen och ange den nédvandiga tiden for matlagningen.

5. Vid nodvandighet satt pa senareldggning av start.

6. Tryck pa och hall «Start / Keep warmy» knappen. D borjar det utvalda program-
met utfdras och indikatorer for «Start / Keep warm» och «Reheat/Cancel» Warm»
knapparna ska blinka. P displayen ska en nedrakning av matlagningstid visas
och indikator for utférande av programmet.

7. Vid slutet av programmet ska signal héras och dess indikator samt indikatorn
for «Start / Keep warm» knappen ska slockna. Beroende pa installningarna ska
apparaten borja autovarmhallningsregim ldge (da indikatorn och knappen «Re-
heat/Cancel» ska blinka och pa displayen ska upprakning tanda) eller vanteldge.

8. Attavbryta matlagningsprocess eller nolla det angivna programmet tryck pa och
hall «Reheat/Cancel» knappen.

«MULTICOOK» programmet
Programmet «MULTICOOK» &r avsett for att tillaga vilka matrdtter som helst efter de
avanvanare angivna varden av matlagningstid och temperatur. Vid matlagningen med
p upp till 75°Cska hallningen stangas av.Vid nodvandighet kan man
sdtta pa den manuellt genom att trycka pa «Start / Keep warmy knappen efter att
matlagningsprogrammet har satts igang (indikatorn for «Reheat/Cancel» knappen ska
tanda).
Som standard utgdr matlagningstemperatur i «MULTICOOK» programmet 100°C. Inter-
vallet av temperaturinstallningarna utgor — 35-170°C med justerinsdel i 5°C.
OBS! Fr siikerhets skull ska matlagningstid inte dverstiga 2 timmar vid matlagning-
stemperatur over 140°C.
Som standrard utgor matlagningstid 15 minuter. Inervallet av tidsinstallningarna utgor
mellan 2 minuter och 15 timmar med justeringsdel i 1 minut (vid intervallet upp till 1
timme) eller i 5 minuter (vid intervallet dver 1 timme).

1. Folj punkter 1-4 av ordningen «Hur man gér ndr man anvander automatiska

programy.

F dr avsett att steka gronsaker, kott, skaldjur och fagel. Som standard utgdr
matlagnil i 15 minuter, temp utgdr 155°C. Handinstalln-
ing dr méjlig vid tidsintervallet mellan 5 minuter och 1 timme 30 minuter med juster-
ingsdelning i 1 minut. Senareldggning av start dr otillganglig i detta program.

Det r att steka ing med ppet lock. Att undvika att mat kan
fastna pa beldggningen bor man félja anvisningar i receptboken och réra regelbundet
skalens innehall. Innan att anvanda «FRY» programmet [t apparaten kallna.

«RICE/GRAIN» programmet
Programmet ar avsett att koka ris och olika grot. Som standard utgor ingstid i

stallning dr mdjlig vid tidsintervallet mellan 5 minuter och 2 timmar med justerings-
delning i 5 minuter. Senareldggning av start ar otillganglig i detta program.

Nedrdkningen av matlagningstid borjan endast efter att apparaten har ndtt passande
ldge (efter att vatten har kokat och dngan i skdlen ndr en tillréicklig tathet).
1. Hall 600-1000 ml vatten i skalen. Placera container for angkokning in i skalen.
2. Folj punkter 2-8 av ordningen «Hur man gér ndr man anvénder automatiska
programy.
«PILAF» programmet
Programmet dr avsett att tillaga pilaff efter olika recept. Som standard utgdr matlagning-
stid i «PILAF» programmet 1 timme. Handinstallning ar mdjlig vid tidsintervallet mellan
20 minuter och 1 timme 30 minuter med justeringsdelning i 10 minuter.

«BABY FOOD» programmet

Programmet dr avsett att tillaga barnmat. Som standard utgér matlagningstid i «<BABY
FOOD» programmet 1 timme. Handinstallning &r méjlig vid tidsintervallet mellan 10
minuter och 3 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

«COTTAGE CHEESE» programmet

Programmet dr avsett att tillaga hemgjord kvarg. Som standard utgor matlagningstid i
«COTTAGE CHEESE» programmet 20 minuter. Handinstéllning ar mojlig vid tidsinterval-
let mellan 10 minuter och 10 timmar med justeringsdelning i 10 minuter. Autovarm-
hallning dr otillgénglig i detta program.

«YOGURT» programmet

Programmet dr avsett att tillaga yoghurt. Som standard utgor matlagningstid i «YOGURT»
programmet 8 timmar. Handinstéllning & méjlig vid tidsintervallet mellan 30 minuter
och 12 timmar med justeringsdelning i 30 minuter. Autovarmhallning &r otillganglig i
detta program.

«SLOW COOK» programmet

Programmet ar avsett att brasera gronsaker, fisk och kott. Som standard utgér mat-
lagningstid i «SLOW COOK» programmet 5 timmar. Handinstallning &r mdjlig vid tidsin-
tervallet mellan 3 timmar och 12 timmar med justeringsdelning i 10 minuter.
«GAME» programmet

Programmet &r avsett att tillaga matratter av vilt (hrt ktt, stora kéttbitar och fagel).
Som standard utgdr mat i «GAME» p 3 timmar. Handinstallning
drmojlig vid tidsintervallet mellan 1 timmar och 12 timmar med justeringsdelning i 10
minuter.

«OATMEAL» programmet
Programmet dr avsett att tillaga mjolkgrét. Som standard utgdr matlagningstid i «OAT-

«RICE/GRAIN» programmet 35 minuter. Handinstallning & mdjlig vid tidsintervallet
mellan 5 minuter och 4 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

«PASTA» programmet

Programmet ar avsett att koka makaroner och pasta efter olika recepter. Som standard
utgor matlagni d i <PASTA» p 10 minuter. Handinstéllning &r mdjlig vid
tidsintervallet mellan 2 minuter och 30 minuter med justeringsdelning i 1 minut.
Senareldggning av start ar otillgénglig i detta program.

Nedrdkningen av matlagningstid bérjan endast efter att apparaten har ndtt passande
lige (efter att vatten har kokat).
1. Hall vatten i skdlen. Kontrollera att vattenyta dr ldgre dn max. tecken pa inre
ytan av skalen.
2. Folj punkter 1-6 av ordningen «Hur man gor nar man anvander automatiska
programy.
3. Narvatten kokar ska ljudsignalen horas. Oppna locket férsiktigt och halla ingre-
dienser i kokade vattnet, sedan stang locket tills det klickar-
4. Folj punkter 6-8 av ordningen «Hur man gér nar man anvander automatiska
programy.
«STEAM» programmet
Programmet & avsett att dngkoka gronsaker, fisk, ki, ravioli, dietiska och vegetariska
ratter. Som standard utgor mat i «STEAM» p 30 minuter. Handin-

MEAL» p 10 minuter. Handinstéllning & mojlig vid tidsintervallet mellan 5
minuter och 4 timmar med justeringsdelning i 1 minut (vid intervallet upp till 1 timme)
eller 5 minuter (vid intervallet dver 1 timme).

Mjolkgrét kan man tilldga dven i ett mdngfunktionellt program «MULTICOOK» (en
ldmplig matlagningstemperatur utgdr 95°C).

«DEEP FRY» programmet
Multikokaren REDMOND RMC-250E tillater att steka ingredienser i frityr genom att
anvanda en speciell korg som ingar i komplett. Som standard utgér matlagningstid i
«DEEP FRY» programmet 30 minuter. Handinstallning ar méjlig vid tidsintervallet
mellan 5 minuter och 1 timme med justeringsdelning i 1 minut. Senareldggning av start
ar otillgnglig i detta program.
1. Folj punkter 1-5 av ordningen «Hur man gor nar man anvénder automatiska
programy.
2. Fastat till korgen for frit och placera ingred jamnt i
korgen. Pressa ihop handtaget och placera det in i en speciell oppning i korgen.
Pressa det svagare och den ska hamna i speciella Gppningen.
3. Folj anvisningar i receptet, dppna apparatens lock efter den anvisade tiden.
Placera korgen for fritering med ingredienser in i skalen. Stang inte locket.
4. Vid slutet av matlagningsprocessen ska ljudsignal horas, indikatorn av program-
met och «Start / Keep warm» knappen ska slockna. Ta ut korgen med ingredi-
enser och fasta den vid kanten av skalen med hjalp av en speciell krok pa korgen.




Lat oljan rinna ner. Att avbryta matlagningsprocessen eller nolla det angivna programmet tryck pa och hall «Reheat/Cancel»
knappen.
0BS! Oljan dr het! Anvind ugnvantar for att ta ut korgen for frityrstekning ur apparaten.
«PIZZA» programmet
Programmet dr avsett att tillaga pizza. Som standard utgor matlagningstid i «PIZZA» programmet 25 minuter. Handinstallning &r méjlig
vid tidsintervallet mellan 20 minuter och 1 timme med justeringsdelning i 5 minuter. Senareldggning av start &r otillganglig i detta
program.

Maximal tid for autovarmhdllning i detta program utgdr 2 timmar.

«BREAD» programmet
Programmet dr ansett att baka olika sorters brod med vetemjol med tillagg av ragmjol F omfattar hela i es-
sen - fran att knada deg till att baka brod). Som standard utgor BREAD» p 2 timmar. Handinstallning &r

mojlig vid tidsintervallet mellan 1 timme och 6 timmar med justeringsdelning i 10 minuter. Autovarmhallmng och senareldggning av
start ar otillgangliga i detta program.

@ 0BS! Vid bakning ska skdlen och rétten vérmas upp! Man bér anvinda ugnvantar for att ta fardiga bradet ut ur apparaten.

«DESSERT» programmet
Programmet &r avsett att tillaga olika sorters dessert. Som standard utgor matlagningstid i «DESSERT» programmet 30 minuter.
Handinstallning ar mdjlig vid tidsintervallet mellan 5 minuter och 3 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

«EXPRESS» programmet

Programmet dr avsett att koka ris och grét. Matlagningstid i <EXPRESS» p
gning av start» funktionen &r otillgangliga i detta program.

Folj punkter 1-2 av ordningen «Hur man gér nar man anvander automatiska programy, sedan punkter 6-8 (sldpp punkter 3-5).

I|| EXTRAMOJLIGHETER

Degbakning.

Tillagning av ost.
«  Sterilisering av serviser och personliga foremal.
« Pastdrisering av olika vétskor.
«  Uppvérmning av barnmat.

IV.EXTRATILLBEHOR

Det finns extra tillbehor som man kan kdpa for multikokaren REDMOND RMC-250E. Man kan bestalla dem samt fa information om
nya om produkter av REDMOND pa webbsidan www.multicooker.com eller hos officiella aterforsaljare.

V.RENGORING OCH FORVARING AV APPARATEN

Innan du barjar rengora far du att inte ar kopplad till ledningsnat och har kallnat helt och hallet. Fore
forsta anvandningen av apparaten och for att eliminera lukt i multikokaren efter matlagningen rekommenderas det att rengora skalen
och inre locket av apparaten med 9% attikslosning och koka en halft av citron i skalen i «STEAM» programmet i 15 minuter.

Anvénd mjukt tyg och di Det deras att rengéra strax efter att ha anvant den.

Du fir ef anvinda slipmedel, svampar och kemiska aggressiva Gmnen vid rengdringen. Det dr forbjudet att sinka apparatens kropp i
vatten eller placera den under vattenstrdle.
Rengér kropp vid nddvandighet. Skalen maste rengéras efter varje anvandning av apparaten. Den kan tvttas i diskmaskin.
Vid slutet av rengoring torka yttre sidan av skalen.
Inre aluminium lock ska ocksa rengoras varje gang efter att matlagningen ar klar (det ska inte tvéttas i diskmaskin):
1. Oppna multikokarens lock. Ta tvé nedre plastlas, sedan dra pé sig och upp locket féir att skilja det frén dvre locket.
2. Anvénd handduk eller svamp for att rengdra inre sidan av locket. Vid nédvandighet tvétta det L6: locket med di
3. Satt inre aluminiumlockets klackar i dvre sparen, anslut det med yttre locket och tryck lite pa plastlasen tills det klickar.
En Lostagbar angventil ska ocksa rengdras efter varje anvandning:
1. Tabort inte aluminiumlocket och dra forsiktigt upp den yttre huven vid utsprangen for att skilja den.
2. Rengdr angventilen under strommande vatten
3. Torka den och placera pa platsen.
Vid matlagning kan kondens samlas i ett speciellt hal kring skalen pa apparatens kropp. Det &r Latt att ta den bort med en handduk
eller koksservetter.
Om en betydlig fororening har skett, dr det nddvandigt att rengdra ytan av inte kammaren for att undvika méjliga avbrott eller brytande
av apparaten.

A Fdre rengéringen av

utgdr 20 minuter.Justering av tid och «Senareldg-

kammare att den dr avkopplat frdn ledningsndt och kallnat helt och hdllet!

Baksidor av kammaren, uppvarmande diskens yta och centrala termosensorns omslag (placerad i mitten av uppvarmande disken) kan

rengdras med hjalp av en bldt (inte vat!) svamp.Om du anvénder ardet gt att ta bort resterna for att undvika lukt

vid kommande matlagning.

Om ett obehdrigt foremal hamnar i ett spar omkring central termosensorn ta det bort med pincett. Undvik att trycka pa sensorns

omslag. Vid fororening av uppvarmande disken kan du anvinda en vat svamp med medelhard beldggning eller en syntetisk borste.
Vid en regelbi av apparaten kan upp de disken byta farg totalt eller delvis. Detta i sig dr inte ndgot fel med
apparaten och paverkar inte dess funktioner.

VI.TIPS FOR MATLAGNING

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna tabell har man samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikokaren. Man gar igenom méjliga orsak och ger rad hur
man kan undvika dem.

RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Majliga orsaker Vad ska man géra

Oppna inte locket under tillagnignen om det inte &r absolut nddvandigt.
Nér du stanger locket, maste det horas ett klick. Se till att inget stor or-
dentlig stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket
inte ar deformerat

Ni glémde sdtta pa locket eller satte inte pa det ordentligt. Till-
agningstemperaturen var inte tillrackligt hogt

Skalen skall vara installerad ordentligt i apparaten. Dens botten maste
ligga tatt pa varmeplattan. Se till att det inte finns frimmande saker i
multkokarens skal.Varmeplattan skall vara ren och fri fréan smutsarticklar

Skalen och varmeplattan dr inte i tatkontakt. Darfor var inte till-
agningstemperaturen tillrackligt hogt

Fel val avingredienser. Valda ingredienser passar inte for tillagnin-
gen av dig valt program eller tillagningsatt.

Ingredienserna ar skurna i for stora bitar. Ingredienseran ar fel in-
lagda i skalen.

Tiden felberdknad eller felinstalld.

Receptet vald av dig passar inte for tillagning i denna multikokare

Det ar Gnskvart att anvinda recept som ar anpassade till denna modell.
Anvand recept som du verkligen kan lita pa.

Val avingredienser, sattet att skara dem, inldggning i skalen, val av program
och tillagningstid maste dverensstimma med valt recept

Vid angkokning: det finns for lite vatten i skalen for att ombesorja | Hall i s& mycket vatten som rekommenderas i receptet. Om du tvivlar,
tillrdckligt tatthet av angan ivan under tillagni

Vid vanlig stekning récker om det finns tunnt skickt av rapsolja pa skalens
Du hallde for mycket rapsolja i skalen botten.
. . Vid fritering, folj anvisningar i valda recept
Vid stekning
Sténg inte multikokarens lock vid stekning, om det inte star i receptet.
Djupfrysta varor skall tinas upp och tovatten skall hallas bort innan till-
agningen.

For mycket fukt i skalen

Vid koknig: utflodet av buljong vid kokning av matvaror med forhojd
syrahalt

Viss amatvaror kraver speciell behandling innan kokning: skdljing, ltt
stekning, osv. Folj anvisningar i valda recept

Under jésningen har smeten tappt till angven-
Vid  baknig | tilen
(smeten dr fuk-

tig) Ni la for mycket smet i skalen

Lagg smeten i skalen i mindre mangder

Ta ut bakvaran ur skalen,vand pa den, sétt tillbaka. Och laga tills den blir
klar. Nasta gang ldgg in smete i mindre mangder

MATVARAN BLEV GVERKOKT

Du valde fel typ av matvaran. Eller fel-
beraknade du installnig av tillagningstid. In-
gredienserna ar skurna i for sma bitar

Vilj ett sdkert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredienser, séttet att skara dem,
inléggning i skalen, val av program och tillagningstid maste dverensstimma med valt recept

Den fardiga rétten har statt for ldnge pa aut-
ovarmhallning

Det dr inte bra att ha ratten for lange pa Omier modell
finns funktion for inp ing av allning, anvénd dig av den




UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN Tabellen for matlagningsprogram (grundinstéllningar)
Mijolkens kvalité och egenskaper kan bero pa plats och forhallanden av produktionen. Det &r 'E v @ o
Vid tillagning av mjolkgrot, flodar mjolken ut rekommenderat att anvanda bara ultra pastoriserad mj6lk, med fett halt inte hdgre n 2,5%. B g € 3 =
Vid behov kan du spada ut mjdlken med vatten £% ingsti s 2W 2
4 ! Program angeende :g E‘ Maﬁﬂi‘:;‘gs:‘li‘:ﬁmrede/ é‘ E 7 £
Ingredienserna var inte rétt behandlade infor | Vlj ett recept som &r anpassat for denna modell. Val av ingredienser, séttet att skra dem, - L 9 9 5 :§ % g
kokningen (dalig skdljning osv). inldggning i skalen , val av program och tillagningstid maste dverensstimma med rekom- E E S 3
Ni har antingen valt fel typ av matvaran eller de | mendationenr av recept.
ratta proportionerna dr inte uppfylda Gryn, kdtt, fisk och skaldjur ska alltid skoljas ordentligt tills vatten rinner rent Tillagning av olika rétter med en mdjlighet att sétta 15 2min-1t/1min
MULTICOOK N Mg : . + +
pa temperatur och matlagningstid min | 1t-15t/5min
MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN
STEW Styvning av gronsaker, kot och fisk 1t | 20min-8t/5min + - +
Skalen var daligt rensad efter foregéende matlagning. | Innan du bérjar laga mat, se till att skalen & valrensad och non-stick beléggingen &r " N " " . . .
Sklens non-stick beligging i skadad inte skadad BAKE Bakning kakor, gratanger, pajer av smérdeg och jasdeg 1t 20min - 8t/5min + - 2 timmar
. B CoOO0K/ . . N . 40 . "
Den gemensammamangden for inldggning i skalendr | ... . . Kokning av grénsaker, ktt, fisk och bonor N 5min—4t/5min + - +
mindre &n det som rekommenderas | receptet Valj ett sakert (anpassat for denna modell) recept BEANS min
" S R . - " Tillagning av huvudratter (borsjtj, grénsakssoppa L . _
Ni stillde for lang tillagningstid Fmo;lsg[fa tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet som &r anpassat till denna SOuP mm) 1t 20min-6t/5min + +
Vid stekning: du glomde att hallai olja i skalen,glémde | Vid vanlig stekning hall i lite olja i skalen sa att det skall finnas ett tunt skikt av olja pa FRY Stekning av gronsaker, kott, fagel mli'\ Smin—-1t30min/1imin | - - +
att rra om eller vanda pa matvaror under tillagningen | skalens botten. For jamn stekning, ror om eller vand pa matvaror da och da
Vid stuvning® det  inte tillr3ckligt fuktiat i skalen ';:]l‘tjsvaalt;m;{ vdtska i skalen. Oppna inte locket under tillagningen om det inte dr absolut RICE/GRAIN | Kokning av ris, tillagning av olika grot min 5min-4t/5min + - +
Vid kokning": det ar for lite vétska i skalen (de ratta " - P ; PP . PASTA Kokning av makaroner och pasta efter olika recept " 2 min - 30 min /1 min - + +
proportionerna av ingredienserna ir inte uppfyllda Se till att vétskan och harda ingredienserna ar i de rétta proportioner min
. . . P P N L — . s Angkokning av grénsaker, fisk, kétt, ravioli och di- 30 " .
Vid bakning: du glomde att smérja in skalen Smérj in skdlen med smor eller olja innan du haller i smeten (hall inte olja i skalen!) STEAM etiska och vegetariska matrétter min Smin-2t/5min + + +
MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN PILAF Tillagning av pilaf efter olika recept 1t | 20min-1t30min/10min |+ | - |+
Du har rort den for mycket i skalen. Vid en vanlig stekning ror ratten inte oftare dn varje 5-7 minuter. BABY FOOD | Tillagning av barnmat 1t 10 min -3t/ 5 min + - +
Du har sétt pa for lang tid for matlagningen. | Skdra tid eller folj rekommendationer av recept som passar for denna apparats modell. EggégE Tillagning av hemgjord kvarg "2"(: 10 min —10t/10 min N _ _
BAKET BLEV FUKTIGT
YOGURT Tillagning av olika sorters yoghurt 8t 30 min — 12t/ 30 min + - -
Du anvande fel ingredienser, som gav ut for mycket fukt (saftiga | Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att inte ta matvaror som o N 3 5
gronsaker eller frukter, djupfrysta bér, creme fraiché (smetana) osv | innehaller for mycket fukt eller anvind sa lite som mjoligt av dem SLOW COOK | Brasering av grinsaker, kiit, fisk 5t | 3t-12t/10min + - +
Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats klart. GAME Tillagning av vilt (hdrt ktt, stora kéttbitar och fagel) | 3t | 1t-12t/10min + - +
Ni har haft det fardiga baket i stangd multikokaren for lange Vid behov kan man dmna baket kvar i multikokaren for en kort tid pa 0 Smin-1t/1min
autouppvamnin S P - B
utouppvamning OATMEAL Tillagning av mj6lkgrot min | 1t—-4t/5min + +
BAKET HAR INTE STIGIT UPP 0
- DEEP FRY Fritering N Smin-1t/1min - - +
Agg med socker har vispats daligt min
- . Vilj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredienser, S " 25 . . "
Smeten har stitt B linge med bakpulver i sittet att skara dem, inléggning i skalen,val av program och tillagningstid Plzza Tillagning av pizza min | 20min=1t/5min I 2timmar
il 3l maste Gverensstamma med valt recept
Du har siktat mjdlen daligt eller blandat smeten fel BREAD Tillagning av bréd 2t 1t-6t/10min _ _ _
Fel vid inldggning av ingredienserna 30
Receptet som du har valt, passar inte till bakning i denna modell DESSERT Tilagning av olika efterratter min 3 min =3t/5min ’ - N
A N " 20
flera modell av multikokaren REDMOND har program «STEW» och «SOUP» en inbyggd virmeskyddsfunktion som reagerar ndr det dr EXPRESS Snabb tillagning av rs och gryngrot min |~ B B *
for lite vatten i skdlen. | detta fall stdngs programmet av och gdr dver till en autovarmhdllning. 0 Tabellen uppger matigningstemperatur | geromsnitt.
Rel derad matlagningstid for ngkokning av olika produl
Produkt Vikt, g/ Mangd, st. ml min
1 Flaskfilé/Notkott (tarningar 1,5-2 cm) 500 500 20




Fel

Apparaten sdtts
inte igang

Rétten tillagas pa

Majliga problem

Stromforsorjning sladd kopplas inte till apparaten och/
eller eluttaget

Eluttaget ar trasigt
Det finns ingen elstrom i elnatet.

Avbrott i elnatet (spanningen &r ostabil eller ar under
den normala).

Ett obehdrigt foremal hamnade mellan skalen och up-
pvarmande elementet (ndgot skrép, gryn eller matbitar).

Ldsning

Kontrollera att en ldstagbar strémférsorjning sladd kopplas till
en passande klamma pa apparaten och eluttaget

Koppla apparaten till fungerande eluttaget.

Kontrollera spanning i elndtet. Om den &r ostabil eller ar under
den normala, vanligen kontakta servicetjanst av ditt hus.

Kontrollera spanning i elnatet. Om den &r ostabil eller & under
den normala, vanligen kontakta servicetjanst av ditt hus.

Koppla ut apparaten fran elndt och lat det kallna. Tar ut ett
obehdrigt foremal.

Produkt Vikt, g/ Méngd, st. ml lingstid, min

2 Lamm- och farfilé (térningar 1,5-2 cm) 500 500 20

3 Kycklingfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 500 15

4 Kéttbullar/Kottfarsbiffar 180 (6st.)/450(3st.) | 500 20/30

5 Fisk (filé) 500 500 15

6 Fisk- och skaldjursblandning (fryst) 500 500 5

7 Manti/chinkali 4st. 500 20

8 Potatis (delad i 4 klyftor) 500 500 15

9 Mordtter (tarningar no 1,5-2 cm) 500 500 20

10 Radbetor (delad i 4 klyftor) 500 500 30

1 Gronsaker (frysta) 500 500 15

12 Agg 3st. 500 5

Dessa virden dr generella och dr givna som Den riktiga tillagningstiden kan skilja sig frdn faktiska virden och

beror pd konkreta typer av produkter och vilka smaker man personligen foredrar.

om temp av i «MULTICOOK» programmet
35°C Bakning av deg, tillagning av dttika 105°C Tillagning av kdttgelé
40°C Tillagning av yoghurt 110°C Sterilisering
45°C Tillagning av surdeg 115°C Tillagning av sockersirap
50°C Jasning 120°C Tillagning av grisrulle
55°C Tillagning av glasyr 125°C Tillagning av stuvat kott
60°C Tillagning av gront te, barnmat 130°C Tillagning av gratanger
65°C Kéttkokning i vakuum 135°C Rastning av fardig mat for att tillge en krispig yta
70°C Punsch tillagning 140°C Rokning
75°C Pastérisering, tillagning av vitt te 145°C Bakning av gronsaker och fisk i metallfolien
80°C Tillagning av glogg 150°C Bakning av kott i metallfolien
85°C Lgag;',ﬂg ;;’[:g’afg ellerriter som kraverenlang | ;e Stekning av bakelser med jisdeg
90°C Tillagning av rott te 160°C Stekning av kyckling
95°C Tillagning av mjolkgrot 165°C Stekning av stek
100°C Tillagning av bese eller sylt 170°C Tillagning av fransk potatis och kycklingsnaggets

Vénligen se receptboken som ingdr i komplett.
VII.INNAN DU KONTAKTAR SERVICE CENTER

Fel Majliga problem Lésning
Det uppvisas ett
tecken E1-E4 pd
displayen

Systemfel, mdjliga problem med kontrollkort eller up- | Koppla ut apparaten fran elndt och Lt det kallna. Stang locket
pvdrmande element. tatt och koppla apparaten igen i elnatet.

for Lang tid.
Skalen star inte rakt och jamnt. Placera skalen rakt, utan att den kroknar.
" P Koppla ut apparaten fran elndt och (at det kallna. Rengdr up-
Uppvérmande element dr fororenat. pvarmande elementet.
Skalen star inte rakt och jamnt. | Placera skalen rakt, utan att den kroknar.
Finns ingen tithet Locket ar inte tatt eller nagot | Kontrollera om det finns nagra obehdriga foremal mellan
Angan tréings ut ur 9 obehorigt foremal hamnade | locket och kroppen av elementet (nagot skrap, gryn eller mat-

mellan skalen och
inre locket av mul-
tikokaren.

apparatens lock under locket.

vidd matlagning

bitar). Ta ut dem. Stdng alltid locket tatt och jamnt.

Tatningsqummi pa inre locket &r
fororenat, deformerad eller gatt
sonder.

VIIl. GARANTIVILLKOR

Det galler 2 ars garanti pa denna vara fran forséljningsdagen. Under garantiperioden atar sig tillverkaren plikten att reparera, byta ut
delar eller sjlva varan i handelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalité av tillverkningsmaterial elle monterig. Garantin trader i kraft
endast om forsaljnigsdatum &r bekraftad av varuhusets stampel och butikens saljarens underskrift pa originalen av garantikupongen.
Denna garantin galler endast om bruksanvisningen féldes till punkt och pricka,om varan inte genomgick en reparation, om varan inte
plockades isdr och om varan inte skadades pga felaktig anvandning, om varan &r fullstandigt komplett. Denna garanti gller inte
naturlig slitage av varan och tillbehdr (filtrar, lampor, keramik- och teflonbeldggningar, ringar osv).

Anvéndningsperioden for produkten samt tiden undet vilken garantidtaganden géller bdrjar réknas fran dagen produkten var kopt
eller fran tillverkningsdagen for produkten (ifall det inte gar att faststalla kopdatum).

Tillverknigsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som &r placerat pa dekalen som finns pa apparatens kropp. Ett
serienummer bestar av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar manaden och det 8:e tecknet betecknar ret apparaten var
producerad.

Varans livslangd faststélld av tillverkaren ar 5 ar fr.o.m. forsaljningsdatumet, under villkoren att man foljer bruksanvisningen och foljer
de tekniska standard som dr foreskrivna.

Kontrollera tatningsqummi pa inre locket. Det kan uppsta att
locket ska ersattas.

Miljovanlig atervinning (atervinning av elektrisk och digital anordning)

Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjdlva varan skall ske i enlighet med det lokala miljoprogram-
met 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. P& detta
satt kan du bidra till p! av ing av va ravaror, och rengéring av fororenande amnen.
Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elek-

_ triska eller elektroniska produkter.

Foreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och atervinning av anvénda apparater och de tilldmpas inom EU.




AN\
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Ennen kayttyd tatd tuotetta, lue kdyttdohjeetta huolellisesti ja
sdilyta se’myohempda tarvetta varten. Oikéa kaytto laitteen mer-
kittavasti pidentaa sen kayttoikaa.

RVALLISUUSOHJEET

Tuottja e ole vastuullinn laitteen vauriosta otka johtuvat
turvallisuus- a kayttdohjeiden LaiminlyGnnista.

Tam sahkclaite on monitoimikeitin ruoan valmistamiseksi koti-
oloissa, ita voidaan kayttaa asunnoissa, kesamokeissd, hotelli-
huoneissa, kauppojen ja toimisto'Len sosiaaltloissa ja sen tapal-
sissa el-teolliissa kayttotarkortuksissa

Laitteen teollsta taf mita tahansa kayttotarkoituksen vastaista
Kayttod pidetaan sen asianmukaisten Kyttoehtojen rikkomisena,
Naissd tapauksissa valmistaja el kanna vastuuta mahdolliista
seuraamksista

Ennen aitieen kayttoonottoa ja sehkoverkkoon kytkemisa tar-
kista, onko sen jannite sama kuin Laiteen syottovirran nimells-
E..””i..t? (k. teknisettedot tai valmistejan fuotelaatta)
afa Latkqohtoa,‘ Joka vastaa aitteen kayttotehoa, paramereiden
epastntaisuus voi johtaa oikosulkuun tai kaapelin syttymiseen.
Kythe aite vain maadoitettuifin pistorasioihin - tama on vltta-
matn suojeluvaatimus sankoiskujen valttamiseksi. Mikali kaytat
Jatkojohtoa, varmista, etta se on myds maadotettu.

HUOMIO! Laite kuumenee kdytettdessd. Laitteen runko,
kulho ja metalliset osat kuumenevat myds. Kaytd pat-
akintaita. Ald kumarru laitteen pddlle kantta avattaessa
vilttadkseen itseddn polttamista kuumalla hoyrylld.

Kythe aite irti sahkGverkosta kéK\()n jalkeen seka ennen pundis-
tamist tai sirtamista. Veda sahKGjofto pistorasasta poi kuivin
kdsin pitden kiinni pistotulL)asta elkd johdosta.

Ala ved virtajohtoa oviaukkojen Laptta kuumien laiteiden Lo
helta.Virtajohtoa ei saa Sotkea eika taivuttag, virtajohto e s2a
0lla kosketuksissa teravien esineiden, huonekalujen
reunjen kanssa,

@

MUISTA! Virtajohdon satunnainen vahingoittaminen voi
johtaa sahkiskuinin sekd vaurioihin, jotka eivat vstaa
takuuehtoA'a. Vaurioitunut virtgjohto vaatif pikaista vai-
htamista huoltokeskuksessa.

Laltetta ef aa asettaa pemedlle FinnalleAAlé petd latetta kay-
16 aikana, e voijohtaa latteen yUkuumenemisegn a vahingoit-
fumiseen.

Laitteen kayttd ulkoilmassa on kiellettya - litteen siséan passyt
Vosteus tai joutuneet ulkopuoliset esineet voivat aineuttaa vaka-
Via vaurioita

Ennen laitteen pundistamista vermista, etta s¢ on kytkety it
pistorasiasta ja aahtynyt. Noudata tarkkaasti laitteen puhdista-
misohjeita

Laitetta ei saq upottaa veteen tai asetta se vesisuikun ale!

8-vuotiaat ja vanhemmt Lapset seké fyyssesti toiminnallisesita
ES Hkissti ejittuneet nmise aihenlilo, joila e ole rittaved
Okemusta tai tietoa voivat kiyttaa aitetta ainoastaan vlvonnas:
sa jfta sllon, jos he ovat saanet ohjausta latteen turvallisesta
KaytostaJ jos e tejuavat vaarat,jotka ittt atteen Kayttoon.
Lapset envt saa eikia atteen kanssa.SéH{\é Late ja virtgjoto
poissa alle §-vuotiaiden aasten ulottuvila, Lapset eivat saa pub-
distaa el kyttaa Latetta lman alkuisten valvonta
Pakkausmaterizait (muovi, vaahtomuovi tms) voivat olla vaaral-
ista apsll. Tukehtumisvaaral Sailta pakkausmateriaalitpinil-
£ lapsita ulottumattomissa olevassa paikassa.

Laitteen itsendinen korjaus tai sen rakenteen muutokset ovat
kiellettKjé.Ainoastaanauktorisoidun huoltoliikkeen asiantuntijat
saavat Korjata litteita, Kokemattomien henkilGiden suorittamat
Vorjaukset voivat johtaa laitehdirin, tapaturmaan tai omaisuur-
den vauriittamiseen.

I oy HU0MIO! Vil e it on Kl

Tekniset ominaisuudet

Malli RMC-250E
Teho 860-1000 W
Jannite 220-240V,50/60 Hz
Kulhon tilavuus
Kuthon pinnoite. inen tarttumaton ANATO® (Korea)
3D-lammit kylla
Naytto. LCD
Hoyryventtiili irrotettava
Ohjelmat

1. MULTICOOK 11. BABY FOOD (LASTENRUOKA)

2. STEW (HAUDUTUS) 12. COTTAGE CHEESE (RAHKA)

3. BAKE (LEIPOMINEN) 13. YOGURT (JOGURTTI)

4. COOK/BEANS (KEITTAMINEN/ 14. SLOW COOK (HIDAS HAUDUTUS)

PALKOKASVIT) 15. GAME (RIISTA)

5. SOUP (KEITTO) 16. OATMEAL (MAITOPUURO)

6. FRY (PAISTAMINEN) 17. DEEP FRY (FRITEERAUS)

7. RICE/GRAIN (RIISI/SUURIMOT) 18. PIZZA (PIZZA)

8. PASTA (MAKARONIT) 19. BREAD (LEIPA)

9. STEAM (HOYRYTYS) 20. DESSERT (JALKIRUOAT

. ( ( )
10. PILAF (PILAHVI) 21. EXPRESS (PIKAKYPSENTAMINEN)
Toiminnot

1. MASTERCHEF (KEITTIOMESTARI) (kypsentdmisajan ja -lampdtilan kdyttdjan

asetus; oman ohjelman tallennus ja toisto)

2. Valmiin ruoan [ampétilan ylldpito — 24 h

3. Lampdtilan yllapidon kytkeminen pois paalta — kylld

4. Ruoan ldmmitys — 24 h

5. Kéynnistyksen lykkdys — 24 h

Kokoonpano

itoimikeitin 1kpl
Kutho RB-C422 1kpl
Irrotettava sisakansi 1kpl
Hoyrytysastia 1kpl
Hoyrytysteline 1kpl
Frif i kahvalla. Tkpl
Mittalasi. Tkpl
Kauha 1 kpl
Littea lusikka 1kpl
Kauhaylusi i 1kpl
Paistinlasta 1 kpl
Kulhopihdit 1kpl
100 ruokaohjetta-kirja 1kpl
Kavttoohie. 1 kpl
Huoltokirja 1kpl
Virtajohto 1kpl
Pakkaus 1kpl

tai tek-

sen

Valmistaja voi parantaa tuotetta
isid ominaisuuksia ilmoit il ista erikseen.

nisic ndistd

Monitoimikoneen rakenne A1

1. Laitteen runko

2. Kantokahva

3. Laitteen kansi
4. Irrotettava sisakansi
5. Kutho
6
7.
8

10. Litted lusikka

11. Hoyrytysastiateline
12. Friteerauskori

13. Virtajohto

14. Hoyrytysastia

15. Kulhopihdit

16. Paistinlasta

17. Kauha-/lusikkapidin
18. Mittalasi

. Lauhdevesiastia
Hoyryaukko
. Ohjauspaneeli naytélld
9. Kauha
Ohjauspaneeli A2
1. Reheat/Cancel (Ldmmitys/Peruutus)-panike: lammityksen kytkeminen pddlle/
pois pdaltd; ruoanlaitto-ohjelman keskeytys, asetusten nollaus.
2. Time Delay (Kaynnistyksen Lykkdys)-painike: kdynnistyksen lykkays-toiminnan



kytkeminen pdalle/pois pddltd; minuuttien/tuntien asetukseen siirto tdssa toi-
minnossa; oman ruoanlaitto-ohjelman tallennus; tehdasasetusten palauttaminen
kaikissa ohjelmissa (valmiustilassa).

Naytto.
Start / Keep warm (Kaynnistys / Lampdtilan ylldpito)-painike: valitun ohjelman
kaynnistys; lampdtilan yllapidon kytkeminen pois paalta etukdteen.

Ealal

Ennen kdynnistysta tarkista ettei keittimen ulkopinnoilla ja ndkyvilla sisépinnoilla ole
vaurioita, naarmuja tai muita vikoja. Limpdelementin ja kulhon valissd ei saa olla mitdan.

Tehdasasetusten palautus

REDMOND RMC-250E i itin on varustettu gi riippumattomalla
muistilla. Sahko kaikki i sdilyvat. Jos haluat palauttaa
paina Menu-painike muutaman sekunnin. Kuuluu danimerkki ja keitin

5. t°C-painike: kypsentdmisen ldmpdtilan ja ajan asetus isissa ohjelmis-
sa (paitsi VOGURT ohjelma).

6. isen ruoanlaitto-ohjelman valinta; tehdasasetusten
palaunammen (valmiustilassa).

7 ainike: tunti-ja pier -
ajan ja kdynnistyksen Lykkayk L@mpétilan pi dminen auto-

maattisissa ohjelmissa (paitsi YOGURT-ohjelma); automaattisen ruoanlaitto-
ohjelman valinta.

8. "+“painike: tunti- ja minuutti lisadminen
ja kdynnistyksen lykkdyksen asetuksissa; limpdtilan lisddminen automaattisis-
sa ohjelmissa (paitsi YOGURT-ohjelma); automaattisen ruoanlaitto-ohjelman

valinta.
9. OK-painike: siirto seuraavaan vaiheeseen automaattisen ohjelman valinnassa,
kypsentamisajan ja -lamp ja asettamisessa.

Nayton rakenne A3

Lampétilan merkkivalo ruoanlaitto-ohjelmissa (paitsi YOGURT- ja EXPRESS-
ohjelmat).

Ruoanlaittoprosessin merkkivalo.

Automaattisten ruoanlaitto-ohjelmien merkkivalot.

Ajastin / kuluva aika / kdynnistyksen lykkayksen aika.

Kellonajan / kdynnistyksen lykkdyksen ajan asetus.

Kypsentdmisajan valinta.

Ruoan Lammityksen / lampotilan ylldpito pdalla/pois paalta.

REDMOND RMC-250F ikeitin on varustettu lilla ja nes-
tekidendytolld, jolla on kolme valaistuslajia keittimen toiminnoista riippuen.

NovwiAw

Nayton vari Toiminto
SININEN Kaynnistyksen lykkdyksen toiminto on péalld, ndyt6lld on ajastimen aika ja
kaynnistyksen lykkdyksen merkkivalo.
5 Ruoanlaitto-ohjelma on kdynnistetty, ndytolld on ohjelman loppuun asti
VIHREA e . P .
jadnyt aika ja Cooking time-merkkivalo palaa.
ORANSS| Ruoan lammityksen toiminto on paalld, nayt6lld nakyy aika toiminnon

kéynnistyksestd.

I.LENNEN LAITTEEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

Ota keitin ja sen osat laatikosta varovasti. Poista kaikki pakkausmateriaalit ja mainos-
tarrat.

A Jitd paikoilleen kaikki varoitus- ja op , sekd laitteen rungossa
oleva sarjanumerotarra! Jos sarjanumero tuotteesta puuttuu, takuu raukeaa auto-
maattisesti.

Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa ldmpétilassa, sitd tulee pitdd huo-
neldmpdtilassa vahintddn 2 tuntia ennen sen kdynnistamistd.
Puhdista tuotteen runko kostealla liinalla ja huuhtele kulho, anna kuivua. Valttyaksesi
vieraan hajun erittamista keittimen ensimméisen kayton yhteydessa, puhdista keitin
huolellisesti.

[I.MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO

Ennen ensimmaisté kayttoa

Aseta keitin kovalle tasaiselle vaakasuoralle pinnalle ndin ettd hdyryventtiilistd tuleva
kuuma hoyry ei osuisi tapeteille, koristepaneleille, sihkdlaitteille tai muille esineille tai
pinnoille, jotka voivat mennd piloille korkean lampétilan ja

palauttaa oletusarvot.

Kellonajan asetus

Kytke keittimen pistotulppa pistorasiaan. Paina "+ tai "~-painike muutaman sekunnin.
"+ "—-|a OK-painikkeiden merkkivalot, sekd ketluna\ka (ndytolld) alkavat vilkkua. Jos
painat "+*painikkeen, kellonaika kasvaa, kun painat "~"painikkeen se pienenee. Maksi-
miarvon saavuttamisen jdlkeen ajan laskenta alkaa uudestaan. Jos painat painikkeen
vapauttamatta, arvot Kun asetat tunnit, paina OK-
painike, minkd jlkeen aseta minuutit. Kun kellonaika on asetettu, paina Reheat/Cancel-
painike.

Kypsentdmisajan asetus

REDMOND RMC-250E-monitoimikeittimessa on mahdollista muuttaa ohjelman oletuk-
sena olevan kypsentamisajan. Muutosvali ja minimi- ja maksimiaika riippuvat valitta-
mastasi ruoanlaitto-ohjelmasta.

Néin muutat kypsentamisajan:

1. Valitse automaattinen ruoanlaitto-ohjelma Menu-painikkeella. Start / Keep
warm-, "+, "= ja OK-painikkeiden merkkivalot alkavat vilkkua. Paina "+* tai
"—"painiketta, kunnes naytolle tulee haluamasi ohjelman merkki. Naytlld nakyy
joka ohjelman kypsentamisajan oletusarvo.

2. Paina OK-painike (syttyy sen merkkivalo, sekd kypsemémisajan merkkivalc) ja

nikkeiden merkkivalot, sekd naymtla uteva kypsentam\salka alkavat vilkkua. Jos
on kdytdssa k ksen lykkdys, niin Time Delay-
merkkivalo alkaa vilkkua myds.

3. Jos painat "+™painikkeen, aika kasvaa, kun painat "—*-painikkeen se pienenee.
Kun asetat haluamasi tunnit, paina OK-painike, minka jalkeen aseta minuutit.
Mak5|m|arvon saavuttamisen jdlkeen ajan laskenta alkaa uudestaan. Jos painat

arvot muuttuvat

4. Voit peruuttaa kaikki asetukset Reheat/Cancel-| pamlkkeetla minkd jalkeen taytyy
valita ruoanlaitto-ohjelma uudestaan.

Ohjelman kaynnistyksen lykkdys

Tama toiminto antaa mahdollisuuden asettaa ajan, jonka kuluttua valittu ruoanlaitto-
ohjelma kdynnistyy. Voit lykata kdynnistyksen ajalla 10 minuutista 24 tuntiin 10 minuu-
tin vdlein,

1 isen ohjelman ja valinnan jalkeen paina Tlme Delay

Lampatilan ylldpidon kytkeminen pois paalta
Jos haluat kytked lampétilan ylldpidon pois paaltd etukdteen, kun keitin on kdynnistet-
ty, paina Start / Keep warm-painike, kunnes Reheat/Cancel-painikkeen merkkivalo
sammuu. Voit kytked ldmpatilan [ammityksen pddlle painamalla Start / Keep warm,
kunnes Reheat/Cancel-painikkeen merkkivalo alkaa taas vilkkua.

Ruoan lammitys
Nain [ammitat kylmaa ruokaa:
1. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleinen kéyttdjdrjestyksen kohtien 1-2 ohjei-
ta.

2. Paina Reheat/Cancel-painikke muutaman sekunnin. Painikkeen merkkivalo alkaa
vilkkua ja ldmmitys kdynnistyy. Naytolle tulee nakyviin limmityksen alusta ku-
lunut aika. Ruoka ldmmitetaan 75°C ja tama lampdtila ylldpidetddn jopa 24
tuntia. Voit tarpeen mukaan kytked lammityksen pois padltd Reheat/Cancel-
painikkeella (painikkeen merkkivalo sammuu).
MASTERCHIEF-toiminto

MASTERCHIEF-toiminto i ole kdytdssd YOGURT- ja EXPRESS-ohjelmissa.

MASTERCHIEF-toiminto antaa muuttaa k ja -lampoti-
laa jopa 10 kertaa ohjelman toiminnan kuluessa sekd tallentaa ndin saadun muutosjonon
alkuperaisen ohjelman tilalle. Limpdtilan sd&td MASTERCHIEF-toiminnossa on 35-170°C
5°C valein. Kypsentamisaikaa voit muuttaa 1 minuutista 15 tuntiin 1 minuutin valein.

FRY-ja DEEP FRY-ohjelmien maksimi kypsentdmisaika on 2 tuntia, muuten keitin voi
Ylikuumentua.

Lampatilan kytkeminen pddlle tai pois pddltd aikaa tai ldmpdtilaa muuttamatta ei
ole erillinen muutos.

MASTERCHIEF-toiminto voi olla erityisesti hyddyllinen, kun valmistat ruokaa moni-
mutkaisten ohjeiden mukaan, jotka vaativat erilaisten ruoanlaitto-ohjelmien yhdis-
tdmistd (esimerkisksi kaalikddryleiden, stroganoffin, keittojen, pastan, hillojen, yms.
valmistaminen erilaisten ohjeiden mukaan).

R

Ruoalnlaitto-ohjelman kdynnistyksen jalkeen paina t°C-painike. Lampotilan

merkki ndytolld alkaa vilkkua.

2. Aseta hatuamaﬁ  lampotila. Painamalla "+™painiketta kasvatat ldmpttilaa ja

ta at. Nopea muutos dd painikkee paina-

mista muutaman sekunnin vapauttamatta. Maksimi- (minimi-) arvon saavutta-

ampdtilan laskenta alkaa uudestaan.

n painiketta ohjauspaneelilla 5 sekuntiin. Uusi limpbtila tallen-

tuu automaattisesti.

palmke (pamlkkeen merkkwato syttyy naytolle tulee

Jos valitset YOGURT—oh/elman, r°C-pa/mkkeen merkkivalo ei ala vilkkua, koska tdssd
ohjelma kypsentdmislampdtilaa ei voi muuttaa.

2. Aseta tunnit painikkeilla "+” tai ™. Jos painat "+*painikkeen, aika kasvaa, kun
painat ™—*painikkeen se pienenee. Kun asetat haluamasi tunnit, paina OK-painike,
minkd jélkeen aseta minuutit. Maksimiarvon saavuttamisen jalkeen ajan lasken-
ta alkaa Jos painat painil arvot no-
peammin.

3. Tuntien asettami
tit painikkeilla "+

4. Voit peruuttaa kaikki asetukset Reheat/Cancel-painikkeella, minkd jlkeen taytyy
asettaa koko ruoanlaitto-ohjelma uudestaan.

Valmiin ruoan lampétilan yllapitaminen

Tama toiminto kdynnistyy heti, kun ruoanlaitto-ohjelma on paattynyt j
ruoan ldmpdtilaa 75-80°C 24 tunnin ajan. Kun keitin on ldmpatilan yllapitotilassa, Start /
Keep warm-painikkeen merkkivalo sammuu ja Reheat/Cancel-painikkeen merkkivalo
vilkkuu. ndytolla nakyy aika, joka on kulunut taméan toiminnon kdynnistamisesta.

dlkeen paina Time Delay-painike uudestaan.Aseta minuu-

1. Ruoalnlaitto-ohjelman kdynnistyksen jlkeen paina t°C-painike kaksi kertaa.Ajan
merkki ndytolld alkaa vilkkua.

2. Aseta haluamasi aika.Jos haluat kasvattaa aikaa tunnin vlein, paina "+*painike,
jos minuutin valein, niin "~*painike. Tuntien ja minuuttien muuttaminen tapah-
tuu toisistaan ri von 1 jlkeen ajan laskenta
alkaa alusta.Jos painat painikkeen vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

3. Ald paina mitddn painiketta ohjauspaneelilla 5 sekuntiin. Uusi ldmpdtila tallen-
tuu automaattisesti.

Jos asetat kypsentdmisajan 00:00, ohjelma pyséhtyy.

Tee 1 muutos minuutissa, muuten vain w/melset asetuksen tallentuvat. Jos haluat
muuttaa sekd ldmpatilan ettd ajan i, paina t°C-painike heti [dmpdtilan
tai ajan jdlkeen vastaavasti. Tdssd tapauksessa uudet arvot tallentuvat yhtend muu-
toksend.

Muutetun ruoanlaitto-ohjelman tallennus
Voit tallentaa uuden ohjelman alkuperaisen tilalle 3 minuutin kuluessa. Silloin ndytol-
1 nkyy aika sekunneissa, jonka kuluessa voit tallentaa ohjelman. Tallennat muutetun
ohjelman painamalla Time Delay-painikkeen.

Takaisin menuun tall ia padset

Reheat/Cancel



Muutetun ruoanlaitto-ohjelman toisto
Kun valitset muutetun ohjelman menusta, ndytélle kypsentdmisajan asemesta tulee
Valitse muutettu ohjelma ja paina Start / Keep warm-painike. Ohjelman toiminnan
kuluessa joka muutoksen kohdalla soi lyhyt animerkki.
Jos muutetun ohjelman toiston aikana teet siihenkin muutoksia, ohjelman pdatyttyd
keitin kysyy, haluatko tallentaa muutokset.
Muutettujen ohjelmien asetuksia voi muuttaa samalla tavalla, kuin automaattisten
ohjelmien asetuksia. Mutta uudet muutokset mitdtdivdt jo tehdyt muutokset, joiden
olisi pitdinyt astua voimaan ohjelman mydhdmmdssd vaiheessa.
Tehdasasetusten palauttaminen
Voit milloin tahansa palauttaa yhden ohjelman tai kaikkien muutettujen ohjelmien
tehdasasetukset. Valitse menusta muutettu ohjelma ja paina OK-painike. Vahvistat
tehdasasetusten palauttamisen painamalla Menu-painikkeen muutaman sekunnin.
Kaikki ohjelman muutokset nollautuvat.
Muutetun ohjelman poistamisen jlkeen menuun jdd alkuperdinen ohjelma tehdas-
asetuksineen.
Jos haluat poistaa kaikki muutetut ohjelmat, paina Menu-painike muutaman sekunnin
valmiustilassa.
Automaattisten ohjelmien yleinen kayttojarjestys

1. Kasittele raaka-aineet kuten ruoka-ohjeessa on sanottu, ja aseta ne kulhoon.
Tarkista ettd kaikki aineet ovat kulhossa tasaisesti kulhon sisdpinnalla olevan
yldrajan merkin alapuolella.

2. Aseta kulho keittimen runkoon ja ka@nnd se vahan. Tarkista ettd se on tii
Lammityselementin paala. Sulje kansi duksen asti. Kytke Laite sa
koon.

3. Valitser itto-ohjelma M Menua pitkin liikut kétevasti ™
tai"+™painikkeilla. Valitun ohjelman merkkivalo, sekd™™"+>, Start / Keep warm-
ja OK-painikkeiden merkkivalot alkavat vilkkua.Jos valitsemassasi ohjelmassa
on kdynnistyksen lykkdys, niin Time Delay-painikkeen merkkivalo alkaa vilkkua

myds

4. Aseta haluttu kypsentdmisaika OK-painikkeella.

5. i voit asettaa ajan.

6. RuoanLaltto ohjelma kaynnistyy, kun painat Start / Keep warm -painikkeen
muutaman sekunnin. Start / Keep warm- ja Reheat/Cancel-| palnlkkaden merk-
kivalot alkavat vilkkua. Néytdlle tulee ohjelman loppuun jaaneen ajan laskenta
ja kypsentdmisvaiheen merkki.

7. Ohjelman padtyttya tulee danimerkki, ohjelman merkki ja Start / Keep warm-

merkkivalo riippuen keitin siirtyy joko ldm-
pétilan ylldpitoon (ndyttdon tulee taman toiminnon kaynnistyksesta kulunut
aika, Reheat/Cancel-painikkeen merkkivalo vilkkuu) tai valmiustilaan.

8. Voit keskeyttdd ruoanlaittoa, perua ohjelman tai kytked ldmpétilan ylldpidon
painamalla Reheat/Cancel -painikkeen muutaman sekunnin.

MULTICOOK-ohjelma
MULTICOOK-ohjelman avulla valmistat minkd tahansa ruoan asettamasi kypsentamisajan
j 6tilan mukaan. Jos k ruokaa ldmp alle 75°C, ldmp yllapi-
to on oletuksena pois paaltd. Halutessasi voit kytked sen pélle painamalla Start / Keep
warm-painikkeen, kun ruoanlaitto-ohjelma on jo alkanut (Reheat/Cancel-painikkeen
merkkivalo syttyy).
Lampoétilan asetusarvo
on 35-170°C 5°C vlein.
HUOM:! Jos valitset ldmpdtilan yli 140°C, niin maksimi kypsentdmisaika on 2 tuntia
keittimen turvallisuudesta johtuen.
Kypsentdmisajan oletusarvo on 15 minuuttia. Mahdollinen kdsin asetettava kypsenta-
misaika on 2 minuutista 15 tuntiin 1 minuutin valein (alle tunnin pituisille ohjelmille)
tai 5 minuutin valein (yli tunnin pituisille ohjelmille).

1. Seuraa Automaattisten oh]elmlen yleisen kayttmarjestyksen kohtia 1-4.

2. Ase ta ila t°C t°C palaa
ja™""=" Start / Keep warm, OK- ja Time Delay painikkeiden merkkivalot vilk-
kuvat,"+*painikk Kasvatat lmpo pienennét. Maksi-
miarvon saavuttamisen jalkeen lampdtilan laskenta alkaa alusta. Jos painat

on 100°C. inen kasin

ldmpdtila

arvot muuttuvat
3. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttolaneswksen kohtia 5-8.
STEW-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttaen haudutat lihaa, kalaa, kasviksia ja merenantimia. STEW-ohjelman
kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 20 mi-
nuutista 8 tuntiin 5 minuutin vélein.

BAKE-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden valmistat kakkuja, laatikkoja ja piirakkoja pulla- ja lehtitaiki-
nasta ja leivot erilaisia leipalajeja. BAKE-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1
tunti. Voit myos asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.
Valmiin leivonnaisen lampdtilaa ylldpidetdan tdssd ohjelmassa korkeintaan 2 tuntia.
Kun Leivot leipdd, niin mieluummin kytke ldmpdtilan ylldpito pois paaltd etukdteen.
COOK/BEANS-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden keitdt vi ia, lihaa, kalaa ja palkokasveja. COOK/BEANS-
ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 40 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manu-
aalisesti 5 minuutista 4 tuntiin 5 minuutin valein.

SOUP-ohjelma
1. Tatd ohjelmaa kdyttden laitat erilaisia keittoja. SOUP-ohjelman kypsentamisajan

oletusarvo on 1 tunti. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 6
tuntiin 5 minuutin vélein.

FRY-ohjelma

Tétd ohjelmaa kdyttden paistat lihaa, lintua, kasviksia ja merenantimia. FRY-ohjelman

kypsentdmisajan oletusarvo on 15 minuuttia ja kypsentamislampétilan oletusarvo on

155°C. Voit myos asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 1,5 tuntiin 1 minuutin valein.

Kaynnistyksen lykkdys tassa ohjelmassa ei ole kdytdssa.

Paista ruokaa kansi auki. Valtat ruoan palamista pohjaan sekoif i ineita

BABY FOOD-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttaen valmistat lastenruokaa. BABY FOOD -ohjelman kypsentamisajan
oletusarvo on 1 tunti. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 3 tuntiin 5
minuutin vélein.

COTTAGE CHEESE-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat kotijuustoa. COTTAGE CHEESE-ohjelman kypsenta-
misajan oletusarvo on 20 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutis-
ta 10 tuntiin 10 minuutin valein. Lampdtilan ylldpito tdssd ohjelmassa ei ole kdytossa.

YOGURT-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden valmistat jogurtteja. YOGURT-ohjelman kypsentdmisajan ole-
tusarvo on 8 tuntia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 30 minuutista 12 tuntiin 30
minuutin valein. Lampatilan ylldpito tassa ohjelmassa ei ole kaytdssa.

SLOW COOK-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat haudutettua kalaa, lihaa ja vihanneksia. SLOW COOK-
ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 5 tuntia. Voit my0s asettaa ajan manuaalises-
1i 3 tunnista 12 tuntiin 10 minuutin valein.

GAME-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat riistaa (sitkedd lihaa, isoja paloja lihaa ja lintua).
GAME-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 3 tuntia. Voit myds asettaa ajan manu-
aalisesti 1 tunnista 12 tuntiin 10 minuutin valein.

OATMEAL-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat maitopuuroja. OATMEAL-ohjelman kypsentdmisajan
oletusarvo on 10 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 4 tuntiin
1 minuutin valein (jos kypsentdmisaika on alle tunti) tai 5 minuutin vélein (jos kypsen-
tdmisaika on yli tunti).

kulhossa aika ajoin ja noudattamalla keittokirjan ohjeita tarkasti. Ennen kuin kaytat
FRY-ohjelmaa seuraavan kerran, anna keittimelle jahtya kunnolla.

RICE/GRAIN-ohjelma

Tétd ohjelmaa kayttden valmistat riisin ja erilaisia puuroja. GRAIN -ohjelman kypsentd-
misajan oletusarvo on 35 minuuttia. Voit myos asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista
4 tuntiin 5 minuutin vélein.

PASTA-ohjelma

Tétd ohjelmaa kayttden keitat makaronituotteita ja valmistat pastaa erilaisten ruoka-
ohjeiden mukaan. PASTA-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 10 minuuttia. Voit
myds asettaa ajan manuaalisesti 2 minuutista 30 minuuttiin 1 minuutin valein. Kayn-
nistyksen lykkays tdssa ohjelmassa ei ole kdytdssa.

Ohjelman loppuun jidneen ajan laskenta alkaa veden kiehumisen jdlkeen.

1. Kaada kulhoon vetta. Tarkista etta veden pinta on kulhon sisdpinnalla olevan
maksimirajan alla.
2. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 1-6.
3. Veden kiehumisen jdlkeen kuulet d@nimerkin. Avaa kansi varovasti ja laske
makaronituotteet kiehuvaan veteen, sulje kansi naksahdukseen asti.
4. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kdyttdjarjestyksen kohtia 6-8.
STEAM-ohjelma
Tatd ohjelmaa kayttden hoyrytat vihanneksia, kalaa, lihaa, mantyja, sekd valmistat di-
eetti- ja kasvisruokia. STEAM- ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 30 minuuttia.
Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein. Kypsen-
tamisajan laskenta alkaa tdssd ohjelmassa sen jalkeen, kun vesi on alkanut kiehua.
Kypsenttimisajan laskenta alkaa tdssd ohjelmassa sen jilkeen, kun vesi on alkanut
kiehua ja kulhoon on muodostunut riittdvésti hyryd.
1. Kaada kuthoon 600-1000 ml vettd. Asenna hoyrytysastia kulhoon.
2. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 2-8.
PILAF-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat erilaisia pilahveja. PILAF -ohjelman kypsentdmisajan
oletusarvo on 1 tunti. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 1,5 tuntiin
10 minuutin valein.

itop voit valmistaa myos monipuolista MULTICOOK-ohjelmaa kdyttden (pa-
ras ldmpatila maitopuuron valmistamiseen on 95°C).

DEEP FRY-ohjelma

REDMOND RMC-250E-monitoimikeitin on varustettu elintarvikkeiden uppopaistamiseen
tarkoitetulla korilla. DEEP FRY-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 30 minuuttia.
Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin vélein. Kayn-
nistyksen lykkays tdssd ohjelmassa ei ole kdytdssa.

1. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 1-5.

2. Asenna kahva friteerauskoriin ja aseta elintarvikkeet koriin tasaisesti. Purista
kahvan paat kdsin ja aseta se siihen tarkoitettuun korin aukkoon. Vapauta kahvan
pdat ja kahva lukkiutuu aukkoon.

3. Noudata ruoka-ohjetta, ohjeessa olevan ajan kuluttua avaa monitoimikeittimen
kansi varovasti. Laske friteerauskone elintarvikkeineen kulhoon.Ald sulje kantta.

4. Ohjelman pddtyttyd kuulet aammerkm ohjelman merkki sammuu samoin kuin
Start / Keep warm-pai ivalo. Ota kori elintarvikkei ja ripusta
se kulhoon siihen tarkoitetulla koukulla. Valuta 6ljy. Voit pysayttda ohjelmaa tai
peruuttaa asetetun ohjelman painamalla Reheat/Cancel-painikkeen muutaman
sekunnin.

@ HUOM.! Olly on erittdiin kuuma! Tartu friteerauskoriin kintaat kéisissd.
PIZZA-ohjelma
Tatd ohjelmaa kayttden valmistat pizzaa. PIZZA-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo

on 25 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 20 minuutista 1 tuntiin 5 minuu-
tin valein. Kaynnistyksen lykkdys tassa ohjelmassa ei ole kdytossa.

Lampdtila tdssd ohjelmassa ylldpidetddn korkeintaan 2 tuntia.

BREAD-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat erilaisia leipid vehndjauhoista ja vehnd-ja ruisjauho-

jen sekoltuksesta Ohlelmaan kuuluu koko leivan valmistamisen prosessi taikinan ko-
BREAD-ohjelman kypser oletusarvo on 2 tuntia.

Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 1 tunnista 6 tuntiin 10 minuutin valein. Kdynnis-

tyksen lykkdys ja [@mpétilan ylldpito tdssa ohjelmassa eivat ole kytdssa.

HUOM.! Ohjelman pdtyttyd kuluessa kulho ja leipd siind ovat erittdin kuumat.
Kaytd kintaat valmiin leivin poistamiseen kulhosta.



DESSERT-ohjelma

Tata ohjelmaa kayttden valmistat erilaisia jélkiruokia. DESSERT-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 30 minuuttia. Voit myds
asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 3 tuntiin 5 minuutin valein.

EXPRESS-ohjelma

Tata ohjelmaa kdyttden keitat riisid ja puuroja nopeasti. Ohjelman kypsentdmisaika on 20 minuuttia. Tassd ohjelmassa ei ole mahdol-
lisuutta asettaa kypsentamisaikaa kasin, eika kdyttaa Time Delay-toimintoa. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttdjarjestyk-
sen kohtia 1-2, minkd jlkeen 6-8 (lukuun ottamatta 3-5).

[1.LISAMAHDOLLISUUDET

«  Taikinan kohottaminen. lointi.
« Juuston valmistaminen. «  Nestemdisten elintarvikkeiden pastorointi.
«  Astioiden tai henkilokohtaisten hygieniatuotteiden steri- «  Lasten ruokien lammitys.

IV.LISAVARUSTEET

Lisdvarusteet eivat kuuluu REDMOND RMC-250E monitoimikeittimen toimitukseen. Voit ostaa niitd sekd saada tietoja REDMOND-
tuotteiden uutuksista sivustolla www.multicooker.com tai virallisten jdlleenmyyjien kaupoissa.

V.KEITTIMEN HUOLTO

Ennen puhdlslusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on tdysin jaahtynyt. Ennen ensimmaista
a jlkeen kasittele keittimen sisakansi ja kulho 9%:lla etikkaliuoksella

kaytt ajujen
ja hoyryta puoll sitruunasta 15 minuuttia STEAM- -ohjemassa.
Kaytd i d kangasta ja asti

Puhdista keitin in heti kdyton jdlkeen.
i jenid tai kemiallisesti aggressiivisia aineita. Ei saa upottaa

@ Puhdi: ei saa kayttdd ia aineita,
keitintd veteen tai puhdistaa sitd vesisuihkun alla.
Puhdista keittimen runko tarpeen mukaan. Puhdista kulho joka kayton jalkeen. Voit pestd kulhon astianpesukoneessa. Puhdistuksen

jélkeen kuivaa kuthon ulkopinta i. Sisainen tdytyy myos puhdistaa joka kdytn jalkeen (ld pese astianpesu-
koneessa):
1. Avaa ittimen kansi. Tartu 2 vedd sisdkansi itseesi pain ja ylos ndin ettd se irtoaa pdakan-
nesta.

2. Kasittele sisakannen pintaa kostealla kankaalla, tarpeen mukaan pese siskansi astianpesunestettd kayttaen.

3. Aseta alumiinikannen muoviuloke yldreikddn ja sovita sisakansi padkanteen, paina alakiinnittimet naksahdukseen asti.
Hodyryventtiili taytyy puhdistaa joka kayton jalkeen:

1. Irrota sisakansi ja veda hoyryventtiili ulokkeesta pois.

2. Pese venttiili juoksevalla vedelld huolellisesti.

3. Kuivata venttiili ja asenna se paikalleen.

joka tdssd mallissa kertyy keittimen rungossa sijaitsevaan n kulhon ympri. Se
voidaan helposti poistaa kankaalla tai kelmopyyhkeella Jos keittimen tydtila on likainen, puhdista se. Muuten keitin voi toimia
puutteellisesti tai jopa menna rikki.

A Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistorasiasta ja keitin on tdysin jddhtynyt!
Tydtilan seinat, lammil in pinta ja lampo in vaippa (L l in keskelld) voidaa puhdlstaa kostealla (muttel
maralld) pesusienelld tai pyyhkeelld. Jos kaytdt pesuainetta, niin huuhtele se pois huolelli muuten yhtey
erittyd epamiellyttdvia hajuja.
Jus lampdanturin ympamla olevassa syvennyksessd on vieraita esineita, poista ne pinseteilld koskematta anturin vaippaa. Lammitys-
kéytd koskeata pesusientd tai synteettistd harjaa.
Jos kdytdt monitoimikeitintd sddnndllisesti, ajan mukana (Gmmityselementin véri voi muuttua osittain tai kokonaan. Tdm ei ole si-
ndnsd keittimen vian merkki eikd vaikuta keittimen toimintaan.

VI.NEUVOJA RUOANVALMISTUSTUKSEEN

Ruoanvalmistusvirheet ja niiden korjaus

Alla olevaan taulukkoon on poimittu tyypillisid virheitd, joita sattuu i aikana
on kasitelty mahdollisia syitd ja esitetty virheiden korjausohjeita.

RUOKA EI OLE KYPSYVALMISTA

d kdytettdessd, siind

Mahdollisia ongelman syitd Ratkaisutapoja

Eld avaa monitoimikeittimen kantta ruoanlaiton aikana ilman tarvetta.
Sulje kansi kunnes se napsahtaa Varmlsta ettd mlkaan ei estd laitteen
kannen tiivistd ja ettd ei ole
epamuodostunut.

Unohdit sulkea laitteen kannen, tai et sulkenut sit:
takia ruoanlaiton [dmpdtila ei ollut tarpeeksi korkea.

Kuthon tulee olla tasaisesti ja tiiviisti asetettuna laitteen runkoon, pohja
kohti [ammityslevya.

Varmista, ettd monitoimikeittimen kammiossa ei ole vieraita esineitd. Al
pddstd [ammityslevya likaantumaan.

Huono kontakti kuthon ja ldmmityselementin vlill, siksi ruoan-
laiton [dmpdtila ei ollut tarpeeksi korkea.

Epdonnistunut ainesosien valinta. Kyseiset ainesosat eivat sovi
valitsemaasi ruoanlaittotapaan tai valitsitte vadran ruoanlaitto-

ohjelman. On suotavaa kdyttaa ja (tille lai i ituja) resep-
Ainesosat on leikattu Liian suuriksi,ainesosien suhdanteet eivitole | Kay./la resepteja,joihin voit luottaa. )
tasoissa. Ainesosien valinta, niiden leikkaustapa, ainesosien suhdanteet, ruoanlait-

Et asettanut (et laskenut) ruoanlaittoaikaz. to-ohjelman ja -ajan valintojen tulee vastata valittua reseptid.

Valitsemasi resepti ei sovi ruoanlaittoon tassa monitoimikeittimessa.

Hoyryttdessa: kulhossa on liian vahan vettd, jotta tarpeeksi hoyryd
padsisi syntymadn.

Kaada kulhoon reseptin osoittama maara vettd. Jos et ole varma, tarkista
veden taso ruoanlaittoprosessissa.

Tavallisessa paistamisessa riittad, ettd 6ljy peittéa kulhon pohjan ohuena
kerroksena.

Friteeratessa noudata vastaavan reseptin ohjeita.

Kaadoit kulhoon lilkaa kasviscljya.

Paistaessa:

Ala sulje monitoimikeittimen kantta paistamisen aikana, jos sité ei ole
varta vasten kirjoitettu reseptiin. Pakastetut tuotteet tulee ehdottomasti
sulattaa ja kuivata ennen paistamista.

Liikaa kosteutta kulhossa.

korkean

Jotkut tuotteet vaativat eritysen kdsittelyn ennen niiden keittamistd: pesu,

tuotteita keittdessd ruskistus jne. Noudata valitsemasi reseptin suosituksia.

Taikinan nostattamisessa se kiinnittyi si- | .. .. . L e
sakanteen ja peitti hoyryventtitn, Kéytd vihemman taikinaa kulhon téyttamiseen.

Leipoessa (taikina ei

kypsynyt): Poista leivos kulhosta, kadnnd se ja aseta Iaka\sm kulhoon, jonka |alkeen
Laitoit kulhoon liikaa taikinaa. jatka i i asti. kayta val
taikinaa kulhon tayttdmiseen.
RUOKA ON YLIKYPSYNNETTY
Olet erehtynyt ruokatyypin valinnassa tai valmistus- i dyttamaal ja (talle mallille

ajan asettaessa (laskelmia tehtdessd).
Ruoka-aineksien koko on liian pieni

reseptejd). Ruoka-aineksien valinnan,

) ohjelman
valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

Valmis ruoka on liian kauan ollut kulhossa "Auto-

maattinen mmitys™toiminto palla ei ole suositeltavaa. Mikali kyseisessd mumtmmlkelmmessa on tdmén toiminnon pois-

kytkentdmahdollisuus, kdytd se
RUOANVALMISTUKSEN AIKANA RUOKA KIEHUU YLI

Maidon laatu ja ominaisuudet voivat johtua maidontuotannon paikan ja olosuhteiden eroista.

Suositellaan kdyttdmaan vain ultrapastoroitua rasvapitoisuudeltaan 2,5% maitoa. Tarvittaessa
laimenna maito juomavedelld

Maitopuuroa keitettdessa maito kiehuu

Ennen keittémistd ruoka-aineksia ei ole | Kéytd tarkastettua reseptid (tdlle mallille ja reseptejd). Ruoka-ainel
kiisitelty tai ne on Kasitelty védrin (pesty | sien valinnan, leikkaamisohjeiden, méérdsuhteiden, ohjelman valinnan ja valmistusajan tulee
huonosti yms). Aineksien mittaus on tehty | Vastata valitun reseptin valmistusohjeita.

vadrin tai ruoka-aineen tyyppi on vadrd | Taysjyvaryynyt, lina, kala ja dyridiset pitad pesta huolellisesti kunnes pesuvedesti tulee kirkas

RUOKA PALAA POHJAAN

Kulho oli puhdistettu huonosti edellisen kayton jalkeen.
Pohjaan palamisen estdva kulhon pinnoite on vaurioitunut

Ennen ruoanvalmistusta tarkista, ettd kulho on hyvin pesty ja pohjaan palamisen
estava pinnoite on ehjd ja ilman vaurioita

Aineksien yhteismddra on pienempi kuin mitd reseptissa

madritaan Kéytd tarkastettua reseptia (talle laitemallille adoptuitua)

Lyhennd valmistusaika tai noudata télle laitemallille adoptoidun reseptin oh-

On asetettu liian pitkd valmistusaika
jeita



Paistamisen aikana: olet unohtanut kaataa 6ljyd kulhoon, | Tavallisessa paistamisessa kaada kulhoon vahan 6ljya niin, ettd se ohuella RICE/GRAIN Riisin keittaminen, Puurojen keittdminen. 35 min 5min-4h/5min + - +
aineksia ei ole sekoitettu tai valmistettavat aineet on kddn- | kerroksella peittdd kulhon pohjan. Saadakseen tasaisesti paistettua ruokaa ai- . - N
netty Liian myél nekset tulee valmistaa aika ajoin sekoittaen tai ka@nnellen madratyn ajan valein PASTA m;ﬁ:g::z keittaminen, erilaisten pastojen val- | 4o .o Lo g Jimin | - . .
Haudutuksen aikana: kulhossa on liian vahan kosteutta t;sﬁ;l;:ll::::;:stena.Valmlstuksen alkana la avaa fant: STEAM Lihan, kalan, vihannesten ja mantyjen héyrytys, S0min Smin—2h/ 5 min R R R
dieetti- ja kasvisruokien valmistaminen
Keittamisen aikana: kuthossa on liian vahan nestettd (ainek- o .
sien marasuhteita ei ole noudatettu) Noudata oikeita neste- ja aineméarié PILAF Erilaisten pilahvien valmistus 1h 20min—-1,5h/10min | + - +
Leivonnan aikana: ennen leivontaa kulhon sisapintaa ei ole | Voitelee kasviljyllé tai voilla kulhon pohja ja seindmét ennen, kun laitat taiki- BABY FOOD Lastenruokien valmistaminen 1h 10min-3h/Smin | + - +
i kulhoon (dld k: kuthoon 8ljya!
voideltu nan kulhoon (13 kaada kuthoon 603! COTTAGE CHEESE | Kotijuuston valmistaminen min | 10min—10h/10min  + - -
RUOKA MENETTAA PALOITTELUMUOTONSA YOGURT Erilaisten jogurttien valmistaminen 8h 30min—-12h/30min | + - -
Olet liian usein sekoittanut valmistettavaa ruokaa Tavallisen paistamisen aikana sekoita valmistettava ruoka enintadn 5-7 minuutin valein SLOW COOK Lihan, kalan ja vihannesten hidas haudutus 5h 3h—12h/10min . _ .
On asetettu liian pitkd valmistusaika Lyhennd valmistusaika tai noudata talle laitemallille adoptoidun reseptin ohjeita Riistan valmistaminen sitke3 Liha, innun tai ihan
GAME B ’ 3h 1h-12h/10 min + - +
LEIVOTTU RUOKA ON LIIAN KOSTEA isot palat)
. . . . . Smin—1h/1min
Leivontaan on kaytetty sopimattomia aineksia, jotka antavat YUMARIEISta | oo oo b Vilt palon nstet isilavi OATMEAL Maitopuurojen valmistaminen Lomin 3y —4h/5 min + - +
kosteutta hedelmét tai smetana am):ksm w"’mlka“ seon ka';wjne
tms) DEEP FRY Uppopaistaminen 30 min Smin—1h/1min - - +
?r\ta aina pulzlstaa leivonnaiset m:nlttto\mwke\tt\mesta heti valmis- PIZZA Puzzan valmistaminen 25min | 20min-1h/5min | - - 2h
. . . . PR umisen jalkeen. voit jattéa it
Leivottu ruoka on j3ényt suljettuun monitoimikeittimeen lian piticksi aikaa keittimeen lyhyeksi aikaa "Automaattinen [dmmitys™toimintoa BREAD Leivan leipominen 2h 1h-6h/10min - - -
kdytettdessd
A DESSERT Erilaisten jélkiruokien valmistaminen 30 min 5min—=3h/5min + - +
AIKINA EI KOHENE
EXPRESS Riisin ja vesipuurojen nopea valmistaminen 20 min - - - +
Kananmunia ja sokeria on vaahdotettu huonosti.
- l - — - o Mainittu ldmpdtila on ldmmityselenentin keskitydldmpdtila.
Taikina on seisonut lfan kauan leivinjauheen lisa3misen jalkeen. Kaytd (talle Lai itua) reseptid. Erilaisten ruoka-aineiden suositeltavat hdyrytysajat
Jauhoja ei ole siivildity tai taikina on alustettu huonosti. Aineksien valinnan, niiden ja méara i ) . e - L
On vitheits aineksien kulhoon asettaessa tulee vastata reseptiss annettuja ohjeita Nro Ruoka-aine Paino, g/ Méar, kpl Veden mérd, ml Valmistusaika, min
- 1 Sian/naudanlihafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 500 20
Valittu resepti ei sovi leivontaan monitoimikeittimen kyseisessd mallissa
PR " e e e B, 2 La lihafilee (kuutioina 1,5-2 500 500 20
REDMOND: mallissa 'STEW” ja "SOUP” kdynnistyy estdvé mpaanlihafee (kuutioina )
/(as kulhossa on vdhan nestettd. Tdssd k itti i e pysahtyy ja ka 3 Kanafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 500 15
dmmitys»- toiminto.
4 Lihapydrykét/Lihapullat 180 (6 kpl) / 450 (3 kpl] 500 20/30
Ruoanlaitt y ( pyorykét/Lihap! (6 kpt) /450 (3 kpl) /
e 5 Kalafilee 500 500 15
S =
§ = g s g 5 6 Pakastemereneldvat 500 500 5
2 o 2E =
Ohjelma Suositeltu kiytts g é Minimi- J:“’('::;Imlalka / g’i §£ 5 7 Peruna (paloiteltu 4 osaan) 500 500 15
@ E= | 3
g _g £ = é E‘ 8 Porkkana (kuutioina 1,5-2 cm) 500 500 20
MULTICOOK Erilaisten ruokien valmistaminen, jolloin kypsen- 15 min 2min-1h/1min N _ N 9 Punajuur {paloitettu 4 osaan) 500 500 30
tdmisaika ja -lampdtila voidaan asettaa kdsin 1h-15h/5min 10 Pakastevigannekset 500 500 15
STEW Lihan, kalan ja vihannesten haudutus 1h 20min-8h/5min | + - + 1 Kananmuna 3kpl 500 5
Kakkujen, ikkojen ja i i _ Tulee ettd ovat yleisid. ruoka-aineen seki omista Jjohtuen
BAKE valmistaminen pulla- ja lehtitaikinasta th 20min-8h/5min | + 2h 0 reaaliaika voi erota suositelluista arvoista.
COOK/BEANS Xiei:‘annesten.liha, Kalan ja palkokasvien Keitami- | o o s i g s min e _ . Suositellut lampotilat MULTICOOK-ohjelmassa
Erlisten keitojen valmistaminen (esim. b TYolampétila Kéyttdsuositukset
rilaisten keittojen valmistaminen (esim. borsts- . .
SouP keitto, yms.) ih 20min—6h/5min -+ - * 35°C Taikinan kohottaminen, etiikan valmistaminen
FRY Lihan, kalan ja vihannesten paistaminen 15 min Smin-15h/1min | - - + 40°C Jogurttien valmistaminen




TYolampatila Kayttosuositukset Virta on viallinen (jannite verkossa ei ole tasainen | Tarkista jannite verkossa.Jos jannite on puutteellinen, kddnny isdn-
B tai on tavallista matalampi) nditsijasi puoleen
45°C Hapattaminen
i Kulhon ja ldmmityselementin valiss on joku vieras . : o .
" - R Imist
50°C Kayminen k:;:;_: Ui‘;an rk"alja:s esine (roska, suurimo, ruoka, yms.) Irrota keitin verkosta ja anna jadhtyd. Poista vieras esine
55°C Pehmeiden hedelmakaramellien valmistaminen Kulho on vinosti keittimen rungossa Asenna kulho suoraan
60°C Vihredn teen haudutus, lasten ruokien valmistaminen Lammityselementti on likainen Irrota keitin verkosta ja anna jaahtya. Puhdista limmityselementti
65°C i olevan lihan Kutho on vinosti keitti- |, Kulh
- — men rungossa senna kulho suoraan
70°C Punssin valmistaminen
75°C Pastsrointi, valkoisen teen haudutus Ruoan_ valm\sta_m_l- Kulho ja keittimen si- Kapsl ei _ot_e tiiviisti Tarkista, nn!(u keittimen kann_en ja rungon va_llssa_]o_ku vieras esine
sen aikana keitti- Sinen kansi eivat ole suljettu tai vieras esine [roska.suunmo.ru_okaa,yms.)]a poista se. Sulje keittimen kansi aina
80°C Glogin valmistaminen mfn rl:annen alta Giviisti kiinni toisiinne | °" kannen alla naksahduksen asti
tulee hoyrya . L
85°C Rahkan tai pitkad kypsentamisaikaa vaativien ruokien valmistaminen S\savkar}nen kym‘\tuwstev o " . .
on likainen,viallinentai | Tarkista sisikannen kumitiivisteen kunto ja tarpeen mukaan vaihda
90°C Punaisen teen haudutus epamuodistunut
95°C Maitopuurojen valmistaminen Vl ” TAKU UVELVO ITTEET
100°C Marenkien ja hillon valmistaminen Talld tuotteella on 2 vuoden takuuaika ostopaivastd Lahtien. valmistaja on velvolli j kaikki valmistajan viat
105°C Lihahyytelon valmistaminen korjaamalla viallisen tuotteen, vaihtamalla vaurioituneet varaosat tai koko laite uuteen, mikdli viat johtuvat huonolaatuisista materi-
A aaleista tai valmistusvirheistd. Takuu on voimassa vain siind tapauksessa, jos ostopdivd on vahvistettu alkuperdisessd takuukuitissa
110°C Sterilointi olevalla ja myyjan allekirj Tamd takuu hyvaksytddn vain silloin, jos tuotetta on kdytetty kayttoohjeiden
isesti eikd sitd ole korjattu eikd sen osia irroitettu, jos laite ei ole vaurioitunut kayttuuh]elden vastaisen kdyton aikana ja on
115°C Sokerisiirapin valmistaminen sdilytetty tuotteen alkuperdinen kompletointi. Tama takuu i kata tuotteen normaalia kulumista kéyton aikana eikd kulutushyodyk-
120°C Potkan valmistami keend pidettdvid osia ( esim. suodattimia, lamppuja, palamista estdvaa pinnoitetta, tiivisteitd yms ).
otian vafmistaminen Tuotteen kdyttd- ja takuuaika lasketaan joko myynti- tai valmistuspdivamdardstd (tapauksessa, jolloin myyntipdivdd ei ole mahdollis-
125°C Lihan haudutus ta madritella).
" - A Laitteen valmistusaika sisaltyy tuotteen sarjanumeroon, joka on merkitty tuotteen rungossa olevaan tarraan. Sarjanumero on 13-merk-
130°C Laatikon valmistaminen kinen, 6.ja 7. merkit tarkoittavat kuukautta ja 8. merkki tarkoittaa valmistusvuotta.
135°C Rapean kuoren muodostaminen valmiisiin ruokaan Valmistajan mddraama tuotteen kdyttoaika on 5 vuotta ostopaivamadrasta silld ehdolla, ettd tuotetta kaytetdan taman kayttdohjekir-
jan ja teknisten standardien mukaisesti.
140°C Savustus
o - . . A . Sahkolalttemon ympa linen kierrétys
145°C Vihannesten ja kalan uunissa paistaminen foliossa ia ja laitteen hyo 5n tulee suorittaa jitteiden jalostuksen paikallisen
150°C Lihan paistaminen uunissa foliossa ﬁhjelman mukalsestl Pida huolta ympéristdstd: dld heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien
@anssa
155°C P tuotteiden Kaytettyja (vanhoja) laitteita ei saa havittad muun kotitalousjétteen mukana, vaan ne tulee Kierrtti erikseen.
N . - omistaja on tuomaan laitteet jal
160°C Linnun paistaminen ne va;taaV|llEJar|est0|lle,Naln edistat ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, sekd epapuhtaiden aineiden
165°C Pihvien paistaminen I  rohdistusta.
" o Tama laite tayttad sahko- ja koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU i ja omaa
170 . vastaavan merkin.
Ks.myds liitteend oleva ruokaohjekirja. ddrittdvat kdytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierratystd varten koko EU-alueella.
Vika Mahdollinen syy Korjaus
Néytdll on virheil- | Jarjestelmévirhe, mahdollisesti ohjauspiiri tai ldm- | Irrota keitin verkosta ja anna jahtya. Sulje kansi tiiviisti ja kytke
moitus: E1-E4 mityselementti on rikki keitin pistorasiaan uudestaan
Johto i ole kytketty keittimeen ta () pstorasiaan. Tgrklsta_etta irrotettava johto on kytketty keittimen liitantddn ja
pistorasiaan
Keitin ei kdynnisty | Pistorasia on viallinen Kytke keitin toimivaan pistorasiaan
- Tarkista jannite verkossa.Jos jannitetta ei ole, kddnny isannditsijasi
Sahkkatkos puoleen



AT

Pries pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite nau-
dotojo vadovq ir jj issaugokite, kad prireikus galétumete pasiZidre-
ti. Teisingai naudojantis prietaisu,jo eksploatavimo laikas bus Zymiai
ilgesnis.

SARGUMO PRIEMONES
Gamintojas neatseko uz edimsatsiradusius nesiakant techni
06s sauqos eikalavim I gaminio eksploatacios taisykliy,

Si elekirosprietasas - tal daugiafunkcisrenginys,skirtas mas-
tui ruosti namy Salygomis, kuri gali biti naudojamas butuose,
s0dybose, viesbucly numeriuose, parduotuvi, biuy poilsio kam-
barilose Ir kitose, panasios nepramoninés paskiries patalpose.
Naudojimas pramoninial ar Kitais nenumatytals tkslas bus lai-
komas Sios gaminio eksploataciios instrukijos salyou pazeidimu.
Tokiu atveju gamintojas neatsako uZ Ealimas pasekmes,

Prs Lungdami pretaisa ] elektrostnklapatikrinkite,a o ampa
atfnka prietaso nominalij tampa (2. echnings gaminio ch
raktristikas arba gamyKling gaminio comen; entelg).
Naudokite gaminio ialmgumq attinkant]ilgintuva, nes parametry
neatitkimas gal sukelt trumpaj jungim arba gaita.

Junkite prietaisa ik | zemintus kiukinius lizdus. Taf biting
sqlyga, sauianu nuo elektros smagio. Naudodami ilgintuv
istikinkite, kad js taip pat yra jzemintas.

DEMESIO! Veikimo metu é’kaista prietaiso korpusas,
dubuo ir metalines dalys! Bikite atsargis! Naudokités
virtuvinémis pirstinémis. Vengiant nudegimy karstais
qarais atidarius dangtj, nesilenkite virs prietarso.
Pasinaudojel, valydami ar ?erkeldami prietisa | ity viet atun-
kit j nuo elektros tinklo. Iraukite Laikydami kstuk bet ne aida,
be to, tai darykite sausomis rankomis.

Netieskite maitinimo Laido tarpduryje ar netol Silumos Saltniy
Pasiripinkite, kad elektros kabelis nepersisukty ir neperslenkty,
nesiliesty su aStriais daktais,kampais ar baldy briaunomis

@

@

ATMINKITE: atsitiktinai pazeidus elektros maitinimo
kabelj, gali kilti garantijos sqlygas neatitinkanCiy
nesklandumy ir bati sutrikdytas elektros tiekimas.
Pazeistq elektros kabelj bitina skubiai pakeisti klienty
aptaravimo centre.

Nestatykite pritaiso ant minkSto paviriaus, jam veikiant - ne-
U2denkite,nes prietaisas galiperkaistiir sugest

Draudziama eksploatoti prietaisa lauke: Prietaiso vidy [fatekus
dréqmes a paSaliny ojekty tai galsuketrmty jo gedimy,
Pries valydamiprietaisastkinkte, kad i atjunotas nuo elektros
tnklo i ya visSka atveses, rieta lakylits pretaso valymo
instrukcij.

DRAUDZIAMA merkti prietaisq | vanden; arba plauti jj
vandens srove!

8 mety irvyresnivaikai otaip t ibot fzini, prtiny i pichi
niL‘gebéjimuarnepakankama|patirtiesgriiniuturilntysas.menys
Ea | naudotis prietasu tik tuomet ki e yra prizonim ifarba
Uv0 apmokyti saugiai naudotis pritaisu ir Supranta galimus
Eavo'us. Vaikams negalima zaisti prietaisu, Prietaisa irtinklo ke-
el aikzkite Vaikams, jaunesniems kaip § ety neprieinamoje
Vietoje, Suaugusiujy nepriicrimi vaikai negal valyti prietaiso a
'Bjona.udotis. S
akavimo medziagos (plévelé,puty polistrolas i kt) gal it
pavojingos vaikams. Pavojus uzdusti!Laikykite pakuote neprii-
namtg'evaikamsvietole.

Draudziama savarankiSkai taisyt prietaia arba keistijo onstruk-
(g Remontuoti prietis3 gal bk jgalioto Kty aetamavimo
centro specialistas. Neprofesionalia altidarba gal sugadint
prietais3, turtq arba suzaloti asmenis.

DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisg naudoti
draudziamo.

Techninés charakteristikos

Modelis RMC-250E
Gali 860-1000 W
|tampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa
DUDENS dANGA...orervvtvterrmrsrssinnd neprisvylanti keraminé ANATO® danga (Koréja)
3D $ildyma: yra
Ekrana: skystyjy kristaly
Gary iSleidimo voztuvas. i
Programos «

1. ,MULTICOOK® 12. ,COTTAGE CHEESE" (VARSKE)

2., STEW"(TROSKINIMAS) 13. YOGURT"(JOGURTAS)

3. BAKE" (KEPINIAI) 14. ,SLOW COOK" (LETAS TROSKINI-

4. COOK/BEANS® (VIRIMAS/PUPQS) MAS)

5. ,SOUP* (SRIUBA) 15. ,GAME" (ZVERIENA) .

6. L FRY“(KEPIMAS) 16. ,OATMEAL (PIENISKA KOSE)

7. ,RICE/GRAIN" (RYZIAI/KRUOPOS) 17. ,DEEP FRY" (GRUZDINTUVE)

8. ,PASTA (MAKARONAI) 18. ,PIZZA’ (PICA)

9. ,STEAM" (GARINIMAS) 19. ,BREAD" (DUONA)

10. PILAF" (PLOVAS) 20. ,DESSERT" (DESERTAI)

11. ,BABY FOOD" (VAIKY MAISTAS) 21. EXPRESS" (GREITAS VIRIMAS)

Funkcijos X
1. MASTERCHIEF" (VIRTUVES MEISTRAS) (Lankstus gaminimo laiko ir temperatiros
nustatymas; individualios programos karimas ir jraily[nas)w
i

2. Gatavy patiekaly ) —iki 24 val.

3. ISankstinis automatinio pasildymo i$jungimas — yra.

4. Patiekaly Sildymas — iki 24 val.

5. Atidétas paleidimas — iki 24 val.
Komplektacija
Daugi: is puodas Lvnt.
Dubuo RB-C422 lvnt.

i vidinis dangti lvnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose. Lvnt.
Padéklas, skirtas maistui gaminti garuose Tvnt.
Krep3ys su rankena, skirtas kepti gruzdintuvéj Tvnt.
Dozatoriu lvnt.
Samti Lvnt.
Plokscias Saukstas Lvnt.
Samcio/Sauksto laikiklis lvnt.
Kulinariné mentelé. lvnt.
Znyplés dubeniui iSimti Lvnt.
Knyga,, 100 recepty”. lvnt.

jimosi instrukcija lvnt.

Techninio aptarnavimo knygelé lvnt.
Elektros maitinimo kabeli lvnt.
Pakuoté lvnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise
keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat technines charakteristikas.
Daugiafunkcio puodo jranga A1
1. Prietaiso korpusas.
2. Rankena nesti
. Prietaiso dangtis

11. Padéklas, skirtas maistui gaminti
qgaruose

12. Krep3ys su rankena, skirtas kepti
gruzdintuvéje.

13. Elektros maitinimo kabelis

14. Talpa, skirta maistui gaminti garuose

15. Znyplés dubeniui iSimti

16. Kulinariné mentelé

17. Samtio/Sauksto laikiklis

18. Dozatorius

3
4. Nuimamas iSorinis dangtis
5. Dubuo

6. Talpa, kondensatui surinkti.
7. Gary i$éjimo plydys

8. Valdymo pultas su ekranu
9. Samtis

10. Plokscias Saukstas



Valdymo pultas A2

1. Mygtukas Reheat/Cancel”(,Pasildyti/AtSaukti) — pasildymo funkijos jjungimas/
iSjungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, pasirinkty nuostaty at-
Saukimas.

2. Mygtukas,Time Delay"(,Laikmatis") - atidéto paleidimo Laiko rezimo nustatymo
jjungimas, peréjimas prie minutiy/valandy reik$miy pasirinkimo Siame rezime,
individualios gaminimo programos jrasymas, grjzimas prie gamykliniy nustaty-
my visose programose (laukimo rezime).

3. Ekranas.
4. Mygtukas Start/Keepwarm (,.Palelstl/Automatlms pasildymas”) — pasirinktos
prog automatinio pasildymo funkcijos
isjungimas.

5. Mygtukas ,t°C" — temperatiros ir gaminimo laiko nustatymo rezimo jjungimas
automatinése programose (i8skyrus programa YOGURT").

6. Mygtukas,Menu" {,Meniu“) - p imas j automatiniy programy
pasirinkima, programos nuostaty grazinimas prie gamykliniy nustatymy (lauki-

7. valandy ir mmuuu relksmes mazmlmas nustatant laikrodj, ga-

minimo ir atidéto laik automatinése pro-
gramose (i$skyrus programa, YOGURT ), automatinés gaminimo programos pa-
sirinkimas.

8. Mygtukas,+ —valandu|rm|nucwure|ksmes dldlnlmas nustatant laikrodj, gami-
nimo ir atidéto paleidi progra-
mose (iSskyrus programq,,VOGURT ), automatinés gaminimo programos pasirin-

I1.DAUGIAFUNKCIO PUODOQ EKSPLOATACIJA
Pries jungiant pirma karta

Pastatykite prietaisa ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i$ gary voztuvo
iSeinantys karsti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy, elektroniniy prietai-
sy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padidinta drégmeé ir temperatdra.
Prie$ gaminant maistg jsitikinkite, kad nebiity pazeistos iSorinés ir matomos vidinés
daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir kaitinimo elemento negali bati jokiy pasali-
niy daikty.

Grjzimas prie gamykliniy nustatymy

Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-250E turi nuo elektros maitinimo neprlktausoma
atmint]. Laikinai atjungus elektros tiekima, bus i$saugotos visos nuostatos Norint grjz-
ti prie gamykliniy nustatymy, i ,Menu* mygtuka.
Paslglrs qarsinis 3|gnalas prietaisas atstatys gamyklmes nuostatas.

Laiko nustatymas

|junkite prietaisa j elektros tinkla. Paspauskite ir laikykite nuspaude ,+* arba - mygtu-
ka. Ekrane mirksés mygtuky ,+",,- ,0K" ir faktinio laiko indikatoriai. Paspaudus ,+*
mygtuka, laiko reik$mé didés, paspaudus ,-* mygtukq — mazés. Pasiekus maksimalig
reikSme, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti gamini-
mo laiko reik$me, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkamg mygtuka. I3sirinke va-
landy reik3me, paspauskite mygtuka 0K’ tuomet iSsirinkite minutiy reikime. Nustatius
faktinj laika, spauskite mygtuka ,Reheat/Cancel".

Gamlnlmo laiko nustatymas
iame puode REDMOND RMC-250E pagal nutyléjima yra numatyta kiekvie-

kimas.
9. Mygtukas,OK" - peréjimas prie sekantio etapo pasirin-
kimo rezime, nustatant gaminimo laikg ir temperatiirg bei faktm; laika.
Ekrano i$déstymas A3

1. Temperatdros reikimés indikatorius gaminimo programose (i3skyrus programa
YOUGURT"ir ,EXPRESS").

2. Gaminimo proceso indikatorius.

3. A imo programy i

4. Laikmatis/faktinio laiko indikator laiko

5. Faktinio laiko rezimo/atidéto palad\mo lalku nustatymo indikatorius.

6. Gaminimo laiko pasirinkimo rezimo indikatorius.

7. Patiekaly Sildymo/automatinio Sildymo veikimo indikatorius.
Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-250E turi jutiklinj valdymo pultq ir skystujy
kristaly ekrang su trim nuo prietaiso veikimo rezimo priklausanciais ap$vietimais.

Ekrano spalva Veikimo rezimas

Veikia atidéto paleidimo funkcija, ekrane rodomas laikmatio laikas ir

MELYNAS atidéto paleidimo atskaitos indikatorius.

Veikia gaminimo programa, ekrane rodomas programos veikimo laiko
ZALIA c 2 - T EE

atgaliné atskaita ir Sviecia indikatorius ,Cooking time".
ORANZINIS Veikia patiekaly 3ildymo funkija, ekrane rodoma tiesioginés veikimo

funkeijos laiko atskaita.

I.PRIES NAUDOJANT
13 dézeés atsargiai istraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo medziagas ir
reklaminius lipdukus.

A Palikite savo vietose ant gaminio korpuso esancius jspéjamuosius ir informacinius
lipdukus (jeigu tokie yra) bei lentele su gaminio serijos numeriu! Ant gaminio nesant
serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavimg.

Po to, kai prietaisas buvo gabenamas arba laikomas nenaudojamas Zemoje tempe-
ratdroje, pries jungiant bitina palaikyti jj kambario temperatiiroje ne maziau kaip 2
valandas.
Prietaiso korpus3 ykite drégna Sluoste, dubenj, leiskite jiems nudzid-
ti. Vengiant pasaliniy kvapy pirmo naudojimo metu, prietaisg pilnai iSvalykite.

nai programai nustatyta gaminimo laiko keitimo galimybé. Galimas pasirenkamo laiko

Gatavy p y p funkcija ( is pasildymas)
Automatinis Sildymas Jsuungla automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo
laikui, 0 gatavo patiekalo temperatra gali 24val. palaikyti 75-80°Cribose. Automatinio
§Ildymo rezime mygtuko ,Start / Keep warm" indikatorius uzges, o mygtuko ,Reheat/
Cancel" indikatorius mirksés. Ekrane bus rodoma tiesioginé funkcijos veikimo laiko
atskaita.

io pasildymo
Tam, kad automatinio Sildymo funkcija |ssuungtu laiku, paleidus programa paspauskite
ir palaikykite paspaude ,Start / Keep warm mygluka,koluzges mygtuko ,Reheat/Cancel*
indikatorius. Norint vél jjungti automatinj $ildyma, paspauskite ir dar kartg palaikykite
paspaude ,Start / Keep warm" mygtuka, mirkses mygtuko ,Reheat/Cancel" indikatorius.

Patiekaly Sildymas
Norint pasildyti $altus patiekalus:

1. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga
nurodymus.

2. Paspauskite ir laikykite nuspaude .Reheat/Cancel* mygtuka. Mirksés mygtuko
indikatorius, jsijungs Sildymo funkcija. Ekrane bus rodoma tiesioginé funkcijos
veikimo Laiko atskaita. Patiekalas bus pasildytas iki 75°C. Si temperatira gali
bati palaikoma iki 24 valandy.Jeigu reikia, automatinio pasildymo funkcija ga-
lima atjungti, paspaudus mygtukanReheat/Cancel“(mygtukc indikatorius uzges).

L MASTERCHIEF" funkcija

L MASTERCHIEF" funkcija néra galima, naudojant ,YOGURT " ir ,EXPRESS" programas.

Funkcijoje ,MASTERCHIEF" galima iki 10 karty keisti gaminimo laikg ir temperatiirg
programos veikimo metu, o keitimy eiliskuma 1ra§¥t| vietoj esamos pirminés programos.
keitimas LMASTERCHIEF" funkcijg galimas 35-170°C diapazo-

automatines “1-2

prog!

diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasiri prog
Norint pakeisti gaminimo laika:

1. Bsirinkite reikaling gaminimo programa, paspaude ,Menu” mygtuka, Mirksés
mygtuky ,+, -, ,Start / Keep warm” ir ,OK" indikatoriai. Spauskite ,+" arba ,"
mygtuka, kol ekrane bus rodomas reikalingos gaminimo programos indikatorius.
Ekrane atsiras kiekvienai programai pagal nutyléjimg nustatytas gaminimo
laikas.

2. Spauskite mygtuka ,OK" (jsijungs jo ir gaminimo laiko indikatorius) ir “nustatyki-
te pasmnktus programos veikimo laika. Ekrane mirksés mygtuky ,+%,-5,Sart/
Keep warm’, ,t°C" ir gaminimo laiko indikatoriai. Jeigu pasirinktoje programoje
yra numatyta atidéto paleidimo funkcija, mirksés mygtuko ,Time Delay”indika-
torius.

Paspaudus ,+* mygtuka, laiko reik$mé didés, paspaudus “ mygtukg — mazés. I$sirinke
valandy reikime, paspauskite mygtuka ,OK’, tuomet issirinkite minuciy reiksme. Norint
greitai pakeisti gaminimo laiko reik$me, paspausklle ir laikykite nuspaude atitinkama
mygtuka. Pasiekus imalia reik$me, laiko tesis nuo di pradzios.

3. Norint at3aukti nuostatas, spauskite mygtuka ,Reheat/Cancel" ir i3 naujo issirin-

kite gaminimo programa.
Atidétas programos paleidimas
Atidéto paleidimo funkcija galima atidéti gaminimo programos vykdyma nuo 10 min.
iki 24 val., 10 min. intervalu.

1. Bsirinkus automatine prog| ir inimo laika, JTime Delay*
mygtuky galima bus nustatyti atidéto paleidimo laikg (Svies mygtuko indikato-
rius, ekrane bus rodomas atidéto paleidimo Laiko rezimo indikatorius). Mirksés
mygtukq S RStart / Keep warm', 0K ir ,t°C indikatoriai.

Lsirinkus programq YOGURT; mygtuko t°C" indikatorius nemirksés (Sioje programo-
Jje néra galimybés keisti gaminimo temperatiros).

2. Spaudziant ,+*ir ,~* mygtukus nustatykite laikg (paspaudus ,+ mygtuka, laiko
reik$me didés,paspaudus;“mygtukq — mazés.). Norint greitai pakeisti gamini-
mo laiko reiksme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasie-
kus maksimalig reikSme, laiko nustatymas tesis nuo dlapazono pradzios.

3 Nustate laik pakartotinai paspauskite ,Time Delay" mygtuka. Spausdami .+ ir
,~ mygtukus nustatykite minuciy reikSme.
4. Norint at3aukti nuostatas, spauskite mygtuka ,Reheat/Cancel"ir i naujo jveski-

te visg gaminimo programa.

ne 5°C intervalu. Gaminimo laiko Keitimas — nuo 1 min.iki 15 val. 1 min. intervalu.

Saugant prietaisq nuo perkaitimo, maksimalus programy ,FRY“ir ,DEEP FRY “veikimo
laikas apribotas 2 val.

io pasildymo jungin
laikomas atskiru pakeitimu.
Funkcija ,MASTERCHIEF" gali bati ypatingai naudinga, jei gaminate sudétingus pa-
tiekalus, kuriy gamybas procese tenka derinti skirtingas gaminimo programas (pvz.,
gaminant sriubas, dzemqirt.t).

nekeiciant laiko ar temperatdros ne-

Gaminimo temperatiiros keitimas:

1. jau veikiant gaminimo programai paspauskite mygtuka ,t°C". Ekrane pradés
mirkséti temperatiros reikimés indikatorius.

2 Nustatykne pageidaujama temperatiir. Norint j3 padidinti, spauskite L+, norint
sumazinti -~ mygtuka. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reikime, pa-
spauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalig (mi-
nimalig) reikSme, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Nauja reikimé bus i$saugota auto-
matiskai.

Gaminimo laiko keitimas:

1. jau veikiant gami i du kartus
pradés mirkseti laiko reikimés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama gaminimo laika. Norint padidinti reik$me 1 val.inter-
valu — spauskite .+ norint didinti 1 min. intervalu — ,~* mygtuka. Valandy ir
minuciy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo ito. Pasiekus maksimalia
reik$me, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti
reik$me, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Nauja reikime bus i$saugota auto-
matiskai.

mygtuka t°C". Ekrane

Nustacius gaminimo laiko reik$me 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

Nereikéty atlikti keitimy dazniau nei 1 kartg per minute, nes bus /'xsnugot/' tik pasku-
tiniai pakeitimai. Jei vienu metu reikia pakeisti ir temperatdrg, ir gaminimo laikg,
pakeite temperaturg arba gam/mmo laikq 7S karto spauskite ,t°C" mygtukg. Tokiu
atveju nauji parametrai bus i$saugoti kaip vienas pakeitimas.



Pakeistos gaminimo programos i$saugojimas

Jeigu norite, per 3 min. po gaminimo programos veikimo pabaigos galite i$saugoti
nauja programa vietoj gamyklinés. Tuo metu ekrane bus rodoma sekundémis atgaliné
laiko atskaita. Norint isaugoti pakeista gaminimo programa, spauskite ,Time Delay”
mygtuka.

Norint grjzti | meniu, nei$saugant programos, spauskite ,Reheat/Cancel” mygtuka.

13 meniu |55|r|nkus pakelsta programg, vietoj gaminimo laiko ekrane bus rodomas
simbolis -

Norint j3 palelsti, iSsirinkite pakeista programa ir spauskite ,Start / Keep warm" mygtu-
ka. Vykdant pakeistg programa, jvykdzius kiekvieng pakeist3 etapg pasigirs trumpas
signalas.

Jei atkuriant pakeista programa joje buvo atlikti pakeitimai, jai pasibaigus bus sitloma
iradyti nauja programa.

Pakeisty programy nuostatas galima keisti taip pat, kaip ir automatiniy programy
atveju. Taciau jvedant pakeitimus bus atsaukti jau esami pakeitimai, kurie turéty
aktyvuotis programai veikiant toliau.

Gamykliniy nuostaty atstatymas

Bet kuriuo metu jis galite atstatyti vienos arba visy gamykliniy programy nuostatas.
Norint tai atlikti meniu iSsirinkite pakeista programa ir spauskite ,0K" mygtuka. Norint
patvirtinti atstatytas gamyklines nuostatas, spauskite ir kelias sekundes laikykite nu-
spaude ,Menu" mygtuka. Bus panaikinti visi programoje atlikti pakeitimai.

Pasalinus pakeistq programq, meniu bus rodoma gamykliné programa.
Norint at3aukti visas pakeistas programas ir griZti prie gamykliniy nuostaty, spauskite
ir kelias sekundes palaikykite nuspaude laukimo rezime ,Menu" mygtuka.

ujy veiksmy eiga, automatines p|

Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama, recepte nurodyta produkty kiek;
ir sudékite | dubenj. PasirGipinkite, kad visi produktai dubenyje biity paskirstyti
tolygiai r nevirSyty maksimalios Zymos, esancios ant vidinés dubens pusés.

2. |statykite jj j prietaiso korpusa, Siek tiek pasukite ir jsitikinkite, kad jis glaudZiai
lieciasi su kaitinimo elementu. Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. [jun-
kite prietaisa j elektros tinkla.

3. Paspaude "Menu" mygtuka iisirinkite reikalinga gaminimo programa. Norint
apzvelgti meniu, spauskite - “arba ,+* mygtuka. Mirksés pasirinktos prog

Gaminimo laikas pagal ~15min.G laiko nustatymo intervalas nuo
2 min.iki 15 val. 1 min. laiko keitimo intervalu (keiciant iki 1 valandos),arba 5 min. (kai
laiko intervalas didesnis nei 1 val.).

4. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, ji ines prog “6-8
p. nurodymus.
Programa ,STEAM*

1. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, j ines prog “1-4
p. nurodymus.

2. Paspaude,t°C*mygtuka ite reikali
Lt°Cindikatorius Svies, 0 mygtuky .+,
lay* — mirksés.

Paspaudus ,+* mygtuka, temperatiros reikimé didés, paspaudus .~ mygtukq — mazés.
Norint greitai pakeisti reikme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.
Pasiekus maksimalia reik$me, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.

3. Sekite skyriaus Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas“ 5-8

p.nurodymus.
Programa ,STEW"
Rekomenduojama darZovéms, mésai, paukstienai, jaros gérybéms troskinti. Pagal nuty-
L&jima, suprogramuotas programos ,STEW" gaminimo laikas — 1 val. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 20 min. iki 8 val.
Programa ,BAKE"
Programa rekomenduojama biskvitui, apkepui, mlellnes ir sluoksniuotos teslos pyragams
otaip pat jvairiy rasiy duonai kepti. Pagal BAKE®
gaminimo laikas — 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5
min,, nuo 20 min. iki 8 val.

Sios inio pasildymo veikimo laikas yra 2 val. Kepant
duong, rekumenduujama atjungti automatinio patiekaly pasildymo funkcijg visuose
gaminimo etapuose.

Programa ,COOK/BEANS"

Programa skirta darzovéms, mésai, Zuvims ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogra-
muotas programos ,COOK/BEANS" gaminimo laikas — 40 min. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 5 min. ki 4 val.

Programa,SOUP*

Programa jvairiems pi gaminti. Pagal nutyléji-
Mg, suprogramuotas programos ,. SOUP* gammlmo laikas — 1 val. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 20 min. iki 6 val.

Programa FRY“

Rekomendumama darzovéms, mésai, paukStienai, juros gérybéms kepti. Pagal nutyléjima

3. Mygtuko
Slart/ Keep warm Y,OK |r,,T|me De-

ir mygtuky .+, -, Start / Keep warm* ir ,OK" indikatoriai. Jeigu pasirinktoje
programoje yra numatyta atideto paleidimo funkcija, mirksés mygtuko ,Time
Delay" indikatorius.

4. Paspaude ,0K" myglukq nustatykite reikalingg gaminimo laika.

5. Esant poreikiui, atidéto laika.

6. Paspauskite ir palaikykite nuspaude JStart / Keep warm® mygtuka. Prasidés ga-
minimo programos vykdymas, mirksés mygtuky ,Start / Keep warm* ir ,Reheat/
Cancel" indikatoriai. Ekrane bus rodomas iki programos veikimo pabaigos likes
laikas ir gaminimo proceso indikatorius.

7. Pasibaigus gaminimo programai pasigirs garsinis signalas, uzges jos ir mygtuko
,Start /Keep warm"indikatorius. Priklausomai nuo nuostaty, prietaisas persijungs
| automatinio pasildymo (mirksés mygtuko ,Reheat/Cancel " indikatorius, ekrane
bus rodoma tiesioginé Sios funkcijos laiko atskaita) arba  laukimo rezima.

8. Norint nutraukti gaminimo procesa arba at3auti jvest programa, spauskite i
kelias sekundes palaikykite paspaude ,Reheat/Cancel” mygtuka.

Programa ,MULTICOOK"

Si programa skirta praktiskai bet kokiems patiekalams, vartotojo pasirinktais tempera-
taros ir laiko ruo3ti. Gaminant iki 75°C

iskaitytinai, pagal nutyl&jima bus atjungta automatinio pasildymo funkcija. Jelgu reikia,
ja galima jjungti rankiniu bidu, paleidus gaminimo programa ir paspaudus ,Start / Keep
warm* mygtukq (jsiiiebs mygtuko ,Reheat/Cancel” indikatorius).

p JFRY* laikas sudaro 15 min., gaminimo temperatara — 155°C.
Rankmlu nuostatu laiko dlapazonas ~nuo 5 min. iki 1 val. 30 min., 1 min. intervalu.
Atidéto paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

Rekomenduojama produktus kepti esant atidarytam danggiui. Tam, kad produktai nepri-
svilty, rekomenduojama laikytis recepty knygos nurodymy ir periodiskai maidyti dubens
turinj. Pakartotinai naudojant ,FRY" programa, leiskite prietaisui atvésti.

Programa ,RICE/GRAIN“

darZovems, Zuvims, mesai, mantams, dietiniams ir vegetariniams
patiekalams gaminti garuose. Pagal g LSTEAM®
gaminimo laikas — 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5
min.,nuo 5 min. iki 2 val.
Atgaliné gaminimo laiko atskaita prasidés tik prietaisui persijungus j darbinius pa-
rametrus (uzvirus vandeniui) ir dubenyje susidarius pakankamam gary kiekiui).
1. Jpilkite j dubenj 600-1 000 ml vandens. [statykite duben;  talpa, kad galétu-
méte gaminti garuose.
2. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga ji prog “2-8
p. nurodymus.
Programa ,PILAF*
Rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas pro-
gramos ,PILAF* gaminimo laikas — 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nu-
statymas kas 10 minute, nuo 20 min. iki 1 val. diapazone.

Programa ,BABY FOOD"

Rekomenduojama vaiky maistui gaminti. Pagal
,BABY FOOD* gaminimo laikas — 1 val.Taip pat gallmas rankinis gaminimo laiko nusta-
tymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 3 val.

Programa ,COTTAGE CHEESE"
Rekomenduojama naminei varskei gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos
LCOTTAGE CHEESE" gaminimo laikas — 20 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 10 min., nuo 10 min. iki 10 val. Automatinio pasildymo funkcija
Sioje programoje néra galima.
Programa ,YOGURT"
Rekomenduojama jogurtui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,YO-
GURT" gaminimo laikas — 8 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas
kas 30 min., nuo 30 min. iki 12 val. Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje
néra galima.
Programa ,SLOW COOK*
Rekomenduojama létam darzoviy, zuvy, mésos troskinimui. Pagal nutyléjima, suprogra-
muotas programos ,SLOW COOK™ gaminimo laikas — 5 val. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 3 iki 12 val.
Programa ,,GAME

2vérienos (kietos mésos, mésos gabalams ir
paukstienai) gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,GAME gaminimo
laikas — 3 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo
1iki 12 val.

Programa ,OATMEAL"

koséms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos

Rekomenduojama ryZiams ir jvairioms ko3éms virti. Pagal nutyléjima,
programos ,RICE/GRAIN“ gaminimo laikas — 35 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 5 min. iki 4 val.

Programa ,PASTA"

Rekomenduojama makaronams pagal jvairius receptus gaminti. Pagal nutyléjima, su-
prog LPASTA" laikas — 10 min. Taip pat galimas rankinis

gam\mmu laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 2 iki 30 min. intervalu. Atidéto paleidimo

funkcija Sioje programoje néra galima.

Atgaliné gaminimo laiko atskaita prasidés tik prietaisui persijungus j darbinius pa-
rametrus (uZvirus vandeniui).

1. |pilkite j dubenj vandens. Sekite, kad skystiy lygis baty zemiau maksimalios,
vidinéje dubens puséje esantios, Zymos.

2. Sekite skyriaus Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas“ 1-6

Pagal é irayra 100°C. Temperati
yra 35- 170°C, keitimo intervalas — 5°C.
DEMESIO! Saugumo sumetimais, nustatant aukstesne nei 140°C temperatiirg, gami-
nimo laikas negali biti ilgesnis kaip 2 val.

p.r .

3. Uvirus \;andeniui pasigirs garsinis signalas. Atsargiai atidarykite dangtj ir sudé-
kite produktus j verdantj vandenj, tuomet uzdarykite dangtj — pasigirs spragte-
Léjimas.

LOATMEAL" gaminimo laikas — 10 min. Galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas
1 min.nuo 5 min. iki 4 val. diapazone (iki 1 val. intervalu) arba kas 5 min. (kai laiko in-
tervalas didesnis nei 1 val.).

Verdant pieniskq kose taip pat galima naudoti universalig programg ,MULTICOOK"
(optimali gaminimo temperatiira — 95 °C).

Programa ,DEEP FRY"

Daugiafunkciame puode REDMOND RMC-250E gahma gaminti ir gruzdintuvéje, naudn]ant
specialy krepsj, kuris yra Pagal

FRY* gaminimo laikas — 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas
kas 1 min.,nuo 5 min.iki 1 val. Atidéto paleidimo funkcija Sioje programu]e néra galima.

1. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga ji prog “1-5
p. nurodymus.

2. Prie krepsio, skirto kepti gruzdintuvéje, pritvirtinkite rankeng ir tolygiai paskirs-
tykite jame produktus. Norint tai padaryti, suspauskite rankenos pagrindg ir
istatykite j krepyje esant] tam skirta plysj. Atleiskite rankeng ir ji uzsifiksuos.

3. Laikykités recepte pateikty nurodymuy, praéjus nustatytam laikui atsargiai atida-
rykite daugiafunkcio puodo dangtj. Krep3j su produktais jstatykite j dubenj.




Neuzdenkite dangcio.
4. Pasibaigus gaminimo programai pasigirs garsinis signalas, uzges jos ir mygtuko ,Start / Keep warm" indikatorius. I3traukite
krep3j su produktais ir specialiu, ant krepsio esanciu kabliuku, pritvirtinkite prie dubens krasto. Leisti nuvarvéti aliejui. Norint

nutraukti gaminimo procesg arba at3auti jvesta programa, spauskite ir kelias sekundes palaikykite paspaude ,Reheat/Cancel”

mygtuka.
@ DEMESIO! Aliejus labai karstas! Krepsiui i§ gruzdintuvés iskelti naudokite virtuvines piritines.
Programa PIZZA*

Rekomenduojama picai kepti. Pagal ZZN laikas — 25 min. Taip pat galimas ran-
kinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 20 min. iki 1 val. Atidéto paleldlmc funkeija Sioje programoje néra galima.

Maksimalus Sios programos automatinio pasildymo veikimo laikas yra 2 val.

Programa ,BREAD"

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietiniai duonai su ruginiy milty priemaiu kepti. Programa numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui:
nuo kildinimo iki kepimo. Pagal L,BREAD" laikas — 2 val. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 6 val. Automatinio pasildymo ir atidéto paleidimo funkcijos Sioje programoje
negalimos.

@ DEMESIO! Kepant jkaista dubuo ir jame esantys produktai! ISimant iskeptq duong, naudokités virtuvinémis pirstinémis.
Programa ,DESSERT*

Rekomenduojama jvairiy riiy desertams gaminti. Pagal
Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 5 min. iki 3val.

Programa ,EXPRESS" }

Programa skirta greitai virti ryZius, birias koses ir kruopas.,EXPRESS" programos veikimo laikas sudaro 20 min. Sioje programoje ne-
reguliuojamas gaminimo laikas ir negalima Time delay" funkcija.

Sekite skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas” 1-2 p., tuomet 6-8 p. nurodymus (praleidziant 3-5 p.).

[11.PAPILDOMOS GALIMYBES

*  Teslos kildinimas .
«  Srio gaminimas .
* Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizacija

IV.PAPILDOMI PRIEDAI

Daugiafunkcio greitpuodZio REDMOND RMC-250E komplekte papildomy priedy néra. [sigyti priedy arba suZinoti apie REDMOND
gaminiy naujienas galima tinklapyje www.multicooker.com arba oficialiy atstovy parduotuvese.

V.DAUGIAFUNKCIO PUODO PRIEZIURA

Prie$ valant prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visiskai atvéses. Prie$ naudojant pirma kartg arba norint
pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame nuvalyti duben; ir vidinj prietaiso dangtj 9 proc. acto tirpalu ir 15 minuciy
pavirinti puse citrinos ,STEAM" programa. Valant naudokite minksta audinj ir indy plovimo priemones. Rekomenduojame prietaisg
valyti i$ karto po jo naudojimo.

DESSERT* laikas — 30 min.

Skysty produkty pasterizavimas
Vaiky maisto Sildymas

Valant draudZiama naudoti abrazyvines priemones, kempines su abrazyvine danga ir agresyvius cheminius valiklius. Draudziama
merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove.
Prietaiso korpusa galima valyti pagal poreikj. Dubenj rekomenduojama valyti po kiekvieno naudojimo. Galima plauti ir indaplovéje.
13plovus dubenj, iSorinj jo paviriy nusluostykite.
Vidinj aliumininj dangtj taip pat valykite po kiekvieno prietaiso plauti indaplovéje):
1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj. Suimkite 2 apatinius plastmasinius fiksatorius, $velniai patraukite vidinj dangt;  save
ir aukstyn, kad jis atsiskirty nuo pagrindinio.
2. Vidinio dangcio pavirsiy nusluostykite drégna $luoste, jeigu reikia — naudojant indy plovimo priemone nuplaukite.
3. |statykite aliumininj dangtj plastikine atsikisusia dalimi j virSutinius griovelius, suderinkite su pagrindiniu dangdiu ir nestipriai
spustelékite apatinius fiksatorius iki pasigirs spragteléjimas.

Gary voztuvg valyti po ki prietaiso
1. Nuimkite vidinj allum\mnj dangtj ir nestipriai patraukite voztuva uz atsikisimo ir atskirkite jj.
2. Kruopstiai nupl.auklte voztuvq tekanciu vandeniu.
3. I3dziovinkite ir jstatykite j vieta.
Gaminant maista, gali susidaryti kondensatas, kuris Siame modelyje kaupiasi specialiame latake, esanciame aplink dubenj, ant gaminio
korpuso. Kondensata paprasta nuvalyti virtuviniu ranksluosciu.
Stipriai uzsiterSus darbinei kamerai, kad prietaisas veikty tinkamai ir nesugesty, reikia nuvalyti jos pavirsiy.

A Prie$ valant daugiafunkcio puodo darbine kamerq sitikinkite, kad ji atjungta nuo elektros tinklo ir visiskai atvéso!

Soninés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos jutiklio gaubtas (jis yra kaitinimo disko viduje) valo-
mas drégna (neslapia!) kempine arba servetéle. Jei naudojate indy ploviklj, bitinai kruopstiai nuskalaukite jo likucius, kad gaminant
maistg neatsirasty pasalinis kvapas.

Patekus svetimkaniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esancia jduba, atsargiai pasalinkite juos pincetu, nespausdami jutiklio gaubto.
UzsiterSus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti vidutinio SiurkStumo drégng kempine arba sintetinj Sepetélj.

Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva. Tai néra prietaiso gedimo poZymis ir jis neturi
jokios jtakos prietaiso veikimui.

VI.MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo biidai

Siame skyriuje apradytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista, i¥nagrinétos galimos jy priezastys ir

sprendimo bidai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS
Galimos priezastys

Uzmirdote uzdaryti prietaiso dangt] arba uzdaréte jj nesan-
dariai, todél buvo nepakankamai aukta gaminimo tempe-
ratra

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél buvo
nepakankama gaminimo temperatiira

Nesekmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka bti gaminami jisy pasirinktu biidu arba pasirinko-
te netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, vir$ytos bendrosios
produkty proporcijos.

Greitiausiai nenustatéte (neapskaitiavote) gaminimo laiko.
Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto $iame daugia-
funkciame puode

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens, kad bty
uztikrintas pakankamas gary tankis

dubenyje jpilta pernelyg daug aliejaus
Kepant

Dubenyje yra drégmés perteklius
Verdant: verdant padidinto rigstingumo produktus, i$garuo-
ja sultinys

Kildinimo metu tesla prilipo prie

virdutinio dangcio ir uzdengé gary

Kepant kepinius | igleidimo voztuva

(tesla neiskepe)
Dubenyje yra per didelis teslos kiekis

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydami (apskai-
Ciuodami) gaminimo laika. Per mazas produkty kiekis

Sprendimo baidai

Nesant bitinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangtio.
Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikinkite, kad néra klia¢iy sandariai
uzdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangtio esanti tarpiné
quma

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, 0 jo dugnas turi bati gerai prigludes
prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra pasaliniy 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 bdas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos
ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta receptg

Batinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiekj.Jeigu dvejojate, gaminimo
proceso metu patikrinkite vandens lygj

kepant jprastiniu biidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens dugna.
Kepdami gruzdintuvéje, Laikykités recepte pateikty nurodymy

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkciame puode, neuzdarykite jo
dangtio. Prie$ kepdami uz3aldytus produktus, i$ pradZiy juos atitirpinkite ir nu-
pilkite 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 dubenj bei teskite gaminti
iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maZiau teslos

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui)
receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo
programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinktg recepta



. . . ilgai naudoti io pasildymo funkcija. Jeigu Siame Lant e - /
Pag;mmus pat\e}falq,per ligaibuvo daugiafunkcio puodo modelyje numatytas isankstinis Sios funkcijos atjungimas,
pasildymo funkcija . N Se o "
galite pasinaudoti $ia galimybe E'E g
VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA TE o E £ 8
Programa Naudojimosi rekomendacijos g & Gaminimo lalkr:"/;!tervalo £ E §'
Pieno kokybé ir jo savybeés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir salygy. Rekomen- = %5 ty é § ﬁ
Verdant pieniska kose, iSgaruoja pienas duojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuotg piena. Esant poreikiui, pieng galima E £ E-] =<
Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu 2 =z
Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti arba | Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai. MULTICOOK |vairiy patiekaly gaminimas, su galimybe nusta- 15 mi 2min. - 1val/1 min. . _ .
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.). Produkty parinkimas, paruoSiamasis ju apdorojimo badas i proporcijos turi atitikti re- tyti temperatirg ir gaminimo laika ™01 1 val. - 15 val /5 min.
Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai | komendacijas. L o . .
pasirinktas produkto tipas Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jiiros gérybes visuomet kruopstiai nuplaukite STEW Darzoviy, mésos, Zuvy troSkinimas 1val 20 min. - 8 val/ 5 min. * - M
PATIEKALAS PRISVYLA Rekomenduojama keksui, biskvitui, apkepui, o . _
BAKE mielinés ir sluoksniuotos teslos pyragams kepti. Lval 20 min. - 8 val/ 5 min. * 2val.
o paskotintomasto gaminimo,buvo blogai $pIautas | o1 - gedami gamint sitinkite, kad dubuo yra gerai Rplautas, neprisvylanti danga COOK/BEANS | DarZoviy, mésos, 2uvy, pupy virimas 40min. | 5min.— 4val/5 min. - +
Pazeista neprisvylanti dubens danga nepazelsta soup Ivairiy pirmyjy patiekaly gamyba (bar3iy, agur- Lval 20 min. — 6 val/5 min . _ .
P _— PO, . . kine sriubai ir kt.) ) )
Produkty jdéta maziau, nei recepte | F kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai
s " \aika arba ik o3 del FRY DarZoviy, mésos, paukstienos kepimas 15min. | Smin.—1val.30 min/I min. | - - +
. . . - . utrumpinkite gaminimo laikg arba laikykités recepto, pritaikyto $iam prietaiso modeliui,
Nustatéte perilga maisto gaminimo laiky nurodymy RICE/GRAIN Ryl i kity kosiy virimas 35 min. | 5 min. - 4val/5 min. oo .
e L Kepdami jprastiniu budu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio aliejaus, kad jis plonu Rekomenduojama makaronams pagal jvairius . L . . _
Kepant: pamirsote | duben pilt aliejaus, nemaitete sluoksniu dengty dubens dugna. Tam, kad produktai kepty tolygiai, juos reikia periodis- PASTA receptus virti. 10 min. | 2 min. - 30 min./1 min. * *
arba per vélai apversdavote produktus Kai pamaiéyti arba apversti
Rekomenduojama darZovéms, Zuvims, mésai,
P . . Ipilkite j dubenj daugiau skystiy. Nesant batinybés, gaminimo metu neatidarinékite STEAM mantams, dietiniams ir vegetariniams patieka- | 30 min. | 5 min.- 2 val/5 min. + + *
TroSkinant: dubenyje nepakanka skysciy daugiafunkcio puodo dangtio lams gaminti garuose.
Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma P P . P, . 20 min. - 1 val. 30 min./10 _
produkty proporciiy) Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio PILAF |vairiy rasiy plovo virimas Tval min, + +
Kepant kepinius: prie$ gamindami, nesutepéte vidinés | Pries sudédami tesla, dubens dugna ir kratus aptepkite sviestu arba augaliniu aliejumi BABY FOOD Vaiky maisto gamyba Tval. 10 min. - 3 val,/5 min. + - +
dubs és aliejumi ikéty riebaly pilti!]
DN puses e (nerekény riealy pitl) COTTAGE CHEESE | Namines varskes virimas 0min. | 0min-10valA0mn |+ | - -
GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA
YOGURT |vairiy jogurto risiy gaminimas 8val. 30 min. - 12 val./ 30 min. + - -
Per daznai vartéte produktus Kepdami jprastiniu bidu, maiSykite patiekalg ne dazniau nei kas 5-7 minutes SLOW COOK Létas dardovit, mésos, 2uvy troskinimas Sval 3 val.— 12 val/10 min . _ .
Nustatéte per ilga maisto gaminimo laikg | Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto $iam prietaiso modeliui, nurodymy Rekomenducjama 3vérienos patiekalams (cietos
KEPINYS DREGNAS GAME mésos, stambiems mésos gabalams ir paukitie- | 3 val. 1val. - 12 val,/10 min. + - +
nai) gaminti.
Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés savyje turinCius pro- | Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti perne- 5 )
duktus (sultingus vaisius ar darzoves, aldytas uogas, grieting ir pan.) | lyg drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj OATMEAL Pieniky kosiy virimas 10 min. i "/“a'C'_’41v‘;all/'é1""';|'1"' + - +
Pasistenkite i$ daugiafunkcio puodo iSimti gatava kepinj i karto, kai tik jis 3 L N 5 N
Gatava patiekalg per ilgai laikéte iame puode. i Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti daugi DEEP FRY Kepimas gruzdintuvéje 30min. | 5min. - 1val/1 min. - - +
: ciame puode, esant fjungtam automatiniam pasildymui PIZZA Picos kepimas 25 min. | 20 min. 1 val/5 min. - - 2w
KEPINYS NEISKILO BREAD Duonos kepimas 2val. 1val - 6 val./10 min. - - -
Bloga i3plakti Kiausiniai su cukrumi DESSERT |vairiy deserty gamyba 30min. | 5min. = 3val/5 min. + - +
Tesla, kurioje yra kildinantios medziagos, stovéjo per ilgai kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam EXPRESS Greitas ryZiy ir biriy koSiy ant vandens virimas | 20 min. | — - - +
L " e prle!alsu modeliui) receptai. Produkty paruoia-
Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte teslg masis jy apdorojimo badas ir proporcijos turi atitikti reko- o Nusratyta vidutiné kaitinimo elemento darbiné temperatdra.
Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis mendacijas L
inis jvairiy pi y garuose laikas
Pasirinktas receptas netinka btti naudojamas 3iuo daugiafunkcio puodo modeliu
. . . . Produktas Svoris, g/Kiekis, vnt. Vandens kiekis, ml Gaminimo laikas, min.
Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant nepakankamam skysciy kiekiui, programose ,STEW ir ,SOUP" suveikia . . . -
apsaugos nuo frenginio perkaitimo sistema. Tokiu atveju gaminimo programa sustabdoma, 0 daugiafunkcio puodo veikimas persijun- 1 Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 20
gia j automatinio pasildymo reimg. 2| Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 20




3 Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 15

4 Frikadelés/kotletai 180 (6 vnt.) /450 (3 vnt.) 500 20/30

5 | Zuvys (fle) 500 500 15

6 Juros gérybeés (aldytos) 500 500 5

7 Mantai/chinkaliai 4vnt. 500 20

8 Bulves (ketvir¢iuotos) 500 500 15

9 Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 20

10 | Burokai (ketvirtiuoti) 500 500 30

1 Darzovés (uz3aldytos) 500 500 15

12 | Vistos kiausinis 3vnt. 500 5
Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobidZio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai nuo
konkretaus produkto kokybes, o taip pat nuo jasy valgymo jprociy.

,MULTICOOK" prog peratiiros rezimy rek dacijo:

te::::iant?ira Naudojimosi rekomendacijos teg:r;ia":ira Naudojimosi rekomendacijos

35°C Teslos kildinimas, acto gamyba 105°C Saltienos gaminimas

40°C Jogurto gamyba 110°C Sterilizacija

45°C Rauginimas 115°C Cukraus sirupo virimas

50°C Fermentavimas 120°C Vyniotiniy gamyba

55°C Glajaus gamyba 125°C Tro3kintos mésos gamyba

60°C Zalios arbatos virimas, vaiky maisto gamyba 130°C Apkepo gamyba

65°C Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje 135°C Gatavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant traskia luobele

70°C Punso gaminimas 140°C Rikymas

75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas 145°C Darzoviy ir zuvy kepimas folijoje

80°C Karsto vyno virimas 150°C Mésos kepimas folijoje

85°C Varskés ar ilgai gaminamy patiekaly virimas 155°C Mielinés teslos gaminiy kepimas

90°C Raudonos arbatos virimas 160°C Paukstienos kepimas

95°C Pienisky kosiy virimas 165°C Kepsniy kepimas

100°C Bezé, uogienés virimas 170°C Bulvyiy ir vistienos pirsteliy kepimas

Taip pat Zidirékite pridedamq recepty knygq.

VII.PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA

Gedimas Galimos priezastys Salinimo budas
Ekrane atsirado
pranesimas apie
klaida: E1-E4

Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba kaiti-
nimo elemento gedimas.

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti. Sanda-
riai uzdarykite dangtj, i$ naujo jjunkite prietaisa j elektros tinkla.

Elektros maitinimo kabelis neprijungtas prie prie-
taiso ir (arba) elektros tinklo

Isitikinkite, kad atjungiamas elektros maitinimo kabelis yra prijung-
tas | teisinga prietaiso lizda ir kistukinj lizda.
Prietaisas nejsi-

Sugedes kistukinis lizdas.
jungia

Junkite prietaisg j veikiantj kistukinj lizda.
Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu jtampos néra, kreipkités |

Néra jtampos elektros tinkle. Jasy nama aptamavjandia jmone.

Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros jtampa
nepastovi arba Zemiau normos ribos).

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu jtampg nepastovi, kreipkités
| jusy namg aptarnaujantia jmone.

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko pasalinis
objektas arba dalelés (Siukslés, kruopos, maisto
gabaliukai).

o Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir Leiskite jam atvesti. Pasalin-
Per ilgai gamina- kite pasalinius objektus arba daleles.
mas patiekalas.

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi nelygiai. | Pastatykite duben; tiesiai.

Stipriai ussiterdes kaitinimo diskas, Atjunkite prietais nuo elektros tinklo ir Leiskite jam atvésti. Nuva-
P ¢ " lykite kaitinimo elementa.

Dubuo prietaiso korpuse . P

stovi kreivai, Pastatykite duben; tiesiai.

Pazeista dubens ir | Nesandariai uzdarytas | Patikrinkite ar tarp dangio ir prietaiso korpuso néra pasaliniy objek-

daugiafunkcio puodo | dangtisarba pojuo pateko | ty (Siuksliy, kruopy, maisto gabaliukuy), pasalinkite juos. Uzspauskite

vidinio dangtio jung- | pasalinis objektas. daugiafunkcio puodo dangt] (pasigirs spragteléjimas).

ties hermetikumas.

Gaminant maista,
i$ po danggio kyla
garai.
Vidinio dangtio tarpiné
quma labai nedvari, defor-
muota arba pazeista.

VIII.GARANTINIAI'|SIPAREIGOJIMALI

Siam gaminiui, nuo jsigijimo dienos, suteikiama 2 mety garantija. Garantinio laikotarpio metu, esant nepakankamos kokybés medzia-
goms ar netinkamam jy surinkimui, gamintojas jsipareigoja 3alinti bet kokius gamyklinius gedimus juos remontuojant, keiciant deta-
les arba visg gaminj. Garantija jsigalioja tik tokiu atveju, jeigu garantinio talono originale nurodyta jsigijimo data patvirtinta parduo-
tuvés antspaudu ir pardavéjo parasu. Si garantija pripazjstama tik tuo atveju, jeigu gaminys buvo naudojamas laikantis eksploatacijos
instrukcijos nurodymy, nebuvo remontuotas, iSrinktas ar pazeistas dél neteisingo ar netinkamo elgesio, o taip pat jeigu yra i$saugota
pilna gaminio ija. Si garantija netai esant natiiraliam gaminio nusidévéjimui ir greitai nusidévincioms dalims (filtrams,
lemputéms, neprisvylanciai dangai, tarpinéms ir t.t.).

Gaminio tarnavimo laikas ir garantiniy 15|pare|gollmq laikas skai¢iuojamas nuo pardavimo arba gaminio pagaminimo dienos (tuo
atveju, jeigu pardavimo datos nustatyti

Prietaiso pagaminimo data nurodyta serijos numeryje, nurodytame identifikaciniame lipduke, esantiame ant gaminio korpuso. Serijos
numerj sudaro 13 simboliy. 6-as ir 7-as simbolis nurodo ménesj, 8-as — prietaiso pagaminimo metus.
Gamintojo nurodomas prietaiso tarnavimo laikas — 5 metai, su salyga, kad prietaisas laikantis $ios
cijos ir taikytiny techniniy standarty nurodymuy.

Patikrinkite vidinio prietaiso dangcio tarpinés gumos buikle. Gali bati,
jog jq reikia pakeisti.

i instruk-

Ekologiskai utilizacija ( és ir elektros jrangos utilizacija)
Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdir-
bimo programy. Pasiripinkite aplinkosauga: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atlieko-
mis.
Negalima i3mesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskirai. Senos
jrangos savininkai privalo atnesti prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti atitin-
kamoms organizacijoms. Tokiu bidu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy
I mediagy programos.

Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguli
utilizavima, reikalavimus.
Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojantius visoje
Europos Sajungos teritorijoje.

jancios elektros ir ikos jrangos
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Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet lietosanas instrukciju un
saglabdjiet to ka uzzinas [idzekli turpmakai izmantoSanai. Pareiza
ferices lietoSana var ievérojami pagarinats tds kalposanas laiku.

ROSIBAS PASAKUMI
Razots]s neuznemas atbicibu par bojajumiem, kas radusies ne-
evrojot rosibas tefnkas prasibas un izstradéjuma letosanas
goteikumus.
§ elektroiekdrta ir daudzfunkcionla erice édiena gatavosanai
mjas apstaklos un to var izmantot dzivoklos, Lauku mas, vies-
nic numuros, ofis um veikal palitelpds vai it idzigas vietes,
lrice nav paredzEta rapnieciska izmantosanal, Ripnieciska vai
Jebkura it nepiemérota feice izmantoSana tks uzskatta par
lstradajuma LietoSanas noteikumu pérkipumu Saja gadijumé
ratotgs neuznemas atbidbu par iespEjamam sekam.
Pirms erices pievienoSanas elektrotilam parbaudiet,vai t sprie-
%umslatbilet noradtajamierces spriequman (s tehnisko speci
kaciju v stradajuma rpnicas Elaksnm).
lzmantojet pa%arinétaju, hurS atoilst ferces patring jaudai -
parametru neatbilsiva vr radtssavienojumu Vi Kabela aizdeg-
Sanos,
Pieslédziet erici tikai kontaktligzdam ar sazemejumu -3 i ob-
lgata prasoa aizsardzbai prt elektrisks stravas triecin. 2
mantojot pagarinatdju parlecinietes,ka tas ar i ar sazemejum.
UZMANIBU! ferices darbibas laikd tas korpuss, trauks un
metdliskds detalos uzkarst! Esiet uzmanigi! lzmantojiet
virtuves cimdus. Atverot ierices vaku, neliecieties tai pdr,
lai izvairitos no aplauceSands ar tvaik.

Atvienojiet ec nokontakHligudas e etoSanas, K af iranas
Un pavietoSanas aika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokém,
Rieturqt to aiz kontaktspraudna,nevelkot aiz vada

enovietojet stravas vadu durvju ales vai ittuma avotu tuvuma.
Sekojiettam, ai vads nesagrieztos un nesalocitos, nesaskartos a

@

asiem priekSmetiem,stiriem vai mébelu malam.

ATCERIETIES: nejauss stravas vada bojdjums var izraisit
tada veida bojdjumus, kuri neatbilst garantijas notei-
kumiem, kd arf radit elektriskas stravas triecienu. Bojatais
stravas vads ir steidzami [nomaina Servisa centrd.

Nenovietojiet ferici uz mikstas virsmas, neapklé'get 10 darbibas
liké - tas var novest pi ierces pérkarsanas un bojgjumie.

I aizliegtsizmantot erici riva d2bd - mitruma vai sveSkermen
ek 5ana erices orpusa var izraiit nopietnus bojgjumus.
Pirms erices tiiSanas parlecinietes,ka ta ir atvienota no elek-
trofila un plriba atdzisus. Precizi sekojiet irices tSanas ins
trukciai

AIZLIEGTS iegremaet ierices korpusu ddent vai novietot
zem tekosa ddens!

Bemi, vecuma no § gadiem un vecaki,ka ar personas ar ierobe-
2otam fziskam, sensoram vai (?aﬂqém Spejam, vai nepietiekamu
pieredzi v zinaSandm ec kst fmantottkal it personas
Uzraudziba un/vai Eadijumé,ja Irnstrugti par erices drosu izman-
toSanu un apzinds Driesmas saisita a tds izmantoSanu Nelaujet
Démiem rotlaies a rici Gabjet e un stavas vadu bmiem,
huri launéki par § gadiem, nepieejama viet?. leices tiSanu un
apkalposanu nedrikst veikt béi bez vecaku uzraudzibas.
lepakojuma material gpléve, putuplasts, . ¢ var bit bistami
berniem. NosmakSanas biesmas! Glabéjit tos bérniem nepieeja-
Ma vieta.

Ainlegts patstavi veikt irice remontu va fzmainas ts kons
trukcig. lefces remontu drikst vkt tikai autorizeta servisa centra
specialits. Neprofesiondli veiki darbi var novest pie erices bo-
Jajuma, traumam un fpaSuma bojgjumiem.

UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojjumu
qadijum.

Tehniskie parametri

Modelis RMC-250E
Jauda 860-1000 W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Trauka tilpum

Trauka parklajum: iskais ANATO® (Koreja)
3D-sildis ir

Displejs

3kidro kristalu

Tvaika izpludes varst
Programmas
1. MULTICOOK __ 12. COTTAGE CHEESE (BIEZPIENS)
2. STEW (SAUTESANA) _ 13. YOGURT (JOGURTS) __
3. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI) 14. SLOW COOK (SUTINASANA)
4. COOK/BEANS (VARISANA/PAKSAUGI) 15. GAME (MEDUMS)
5. SOUP (ZUPA) 16. OATMEAL (PIENA PUTRA)
6. FRY (CEPSANA) 17. DEEP FRY (FRITESANA)
7. RICE/GRAIN (RISI/PUTRAIMI) 18. PIZZA (PICA)
8. PASTA (MAKARONI) 19. BREAD (MAIZE)
9. STEAM (TVAICESANA) 20. DESSERT (DESERTI)
10. PILAF (PLOVS 21. EXPRESS (EKSPRESS)

(PLOVS)
11. BABY FOOD (BERNU PARTIKA)
Funkcija:

jas _
1. MASTERCHIEF (PAVARMEISTARS) (e@stiga gqtavoiangs laika un temperatras

iestati$ana; savu prog

un

2. Gatavo édienu temperatiras uzturéSana (automatiska sildisana) — lidz 24 stundam
3. lepriek$eja automatiskas sildisanas atslégsana — ir

4. Edienu uzsildisana — lidz 24 stundam

5. Atliktais starts — lidz 24 stundam

Komplektacija
Multikatls 1 gab.
Trauks RB-C422 1gab.
\ ieksejais vak: 1 gab.
Konteiners g $anai ar tvaiku 1gab.
Paliktnis g 3anai ar tvaiku, 1 gab.
Grozs ar rokturi fritéSanai 1 gab.
Meérglaze. 1gab.
Kauss 1 gab.
Lézena karote 1gab.
Kausa/karotes turétajs 1 gab.
Kulinarijas lapstina. 1 gab.
Satvergjs trauka izcelSanai 1 gab.
Gramata «100 receptes» 1 gab.
Lieto3anas instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1gab.
Stravas vad 1gab.
j 1gab.

Razotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradajuma tehniskos

par $im

p sava produkta p laikd, bez
izmainam.
Multikatla uzbiive A1
1. lerices korpuss 10. Lézena karote

. Rokturis parvietosanai

. lerices vaks

. Nonemams iekséjais vaks

Trauks

. Konteiners kondensata savaksanai
Tvaika izplides atvere

. Vadibas panelis ar displeju

. Kauss

Vadibas panelis A2

DN LAY

11. Paliktnis gatavosanai ar tvaiku
12. Grozs fritéSanai

13. Stravas vads

14. Konteiners gatavo$anai ar tvaiku
15. Satverejs trauka iznem3anai

16. Kulinarijas lapstina

17. Kausa/karotes turétajs

18. Merglaze

1. Poga «Reheat/Cancel» («UzsildiSana/Atcelt») — uzsildiSanas funkcijas ieslégsa-



na/izslégsana; gatavosanas programmu darbibas partrauk$ana; iestatito para-
metru atcelSana.

2. Poga «Time Delay» («Atlik$ana») — atlikta starta iestatiSanas rezima ieslég3ana;

pareja pie mintSu/stundu vienibu izvéles dotaja rezima; savas gatavosanas

programmas ierakstisa; atgrieSanas pie ripnicas iestatijumiem visam program-
mam (gaidisanas rezima).

Displejs.

Poga «Start / Keep warmy («Starts / Automatiska sildiSana») — izvélétas gata-

vosanas programmas ieslégsana; iepriek3éja automatiskas sildisanas funkcijas

atslegsana.

5. Poga «t°C» — un laika i rezima ieslégsa-
na automatiskajam programmam (iznemot programmu «YOGURT).

6. Poga «Menu» («Izvélne») — pareja uz automatiskas gatavosanas programmas
izvéles reZimu ; atgrie$anas pie rupnicas programmu iestatijumiem (gaidisanas
rezima).

7. Poga «-» —stundu un mindSu vienibu
gatavosanas laika iestati3anas un atlikta starta reimiem; temperatiras vienibu
samazina$ana automatiskajam programmam (iznemot programmu «YOGURT);
automatiskas gatavosanas programmas izvéle.

Eal el

vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinatas temperatiras un mitruma.
Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka aréjas un iekgjas redzamas multikatla dalas nav
bojatas, ieSkeltas vai tam nav citu defektu. Starp trauku un sildelementu nedrikst atras-

ties sveskermeni.

AtgrieSanas pie riipnicas iestatijumiem

Multikatlam REDMOND RMC-250E ir energ kariga atmina. Elektrop: partau-
kuma gadijuma visi jusu iestatijumi tiks saglabati. Lai atgrieztos pie rapnicas iestatiju-
miem, nospiediet un paturiet nospiestu pogu «Menu». Atskanés signals, ierice atgriezi-
sies pie razotaja iestatitajam vienibam.

Pulkstena iestatisana

Pievienojiet ierici elektrotiklam. Nospiediet un turiet nospiestu pogu «+» vai «-». Pogu
«ky,¢-»,«OK» indikatori, ka ari teko3a laika indikators (uz displeja) mirgos. SpieZot pogu
«, laika vienibas palielinsies, spieZot pogu «-» — samazinasies. Sasniedzot maksi-
malo vienibu, laika iestati$ana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu vienibu
maini$anos, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoSo pogu. Pec stundu izvéles, nospie-
diet pogu «OK», pec tam izvélieties mindsu vienibas. Péc teko3a laika iestatisanas no-
spiediet pogu «Reheat/Cancel» .

Gatavosanas laika iestatis

8. Poga «+» — stundu un mindsu vienibu palielinasana iestatisanas,
gatavosanas laika iestatiéanas un atlikta starta rezimiem; temperatras vienibu
palielinasana automatiskajam programmam (iznemot programmu «YOGURT»);
automatiskas gatavosanas programmas izvele.

9. Poga «OK» — pareja pie nakama automatiskas programmas etapa izveles, ga-

3 laika un teko3a laika i ezima.

Displeja uzbiive A3

1. Temperatiras vienibu indikators gatavosanas programmam (iznemot program-
mas «YOGURT» un «<EXPRESS»).
Gatavosanas procesa indikators.
Automatisko gatavosanas programmu indikatori.
Taimeris / teko3a laika indikators / atlikta starta laika indikators.
Tekosa laika iestatisanas/atlikta starta laika rezima indikators.
Gatavo3anas laika izvéles rezima indikators.
Edienu uzsildidanas /automatiskas sildidanas funkciju darbibas indikators.
Mulllkatls REDMOND RMC-250E ir aprikots ar skarienjatigu vadibas paneli un Skidro kris-
talu displeju, kuram ir tris dazada veida apgaismojums, atkariba no ierices darbibas rezima.

Displeja krasa Darbibas rezims
2 Darbojas atlikta starta funkcija, displejs atspogulo taimera iestatisanas
laiku un atlikta starta indikatoru
ZALA Darbojas , uz displeja
v darbibas laika alpakalskaltlsana un deg mdlkaws «(ookmg ume»
ORANZA Darbojas &dienu uzsildisanas programma, uz displeja atspogulojas funkci-

jas darbibas tiesa laika atskaite

Uzmanigi iznemiet ierici un tas sastavdalas no kastes. Nonemiet visus iepakojuma

materialus, reklamas uzlimes.

A Obligati saglabdjiet bridinosds uzlimes, uzlimes ar noradem (ja tadas ir) un plaksni-
ti ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa! Ja uz ierices nav sérijas numura,
tas automatiski liedz tiesibas uz garantijas apkalposanu.

Pec esanas vai glabasanas zemd d ferici ir japatur istabas tem-
peratiira e mazak k 2 stundas pirms tas /eslegsunas

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu, izmazgajiet trauku, rpigi noza

vairitos no smakas pirmaja ierices lietosanas reize, veiciet tas pilnu tirsanu.

[I.MULTIKATLA LIETOSANA

Pirms pirmas ieslégsanas

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas horizontalas virsmas ta, lai karstais tvaiks no varsta
uz tapetém, elektroiericem un citiem priek$metiem

jiet. Lai iz-

REDMOND RMC-250E ir paredzéta iespeja mainit gatavosanas laiku, kur$ ir rapnieciski

lepriek$&ja automatiskas sildiSanas atslégsana

Lai savlaicigi ats|égtu automatiskas sildisanas funkciju, pec programmas starta nospie-
diet un paturiet nospiestu pogu «Start / Keep warm» tik ilgi, lidz nodziest pogas «Re-
heat/Cancel» indikators. Lai atkal ieslégtu automatiskas sildisanas rezimu, vélreiz no-
spiediet un paturiet nospiestu pogu «Start / Keep warmy, pogas «Reheat/Cancel»
indikators mirgos.

Edienu uzsildisana
Lai uzsildrtu aukstu édienu:

1. Sekojiet 2 nodalas «Kopgjie atisko prog i ikumi » 1,
punkta noradijumiem.

2. Nospiediet un paturiet nospiestu pogu «Reheat/Cancel». Pogas indikators mirgos,
ieslegsies uzsildiSanas funkcija. Uz displeja atspogulosies funkcijas darbibas
tie$a laika atskaite. lerice uzsildis edienu lidz 75°C temperatrai. Dota tempe-
ratiira tiks uzturéta (idz 24 stundam.Ja ir nepiecie3ams, uzsildisanu var izslegt,
nospiezot pogu «Reheat/Cancel»(pogas indikators nodzisTs).

Funkcija «<MASTERCHIEF»

Funkcija «<MASTERCHIEF» nav pieejama izmantojot programmas «YOGURT» un
«EXPRESS».

Funkcija «MASTERCHIEF» lauj (idz 10 reizém izmainit gatavoSanas laiku un temperatd-

iestatits katrai programmai. Izmainas solis un iespéjamais iestatita laika i ir
atkarigs no izvélétas pagatavosanas programmas.
Lai mainitu gatavosanas laiku:

1. NospieZot pogu «Menuy, izvelieties automatisko gatavoSanas programmu. Pogu
«n,c-», «Start / Keep warmy» un «OK» indikatori mirgos. Spiediet pogu «+» vai
«-, karneruzdlsple}a adr indikators.
Uz displeja atspogulosies katras programmas ierfcé festatitais gatavosanas laiks.

2. Nospiediet pogu «OK» (iedegsies tas indikators, ka arT gatavo$anas laika indi-
kators) un iestatiet darbibas laiku izvélétajai prugrammai. Pogu «+», «-»,«Start/
Keep warmy, «t°C» indikatori, ka arf gatavosanas laika indikators (uz displeja)
mirgos. Ja izvélétajai programmai ir paredzéta atlikta starta funkcija, tad mirgos
pogas «Time Delay» indikators.

Spiezot pogu «+» laika vienibas palielinasies, spiezot pogu «-» — samazinasies. P&c
stundu vientbu izvéles, nospiediet pogu «OK», péc tam izvelieties mindsu vienibas. Lai

atrinatu vienbu mainis et un turiet nospiestu atbilsto3o pogu. Sasniedzot
maksimalo vienibu, laika iestatiSana turpinasies no diapazona sakuma.

3. Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu «Reheat/Cancel, péc tam ir
nepiecieSams atkartoti veikt gatavosanas programmas izveli.

Atliktais starts
ST funkcija lauj atlikt gatavosanas programmas darbibas sakumu intervala no 10 ming-
tém [idz 24 stundam ar iestatSanas soli — 10 mindtes.

4. Péc automatiskas programmas un laika izvéles, jus varat iestatit atlikta starta
laiku, nospiezot pogu «Time Delay» (degs pogas indikators, uz displeja paradisies
atlikta starta rezima indikators). Pogu «+»,«-», «OK», «Start / Keep warm» un
«t°C» indikatori mirgos.

Izvéloties programmu «YOGURT» pogas «t°C» indikators nemirgos (dotajai program-
mai nav paredzéta gatavosanas temperatiiras mainas iespéja).

5. Spiezot pogas «+» un «-» iestatiet stundu vienibas (splezot pogu «+» laika
vienibas piezot pogu «-» — ).Lai paatrinatu vienibu
mainisanos, nospiediet un turiet nospiestu pogu. Sasniedzot maksimalo vienibu,
stundu iestati$ana turpinasies no diapazona sakuma.

6. Péclaika iestatisanas nospiediet pogu «Time Delay». SpieZot pogas «+» un «-»
iestatiet mindsu vienibas.

7. Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu «Reheat/Cancel», p&c tam ir
nepiecieams atkartoti iestatit visu gatavosanas programmu.

Gatavo édienu temperatiiras uzturéSanas funkcija (automatiska sildisana)
Automatiska sildisana ieslédzas automatiski uzreiz péc gatavosanas programmas dar-
bibas beigam un saglaba gatava édiena temperatru 75-80°C robezas lidz 24 stundam.
Automatiskas sildisanas rezima pogas «Start / Keep warm» indikators nodzisis, mirgos
pogas «Reheat/Cancel» indikators. Uz displeja atspogulosies funkcijas darbibas tie3a
laika atskaite.

rupr darbibas laika un ierakstit iestatitas izmainas iericé iestatito vwela Iz-
mantojot funkciju «MASTERCHIEF», temperatiiras maina ir iespéj; ano35°C
lidz 170°C ar mainas soli — 5°C. Gatavo3anas laika maina — no 1 mindtes lidz 15
stundam ar soli — 1 minite.

Lai pasargatu ierici no parkarsanas programmu «FRY» un «DEEP FRY» maksimalais

darbibas laiks ir 2 stundas. A sildisanas i bez laika

vai temperatdiras mainas netiek uzskatita par atsevisku izmaipu.

Funkcija «MASTERCHIEF» var izradities Tpasi noderiga, ja gatavojat serezgitus édie-

nus, kuru gatavosanas procesa ir nepiecieSams savienot daZadas gatavosanas prog-

rammeas (piem. kapostu titenu, befstrogonova, zupu, dzemu, utt. gatavosanai).
Gatavosanas temperatiiras maina:

1. Gatavosanas programmas darbibas laika nospiediet pogu «t°C». Temperatiiras
vienibu indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo Lai pogu «+», lai samazi-
natu — pogu «-». Lai paatrinatu vienibu maini$anos, nospiediet un turiet no-
spiestu vajadzigo pogu. Sasniedzot maksimalo (minimalo) vienibu, iestatisana
turpinasies no diapazona sakuma.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panelas. Jaunais iestatfjums tiks auto-
matiski saglabats.

Gatavosanas laika mail

1. Programmas darbibas laika divreiz nospiediet pogu «t°C». Laika vienibu indika-
tors uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet nepiecieSamo gatavo3anas laiku. Lai palielinatu vienibas ar mainas
soli — 1 stunda, nospiediet pogu «+», ar 1 mindtes soli — pogu «-». Stundu un
mind$u palielina$ana notiek neatkarigi vienam no otra. Sasniedzot maksimalo
vienibu, iestati$ana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu vienibu
maini$anos, nospiediet un turiet nospiestu attiecigo pogu.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panelas. Jaunais iestatfjums tiks auto-
matiski saglabats.

Jaestatisiet s

darbiba tiks pdrtraukta.

laiku ar vienibam 00:00,p

Nav velams veikt izmainas diezak par 1 reizi minate, jo Sada gadijuma tiks saglaba-
tas tikai pedgjas izmaipas.Ja ir nepiecieams vienlaicigi mainit gatavosanas laiku un
temperatry, nosp/edrer pogu «t°C» uzreiz péc temperatras vai atbilstosi laika ie-
statisanas. §a/u gadijuma jaunie parametri tiks saglabati ka viena izmaina.
Izmainitas gatavosanas programmas saglabasana
Ja ir nepiecie$ams, 3 stundu laika pec programmas darbibas laika var saglabat jauno
programmu, aizstajot riipnicas iestatijumus. Sin laika uz displeja atspogulosies laika
sekunzu atpakalskaiti$ana. Lai saglabatu izmainito programmu, nospiediet pogu «Time
Delay».
Lai izietu no izvélnes bez izmainu saglabasanas, nospiediet pogu «Reheat/Cancel».



lerices izvélné i laika vieta tiks radits

simbols «----».

Darbibas uzsaksanai izvélieties izmainito programmu un nospiediet pogu «Start / Keep
warmy. Programmas darbibas laika p&c katra izmainas etapa atskanes Tss signals.

Ja izmainitas programmas darbibas laika tika veiktas vél kadas izmainas, tad péc darbi-
bas beigam tiks piedavata iespéja saglabat jauno programmu.

tajai p i uz displeja g

indikators, pogu «+»,«-»,«Start / Keep warm», «OK» 1 «Time Delay» indikatori—
mirgos.

3. Spiezot pogu «+» temperatiiras vienibas palielinasies, spiezot pogu «-» — sa-
mazinasies. Lai paatrinatu vienibu mainisanos, nospiediet un turiet nospiestu

attiecico pogu. Sasniedzot maksimalo vienibu, temperatras iestatisana turpi-
nasies no diapazona sakuma.
4. Sekojiet nodalas «Kopgjie programmu lieto3 ikumi» pun-

ktu 5-8.noradém.

Izmainito programmu uzstadijumus var mainit tdpat, k
Tomer jaunds izmainas atcel jau esosds, kuram turpmak ir jabat speka programmas
darbibas laika.

Riipnicas iestatfjumu atjaunosana

Jebkura bridi ir iespéjams atjaunot riipnicas iestatijumus vienai vai visam izmainitajam
programma. Lai to izdaritu, izvélieties izmainfto programmu un nospiediet pogu «OK».
Lai apstiprinatu ripnicas iestatijumu atjauno3anu, nospiediet un dazas sekundes turiet
nospiestu pogu «Menu». Veiktas programmas izmainas tiks izdzéstas.

Péc mainitds programmas izdzésanas izvélné tiks radita rapnica lesmtrta programma.

Prog «STEW»

Paredzéta darzenu, galas, jiras produktu, putnu galas sauté3anai. lericé iestatitais gata-
vosanas laiks programmai «STEW» ir 1 stunda. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatiSana diapazona no 20 minttém lidz 8 stundam ar iestatidanas soli — 5
minites.

Programma «BAKE»
Paredzéta biskvitu, sacepumu, kéksu gatavusanai piragu cepsanai no rauga un kartainas
miklas, ka ar dazada veida maizes cep$anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks pmg

rammai «BAKE» ir 1 stunda. Ir iesp&jama manuala g laika i diapa-

zona no 20 minatem lidz 8 stundam ar jestatiéanas soli — 5 minates.

Lai atjaunotu visas programmas un atgrieztos pie ripnicas uzsta
un dazas sekundes turiet nospiestu pogu «Menu» gaidisanas rezima.

Kopejle automatisko programmu lietoSanas noteikumi
Sagatavojiet sastavdalas atbilstosi receptei, ielieciet tas trauka. Parliecinieties,
ka visas sastavdalas trauka ir ievietotas vienmerigi un atrodas zem maksimalas
atzimes, kura atrodas trauka iekSpuse.

2. levietojiet trauku ierices korpusa, nedaudz pagrieziet to, parliecinieties, ka tas
ciesi piegul sildelementam. Aizveriet vaku, lidz atskan Klikskis. Pievienojiet ieri-
ci elektrotiklam.

3. Spiezot pogu «Menu» izvélieties gatavosanas programmu. Lai parvietotos pa
izvélni, spiediet pogas «-» vai «+». |zvélétas programmas, ka arf pogu «+», «=»,
«Start / Keep warm» un «OK» indikatori mirgos. Ja programmai ir paredzéta
atlikta starta funkcija, mirgos pogas «Time Delay» indikators.

4. Spiezot pogu «OK», iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku.

5. Jair nepiecie$ams, iestatiet programmas starta atlik$anu.

6. Nospiediet un turiet nospiestu pogu «Start / Keep warm. Saksies gatavosanas
programmas darbiba, pogas «Start / Keep warmy» un «Reheat/Cancel» indikato-
ri mirgos. Uz displeja atspogulosies laiks, kur$ ir palicis [idz programmas darbi-
bas beigam, un gatavosanas procesa indikators.

7. Péc programmas darbibas beigam atskanés signals, nodzisis tas indikators un
pogas «Start / Keep warmy indikators. Atkariba no iestatijumiem, ierice paries
automatiskas sildisanas rezima (pogas «Reheat/Cancel» indikators mirgo, uz
displeja atspogulojas automatiskas sildi$anas darbibas tiesa laika atskaite) vai
gaidisanas rezima.

8. Lai partrauktu gatavosanas procesu vai atceltu iestatito programmu, nospiediet
un paturiet nospiestu pogu «Reheat/Cancel».

Programma «MULTICOOK»

alais automatiskas sildisanas darbibas laiks $ai programmai ir 2 stundas. Gata-
vojot maizi, ieteicams atslégt automatiskas sildisanas funkciju visiem gatavosanas
etapiem.
Programma «COOK/BEANS»
Paredzéta darzenu, galas, zivju, ka arT pakSaugu varisanai. lericé iestatitais gatavoSanas
laiks programmai «COOK/BEANS» ir 40 mintes. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatiSana diapazona no 5 minttém lidz 4 stundam ar iestatisanas soli — 5 mi-
nates.
Programma «SOUP»
Paredzéta dazadu pirmo édienu gatavosanai. lericé iestatitais gatavo$anas laiks prog-
rammai «SOUP ir 1 stunda. Ir iesp&jama manuala gatavo$anas laika iestati$ana diapa-
zond no 20 mindtém lidz 6 stundam ar iestati$anas soli — 5 mindtes.
Programma «FRY»
Paredzéta darzenu, galas, jiras vel3u, putnu galas cep3anai. lerice iestatitais gatavoSanas

Programma «STEAM»

Paredzeta darzenu, zivju, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu gatavo$anai ar
tvaiku. lericé |estat|ta|sgatavosanas laiks programmai «STEAM» ir 30 mindtes. Ir iespé-
jama manuala g 3 laika i no 5 minatém lidz 2 stundam
ar iestatizanas soli — 5 minates.

GatavoSanas laika atpakalskaitisana saksies tad, kad ierfce bus sasniegusi darbibai
nepiecieSamos p (péc adens uzvarisands un tvaiku daud:
izveidosands rmuku')
1. lelejiet trauka 600-1000 ml idens. levietojiet trauka konteineri gatavosanai ar
tvaiku.
2. Sekojiet nodalas «Kopéjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi» pun-
ktu 2-8.noradem.
Programma «PILAF»
Paredzéta dazadu plovu veidu g; i lericé |estat\ta|s laiks program-
mai «PILAF» i 1 stunda. Ir iespej manuala g laika estatiana
no 20 minatem lidz 1 stundai 30 minitem ar iestatisanas soli — 10 mindtes.

Programma «BABY FOOD»

Paredzéta bérnu partikas gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai
«BABY FOOD» ir 1 stunda. Programmai «BABY FOOD» ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestati$ana diapazona no 10 minatém lidz 3 stundam ar iestatisanas soli — 5
miniites.

Programma «COTTAGE CHEESE»

Paredzéta majas biezpiena gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai
«COTTAGE CHEESE» ir 20 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana
diapazona no 10 minatém lidz 10 stundam ar iestati¥anas soli — 10 mindtes. Sai
programmai nav pieejama automatiskas sildisanas funkcija.

Programma «YOGURT»

Paredzéta jogurta gatavosanai lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai «YOGURT»

ir 8 stundas. Laika iestatiSanas diapazons ir no 30 minatém lidz 12 stundam ar iestati-
Sanas soli — 30 mindtes. Sai p

nav pieejama sildi$anas funk-
cija.
P «SLOW COOK»

laiks prugrammal «FRY» ir 15 mindtes, gatavu§anas p —155°C.Ir iespe
manuala gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 5 minatem lidz 1 stundai 30 mi-
natém ar iestatiSanas soli — 1 mindte. Sai programmai nav pieejama atlikta starta
funkcija.

leteicams cept produktus ar atvertu vaku. Lai izvairitos no produktu piedegsanas, se-
kojiet re¢epSu gramatas noradam un periodiski apmaisiet trauka saturu. Pirms atkarto-
tas programmas «FRY» izmanto3anas laujiet iericei pilniba atdzist.

Programma «RICE/GRAIN»

Paredzéta risu un dazadu putru g i lerice iestatitais g laiks prog-
rammai «RICE/GRAIN» ir 35 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisa-
na diapazond no 5 mindtém lidz 4 stundam ar iestati$anas soli — 5 mindtes.

Programma «MULTICOOK» paredzéta gandriz jebkadu édienu g i ar lietotdja
un laikap Gatavolot ar temperati-

ru lidz 75°C \eskaltol automatiskas sﬂdlsanas funkcua tiks automatiski atslégta. Ja ir

nepiecie3ams, to var ieslégt manuali, péc gatavosanas programmas palaisanas nospie-

Zot pogu «Start / Keep warm (iedegsies pogas «Reheat/Cancel» indikators).

lericé iestatita gatavo3anas temperatiira ir 100°C. Temperatras iestatisanas diapazons —

35-170°Car mainas soli — 5°C.
A olika uzstadot temperatdru, kas ir augstaka par 140°C, gata-
vosanas laika ir jabit ilgakam par 2 stundam.
lericé iestatitais gatavo$anas laiks ir 15 mindites. Gatavosanas laika iestati$anas diapa-
zons — no 2 mindtém lidz 15 stundam ar iestati$anas soli — 1 mindte (intervalam lidz
1 stundai) vai 5 mindtes (intervalam, ilgakam par 1 stundu).
1. Sekojiet nodalas «Kopéjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi» pun-
ktu 1-4. noradem.
2. Nospiediet pogu «t°C», iestatiet gatavosanas temperatdiru. Degs pogas «t°C»

Prog «PASTA»

Paredzéta makaronu varisanai, ka ar dazadu pastas veidu gatavo3anai. lericé iestatitais
gatavosanas laiks programmai «PASTA» ir 10 mintes. Ir iespéjama manuala gatavosa-
nas laika iestati$ana diapazona no 2 lidz 30 minatém ar iestati$anas soli — 1 mindite.
Sai programmai nav pieejama atlikta starta funkcija.

Gatavosanas laika atpakalskaitiSana saksies tad, kad ierice biis sasniegusi darbibai
nepiecieSamos parametrus (péc ddens uzvarisands).

1. lelejiet trauka tdeni. Parbaudiet, lai Gdens limenis batu zemaks par maksimalo
atzimi trauka iekSpuse.

2. Sekojiet nodalas «Kopgjie
ktu 1-6. noradem.

3. Péc iidens uzvarisanas atskanés signals. Uzmanigi atveriet vaku un ievietojiet
produktus varo$aja tdent, aizveriet vaku, lidz atskan Klikskis.

4. Sekojiet nodalas «Kopgjie atisko programmu lietos; ikumi» pun-
ktu 6-8. noradem.

programmu lieto$ i» pun-

9!
Paredzéta darzenu,zivju, galas i. lericé iestatitais g laiks program-
mai «SLOW COOK» ir 5 stundas. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana
diapazona no 3 stundam lidz 12 stundam ar iestati$anas soli — 10 mindtes.

Programma «GAME»

Paredzéta medijuma galas gatavoSanai (sikstai galai, lieliem galas un putnu gabaliem).
lerice iestatitais gatavosanas lalks programmai «GAME» ir 3 stundas. Ir iespéjama ma-

nuala g 3anas laika i no 1 stundas lidz 12 stundam ar iestati-
Sanas soli — 10 mindtes.
Programma «OATMEAL»

Paredzéta piena putru gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai
«OATMEAL> ir 10 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavoanas laika iestatisana diapa-
zona no 5 mindtém lidz 4 stundam ar iestati$anas soli — 1 mindte (intervalam lidz 1
stundai) vai 5 mindites (intervalam, ilgakam par 1 stundu).

Piena putras gatavosanai var izmantot arT programmu «MULTICOOK» (optimala
gatavosanas temperatira ir 95°C).

Programma «DEEP FRY»
Multikatlu REDMOND RMC-250E var lietot ar fritésanai, izmantojot specialu grozu, kur§
ietilpst komplekta. lerice iestatitais gatavosanas laiks programmai «DEEP FRY» ir 30
mindtes. Ir iesp&jama manuala gatavo3anas laika iestati$ana diapazona no 5 mindtém
lidz 1 stundai ar iestatidanas soli — 1 mindte. Sai programmai nav pieejama atlikta
starta funkcija.
1. Sekojiet nodalas «Kopéjie atisko p ietos ikumi» 1-5.
punktu noradem.
2. Pievienojiet rokturi fritéSanas grozam un vienmérigi ielieciet produktus groza.
Saspiediet roktura pamatni un ievietojiet to speciala atverg, kas atrodas uz
groza. Atlaidiet nedaudz rokturi un tas nofiksésies specialaja atvere. Sekojiet




receptes noradijumiem, péc noteikta laika uzmanigi atveriet multikatla vaku. lelaidiet fritéSanas grozu ar produktiem multi-
katla trauka. Neaizveriet vaku.

3. Péc gatavao$anas programmas darbibas beigam atskanés signals, nodzisTs tas indikators un pogas «Start / Keep warm indi-
kators. Izceliet grozu ar produktiem un nofiksjiet to uz trauka malas ar speciala aka palidzibu, kurs atrodas uz groza. Noteciniet

ellu. Gatavosanas procesa par $anai vai iestatitas p! atcelSanai un paturiet nospiestu pogu «Reheat/
Cancel».

@ UZMANIBU! Ella ir loti karsta! FritéSanas groza iznemsanai lietojiet virtuves cimdus.

Programma «PIZZA»

Paredzéta picas gatavo3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai «PIZZA» ir 25 minites. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 20 minatém [idz 1 stundai ar iestatiSanas soli — 5 mindtes. Sai programmai nav pieejama atlikta
starta funkcija.

Maksimalais automatiskds sildisanas darbibas laiks Sai programmai ir 2 stundas.

Programma «BREAD»

Paredzéta dazadu maizes veidu cepSanai no kvieSu miltiem un p rudzu miltus. Prog

ciklam — no miklas raudzesanas lidz malzes cepsanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programma| <<BREAD» |rZ stundas Ir iespé-
jama manuala g S laika i no 1 stundas [idz 6 stundam ar iestatisanas soli — 10 mindites. Sai program-
mai nav pleelama automatiskas sildisanas un atlikta starta funkcija.

@ UZMANIBU! Trauks un produkts cepsanas laika uzkarst! lznemot gatavo maizi no ierices izmantojiet virtuves cimdus.

Programma «DESSERT»
Paredzéta dazadu desertu gatavo3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai «DESSERT» ir 30 mintes. lespéjama manuala
gatavo$anas laika iestatiSana diapazona no 5 minatém lidz 3 stundam ar iestatisanas soli — 5 mindtes.

Programma «EXPRESS»

4. Ediena gatavosanas procesa var rasties kondensats, kurs dotajam modelim uzkrajas speciala iedobg, kura atrodas uz ierices
korpusa apkart traukam. Uzkrajusos kondensatu var viegli likvidet ar dviela vai virtuves salveu palidzibu.
Gadijuma, ja darba kamera ir uzkrajusies daudz netirumi, tos ir nepiecieSams notirit, lai izvairitos no neprecizas ierices darbibas vai
bojajuma.
A Pirms multikatla darba kameras tirisanas prliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un ir pilnibd atdzisusi!

Darba kameras sanu sienas, sildelementa diska virsmu un centrala temperatdras senesora uzmavu (atrodas sildi$anas diska vidd) var
tirit ar samitrindtu (ne slapju!) sukli vai salveti. Ja tiek izmantoti mazgasanas lidzekli, ir nepieciesams riipigi likvidét to paliekas, lai

noveérstu nepatikamas smakas raanos turpmakaja édienu galavo§anas procesa.

Gadijuma, ja sveskermeni ir iekluvusi i

sensoram, \znemlet tos ar DInEE'[I nESDIEZU'[ uz

pkart g
sensora uzmavu. Gadl]uma jair nepleuesams tirit sildianas diska virsmu, “tam var izmantot vwdeu cietu stikli vai sintétisko birsti.

Regulari izmantojot ierici, ar laiku  pilniba vai daléji var mainities sildisanas diska krasa. Tas nav uzskatdms par ierices bojajumu un

neietekmé ierices pareizu dabibu.

VI.VI. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas édienu gatavo3ana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas kliidas, kuras tiek pielautas gatavojot édienu multikatla, ka arT apskatiti iesp&jamie

céloni un risinajumi to novérsanai.
EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES
lespéjamie iemesli

Nebija a\zverts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba, tade|

Paredzéta atrai risu, irdeno putraimu putru gatavosanai. Programmas «EXPRESS» darbibas laiks ir 20 mindtes. Sai pl i nav
pieejama gatavosanas laika reguléSana un funkcija «Atliktais starts».

Sekojiet nodalas «Kopéjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi» 1-2. punktu noradém, péc tam 6-8 punktu noradém (izlaizot
3-5 punktus).

[11.PAPILDUS IESPEJAS

+  Miklas raudzesana.

«  Siera gatavosana.

«  Trauku un higiénas priek3metu sterilizacija.
«  Skidro produktu pasterizacija.

«  Bernu partikas uzsildisana.

IV.PAPILDUS AKSESUARI

Papildus aksesuari neietilpst multikatla REDMOND RMC-250E komplekta. legadaties papildus aksesuarus, ka ar uzzinat par REDMOND
produkcijas jaunumiem var majas lapa www.multicooker.com vai oficialo parstavju veikalos.

V.IERTCES TIRTSANA

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un ir pilniba atdzisusi. Pirms pirmas lieto$anas vai smaku likvi-
desanai péc gatavosanas iesakam izslaucit trauku un ierices iek3&jo vaku ar 9% etiki un 15 minites apstradat pusi citrona izmantojot
programmu «STEAM», Izmantojiet mikstu audumu un trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam veikt tirianu uzreiz péc lietosanas.
Tirisanai ir aizliegts izmantot abrazivas tirisanas vielas, siklus ar abrazivu parkljumu un citas agresivas kimiskds vielas. Aizliegts
legremdet ierices korpusu ddent vai novietot zem tekosa idens.
lzstradajuma korpusu tiriet pec nepiecieiamibas Trauku ieteicams tirit pec katras gatavo3anas reizes. Mazgasanai var izmantot trauku
mazgajamo masinu. Péc tirfsanas ripigi noslaukiet trauka aréjo virsmu.
leksgjo aluminija vaku arf ieteicams tirit pec katras ierices izmantosanas reizes (nav ieteicams mazgat trauku mazgajama masina):
1. Atveriet multikatla vaku. Satveriet aiz 2 apaksgjiem plastmasas fiksatoriem, viegli pavelciet iek$&jo vaku uz savu pusi un uz
augsu, lai tas atvienotos no galvena vaka.
2. Noslaukiet iek$gja vaka virsmu ar mitru audumu, nepiecie$amibas gadijuma nomazgajiet nonemamo vaku, izmantojot trauku
mazgajamos lidzeklus.
3. levietojiet aluminija vaku ar izvirzijumiem aug3gjos fiksatoros un savienojiet ar galveno vaku, uzspiediet uz apak3gjiem fiksa-
toriem, lidz atskan klikkis.
Tvaika varstu ir ieteicams tirit péc katras ierices izmanto3anas reizes:
1. Nonemiet iek3jo aluminija vaku un viegli pavelciet varstu aiz izvirzijuma, atvienojiet to.
Rapigi nomazgajiet varstu zem tekosa tdens.
3. Nozavéjiet un ievietojiet atpakal.

{ira nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadél gatavosanas
temperatiira nav pietiekosi augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. Sis sastavdalas neder izvé-
|&tajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza gatavosa-
nas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas pro-
duktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprekinats) gatavosanas laiks.

Izvéléta recepte neder gatavo$anai $aja multikatla

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz tdens, lai veidotos
pietiekams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas

Cepot
Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes
saturu

Rugsanas procesa mikla ir pielipusi pie

iek3gja vaka un nosprostojusi tvaika iz-

Miklas izstradaju-
plades varstu

miem
(mikla nav izcepu-

ses) Trauka ir ielikts parak daudz miklas

Risindjuma veidi
Gatavosanas laika neveriet multikatla vaku vala bez vajadzibas.
Aizveriet vaku lidz klikikim Parliecinieties, ka nekas netraucé ciedi aizvért

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni, tam ir ciesi japiegul sildelemen-
ta diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav sveskermenu. Nepielaujiet
sildama diska piesarnosanos

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim adaptétas) receptes.
Izmantojiet receptes, kuram varat uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un gata-
voganas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

lelejiet trauka Gdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits recepté. Ja rodas
3aubas, parbaudiet tidens [imeni gatavo3anas procesa

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta nosegtu trau-
ka apaksu.
Fritéjot (cepot ella) sekojiet atbilsto3as receptes noradem

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav noradits recepté. Svaigi
saldetos produktus pirms cep3anas obligati atkausgjiet un nolejiet adeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala apstrade: ska-
losana, 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 trauka mazaku miklas dau-
dzumu



PRODUKTS IR PARVARIJIES
Kladaina poduktu vai laika a
izvéle. Sastavdalu izmérs ir parak mazs g

(dotajam ierices modelim adapt&tu) recepti. Sastavdalam un to proporcijai,

veidam, un laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Daudzos REDMOND multikatlu modelos ir aizsardzibas sistéma pret ierices pdrkarsanu. Ta iedarbojas gadijumos, ja gatavojot ar
programmam «STEW» un «SOUP», trauka nav pietiekami daudz kidruma. Sinf gadijuma gatavosanas programma pértrauc darbibu un
multikatls pdrslédzas uz automatiskds sildiSanas rezimu.

kopsavilkuma tabula (riipnicas iestatijumi)

prog
Péc gatavosanas beigam édiens parak ilgi | Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildiSanas funkciju. Ja modelim ir pardzéta dotas o
atradies automatiskas sildi$anas rezima funkcijas iepriek3éja atslégsana, izmantojiet $o iespéju w2 E
i ARVARA gs g 8. 2
VAROT PRODUKTS PARVARAS B8 i 2 283 22
og ieteikumi 5 | Gtachmasbia | o SESR F g
Piena kvalitate un ipasibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas un razosanas procesa. lesakam g8 diapazons/ iestatiSanas solis | & = Eﬁ £32
Varot piena putru piens parvaras izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu.Ja nepiecie$ams, pienu var at$kaidit S8 E] 2 3 2
ar dzeramo Gdeni e K
Sastavdalas pirms varisanas nav adatas vai (dotajam ierices modelim adaptétu) recepti. Sastavdalam un to 33du &di iespaiu iestatit 2 min—=1st/1mi
i apstra nepareizi (slikti utt). | proporcijai veidam, iun laikam ir jaatbilst izvéléta- MULTICOOK Dazady edienu gatavp§anuantizspew eIt 45 min 1 ;':"l 15 sit//S mrir:n + - +
Nav ieverotas sastavdalu proporcijas vai produk- | Jai receptei S - . .
tiir nepareizi izvéléti Graudaugus, galu, zivis un jaras produktus vienmer ripigi pirms g; STEW Galas, zivju, darzenu sautéSana 1st 20 min - 8st/5 min + - +
EDIENS PIEDEG BAKE Kék'su, biskvitu, sacepumu gatavusana, piragu 1t 20 min - 8t/ 5 min . _ 2 stundas
cep3ana no rauga un kartainas miklas
Trauks ir sllk_t\ iztirits pé_c pffqéjés gatavo3anas reizes. Ir bojats P!rms gatavus_an_as pérhe_c_mletles, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka pret- COOK/BEANS Darzequ, galas, zivu, pakSaugu varisana 40 min 5 min - 4t /5 min N _ N
trauka pretpiedeguma parklajums piedeguma slanis nav bojats . *
Dazadu pirmo édienu gatavo$ana (biesu zupa, L . _
Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté ieteicamo Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu) recepti soup rasolniks, utt) Ist 2 min—st/5 min * *
sttt prak s getavatanas ks Samaziniet gatavoSanas laiku vai sekojiet receptes i Kra ir FRY Darzenu, galas, putnu galas cepsana 15min | 5min - 1 st 30 min /1 min - - +
adaptéta dotajam ierices modelim RICE/GRAIN Risu variéana, dazadu putru gatavosana 35min | 5min—4st/5min + - +
. P - oo | Cepot elejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta nosegtu trauka Makaronu variéana, pastas gatavoiana péc daza- X X X X
(epqt.e§atanzmn_rsu§u ieliet trauka ellu,nav samaisiti vai par vélu apakéu, Lai ediens vienmerigi apceptos, tas periodiski ir j3apmaisa vai pec PASTA i . , P g p 10min | 2 min - 30 min /1 min _ N .
apgriezti gatavojamie produkti : P H jam receptém
noteikta laika jaapgriez uz otru pusi
Tvaicétu darzenu, zivju, galas édienu, mantu, dié- . . "
ji 3 vairak i ika ieciegamil - STEAM N YN dsd o 30min | 5min-2st/5min + + +
Sautéjot: rauka nav pietiekams mitruma daudzums Ielgpet tr§uka vairak §I§Jdruma. Gatavo3anas laika bez nepiecie3amibas ne- tisko un vedetaro édienu gatavosana /
veriet vala multikatla vaku
Varot: trauka “etiekami daudz &kid (nav ieverot PILAF Dazadu plova veidu gatavosana 1st 20min-1st30min/10min | + - +
/arot: trauka nav pietiekami daudz $kidruma (nav ieverotas sa- - N . . _— S
stavdalu proporcias) levérojiet pareizas proporcijas starp $kidrumu un cietajam sastavdalam BABY FOOD Bernu partikas gatavokana 1t 10 min — 35t /5 min . _ N
Miklas izstradajumiem: pirms gatavoanas nav iesméréta trauka | Pirms miklas ievieto3anas trauka, iesméréjiet ta apakSu un sienas ar sviestu COTTAGE CHEESE | Majas biezpiena gatavo3ana 20min | 10 min — 10 st /10 min + - -
iek3gja virsma vai ellu (nevajag liet ellu trauka!)
- YOGURT DaZadu jogurtu gatavo3ana 8st 30 min — 12 st /30 min + - -
PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU P "
SLOW COOK Darzenu, galas, zivju sutinasana 5st 3 st —12st/10 min + - +
Produkts ir parak biezi maisits Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi 5-7 minités . y - .
— - — S — - - — - GAME Medijuma gatavodana (siksta gala, lielu galas un It 15t - 12 st /10 min . _ N
Iriestatits parak liels gatavo3anas laiks | Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim putnu gabali)
MIKLAS IZSTRADAIUMS IR MITRS OATMEAL Piena atavatas puiras tomn | 3Mn-Lst/Lmin .
1st—4st/5min
‘lize'E\aJnrtt?i:?usn?;Lz;i'lyiléi“:itéarsz:r?is:/ivid:utaii ‘;:sl dr:tiz Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties gatavosanai produktus, kuri satur DEEP FRY Frite3ana 30min | 5Smin—1st/1min - - +
- 9 ’ i daudz mitruma vai izmantojiet tos péc iespéjas mazaka daudzuma 5 N N . N
0gas, krjums, utt.) PIZZA Picas gatavosana 25min | 20min - 1st/5 min - — | 2stundas
Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta | lznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz péc pagatavo$anas. Ja ir nepieciesams, varat BREAD Maizes cepiana 2st 1st—6st/10 min - - -
multikatla atstat to uz neilgu laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas funkciju
_ _— - DESSERT Dazadu desertu gatavo3ana 30 min 5min -3 st/5min * - +
MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS -
EXPRESS Atra risu, irdeno putraimu putru gatavo3ana 20 min - - - +
Slikti sakultas olas ar cukuru P
ot parhoud o e eit ir norddita sildelementa vidéja darba temperatira.
Mikla parak ilgi ir stavéjusi ar cepamo pulveri lzmantojiet parbauditu (dotajam ierices 0 BN y '_/_ P B
modelim adaptétu) recepti. Sastavdalu leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla izvélei un proporcijai, to sag: 3
veidam, p i un 3anas lai- . i
Pielautas kludas sastavdalu ievieto3ana kam ir jaatbilst izvéletajai receptei Produkts Svars, g / Daudzums,gab. = Udens daudzums, ml Gatavng':?nas laiks, ‘
Izvéléta recepte nav piemérota gatavosanai $i modela multikata 1 Cakgalas/liellopu galas fleja (1,5-2 cm kubii) 500 500 2 ‘




Janem vérd, ka Sie ir vispdrigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var atskirties no ieteiktd, atkariba no konkréta produkta kvalitates,

s oo/ Dt Ui damst | So0sasis | VILPIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

2 Jera galas fileja (L,5-2 cm kubini) 500 500 2 Bojajums lespéjamais célonis Bojajuma novériana

. . . Uz displeja paradijas PSR PPN
3 Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 500 15 ar lddu: Sistémas kldda, iespéjams vadibas plates vai sildele- | Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. CieSi aizveriet

B P menta bojajums. vaku, pies|édziet ierici elektrotiklam.
4 Frikadeles/kotletes 180 (6 gab.)/ 450 (3 gab.) 500 20/30 E1-E4
5 Zivs (fileja) 500 500 15 Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kontakt- | Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads ir ievietots parei-

ligzdai zaja ierices ligzda un pievienots rozetei.
6 Juras veltes (svaigi saldétas) 500 500 5 . } N - o o N
lerice neieslédzas Bojata kontaktligzda Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura darbojas
7 Manti/hinkali 4 gab. 500 20 parbaudiet elektropadevi e ektropad
s arbaudiet elektropadevi tikla.Ja nav elektropadeves, vérsieties

8 Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 500 500 15 Tikia nav elektropadeves. pie atbilsto3a pakalpojuma sniedzéja
9 Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 500 20 Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils stravas | Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.)a tas ir nestabils vai

N 5 N spriequms vai tas atrodas zem normas) zem normas, Vérsieties pie atbilsto3a pakalpojuma sniedzéja
10 Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 500 30

o o | Starp trauku un sildelementu atrodas sveskermeni | Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam atdzist. Likvidéjiet
1 Darzeni (svaigi saldéti) 500 500 15 Ediens gatavojas pa- | vai kadas dalinas (atkritumi, graudi, &diena gabalini) |~ sveSkermenus vai dalinas
12| viswo 3gab 500 5 rakilgl

istu olas 9ab. Trauks ierices korpusa i uzstadits nelidzeni Uzstadiet trauku [idzeni

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam atdzist. Notiriet
sildianas disku

Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpusu nav sveskermeni

(atkritumi, graudi, édienu gabalini), iznemiet tos. Aizverot vaku,
vienmer ir jaatskan klikskim.

Parbaudiet iek$gja vaka blivéjoso gumiju. lespéjams, to vajag
nomainit

Sai iericei ir paredzéta 2 gadu garantija no iegadasanas briza. Garantijas perioda razotajs apnemas noverst jebkadus razosanas defek-
tus ar remonta palidzibu, detalu nomainu vai veikt visas ierices mainu, ja to izraisfjusi nepietiekama materialu vai razoSanas kvalitate.
Garantija stajas speka tlkal ta]a gadljuma ja pirkuma datums ir apstlpnnats ar veikala zZimogu un pardeveja parakstu uz originala

Ka arT skatiet pievienoto recepsu gramatu.

ja ierice ir lietota saskana ar lieto3anas instrukciju, nav remontéta,
nav bijusi izjaukta un nav bijusi bojata nepareizas lietoSanas rezultata, ka arf ir saglabata pilna ierices komplektacija. Minéta garanti-
ja neattiecas uz dabisko ierices un izejmaterialu (filtri, Lampinas, pretpiedeguma parklajumi, gumijas blives u.tml.) nodilumu.

datuma vai izg datuma

lerices izgatavosanas datumu var atrast sérijas numura, kur$ atrodas uz identifikacijas uzlimes uz ierices korpusa. Sérijas numurs sastav

RaZotaja noteiktais ierices darbibas laiks ir 5 gadi no iegadasanas dienas ar nosactjumu, ka izstradajuma lietoana notiek saskana ar

iericu
lepakojumu, lieto3anas instrukciju, ka arf pasu ierici nepiecieSams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
programmai. Riipéjieties par apkart&jo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkri-

Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecieSams utilizét atse-
viski. Vecas tehnikas pasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilsto3ai organizacijai. Tada
veida Jus palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.

Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas requlé elektrisko un elektronisko iekartu
utilizaciju. Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades
prasibas, kuras darbojas visa Eiropas Savienibas teritorija.

o kd arf jiisu pasu gaumes. SildiSanas disks ir loti netirs
i p rezimu i 3anai p a «MULTICOOK» Trauks ierices korpusa
ir uzstadits nelidzeni
Darbibas Izmanto3anas ieteikumi Darbibas Izmantosanas ieteikumi 5 iedi aizve
temperatiira temperatiira Gatavosanas laika no | Trauks un multikatla jek- | V25 nav Cesi aizverts
vak \as izplist | ejais vaks hermétiski vai zem vaka ir iekluvis
35°C Miklas raudzésana, etika gatavosana 105°C Galerta gatavo3ana tvaalisapa 53 Izplust | Sejals vaks hermetis: sveskermenis
40°C Jogurtu gatavo3ana 110°C Sterilizacija
45°C lerauga gatavo3ana 115°C Cukura sirupa gatavosana ?I:Jérjr::ls?elsr\;‘:i'g;j;:for
50°C Raudzésana 120°C Stilbina gatavo3ana -
55°C Pomades gatavo3ana 125°C Sautétas galas gatavosana Vl l lGARANT”AS SA l STl BAS
60°C Zalas téjas, bérnu partikas gatavosana 130°C Sacepuma gatavosana
65°C Galas varisana vakuuma iepakojuma 135°C Gatavo édienu apcep3ana lidz krauk3kigai garozinai talona. ir speka tikai gadi
70°C Punsa gatavo3ana 140°C Kipinasana
75°C Pasterizacija, baltas tejas gatavosana 145°C Darzenu un zivju cep3ana folija Izstradajuma darbibas laiks un garantijas apkalpo3anas laiks tiek skaititi no ierices pa
80°C Karstvina gatavosana 150°C Galas cepsana folija (gadjuma ja pardoSanas datumu nevar noteikt)
o Biezpiena vai édienu gatavo3ana, kuriem nepiecie3ams o I, " no 13 zZimém. 6-ta un 7-ta Zime apzimé ménesi, 8-ta — ierices izgatavosanas gadu.
85°C ilgs gatavoanas laiks 155°C Rauga miklas izstradajumu cepSana
90°C Sarkanas téjas gatavosana 160°C Putnu cepsana doto instrukciju un piemerojamiem tehniskajiem standartiem.
95°C Piena putru gatavosana 165°C Steiku cepsana Ekologiski nekaitiga utilizacija ( isko un
100°C Bezé vai ievarijuma gatavo3ana 170°C Fri kartupelu, vistas nagetu gatavo3ana
165°C Steiku cep3ana tumier.
170°C Fri kartupelu, vistas nagetu gatavo3ana
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Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt ldbi kasutusju-
hend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme dige kasutus pikendab
oluliselt selle kasutusaega.

HUTUSMEETMED

Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pahjustatud ohutus-
néuete&a Kasutusjuniste eiramises.
See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistam-
seks kodustes tinEimustes ja seda voib kasutada Korteris suvilas
hotelltoas, kaupluste ja kontorite olmeruumides ning muudes
Kohtades mittetadstuslikuks otstarbeks TadstusLk vor muu mit
teatstarbekohane kasutamine loetakse toote igete kasutustin-
qimuste rikkumiseks. Sellsel juhul i vastuta tootja véimalike
tagajargede eest.

Enne seadme vooluvarku chendamist veenduge, et voolwvrgy
meevastaksseadme nimipingele (vt tehnilisi andmeid vGi and-
mekilp tootel.
Kasutage pikendusjunet, mis on maeldud seadme tarbitava voim-
suse jaoks. Paramegtrite eiramine voib pohjustada Lihise voi
huhtme sitimise. -

hendage seade ainult maandatud FP|st|kupessa: see on kofus-
tuslik noue elektrilgogi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel
veenduge, et see oleks maandatud.

TAHELEPANU! Toctamise ajal dhevad seadme korpus,
sisepott ja metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Ko-
sutage pajalappe voi -kindaid. Vltimaks kuumast aurust
pohjustatud poletusi,drge kummardage seadme kohale,
ku kaas on avatud.

Parastseadme kasutamist ninqkenne Selle punastamis ateie kohta
tistmist eemaldage pisik lektrkontakfst Tommake pistk pesast
Valja kuivade ketega a pitkust kinn hoides,mitte_'Luhtme_st trids,
Arge quutage Juhet ukse ette ega sooLusalh ate lahedusse.
Veenduge, et june e oleks véandunud ega kokku murtud a et see

@

el hoorduks vastu teravaid esemeid, nurki voi madbliservi,

PIDAGE MEELES! Toitejuhtme Zuhuslik Kkahjustamine voib
pahjustada elektriloogi voi ikkeid, mis ef kuulu garantii
alla Kah&'ustatud toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses
vilja vahetada.

Arge paiﬁaldage seadet pehmele pinnale ega katke seda taota-
mise 2jal kinni - see voib pohjustada dlekuumenenmise ja sellest
tulenevaid rikkeid.

Seadet ei tohi kasutada v'a'litin%imustes - seadmesse Sattunud
niisus voi voorkeNad voivad pahjustada tosiseid kahjustus
Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvorgust
lahti dhendatud ning taielikult maha jahtunud. lrgige rangelt
seadme puhastamise juhiseid.

Seadrlrze korpust EI TOH! kasta vette ega panna voolava
vee alla.

Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning kehas meele-voivai-
Mmupuudega inimesed ja inmesed, ellel pole pisaval ko?emusi
Oiteadmis, tohivad seadet kasutada ainultjaelevalve all /i
Juhul kui neic on eelnevalt seadme ohutus kasutamises instruee-
ftud ja nad on teadlkud seadme kasutamisega seotud ohtudest.
Lapsed ei tohi seadmega mangida, Hodke seadet a selle toiteju-
het allz § aastastele astele kettesaamatus kohas. Lapsed ei tohi
seadet iima taiskasvanute jaelevalveta puhastada ega hooldada.
PakkematerLalid (il vahté)last jms) voivad olla lastele oftlkud.
Lambumisont! Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.
Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega selle ehitust muuta.
Seadet tohi remontida anult volatud hoolcuskeskuse spetsia
st Ebaprofessionaalne remont voib pahjustada seadme rikkimi-
neku, vigastusi v0i vara kafjustusi.

TAHELEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasu-
tamine keelatud.

Tehnilised andmed

Mudel RMC-250E
Voimsu: 860-1000 W
Pinge. 220-240 W, 50/60 Hz
Sisepoti maht

Sisepoti pinnak

ine ANATO® (Korea)
3D jah

Ekraan. vedelkr

Auru véljalaske klapp

dravoetav

Programmid

1. MULTICOOK 11. BABY FOOD (LASTETOIT)

2. STEW (HAUTAMINE) 12. COTTAGE CHEESE (KOHUPIIM)

3. BAKE (KUPSETISED) 13. YOGURT (JOGURT)

4. COOK/BEANS (KEETMINE/AEDU- 14. SLOW COOK (MOORIMINE)

BA) 15. GAME (JAHILOOM

5. SOUP (SUPP) 16. OATMEAL (KAERAHELBET)

6. FRY (PRAADIMINE) 17. DEEP FRY (FRITTIMINE)

7. RICE/GRAIN (RIIS/TERAVILI) 18. PIZZA (PITSA)

8. PASTA (PASTA) 19. BREAD (LEIB)

9. STEAM (AUR) 20. DESSERT (MAGUSTOIDUD)

10. PILAF (PILAFF) 21. EXPRESS (EKSPRESS)
Funktsioonid

1. MASTERCHIEF (PEAKOKK) (paindlik toi istusaja ja temp i seadmine; oma

p a

2. Valmistoidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine) — kuni 24
tundi

3. Automaatse soojashoidmise eelneva véljaliilitamise voimalus — jah

4. Toidu iilessoojendamine — kuni 24 tundi

5. Viitstart — kuni 24 tundi

Komplekti kuuluvad:

Multikeetja 1tk
Sisepott RB-C422 1tk
Aravdetav sisekaa: 1tk
Aur 1tk
Aur alu 1tk
Kéepi frittimiskor 1tk
00 1tk
Kulp. 1tk
Lusikas 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Labidake 1tk
Sisepoti valjavotmise tangid 1tk
Raamat 100 retsepti’. 1tk
K. iuhend 1tk
Hi 1tk
Toitejuhe. 1tk
Pakend 1tk
Tootjal on digus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti kuuluvaid
esemeid ja toote tehnilisi omadusi muuta ilma neist muudatustest tdiendavalt tea-
vitamata.
Multikeetja osad
1. Korpus 10. Lusikas
2. Kandesang 11. Aurutusanuma alus
3. Seadme kaas 12. Frittimiskorv
4. Aravoetav sisekaas 13. Toitejuhe
5. Sisepott 14. Aurutusanum
6. Kondensaadi kogumise anum 15. Sisepoti véljavotmise tangid
7. Auru vdljalaske ava 16. Labidake
8. Ekraani juhtpaneel 17. Kulbi/lusika hoidja
9. Kulp 18. Mooteklaas



Juhtpaneel
1. Nupp ,Reheat/Cancel” (,Soojendamine/Tuhistamine” )—scu;ashmdmlse funkt-
siooni sisse-/valjalilitamine; g sises-

tatud parameetrite tiihistamine.
2. Nupp,Time Delay”(.Viitstart") - viitstardi aja mdaramise reziimi sisseliilitamine;
minutite/tundide madramise vahetamine selles reziimis; oma tmduvalmlstus-
i i ine kdigis p (o0~

prog
tereziimis).

3. Ekraan.

4. Nupp ,Start / Keep warm” (,Start / Automaatne soojashoidmine”) valitud toidu-
valmistusprogrammi kdivitamine; automaatse soojashoidmise eelnev valjaliili-
tamine.

5. Nupp,t°C’ - ides (v.a p ,YOGURT") toiduvalmi
mise temperatuuri ja aja seadmise reZiimi sisseliilitamine.

6. Nupp ,Menu” (,Meniiii") - iileminek automaatse toiduvalmistusprogrammi va-
limise reziimi programmi tehaseseadete taastamine (ootereziimis).

7. Nupp - minutite ja tundide védrtuse vahendamine kella seadmise, toiduval-
mistusaja maaramise ja viitstardi reziimis; i vddrtuse

[1.MULTIKEETJA KASUTAMINE

Enne esimest sisseliilitamist
Asetage seade kovale tasasele horisontaalsele pinnale, jdlgides seejuures, et

Liilitub sissé kohe parast toidu:/almistusprogi

rammi t86 10ppu ning h0|ab valmistoidu temperatuuri vahemikus 75-80°C 24 tunni
valtel. A ise reziimis nupu ,Start / Keep warm” indikaator kustub

valjuv aur ei satuks tapeedile, dekorati , elektr ega muude-

ning nupu,Reheat/Cancel” indikaator hakkab vilkuma. Ekraanile kuvatakse funktsiooni

le esemetele voi materjalidele, mida niiskus ja kurge p voiks
Enne kokkama hakkamist veenduge, et multikeetja valimistel ega nal

algusest saadik kulunud aeg.

poleks kahjustusi, kriimustusi ega muid defekte. Sisepoti ja kiitteelemendi vahel ei tohi
olla korvalisi esemeid.

Tehaseseadete taastamine

Multikeetjal REDMOND RMC-250E on elektritoitest soltumatu malu. Ajutise elektrivor-
qust lahtitihendamise korral sdilivad kdik teie sisestatud seaded. Tehaseseadete taas-
tamiseks vajutage ja hoidke all nuppu ,Menu’”. Kostub signaal ning seade naaseb vaiki-
misi mddratud seadete juurde.

Kella seadmine

Uhendage seade vooluvorku. Vajutage ja hoidke all nuppu,+"vi,~".Nuppude ,+',,-"ja

LOK” indi ning praeguse kellaaja ndidik hakkavad ekraanil vilkuma. Nupu ,+"

"YOGURT");

automaaty (va p

kellaaja nait suureneb, nupu ,~" vajutamisel aga kahaneb. Kellaaja suurima

tusprogramm\ valimine.

8. Nupp ,+ minutite ]a tundide vdartuse suurendamine kella seadmise, toiduval-
mistusaja madramise ja viitstardi reZiimis; temperatuuri vaartuse suurendamme
automaaty (vap YOGURT");
tusprogrammi valimine.

voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale. Kellaaja kiireks
muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Pérast tunnindidu valimist vajutage
nuppu ,0K” ning seejarel valige minutinait. Kui praegune kellaaeg on sisestatud, vaju-
tage nuppu ,Reheat/Cancel’.

Toiduvalmistusaja maaramine

Multikeetja REDMOND RMC-250E véimaldab muuta ka iga programmi jaoks vaikimisi
madratud toiduvalmistusaega. Muudatuse samm ja méaratava aja voimalik vahemik

tehke jdrgmist.

9. Nupp,OK” - iileminek jargmisele sammule i valimise, toidu-
istusaja ja temp i mddramise, praequse kellaaja sisestamise reziimis.
Ekraani néidikud . . . " soltuvad valltud toiduvalmistusprogrammist.
1 i vadrtuse indikaator g (vap T
YOGURT ja EXPRESS”).

. protsessi i
3. Automaatsete toiduvalmistusprogrammide indik:
4. Taimer / praeguse kellaaja ndidik / viitstardi aja
5. Praequse kellaaja / viitstardi aja sisestamise reziimi indikaator.
6. Toiduvalmistusaja valimise reziimi indikaator.
7. Toidu U /
indikaator.

Multikeetja REDMOND RMC-250E on varusmtud puutetundliku juhtpaneeli ja vedel
millel on kolm erinevat olenevalt seadme

i tootamise

Ekraani vérvus Tooreziim

Viitstardi funktsioon on sisse Liilitatud. Ekraanil ndidatakse taimerisse

SININE seatud viitaega ja poleb viitstardi indikaator.

t66tab. Ekraanil ndi i 160
ROHELINE L6puni jdanud aega ning poleb indikaator ,Cooking time”.
ORANZ Tootab toidu tilessoojendamise funktsioon. Ekraanil ndidatakse aega,

kui kaua see funktsioon on to6tanud.

I.ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Votke seade ja selle tarvikud ettevaatlikult karbist valja. Eemaldage kdik pakkemater-
jalid ja reklaamkleebised.

Arge eemaldage mingil juhul hoiatavaid Kleebiseid, juhendavaid kleebiseid (kui neid
on) ega seadme korpusel olevat mdrgist seadme seerianumbriga! Seerianumbri puu-
dumine seadme korpuse(t tuh/smb mguse seadme
Peale seadme transportimist ja madalatel temp idel sdilitamist on vaja seadet
enne sisseliilitamist hoida toatemperatuuril vahemal 2 tundi.
Piihkige seadme korpus niiske lapiga iile ja peske sisepott puhtaks ning laske neil dra
kuivada. Korvalise [6hna ennetamiseks seadme esimesel kasutamisel tehke ldbi seadme
tdielik puhastus.

1 Va]utage nuppu ,Menu"ja vallge automaatne toiduvalmistusprogramm. Nuppu-
de,+ Start/ Keep warm”ja ,OK" indikaatorid hakkavad vilkuma. Vajutage
nuppe +"voi,~"seni, kuni ekraanile vajaliku toi
mi indikaator. Iga programmi kohta kuvatakse ekraanile vaikimisi maaratud
toiduvalmistusaeg.
2. Vajutage nuppu ,OK" (siittivad selle indikaator ning toiduvalsttusa}aindikaator)
ning 5|sestage valitud programmi toiduvalmistusaeg. Nuppude ,+',,~", Start /
Keep warm” ja ,t°C” indil id ning hakkavad
ekraanil vilkuma. Kui valitud programmis on ette nahtud viitstart, hakkab vilku-
ma nupu Time Delay” indikaator.
Nupu ,+" vajutamisel kellaaja ndit suureneb, nupu ,-" vajutamisel aga kahaneb. Pérast
tunnindidu valimist vajutage nuppu ,0K” ning seejarel valige minutinait. Kellaaja kiireks
muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Kellaaja suurima voimaliku néidu
saavutamisel jatkub naidu vahetumine algusest peale.
3. Kui soovite sisestatud seaded tiihistada, vajutage nuppu ,Reheat/Cancel’, mis-
jdrel tuleb valida toiduvalmistusprogramm uuesti.
Programml kaivitumise edasﬂukkamlne
See dimaldab Liikata toi
ti kaupa vahemikus 10 minutit kun| 24 tundl
1. Pérast i ja ja valikut saate sisestada stardi
edasilikkamise aja, va]utades nuppu ,TimeDelay” — nupu indikaator hakkab
seepeale vilkuma ning ekraanile kuvatakse viitstardi reziimi indikaator. Nuppu-
de,+,,",,0K’,,Start / Keep warm”ja t°C" indikaatorid hakkavad vilkuma.

Programmi ,YOGURT" valimise korral nupu ,t°C" indikaator vilkuma ei hakka, sest
selles prog s ei ole p i muutmine ette ndhtud.

2. Vajutades nuppusid ,+" ja =", sisestage tunnindit (nupu ,+" vajutamisel aja ndit
suureneb, nupu ,~" vajutamisel aga kahaneb). Naidu kiireks muutmiseks vajuta-
ge ja hoidke nuppu all. Kellaaja suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub
ndidu vahetumine algusest peale.

3. Kui tunnindit on sisestatud, vajutage veel kord nuppu Time Delay". Vajutades
nuppe ,+'ja =", sisestage minutindit.

4. Kui soovite sisestatud seaded tiihistada, vajutage nuppu ,Reheat/Cancel’, mis-
jarel tuleb maarata kogu toiduvalmistusprogramm uuesti.

ogrammi kaivif edasi 10 minu-

eelnev véljaliilitamine

Selleks et automaatne soojashoidmine juba ette valja Liilitada, vajutage parast toidu-
valmistusprogrammi kdivitumist nuppu ,Start / Keep warm”ja hoidke seda all, kuni nupu
,Reheat/Cancel” indikaator kustub. Et automaatne soojashoidmine uuesti sisse liilitada,
vajutage nuppu ,Start / Keep warm” veel kord ja hoidke seda all, kuni nupu ,Reheat/
Cancel” indikaator hakkab vilkuma.

Toidu iilessoojendamine
Jahtunud toidu iilessoojendamiseks:

1. Jargige osa ,Uldine
punkte 1-2.

2. vajutage ja hoidke all nuppu ,Reheat/Cancel’”. Nupu indikaator hakkab vilkuma;
lilessoojendusfunktsioon kaivitub. Ekraanile kuvatakse funktsiooni kaivitumise
algusest saadik kulunud aeg. Seade soojendab toidu iiles temperatuurini 75°C.
Seda temperatuuri hoitakse 24 tunni valtel. Vajaduse korral saab iilessoojendus-
funktsiooni valja liilitada, milleks tuleb vajutada nuppu ,Reheat/Cancel” (nupu
indikaator kustub).

jarjekord

Funktsioon ,MASTERCHIEF".
Programmide ,YOGURT" ja ,EXPRESS” kasutamisel ei ole funktsioon ,MASTERCHIEF"
ligipddsetav.

Funktsioon ,MASTERCHIEF” vdimaldab muuta toi i ja temp i

programmi to6tamise ajal kuni 10 korda nlng salvestada algse programmi asemele
saadud jrjestuse. Temp MASTERCHIEF” kasutami-
sel muuta 5°C kaupa vahemikus 35°C kum 170“( deuvalmlstusaega saab muuta 1
minuti kaupa vahemikus 1 mmut kum 15 tundl
Seadme i it on prog
maksimaalne tddaeg puratud Z tunniga.
Automaatse soojashoidmise sisse-voi valjalilitamist ilma aja voi temperatuuri muut-
miseta ei loeta eraldi muudatuseks.
Funktsioon ,MASTERCHIEF"Voib osutuda, em/ kasulikuks, ki valmistate toitu keeru-
ka retsepti jdrgi, mis nouab erinevate
(nditeks kapsarullide, bafstrooganovi, suppide voi paxta valmistamisel erinevate
retseptide jdrgi, dZemmi valmistamisel jne).

de ,FRY" ja ,DEEP FRY”

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi tdotamise ajal nuppu,t°C". Temperatuurindi-
du indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud temperatuur. Ndidu suurendamiseks vajutage nuppu .+,
vdhendamiseks nuppu ,-". Naidu kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalik-
ku nuppu all. Suurima (vahima) véimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu va-
hetumine algusest peale.

3. Arge vajutage paneelil iihtegi nuppu 5 sekundi valtel. Uus niit salvestatakse
automaatselt.

Toiduvalmistusaja muutmine

1. Vajutage programmi todtamise ajal kaks korda nuppu,t°C". Ajandidu indikaator
hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud toi i Nadidu 1 tunni kaupa
vajutage nuppu,,+', 1 minuti kaupa suurendamiseks vajutage nuppu,~". Tunni-ja
minutindidu ine toimuvad Suurima voimaliku
ndidu isel jatkub ndidu algusest peale. Kellaaja kiireks
muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

3. Arge vajutage paneelil ihtegi nuppu 5 sekundi valtel. Uus ndit salvestatakse
automaatselt.

Kui sisestada

00:00, siis p i t60 peatub.



Muudatusi ei tohiks teha sagedamini kui 1 kord minutis, kuivord sel juhul séilivad
ainult koige viimased seaded. Juhul, kui on tarvis muuta iiheaegselt nii toiduvalmis-
tamise temperatuuri kui aega, vajutage kohe pdrast vastavalt temperatuuri voi aja
ndidu muutmist nuppu ,t°C. Sel juhul salvestatakse uued parameetrid iihe ja sama
muudatusena.

Soovi korral saate 3 minuti jooksul pérast programmi t66 [Gppu salvestada uue prog-
rammi tehaseprogrammi asemele. Selle aja jooksul loetakse ekraanil sekundite kaupa
aega, mille |ooksul veel on voimalik uut programmi salvestada.

i sal iseks vajutage nuppu Time Delay”.
Valjumiseks menuﬂsse ilma uut programml salvestamata vajutage nuppu,Reheat/Cancel".

Kui menuustvatltakse muudetud programm, ilmub ekraanile toiduvalmistusaja asemel
siimbol 7"

valige see progi ning vajutage
nuppu ,Start / Keep warm”. Muudetud programmi tditmise a]al kostub iga muudetud
punkti Labimise jarel Lihike helisignaal.

funktsioon vaikimisi valja Liilitatud. Vajaduse korral saab selle kasitsi sisse lilitada,
milleks tuleb parast toiduvalmistusprogrammi kdivitamist vajutada nuppu,Start / Keep
warm” (nupu ,Reheat/Cancel” indikaator siittib).

Vaikimisi on toiduvalmistamise temperatuur 100°C. Temperatuuri voimaliku seadmise
vahemik on 5°C sammuga 35-170°C.

A TAHELEPANU! Kui seatud temperatuur on kirgem kui 140°C, ei tohi toiduvalmistus-
aeg ohutust silmas pidades olla pikem kui 2 tundi.

Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 15 minutit. Seatava toiduvalmistusaja voimalik vahemik

on 2 minutit kuni 15 tundi, muudatuse sammuga 1 minut (vahemiku korral kuni 1 tund)

Vvoi 5 minutit (vahemiku korral iile 1 tunni).

1. Valage sisepotti vett. Jalgige, et vee tase ei iiletaks sisepoti sisekiiljel olevat
maksimaalse taseme mdrgist.
2. Jargige osa ,Uldine toimi
punkte 1-6.
3. Kuivesi on keema ldinud, kostub helisignaal. Avage ettevaatlikult kaas ja puis-
take koostisained keevasse vette. Sulgege kaas, nii et kostuks klopsatus.
4. Jargige osa ,Uldine toimi jarjekord
punkte 6-8.
Programm ,STEAM”
Soovitatav aedviljade, kala, liha todtlemiseks, pelmeenide, dieet- ja taimetoitude val-
mistamiseks. Vaikimisi on programmi , STEAM® puhul toiduvalmistusaeg 30 minutit.

jarjekord

1. Jargige osa ,Uldine jdrjekord automaat,
punkte 1-4.

2. Mddrake nuppu,t°C”vajutades toiduvalmistamise temperatuur. Nupu ,t°C” indi-
kaator siittib polema, nuppude ,+",,~",,Start / Keep warm’,,0K” ja ,Time Delay”
indikaatorid hakkavad vilkuma.

Nupu ,+" vajutamisel temperatuuri ndit suureneb, nupu ,~" vajutamisel kahaneb. Kella-
aja kiireks muutmiseks vajutage Ja hoidke vajalikku nuppu all. Suurima véimaliku

Juhul kui muudetud programmi tehakse selle
kutakse parast programmi t66 [6ppu voimalust salvestada uus programm.

Muudetud programmi seadeid saab muuta samamood; kui automaatpmgrammlde

seadeid. Samas tiihistab uute ning

ajal veel i, pa- peratuur aavy . jatkub ndidu algusest peale. o
3. Jdrgige osa ,Uldine toimingute jarjekord automaatprogrammide kasutamisel’
punkte 5-8.
Prog STEW”
Soovif , liha, i v0| llnnullha hautamlseks Vaikimisi on prog-

jdrgmisel programmi kdivitamisel kehtivad kdige viimased
Tehaseseadete taastamine
Te saate igal ajal taastada iihe voi kdigi Selleks

rammi ,STEW” uhul
5 minuti kaupa vahemikus 20 minutit kunl 8tund\

saab kdsitsi muuta

valige mentiiist muudetud programm ning vaJutage nuppu 0K taasta-
mise kinnitamiseks vajutage nuppu ,Menu” ja hoidke seda mitme sekundi valtel all. Sel
juhul prog

Pirast muudetud programmi kustutamist ndidatakse meniiis taas algset tehaseprog-

Pr JBAKE”
g
Soovitatav blskvutlde vormiroogade, pirmi- a lehttaignapirukate ning eri sorti leibade
Vaikimisi on prog ,BAKE” puhul toiduvalmistusaeg 1 tund. Toidu-
valmistusaega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 20 minutit kuni 8 tundi.
Automaatse soojashoidmise pikim tddaeg on selle programmi puhul 2 tundi. Leiva
kiipsetamise korral on soovitatav toidu automaatse soojashoidmise funktsioon kdigis

rammi.
Koigi ing d vajuta-
ge ootereZiimis nuppu Menu”ja hoidke seda mnme sekundi valtel all.
Uldine jarjekord g kasutamisel Programm --CPOK/BEANS"
1. Valmistage ette koostisained vastavalt retseptile ja pange need sisepotti.Jalgi-

ge, et koik koostisained oleksid jaotatud sisepotis iihtlaselt ega ulatuks ile si-
sepoti sisekiiljel oleva korgeima taseme margise.

2. Pange sisepott seadme korpusesse, podrake seda veidi ning veenduge, et see
on tihedalt kilitteelemendi vastas. Sulgege kaas, nii et kostuks kldpsatus. Uhen-
dage seade vooluvorku.

3. Valige nuppu ,Menu” vajutades toiduvalmistusprogramm. Meniiiivalikute vahel
lukumlseks vajutage nuppe =" voi ,+". Valitud programmi indikaator ning nup-

pude,+’,,~",,Start / Keep warm” ja ,0K” indikaatorid hakkavad vilkuma. Kui va-
litud programmis on ette nahtud viitstart, hakkab vilkuma nupu ,Time Delay”
indikaator.

4. Madrake nuppu ,0K” vajutades vajalik toiduvalmistusaeg.
5. Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaeg.

valja liilitada.

, liha, kala ja | iljade keetmiseks. Vaikimisi on programmi
L,COOK/BEANS™ puhul 40 minutit. Tol saab kasitsi

muuta 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 4 tundi.

Programm ,SOUP”
Soovitatav mi

Vaikimisi on prog i, SOUP” puhul

suppide
nd. saab kdsitsi muuta 5 minuti kaupa va-

tun
hemikus 20 minutit kuni 6 tundi.
Programm ,FRY”
o 2 o

jade, liha, ide voi llnnullha praadlmlseks Vaikimisi on prog-
rammi ,FRY” puhul toid i 15 minutit, on vaiki-
misi 155°C. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minu-
tit kuni 1tund 30 minutit . Viit i selles prog kasutada ei saa

6. Vajutage ja hoidke all nuppu ,Start / Keep warm”.
hakkab td6le ning nuppude ,Start / Keep warm”ja Reheat/Cancel” i

saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 2
tundi.

Aega toiduvalmistusaja tdissaamiseni hakatakse lugema alles siis, kui seade on
saavutanud todparameetrid (kui vesi on keema ldinud ja sisepotis on tekkinud piisa-
vas koguses auru).
L. Valage sisepotti 600-1000 ml vett. Paigaldage sisepotti aurutusanum.
2. Jargige osa ,Uldine toi jarjekord
punkte 2-8.
Programm ,,PILAF”
SDOVItalav mit pilaffide v. Vaikimisi on programmi ,PILAF”
puhul i 1 tund. i saab kdsitsi muuta 10 minuti
kaupa vahemikus 20 minutit kum 1 tund 30 minutit.

Programm .,BABV FOOD"
Soovitatav

Vaikimisi on p i ,BABY FOOD” puhul
1 tund. Toid istusaega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa va-

hemikus 10 minutit kuni 3 tundi.

Programm,,COTTAGE CHEESE"

Soovitatav j i Vaikimisi on progt i ,COTTAGE CHEESE”
puhul toiduvalmistusaeg 20 minutit. Programmis ,COTTAGE CHEESE" saab toiduvalmis-
tusaega kasitsi muuta 10 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 10 tundi. Automaat-
se iooni selles pi kasutada ei saa.

Programm,YOGURT"

Soovitatav jogurti Vaikimisi on prog i YOGURT” puhul toiduval-
mistusaeg 8 tundi. Seatava toiduvalmistusaja vahemik on 30 minutit kuni 12 tundi,
muuta saab 30 minuti kaupa. A i selles prog

kasutada ei saa.

Programm ,SLOW COOK”
Soowtatav aedviljade, kala ja liha moonm\seks Vaikimisi on programmi ,SLOW COOK”™
5 tundi. T usaega saab kasitsi muuta 10 minuti

kaupa vahemikus 3 kuni 12 tundl

Programm ,,GAME”

Soovitatav ulukilihast (vintskest lihast, suurtest liha- voi linnulihatiikkidest) toitude
Vaikimisi on prog i ,GAME” puhul 3 tundi. Toi-

saab Kasitsi muuta 10 minuti kaupa vahemikus 1 kuni 12 tundi.

Toidk d on soovitatav praadida avatud kaanega. Koostisainete korb

id
hakkavad vilkuma. Ekraanile kuvatakse programmi t66 [6puni jddnud aeg ning
toiduvalmistamise protsessi indikaator.

jdrgida ret: juhiseid ning sisepoti sisu aeg- a]alt se-
gada. Enne programmi ,FRY” uuesti Kasutamist laske seadmel taielikult jahtuda.

7. Toiduvalmistusprogrammi toppedes kostub helisi ning p i indikaa-
tor janupu,Start / Keep warm” indikaatorid kustuvad. Olenevalt seadetest aheb
seade {ile automaatse soojashoidmise reziimile (nupu ,Reheat/Cancel” indikaa-
tor vilgub; ekraanile kuvatakse aeg, mille valtel seade on olnud automaatse
soojashoidmise reziimil) voi ooterezumlle

Prog JRICE/GRAIN”

Soovitatav riisi ja mitmesuguste putrude keetmiseks. Vaikimisi on programmi ,RICE/
GRAIN” puhul 35 minutit. saab kasitsi muuta 5
minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 4 tundi.

Programm ,,PASTA"

Programm ,,0ATMEAL"

Soovnatav piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi on programmi ,0ATMEAL" puhul
usaeg 10 minutit. on voimalik kasitsi seada vahemikus

5 minutit kuni 4 tundi 1 minuti kaupa (vahemiku korral kuni 1 tund) véi 5 minuti kaupa

(vahemiku korral iile 1 tunni).

Piimapudru valmistamiseks voib kasutada ka universaalset programmi ,MULTICOOK
i i istami on 95°C).

Programm ,MULTICOOK”

8. Kui soovite toid sessi katk .
. P Soovitatav ning pasta
muuta, vajutage ja hoidke all nuppu ,,Reheat/(an(el JArgi.Vaikimisi on p i, PASTA” puhul toidi 10 minutit.
tusaega saab Kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 kuni 30 minutit. Viitstardi
iooni selles kasutada ei saa.

Programm ,MULTICOOK" on ette nahtud mis tahes toitude istamiseks kasutaja

madratud ja-aja ite jargi. Juhul kui toitu val-
mistatakse temperatuuril kuni 75°C, kaasa arvatud, on

Aega toiduvalmistusaja tdissaamiseni hakatakse lugema alles siis, kui seade on

P id (kui vesi on keema ldinud).

Prog .DEEP FRY”
Multikeetjaga REDMOND RMC-250E saate valmistada toitu ka fritiiiiris, kasutades selleks
spetsiaalset, komplekti kuuluvat korvi.Vaikimisi on programmi ,DEEP FRY” puhul toidu-
30 minutit. Tc saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahe-
mikus 5 minutit kuni 1 tund. Viitstardi funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.




Jirgige osa ,Uldine jarjekord " punkte 1-5.

Kinnitage kdepide fritiliiris praadimise korvi killge ning laotage toiduained Uhtlaselt korvi. Suruge kdepideme alumine osa

kokku ning pistke see spetsiaalsesse korvis olevasse avasse. Norgendage survet kdepidemele ning see fikseerub selle jaoks

ette ndhtud avas.

3. Jdrgige retsepti soovitusi ning mddratud aja parast avage ettevaatlikult multikeetja kaas. Pange frittimiskorv koos toiduaine-
tega sisepotti. Kaas jatke avatuks.

4. Toiduvalmistusprogrammi loppedes kostub ning p ja nupu ,Start / Keep warm” indikaatorid

kustuvad. Votke korv koos toiduainetega valja ja kinnitage see korvil oleva spemaalse konksu abil sisepoti adrele. Laske dlil

valja valguda. Kui soovite toiduvalmistamise protsessi katkestada voi sisestatud programmi muuta, vajutage ja hoidke all

nuppu ,Reheat/Cancel’.

TAHELEPANU! Oli on véiga kuum! Frittimiskorvi eemaldamisel kasutage pajakindaid.

Programm ,PIZZA"
Soovitatav pitsa Vaikimisi on prog i,PIZZA" puhul 25 minutit.
si muuta 5 minuti kaupa vahemikus 20 minutit kuni 1 tund. Viitstardi funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

M~

saab kasit-

Automaatse soojashoidmise pikim tédaeg on selle programmi puhul 2 tundi.

Programm ,BREAD”

Soovitatav eri Lukl leibade kii ja Programm holmab tervet valmlstusprotse55| alates talgna
kuni leiva kil i. Vaikimisi on progi i ,BREAD” puhul toid istusaeg 2 tundi. T aab

kasitsi muuta 10 minuti kaupa vahemikus 1 kuni 6 tundi. Automaatse soo;ashondmlse ja viitstardi funktsioone selles p

1. Votke sisemine alumiiniumkaas pealt dra ning tommake klapp kergelt ile véljaulatuva otsa. Votke see kiiljest dra.

2. Peske klapp jooksva vee all korralikult puhtaks.

3. Kuivatage ning asetage tagasi oma kohale.

i ise ajal voib mis koguneb selle mudeli puhul spetsiaalsesse 6onde seadme korpuses sise-
poti Gimber. Kondensaadi saab kdogi- voi salvrétiku abil lihtsasti eemaldada.
Tookambri olulise maardumise korral tuleb selle pinnad puhastada, véltimaks hireid seadme t60s voi seadme rikkiminekut.

A Enne kui hakkate multikeetja tookambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvargust lahti ihendatud ja tdielikult maha jahtunud.

Tookambri killgseinad, kiitteketta pinna ja keskse termoanduri katte (asub kiltteketta keskel) voib puhtaks piihkida niisutatud (mitte
marja!) kdsna voi salvratikuga. Kui kasutate pesuvahendit, tuleb selle jadgid etvaltida (ohna teket
jargmisel toiduvalmistamise ajal.

Juhul kui keskse termoanduri imber olevasse siivendisse satub vodrkehi, eemaldage need ettevaatlikult pintsettide abil. Seejuures ei
tohi anduri kattele tugevasti suruda.

Kui kiitteketta pind on madrdunud, voib seda puhastada niisutatud, keskmise kovadusega kdsna voi siinteetilise harjaga.

Seadme pideval kasutamisel voib kiitteketta virvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt muutuda. See ei viita iseenesest seadme korrast
dra olekule ega mojuta seadme hdireteta tdod.

VI. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

kasutada ei saa.

TAHELEPANU! Kiipsetamise ajal lihevad sisepott ja kilpsetis kuumaks. Valmis leiva seadmest vélja vétmisel kasutage pajakindaid.
Programm DESSERT”

itatav mit i Vaikimisi on prog i ,DESSERT” puhul toiduvalmistusaeg 30 minutit.
Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 3 tundi.
Programm ,EXPRESS”

Soovitatav kilrriisi ja somerate tangaineputrude valmistamiseks. Programmi ,EXPRESS" t66aeg on 20 minutit. Toiduvalmistusaja regu-
leerimise ja viitstardi funktsioone selles programmis kasutada e| saa.

Jérgige jaotise ,Uldine jarjekord automaaty

" punkte 1-2 ning seejarel punkte 6-8 (jattes vahele

punktid 3-5).

[11.LISAVOIMALUSED
«  Taigna kergitamine. + Vedelate toiduainete pastdriseerimine.
+  Juustu valmistamine. « Lastetoitude soojendamine.

+  Noude, isiklike tarbeesemete steriliseerimine.

IV.LISATARVIKUD

Lisatarvikud ei kuulu multikeetja REDMOND RMC-250E komplekti. Neid saab soetada ning REDMONDi uudistoodetega saab tutvuda
veebilehel www.multicooker.com ja firma ametlike edasimiiiijate kauplustes.

V.SEADME HOOLDAMINE

Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge et see on vooluvorgust lahti iihendatud ning tdielikult maha jahtunud. Enne esimest
kasutamist ning korvaliste [Ghnade arast amist piihkida seadme sisepotti ja sisekaant
9-protsendilise dddikalahusega ning toddelda poolt sidrunit 15 minuti véltel programmis ,STEAM”.

Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja ndudepesuvahendit. Soovitame pesta seade puhtaks kohe parast selle kasutamist.

Puhastamisel ei tohi kasutada kraapivaid aineid, kraapiva kattega kdsna ega agressiivseid keemilisi aineid. Seadme korpust ei tohi
kasta vette ega panna kraani alla.

Puhastage seadme korpust vastavalt vajadusele.

Sisepotti on soovitatav puhastada parast seadme iga Voib pesta noudep Parast pesu piihkige sisepoti valis-
pind kuivaks.
Sisemine alumiiniumkaas tuleb samuti parast iga p (ei ole i pesta ndudep:

1. Avage multikeetja kaas. Haarake 2 alumisest plastfiksaatorist, tommake sisekaant kergelt enda poole ja utes nii et see tuleb
aluse kiiljest lahti.
2. Piihkige sisekaane pinda niiske lapiga; vajaduse korral peske dravo kaant,
3. Asetage alumiiniumkaas véljaulatuvat plastotsa pidi soonde ning iihitage see aluskaanega; vajutage alumistele fiksaatoritele,
kuni kostub klopsatus.
Auruklappi on soovitatav puhastada parast seadme iga kasutuskorda.

Vead toi istamisel ja nende lahend:
Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad tiilipvead, nende voimalikud pohjused ja lahendused.

TOIT EI SAANUD VALMIS

Voimalik pohjus Lahendusviis

Unustasite sulgeda seadme kaane vi ei sulgenud seda ti- | Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikeetja kaant.

hedalt, seetottu ei olnud toiduvalmistustemperatuur piisavalt | Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus. Veenduge, et miski i segaks seadme
korge kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend sisekaanel ei oleks deformeerunud

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu kuumutuselementi.
Veenduge, et multikeetja tookambris ei oleks vodrkehi. Arge Laske kuumutusplaa-
dil mdérduda

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutuselementi, seetottu ei
olnud temperatuur piisavalt kdrge

Valesti valitud kuusnsamed Potti pandud mlduamed el sobi
valitud viisil Voi valisite vale

programmi.

Toiduained on digatud liiga suurteks tiikkideks voi ei ole
jargitud toiduainete koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles multikeetjas valmistami-
seks

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohandatud) retsepte.
Kasutage usaldusvaarseid retsepte.

i valik, nende Gi kogused ning p
ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama valitud retseptile

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru
tekkimiseks liiga vahe vett

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui kahtlete, kontrollige
veetaset toiduvalmistamise ajal

o - - Tavaliseks praadimiseks piisab, kui 6li katab sisepoti pohja ohukese kihina.
Valasite sisepotti liiga palju taimedli e e P
Frittimisel jdrgige retsepti juhiseid

Praadimisel i

. . " - Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole retseptis noutud. Kiilmu-
Sisepotis on Uiga palju niiskust tatud toiduained sulatage ja ndrutage kindlasti enne praadimist
Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong | Mdned toiduained vajavad enne keetmist eritootlemist: pesemist, passeerimist
iile vms. Jargige valitud retsepti juhiseid

Tainas kerkis sisepoti kaaneni ja ummis-

tas auruklapi Pange sisepotti vahem tainast

Kiipsetamisel
(tainas ei kiipse-
nud Labi) Eemaldage kiipsetis sisepotist, poérake timber ja pange potti tagasi. Seejarel

Panite potti korraga liiga palju tainast jdtkake kiipsetamist. Edaspidi pange sisepotti korraga vahem tainast



TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

<3>Manede REDMONDI multikeetja mudelite prugramm/des STEW" ja ,SOUP" kiivitub liiga vihese vedeliku korral llekuumenemis-

kaitse. Selusel Jjuhul prog peatub ja lilitub reziimile.
Eksisite toiduaine tiitibi valimi: voi | Kasutage i (seue mudeli jaoks valik, d tabel ded)
méddrasite (arvestasite) toiduvamistusaja | nende Gikamise meetod, kogused ning ija ja valik peavad Y N °
valesti. Liiiga vdikesed kogused vastama retsepti soovitustele 5 ]
& 2
Toitu hoiti parast valmimist liiga kaua au- | Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka aega sees hoida. Kui teie mudelil on ‘3 £ *-;.g
tomaatse soojashoidmise reziimil selle funktsiooni eelneva véljaliilitamise vimalus, kasutage seda Programm Soovitused kasutamiseks ,§ g T"'ﬂ;“glﬂ::m;:l:a ‘::nfmk g E L
TOIDUAINED KEEVAD ULE =} s
= 8§
Piimapudru piim keeb iile Piima kvaliteet ja omadused olenevad tootmiskohast ja -tingimustest. Soovitame kasutada korgel =
pudru p temperatuuril pastoriseeritud vaherasvast (2,5%) piima. Vajaduse korral voib piima veega lahjendada MULTICOOK toitude 15 min 2min-1t/1min . _ .
Toiduaineid ei toddeldud enne keetmist vi | Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks valik, - Le-15¢/5min
toodeldi valesti (nt ei pestud pohjalikult). | nende eeltodtlemise meetod ja kogused peavad vastama retseptl snn\ntustete STEW Aedviljade, liha, kala hautamine 1t 20min—81t/5 min N _ .
Eijargitud toiduainete koguseid vdi valiti | Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist alati pohjalikult pesema, kuni il
vale toiduine t0p vesion punas BAKE Keelside, bi 1t 0min-8wndi/Smin |+ - 2wnd

TOIT LAKS KORBEMA parmi-ja lehtta\gnapwukate kilpsetamine
Sisepotti ei pestud pérast eelmist toiduvalmistamist . : : ) . . (COOK/BEANS Aedviljade, liha, kala, oakultuuride keetmine 40min | Smin—4t/5min + - +
korralikult puhtaks. Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas ja selle pinnakate poleks kah- - B o N - 5 N

justatud SOuP Mitmesuguste suppide valmistamine (bors, rassolnik jm) 1t 20 min —6t/5min + - +
Sisepoti kdrbemisevastane pinnakate on kahjustatud
FRY Aedviljade, liha, linnuliha praadimine 15min | Smin—1t30min/1min - - +
Potti pandud toiduainete fldkogus on viksem, kui Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte - _ .
retseptis soovitatud RICE/GRAIN Riisi keetmine, mitmesuguste putrude valmistamine | 35min | 5min—4t/5min + - +
Maérasite liiga pika ge toi i voi jdrgige selle mudeli jaoks kohandatud retsepti juhiseid . . PRUNIPE
— — — - PASTA Makaronide kee‘Tlng, pasta valmistamine mitmesu- 10min | 2min - 30 min/1 min _ N .
Praadimisel: unustasite sisepotti 6li valada, ei | Tavalisel praadlmlsel vatage sisepotti alnutt natuke 6li: nii et see kataks pohja dhukese quste retseptide jargi
pooranud toiduaineid imber voi pddrasite liiga | kihina. Uhtlaseks ki tuleb segada voi need mdaratud Aedviliade, kala liha. pels id. dieet. ia taimetoitud
hilja ajal imber paorata STEAM At o He-pemeenic,AeetjataMEotice 3 min 5 min -2 tundi/ 5 min e
HautamiseL: sisepotis pole piisavalt niiskust Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta PILAF i i pilaffide valmistamine 1t 20min—1t30min/10min | + B R
multikeetja kaant
isel: sisepotis on liiga v i BABY FOOD Lastetoitude valmistamine 1t 10 min =3t/ 5min + - +
!éieremdsetti;ﬁ:i?\ oettles EQ :'sge? dv)ahe vedeliku (pole Jérgige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda
Jorg t COTTAGE CHEESE | Kodujuustu valmistamine 20min | 10min - 10t/10 min -] -
Kii unustasite sisepoti enne ki Enne taigna marige sisepoti seinu ja pohja margariini vdi véiga. Arge va- YOGURT i liki jogurtite valmistamine 8t 30 min—12t/30 min N _ _
rasvainega maarida lage potti vedelat rasvainet!

TOIT MUUTUS VORMITUKS SLOW COOK Aedviljade, liha, kala moorimine 5t 3t-12t/10 min + - +
Segasite toitu liiga tihti Tavalisel praadimisel arge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7 minuti jarel GAME gﬁhgg‘:;“;sfﬂmj suurte lihatikide ja linnuliha) 3t 1t-12t/10 min + - +
Maérasite liiga pika Vi jargige selle mudeli jaoks kohandatud retsepti juhiseid Smin—1t/1min

KUPSETIS ON NATSKE OATMEAL Piimaputrude valmistamine Wmin 30y t/5 min + - +

DEEP FRY Frittimine 30min | 5min—1t/1min - - +
ﬁﬁzﬁ:ﬁ:l(t;;;l‘:smeﬂwuk?ovsut:sal.llzsllﬂumls eriasid ?::;J: Valige retjepm ette nahtud koostisained. Piiiidke mitte kasutada lnga hlaseid /
ju, hapukoort jms) grere vedelaid voi ge nende koguseid mi PIZZA Pitsa valmistamine 25min | 20min —1t/5 min - - 2tundi
Piidke kilpsetis kohe parast valmissaamist multikeetjast valja votta. Vajaduse korral BREAD Leiva kiipsetamine 2 1t-6t/10min i -
Jatsite valmis kilpsetise multikeetjasse seisma Voite Jatta kiipsetise Liihikeseks ajaks multikeetjasse nii, et DESSERT 30min | Smin—3t/5min . _ .
mine on sisse ilitatud

KUPSETIS EI KERKINUD EXPRESS f;:]’;g?r'mst omerate putrude Wmin | - R

M ja suhkur ei korraliki h
unad ja sukur ei olnud korralikult vahustatud o Esitatud on kiitteelemendi keskmine tddtemperatuur.
Taigen i liiga kauaks kilpsetuspulbriga seisma Kasutage id (selle mudeli jaoks kohanda- toitlemisaeg aurutamise korral
Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt :i'js)etz;g:{ﬁzs?:%:s::gﬁ;gﬁi ‘i/aal:t(.;nmean?:ts:gt?cs%g:
N Toiduaine Kaal kogus (tk] Vee kogus, (ml} Valmistusaeg (min|
Kogused olid valesti maaratud vitustele @)/ kogus t) 9us, (ml) 9 (min)
5 o o N 5 1 Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 20
Valitud retsept i sobi selle multikeetjamudeliga kasutamiseks
2 Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 20




3 Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 15
4 Frikadellid/kotletid 180 (6 tk) /450 (3 tk) 500 20/30
5 Kala (filee) 500 500 15
6 Mereandide sequ (stigavkiilmutatud) 500 500 5
7 Pelmeenid/hinkalid 4tk 500 20
8 Kartul (4 osaks bigatud) 500 500 15
9 Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 20
10 Peet (4 osaks loigatud) 500 500 30
1 Aedviljad (varskena kiilmutatud) 500 500 15
12 Kanamunad 3tk 500 5
Tuleb arvestada, et need on iildised . Tegelik aeg voib toiduaine ist ning samuti teie maitse
olenevalt soovituslikest vidrtustest erineda.
Soovitused ireziimide 0sas prog is ,MULTICOOK”
Soovitused kasutamiseks
35°C Taigna kergitamine, dddika valmistamine 105°C Siildi valmistamine
40°C Jogurtite valmistamine 110°C Steriliseerimine
45°C Hapendamine 115°C Suhkrusiirupi valmistamine
50°C Kadritamine 120°C Rulaadi valmistamine
55°C Pumati valmistamine 125°C Lihahautise valmistamine
60°C Rohelise tee, lastetoidu valmistamine 130°C Vormiroa valmistamine
65°C Liha keetmine vaakumpakendis 135°¢ I{:el]rrw‘_sst:;;ude {ilepraadimine neile krobiseva kooriku
70°C Punsi valmistamine 140°C Suitsutamine
75°C Pastdriseerimine, valge tee valmistamine 145°C Aedvilja- ja kalavormiroogade valmistamine fooliumis
80°C Hodgveini valmistamine 150°C Lihavormiroa valmistamine fooliumis
85°C :(;?:g;iT;:ﬁigmxﬁdﬂemisaega nudvate 155°C Pérmitaignatoodete praadimine
90°C Punase tee valmistamine 160°C Linnuliha praadimine
95°C Piimapahiste putrude valmistamine 165°C Steak'ide praadimine
100°C Besee voi moosi valmistamine 170°C Friikartulite, kananagitsate valmistamine

Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.

VII.ENNE HOOLDUSKESKUSE POOLE POORDUMIST

Toohéire

Ekraanile ilmus
veakood: E1-E4

Voimalikud pohjused

Stisteemne viga. Voimalik, et juhtpaneel voi kiitteelement
on rikkis

Korvaldamise meetod

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel maha jah-
tuda. Sulgege kaas tihedalt ning Liilitage seade uuesti voo-
luvorku

Toitejuhe ei ole Ghendatud seadmega ja (voi) pistikupesas- | Veenduge, et dravdetav toitejuhe oleks Gihendatud seadme
se vastavasse pessa ning vooluvorku
Seade ei ldhe kdima

Rikkis pistikupesa Uhendage seade korras pistikupessa

pinge olemasolu ivorgus. Juhul kui voolu

Elektrivorgus ei ole voolu &i ole, porduge oma maja hooldava ettevdtte poole

stabiilse olemasolu
Kui vool on ebastabiilne voi normaalsest véiksem, pdérduge
oma maja hooldava ettevotte poole

on iilne voi

normaalsest véiksem)

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel maha jah-

Sisepoti ja kiitteelemendi vahele on sattunud korvaline
i tuda. Eemaldage korvalised kehad voi osakesed

Toi -
oit valmib liiga keha voi osake (priigi, tangaine,

kaua

Sisepott ei ole paigaldatud multikeetja korpusesse otse Paigaldage sisepott otse, nii et see ei oleks viltu

Liilitage seade vooluvdrgust valja ja laske sellel maha jah-

Kiitteketas on tugevalt maardunud tuda. Puhastage Kiteketas

Sisepott ei ole paigaldatud seadme

Korpusesse otse Paigaldage sisepott otse, nii et see ei oleks viltu

Kontrollige, ega seadme kaane ja korpuse vahele ei ole
sattunud kdrvalisi kehi (priigi, tangaineid, toiduosakesi), ning
kui on, siis eemaldage need. Sulgege multikeetja kaas alati
nii, et kostuks klopsatus

Multikeetja sisepoti
jasisekaane vaheline
hermeetilisus on ri-
kutud

Kaas ei ole tihedalt suletud voi on
kaane alla sattunud kdrvaline keha

Toiduvalmistamise
ajal tuleb seadme
kaane alt auru vélja

Sisekaane tihendikumm on tuge-
valt maardunud, deformeerunud
V0i vigastatud

VIII.GARANTIIKOHUSTUSED

Seadmele antakse garantii 2 aastat ostmisest. Garantiiperioodi jooksul kohustub tootja korvaldama remondi, osade valjavahetamise
oi kogu toote ise teel koik id, mis on pohj i jalidest voi tootmisvi . Garan-
tii joustub ainult siis, kui ostu kinnitatakse kaupluse pitseri ja miiiija allkirjaga originaalgarantiitalongil. Garantii kehtib ainult sellisel
juhul, kui seadet kasutatakse kasutusjuhiste jargi, kui seda pole remonditud, lahti monteeritud ega vaarkasutuse labi kahjustatud, ning
tingimusel, et kogu seadme komplekt on alles. Garantii ei kata seadme loomulikku kulumist ega kulumaterjale (filtreid, Lampe, kinni-
kdrbemisevastast katet, tihendeid jms).
Toote eluiga ja garantii kehtivusaega
ole voimalik kindlaks maarata).
Valmistamiskuupdev on ndidatud toote korpusel oleval identifitseerimissildil. Seerianumber koosneb 13 numbrimérgist. 6. ja 7. mark
nditavad kuud, 8. médrk seadme valjalaskeaastat.
Tootja mddratud kasutusiga on 5 aastat ostmisest alates tingimusel, et seadet
tehniliste standardite jargi.
Keskkonnasabralik jadtmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kaitlemine)
Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jaat kirjade jargi. Hoidke k
visake selliseid seadmeid olmejaatmete hulka.
Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi. Vana-
de seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa
vadrtuslike i imbertddtlemisele ja valdite inete sattumist
Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis requleerib elektri- ja elektrooni-
_ kaseadmete jadtmete kaitlemist.
See direktiiv madratleb elektri- ja
Euroopa Liidus.

Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisukorda. Voimalik,
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Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui
produs si rmet/ aceste mstructlun/ la indemind. Utilizarea corectd
a aparatu[u: va prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

MASURI DE SECURITATE
Producctorul nu este responsabllpen {1 daune, Cauzate de neres-
pectarea normelor de sgurantd funmonarea produsulm

v Acestaparat reprezntd un ozt miltfunctonal pentru pre-
Qdtirea méncari i condit casnice i poae f aplicat naparte
Mmente, casle de [a tar, Camerele de hote, spatlle intere ale
magazmelor dfclorsavalt rconditi asemanatoare a operatilor
norindustriale Industria sau ric at abuz de d|sp02| Ve
considerat ca o incalcare a condtilor utlizéil corecte 2 produ-
sul nacest caz producatonlny poart esponsabiltate pniry

urmanlefrosmlle

v Inainte de conctarea dispozitivului la sursa de alimentare
Verificat coincide tensiuneg ef cu tensiunea nominald de alimen-
farea dlsgoznwulw (urmérit caracteisicle tehnice sau tabelul
din fabricd al produstlui,

v Folositiun cablu de alimentare, calculat pe consumul de energie
al dispozitivuli - asimetria poate provoca un scurtciruit sau
incendiul caplului

v Conetat aparatuL umai 2. priz c mpamantae - ste o eint
obhgato rie e protectie impotiva socurilor electice. Folosnd n
prelungiorasigurt VA, A acesta deasemenea are mpimantare,

@ ATENTIE! In nmpul activitati dispozitivului carcosa

acestui, castronul si piesele metalice se icclzesc! Fiti
atenti! Folo siti manusile de bucitare. Pentru g evifa
arsurile cu abur i’ierbmte nu vd aplecati peste aparat
atunci cdnd deschideti capacul.

v Deconecta dispozitivl dinr priza dupa utlizare, i deasemenea
Intimpul curit ratar acestuia sau deplasari. Scoate i cabll cumdi
nile uscae, indnd e priz,dar u de cabl,

Niasezat] calul de aimentare p avus sau T apropierea surselor
i; Caldurd Avet g ca, cabll s nusé Se 1dSUCeasCa sau indoai,
5310 i contct u et ascuite st mrginide mobiler,

RETINETI: daunele acadentale ale cablului de alimentare
pot provoca probleme, care nu corespund conditilor de
qarantie, s deasemenea electroocul. Un bl electric
eteriorat necesitd inlocuirea urgenta In centrul de servicii

Nuasezat aparatulpe 0 uprafa moale,u-{ acoperiintimpul
functondri - aceasta poate duce supramtalzne s deterorarea
d|sp02| fivului

Esteinterziutlzare ispoztivlunarber - umidtate sauobec
telestrine n interorl apavauli {, 0t duce l deterorarea grai.
Inante de curtarea ispozitivul asiqurati-v, acesta ste
Geconecta delasursadeahmen aresmomp[etraa fctumati
instructiunile pentru curdtarea aparetului,

SE INTERZICE 56 scufundat aparatul in apd sau G-l
pune-fi sub jetul de apd!

Copilor n varsta de 8 ani si mai mult precum i persoanele w
hand|cap, senzoriale sau pshice, sau lips e experientd i
cunogint, pot utliza d|sF02|t|vul numai sub suprave%herea g/
sau i e caz, dacd au fost instruiti cu privie (3 utilizarea fn
condiide sgurantda d|sp02|t|vulU| s sunt constent e perco-
ul,legat de utlizarea acestuia Copinu tebule 3 S sejoae
aparatul Pastrati aEara ful i cablul de alimentare fn locuri ngac-
cesibile copnlor sut §an Curdtarea i et tinerea dispozitivlui
nutrebuie 5 fie efectuate de coim ifa asupraveghe eaunuiadult,
Materal de ambalare (peliculs, plstren i asimd.) poate f
periculos pentru copi, Pericl de sufoca el Pastat fntr-4n loc
neaccesibil pent ucopn

Este nterzisa reparafia aparatului independentd sau modificarea
sructuri sle. Reparatle aparatlu trebuie efectuate numa de

catre un centru de senvici autoizat,Lucrrille neautoizate ot
duce [a deteriorarea aparatulu, anire sau pagube materile.

@ ATENTIE! Este interzs utlzarea aparotuluicu oice defectun

Caracteristici tehnice

Tip produ RMC-250E

Putere 860-1000 W
Tensiune. 220-240 W, 50/60 Hz
Volumul castronului. 41
Invelisul antiaderent ceramic ANATO® (Coreea)
Incélzire 3D, da
Ecran. LCD
Supapa de evacuare aburi detasabild
Programe

1. MULTICOO PIl) N

2. STEW (INABUSIRE CUABUR) 12. COTTAGE CHEESE (BRANZA DULCE)

3. BAKE (COACERE) 13. YOGURT (IAURT)

4. COOK/BEANS (FIERBERE/LEGUMI-  14. SLOW COOK (INABUSIRE PRIN PRA-

NOA JIRE)

5. SOUP(SUPA) 15. GAME (VANAT)

6. FRY (PRAIRE) 16. OATMEAL (TERCI CU LAPTE)

7. RICE/GRAIN (OREZ/CRUPE) 17. DEEP FRY (FRITEUZA)

8. PASTA (PASTE) 18. PIZZA (PIZZA)

9. STEAM (PE ABURI) 19. BREAD (PAINE)

10. PILAF (PILAF 20. DESSERT (DESERT)

(PILAF)
11. BABY FOOD (MANCARE PENTRU
Functii

1. MASTERCHIEF (MASTER CHEF) (setarea flexibild a timpului si a temperaturii de
pregatire; inregistrarea si derularea propriului program)

2. Pastrarea temperaturii mancarurilor gatite (incalzirea automata) — pana la 24 ore

3. Deconectarea prealabild a incalzirii automate — da

4. Incélzirea mancarurilor — pnd la 24 ore

5. Pornire decalatd — pand la 24 ore

Parti componente

21. EXPRESS (EXPRES)

Multicooker. 1buc.
Castron RB-C422 1buc.
Capac interior detasabil 1buc.
Cos pentru pregatirea pe aburi 1 buc.
Suport pentru pregatirea pe aburi. 1 buc.
Cos cu maner pentru prdjirea in friteuzd 1buc.
Pahar gradat 1buc.
Polonic 1buc.
Lingurd platd 1buc.
Suport pentru polonic/lingurd 1buc.
Paletd 1buc.
Cleste pentru scoatere din castron. 1buc.
Cartea «100 retete» 1buc.
Instructiuni de utilizare 1buc.
Carte service 1buc.
Cablu electric 1 buc.
Cutie. 1 buc.

Producdtorul fsi rezervd dreptul de a introduce modificdri in designul, pdrtile compo-
nente si in caracteristicile tehnice ale produsului pe parcursul perfectiondrii productiei
de mrfuri fdrd o anuntare suplimentard asupra modificdrilor intervenite.

Constructia multicooker A1

1. Corpul aparatului 2. Maner pentru transportare



3. Capacul aparatului 11. Suport pentru pregdtirea pe aburi
4. Capac interior detasabil 12. Cos pentru prajire in friteuza

5. Castron 13. Cablu electric

6. Cos pentru acumularea condensului ~ 14. Cos pentru pregatirea pe aburi

7. Orificiu de iesire a aburului 15. Cleste pentru scoatere din castron
8. Panou de comanda cu ecran 16. Paleta

9. Polonic 17. Suport petru polonic/lingurd

10. Lingura plata 18. Pahar gradat

Panou de comanda A2

1. Butonul «Reheat/Cancel» («Tncélzire/Anulare») — pornirea/oprirea functiei de
incélzire; intreruperea functionarii programului de pregatire; anularea setdrilor
efectuate.

2. Butonul «Time Delay» («Pornire decalatd») — pornirea regimului de setare a

timpului cu pornire decalatd; trecerea la selectarea minutelor/orelor in acest

regim de lucru; fnregistrarea propriului program de pregatire; revenirea la setd-
rile de fabricd ale programului (in regim de asteptare).

Ecran.

Butonul «Start / Keep warm («Start / Inclzire automati») - pornirea programu-

lui de pregatire selectat; deconectarea prealabila a functiei de incalzire automa-

ta.

5. Butonul «t°C» — pornirea regimului de setare a timpului si a temperaturii de
pregatire in programele automate (cu exceptia programului « YOGURT»).

6. Butonul «Menu» (<Menu») — trecerea in regim de selectare a pt i automat

Bl

ﬁ Pdstrati in mod obligatoriu in locurile special rezervate etichetele de atentionare,
etichetele-indicatoare (prezente) si tabelul cu numdrul de serie al pmdusu(w aflat
pe corpul acestuia! Lipsa numdrului de serie de pe produs vd lipseste in mod automat
de dreptul de garantie.
Dupd transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar si mentineti
dispozitivul la temperatura camerei nu mai putin doud ore inainte de conectare.
Stergeti corpul aparatului cu o tesaturd moale si umeda, spalati castronul. Stergeti cu
un prosop curat. In vederea evitarii aparitiei unor mirosuri straine la prima utilizare se
recomanda o curdtare completd a aparatului.

II.FUNCTIONAREA MULTICOOKER

Inainte de prima utilizare

Asezati aparatul pe o suprafata durd, pland si fixd, astfel incat aburul fierbinte
care iese din supapa de evacuare aburi sd nu atingd tapetul de pe perete sau
alte suprafete decorative, aparate electronice, alte obiecte sau materiale care
pot fi deteriorate din cauza umiditdtii si temperaturii crescute.

Inainte de a incepe pregatirea mancarii verificati dacd componentele externe si interne
ale multicooker nu sunt deteriorate, avariate, nu au alte defecte. Verificati ca intre castron
si elementul de incalzire s nu fie corpuri strdine.

Revenirea la setarile de fabrica
Multicooker REDMOND RMC-250E este dotat cu memorie remanenta. in cazul in care

de preggtire; revenirea la setdrile de fabricd ale programului (in regim de asteptare).

7. Butonul «-» — micsorarea valorii orelor si a minutelor in regimul de setare a
timpului, setarea timpului de pregtire si a pornirii decalate; micsorarea valorii
de temperaturd in programele automate (cu exceptia programului «YOGURT»);
selectarea programului automat de pregatire.

8. Butonul «+» — cresterea valorii orelor si a minutelor in regimul de setare a timpu-
Lui, setarea timpului de pregatire si a pornirii decalate; cresterea valorii de tempe-
raturd fn programele automate (cu exceptia programului « YOGURT»); selectarea
programului automat de preggtire.

9. Butonul «OK» — trecerea la pasul urmator in regimul de selectare a programului
automat, setarea timpului si a temperaturii de pregatire, setarea timpului curent.

Constructia ecranului A3

1. Indicatorul valorii de temperaturd in programele de pregatire (cu exceptia pro-
gramelor «YOGURT» si «EXPRESS»).

Indicatorul procesului de pregatire.

Indicatorul programelor automate de pregatire.

Timer / indicatorul timpului curent / indicatorul timpului cu pornire decalata.
Indicatorul regimului de setare a timpului curent /a timpului cu pornire decalatd.
Indicatorul regimului de selectare a tmpului de pregatire.

Indicatorul de lucru a functiei de incalzire a mancarurilor / de incalzire automata.

Multicooker REDMOND RMC-250E este dotat cu un panou de comanda cu senzori si cu
un ecran LCD cu trei tipuri diferite de luminozitate in functie de regimul de lucru al
aparatului.

Novw A s

Lumina ecranului Regimul de lucru

Functia cu pornire decalata este in desfasurare, pe ecran este afisat

ALBASTRU timpul de setare a timerului si indicatorul cu pornire decalatd.

Programul de pregtire este in desfasurare, pe ecran este afisata nu-
VERDE mardtoarea inversa a timpului de functionare a programului, este aprins
indicatorul «Cooking time».

ORANJ Functia de incalzire a mancarii este in desfasurare, pe ecran este afisata
numaratoarea inversa a timpului de lucru a functiei.

I.TNAINTE UTILIZARE

Scoateti cu atentie aparatul si restul accesoriilor din cutie. Indepértati restul ambalaju-
lui si etichetele de reclamd.

cu curent electric a fost intreruptd temporar, atunci toate setdrile progra-
mului pe care le-ati efectuat sunt pdstrate. Pentru revenirea la setdrile de fabricd tineti
apdsat lung butonul «Menu». Aparatul va emite un semnal sonor, dupd care va reveni
la setdrile implicite.

Setarea timpului

Conectati aparatul la priza electrica. Tineti apasat lung cateva secunde butonul «+» sau
«-».Indicatoarele butoanelor «+», «-»,«OK» si indicatorul timpului curent (de pe ecran)
vor fncepe s licareascd. Prind apdsarea butonului «+» valoarea de timp va creste, iar
prin apasarea butonului «-» - se va micsora. Dupa atingerea valorii maxime setarea
timpului va continua de la inceputul diapazonului. Pentru o modificare rapida tineti
apdsat lung cateva secunde butonul necesar. Dupa finalizarea setarii timpului apasati
butonul «OK», apoi selectati valoarea minutelor. Dupa finalizarea setdrii timpului curent
apasati butonul «Reheat/Cancel».

Setarea timpului de pregatire

In multicooker REDMOND RMC-250E este prevazuta posibilitate de modificare a tim-
pului de pregatire setat implicit pentru fiecare program. Pasul de modificare si diapa-
zonul posibil de setare a timpului depind de programul de pregatire selectat.

Pentru modificarea timpului de pregatire:

1. Selectati programul automat de pregdtire apasand butonul «Menu. Indicatorii
butoanelor «+», «-»,«Start / Keep warms si «OK» vor incepe sd licareasca. Apasati
butonul «+» sau «-» pand cand pe ecran se va aprinde indicatorul programului
necesar de pregatire. Pentru fiecare program in parte pe ecran va aparea timpul
de pregatire setat implicit.

2. Apasati butonul «OK» (se va aprinde indicatorul acestui buton si indicatorul bu-
tonului Timpului de pregatire) si setati timpul de lucru pentru programul selectat.
Indicatorii butoanelor «+», «-», «Start / Keep warmy, «t°C», dar si indicatorul
timpului de pregatire (de pe ecran) va incepe sd licreascd. In cazul in care pro-
gramul selectat are prevazutd functia cu pornire decalatd, atunci va licari indica-
torul butonului «Time Delay».

Apésand butonul «+» valoarea de timp va creste, iar prin apasarea butonului «-» valoa-
re de timp se va micsora. Selectand valoarea orei apdsati butonul «OK», apoi selectati
valorile minutelor. Pentru o modificare rapida a timpului tineti apdsat lung butonul
necesar. Dupa atingerea valorii maxime setarea timpului va continua de la inceputul
diapazonului.

3. Pentru anularea setarilor efectuate apasati butonul «Reheat/Cancel» dupd care
este necesar sd setati programul de preggtire de la inceput.

Decalarea startului programului
Aceastd functie permite decalarea timpului de pornire a programului de pregatire in

intervalul cupins intre 10 minute pana la 24 ore cu pasul de instalare de 10 minute.
1. Dupa selectarea programului automat de pregatire si a timpului de pregatire
puteti seta timpul cu pornire decalatd apasand butonul «Time Delay» (indicatorul
butonului va licari, pe ecran va aparea indicatorul regimului de pornire decalatd).
Indicatorii butoanelor «+», «-», «OK», «Start / Keep warm si «t°C» vor licari.

Tn cazul selectdrii programului «YOGURT» indicatorul butonului «t°C» nu va licdri (in
acest program nu este previzutd posibilitatea modificdrii temperaturii de pregdtire).
2. Apdsand butoanele «+» si «-» setati valorile de timp (prin apasarea butonului «+»
valoarea de timp va creste, iar prin apasarea butonului «-» valoare de timp se va
micsora). Pentru o modificare rapida a timpului tineti apasat lung butonul necesar.
Dupé atingerea valorii maxime setarea timpului va continua de la inceputul dia-
pazonului.
3. Dupd setarea orei apdsati a doua oara butonul «Time Delay».Apasand butoanele
«*» si «-» setati valorile minutelor.
4. Pentru anularea setdrilor efectuate apasati butonul «Reheat/Cancel» dupa care
este necesar sd setati programul de pregdtire de la inceput.
Functia de mentinere a temperaturii mancarurilor gatite (incalzirea automatd)
Functia se declanseazd automat, imediat dupd terminarea programului de pregatire si
poate mentine temperatura mancdrurilor gatite in limita a 75-80°C timp de 24 ore.In
regim de incalzire automata indicatorul butonului «Start / Keep warmy» se va stinge, iar
indicatorul butonului «Reheat/Cancel» va licari. Pe ecran va fi afisata numdratoarea
inversd a timpului in acest regim de lucru.

Deconectarea prealabila a functiei de incalzire automata

Pentru deconectarea din timp a functiei de incélzirii automate dupa pornirea progra-
mului tineti apdsat cateva secunde butonul «Start / Keep warmy» pana cand butonul indi-
catorului «Reheat/Cancel» se va stinge. Pentru a reporni incélzirea automatd apasati inca
0 datd butonul «Start / Keep warmy, butonul indicatorului «Reheat/Cancel» va licdri.
Tncéilzirea mancarurilor

Pentru incdlzirea mancarurilor reci:

1. Urmati instructiunile de la pct. 1-2 din sectiunea «Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate».

2. Tineti apdsat cdteva secunde butonul «Reheat/Cancel». Indicatorul butonului va
licari, se va declansa functia de incalzire. Pe ecran va fi afisata numdratoarea in-
versa a timpului in acest regim de lucru. Mancarea va fi incalzita pana la temperatura
de 75°C si mentinuta calda timp de 24 ore. In caz de necesitate incalzirea automatd
poate fi intrerupta prin apasarea lunga a butonului «Reheat/Cancel» (indicatorul
butonului se va stinge).

Functia «<MASTERCHIEF»
Functia «<MASTERCHIEF» nu este valabild in programele «YOGURT» si «EXPRESS».

Functia «<MASTERCHIEF» permite modificarea temperaturii si a timpului de pregatire de
pand 'la 10 ori pe parcursul desfasurarii programului, permite inregistrarea pasilor se-
tarilor efectuate in locul programulul initial. In functia «<MASTERCHIEF» temperatura
poate fi modificata in diapazonul cuprins intre 35°C pana la 170°C cu pasul de modifi-
care de 5°C. Diapazonul de modificare a timpului de pregatire este cuprins intre 1 minut
pana la 15 ore cu pasul de modificare de 1 minut.

Pentru a evita supraincdlzirea aparatului timpul maxim de functionare a programe-

lor «FRY> si «DEEP FRY» nu trebuie sd depdseascd 2 ore.

Pornirea/oprirea incalzirii automate fdrd modificarea timplui sau a temperaturii nu

reprezintd o modificare separatd.

Functia «<MASTERCHIEF» poate fi extrem de utild in cazul in care pregdtiti méncdruri

dupa retete complexe care necesitd imbinarea diferitor programe de pregdtire (de

exemplu, la pregdtirea sarmalelor, beef stroganoff, a supelor si a pastelor dupd dife-

rite retete, a gemului etc.).

Modificarea temperaturii de pregatire
1. Intimpul desfasurarii programului de pregatire apasati butonul «t°C». Indicatorul
de temperatura de pe ecran va incepe sa licareasca.
2. Setati temperatura necesard. Pentru a creste temperatura apdsati butonul «+»,
pentru micsorarea acesteia — butonul «-». Pentru o modficare rapida tineti apa-
sat lung butonul necesar. Dupd atingerea valorii maxime (minime) setarea valo-



rilor de temperaturd va continua de la inceputul diapazonului.

3. Nu apdsati butoanele de pe panoul de comandd timp de 5 secunde. Noile valori

vor fi memorate automat.
Modificarea timpului de pregatire

1. Intimpul desfasurérii programului de pregatire apasati de doud ori butonul «t*C».
Indicatorul de timp de pe ecran va incepe s licareasca.

2. Setati timpul de pregdtire necesar. Pentru a creste timpul de pregatire cu pasul
de 1 ord, apasati butonul «+», cu pasul de 1 minut — butonul «-». Cresterea valo-
rii orelor sau a minutelor se desfasoard in mod individual. Dupa atingerea valorii
maxime setarea valorilor de timp va continua de la inceputul diapazonului. Pen-
tru o modificare rapida a valorilor tineti apasat butonul necesar.

3. Nu apdsati butoanele de pe panoul de comanda timp de 5 secunde. Noile valori
vor fi memorate automat.

Dacd setati valoarea timpului de pregdtire la 00:00, atunci functionarea programului
va f opritd.
Nu se recomandd efectuarea modificdrilor mai des decdt 1 datd pe minut, pentru cd
in acest caz vor fi salvate doar ultimele setdri. Dacd este necesar si modificati in
acelasi timp temperatura si timpul de pregdtire, atunci apdsati butonul «t°C» imedi-
at dupd finalizarea modificdrilor de setare a temperaturii sau a timpului. In acest caz
noii parametri vor fi salvati ca o singurd modificare.
Salvarea programului de pregtire modificat
Tn cazul in care doriti, in primele 3 minute dupd finalizarea programului de pregdtire
puteti memora noul program de pregatire peste programul de fabricd. In tot acest timp
pe ecran va fi afisatd numdrdtoarea inversa in secunde a timpului ramas.
Pentru salvarea programului modificat de pregatire apdsati butonul «Time Delay».
Pentru iesirea in Meniu fara a salva modificarile efectuate apdsati butonul «Reheat/
Cancel».
Reproducerea programului modificat de pregatire
La selectarea programului modificat de pregatire in meniu va aparea simbolul «----».
Pentru pornire selectati programul modificat si apasati butonul «Start / Keep warmy.
Pe parcursul deruldrii programului modificat de pregatire dupa fiecare pas modificat se
va auzi un semnal sonor scurt.
in cazul in care pe parcursul reproducerii programului modificat de pregatire au fost
introduse noi modificari, atunci la final va aparea solicitarea de fnregistrare a noului
program.

Setdrile programelor modificate pot fi schimbate la fel precum in cazul programelor
automate. Pe de altd parte, introducerea noilor modificdri anuleaza vechile setdri care
trebuie sd intre in functie pe parcursul deruldrii programului.
Revenirea la setdrile de fabrica
Revenirea la setdrile de fabrica se poate efectua oricand doriti la unul sau la toate
programele. Astfel, este necesar s selectati programul modificat din meniu si s apasati
butonul «OK». Pentru confirmarea revenirii la setdrile de fabrica tineti apasat cateva
secunde butonul «<Menu. Modificdrile introduse in program vor fi anulate.

Dupd stergerea programului modificat in meniu va apdrea programul initial de fa-
bricd.
Pentru stergerea tuturor programelor modificate si revenirea la setdrile de fabricd,
mentineti apasat cateva secunde butonul «Menu» fn regim de asteptare.

Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate

1. Pregatiti ingredientele necesare conform retetei, apoi turnati-le in castron. Tine-
ti cont ca toate ingredientele sd nu depaseascd indicatorul maxim al marcajului
aflat pe partea interioard a castronului.

2. Introduceti castronul in corpul aparatului si rotiti-L putin. Verificati daca castronul
adera strans cu elementul de incélzire. Inchldetl capacul multicooker pana la
auzul unui sunet de inchidere. Conectati aparatul la o sursa electrica.

3. Apdsand butonul«Menu» selectati programul necesar de pregtire. Pentru o mai
bund navigare in meniu apdsati butoanele «-» sau «+». Indicatorul programului
selectat si indicatoarele butoanelor «+», «-», «Start / Keep warm» si «OK» vor
licari. Dacd programul are prevazutd functia de pornire decalatd, atunci va licari
indicatorul butonului «Time Delay».

4. Apasand butonul «OK» setati timpul necesar de pregatire.

5. In caz de necesitate setati timpul cu pornire decalatd a programului.

6. Tineti apasat lung butonul «Start / Keep warm».Va incepe derularea programului
de pregdtire, indicatoarele butoanelor «Start / Keep warm» si «Reheat/Cancel»
vor licari. Pe ecran va apdrea timpul ramas pana a finalizarea programului de
pregatire si indicatorul procesului de pregatire.

7. Dupa finalizarea programului de pregatire se va auzi un semnal sonor, se va
stinge indicatorul programului si indicatorul butonului «Start / Keep warm. In
functie de setdri aparatul va trece in regim de incalzire automatd (indicatorul
butonului «Reheat/Cancel» va licdri, pe ecran va apdrea numadrdtoarea inversd a
timpului de lucru a incalzirii automate) sau in regim de asteptare.

8. Pentruintreruperea procesului de pregdtire sau pentru anularea setdrilor efectu-
ate tineti apdsat lung butonul «Reheat/Cancel».

Programul «<MULTICOOK»

Programul «MULTICOOK» este destinat pregatirii oricaror tipuri de mancdruri in con-
formitate cu parametrii de temperatura si de timp setati de beneficiar. Tn cazul prega-
tirii mancarurilor la o temperaturd de pand la 75°C inclusiv, functia de incdlzire auto-
mat va fi implicit deconectata. In caz de necesitate, aceasta poate fi reconectatd
manual apasand butonul «Start / Keep warm» dupd pornirea programului de pregatire
(se va aprinde indicatorul butonului «Reheat/Cancel).

Temperatura de pregatire implicitd este de 100°C. Diapazonul de setare a temperaturii
este de 35-170°C cu pasul de modificare de 5°C.

A ATENTIE! Din considerente de securitate la setarea unei temperaturi mai mare de
140°C timpul de pregdtire nu trebuie sd depdseascd 2 ore.

Timpul implicit de pregatire este de 15 minute. Diapazonul de setare a timpului este

cuprins fntre 2 minute pand la 15 ore cu pasul de modificare de 1 minut (pentru inter-

valul de pand la 1 ord) sau de 5 minute (pentru intervalul mai mare de 1 ord).

1. Urmati indicatiile pct. 1-4 din sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea
programelor automate».

2. Apasand butonul «t°C» setati temperatura de pregatire. Indicatorul butonului
«t°C» se va aprinde, indicatoarele butoanelor «+», «-»,«Start / Keep warmy, «OK»
si «Time Delay» — vor licari.

Pentru a creste temperatura apasati butonul «+», pentru micsorarea acesteia — butonul
«-». Pentru o modficare rapida tineti apdsat lung butonul necesar. Dupd atingerea va-
Lorii maxime setarea valorilor de temperatura va continua de la inceputul diapazonului.

3. Urmati indicatiile pct. 5-8 din sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea

programelor automate».
Programul «STEW»
Este recomandat pentru indbusirea lequmelor, a carnii sau a fructelor de mare. Timpul
implicit de pregatire in programul «STEW» este de 1 ord. Este posibild si setarea manu-
ala a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 20 minute pand la 8 ore cu pasul
de setare de 5 minute.

Programul «BAKE»
Este recomandat pentru coacerea pandispanului, a budincilor, a tartelor si a

Programul «FRY»

Este recomandat pentru prajirea carnii, lequmelor,a carnii de pasare, a fructelor de mare.
Timpul de preggtire implicit in programul «FRY» este de 15 minute, temperatura impli-
cita de pregatire — 155°C. Este posibild setarea manuald a timpului de pregatire in
intervalul de timp cuprins fntre 5 minute pand la 1 ora si 30 minute cu pasul de insta-
lare de 1 minut. Functia de incalzire automatd nu este valabild fn acest program.

Se recomanda prdjirea ingredientelor cu capacul ridicat. Pentru a preveni arderea in-
gredientelor, va recomanddm sd cititi instructiunile din cartea de retete si sa amestecati
periodic continutul castronului. Inainte de folosirea repetata a programului «FRY» ldsati
aparatul sd se raceascd complet.

Programul «RICE/GRAIN»

Este recomandat pentru fierberea orezului si a diferitor tipuri de terci. Timpul de pre-
gatire implicit fn programul «RICE/GRAIN» este de 35 minute. Este posibila si setarea
manuald a timpului de preggtire in intervalul de timp cuprins intre 5 minute pand la 4
ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul «PASTA»
Este recomandat pentru fierberea pastelor si pentru pregatirea pastelor dupa diferite
retete. Timpul de pregatire implicit in programul «PASTA» este de 10 minute. Este po-
sibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul de timp cuprins intre 2
pana la 30 minute cu pasul de instalare de 1 minut. Functia «Pornire decalati» nu este
valabild fn acest program.
Numdrdtoarea inversd a timpului de pregdtire va incepe doar dupd ce aparatul va
atinge parametrii de lucru necesari (dupd ce fierbe apa).

1. Turnati apa fn castron. Verificati ca nivelul apei sa nu depaseasca marcajul maxim
aflat pe partea interioard a castronului.

2. Urmati indicatiile pct. 1-6 din sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea
programelor automate».

3. Dupd ce apa va incepe sd fiarbd se va auzi un semnal sonor. Deschideti capacul
cu atentie si turnati ingredientele in apa clocotindd, inchideti capacul pand la
auzul unui sunet de inchidere.

4. Urmati indicatiile pct. 6-8 din sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea
programelor automate».

Programul «STEAM»

Este recomandat pentru pregatirea pe aburi a lequmelor, pestelui, carnii,a mancarurilor
vegetariene si dietetice. Timpul implicit de pregatire fn programul «STEAM» este de 30
minute. Este posibild si setarea manuala a timpului de pregatire in intervalul cuprins
intre 5 minute pand la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Numdrdtoarea inversd a timpului de pregdtire va incepe doar dupd ce aparatul va
atinge parametrii de lucru necesari (dupd ce fierbe apa si se formeazd suficient abur
in castron).
1. Turnati in castron 600-1000 ml apa. Asezati cosul pentru pregdtirea pe aburi in
castron.
2. Urmati indicatiile pct. 2-8 din sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea

dospite din foi, foietaj, dar si pentru coacerea diferitor tipuri de paine. Timpul implicit
de pregatire in programul «BAKE» este de 1 ord. Este posibild si setarea manuala a
timpului de pregdtire in intervalul cuprins intre 20 minute pand la 8 ore cu pasul de
setare de 5 minute.

Timpul maxim de functionare a incalzirii automate in acest program este de 2 ore.
Pentru coacerea painii se recomanda deconectarea functiei de fncalzire automata pe
parcursul etapelor de pregatire.

Programul «COOK/BEANS»

Este recomandat pentru pregatirea legumelor, a carnii, pestelui i a leguminoaselor.
Timpul de pregatire implicit fn programul «COOK/BEANS» este de 40 minute. Este
posibild setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul de timp cuprins intre 5
minute pand la 4 ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul «SOUP»

Este recomandat pentru pregatirea unei game variate de felul intai. Timpul de pregati-
re implicit in programul «SOUP» este de 1 ord. Este posibild si setarea manuald a tim-
pului de pregatire in intervalul de timp cuprins intre 20 minute pand la 6 ore cu pasul
de instalare de 5 minute.

Programul «PILAF»

Este recomandat pentru pregatirea pilafului dupa diferite retete. Timpul de pregdtire
implicit in programul «PILAF» este de 1 ora. Este posibila si setarea manuald a timpului
de pregatire in intervalul de timp cuprins intre 20 minute pana la 1 ord 30 minute cu
pasul de instalare de 10 minute.

Programul «BABY FOOD»

Este recomandat pentru pregdtirea mancarurilor pentru copii. Timpul de pregatire im-
plicit in programul «BABY FOOD» este de 1 ora. Este posibild si setarea manuald a
timpului de pregatire in intervalul de timp cuprins fntre 10 minute pand la 3 ore cu
pasul de instalare de 5 minute.

Programul «COTTAGE CHEESE»

Este recomandat pentru pregatirea branzei dulci in casa. Timpul de pregatire implicit
in programul «COTTAGE CHEESE este de 20 minute.n programul «COTTAGE CHEESE»
este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul de timp cuprins
intre 10 minute pana la 10 ore cu pasul de instalare de 10 minute. Functia de incalzire
automatd nu este valabila in acest program.



Programul «<YOGURT»

Este recomandat pentru pregatirea iaurtului. Timpul de pregatire implicit in cadrul programului <YOGURT» este de 8 ore. Intervalul
de setare a timpului de pregatire este cuprins intre 30 minute pana la 12 ore cu pasul de setare de 30 minute. Functia de fncalzire
automatd in acest program nu este valabild.

Programul «<SLOW COOK»

Este recomandat pentru inabusirea lequmelor, pestelui, a camnii. Timpul implicit de pregtire in programul «SLOW COOK» este de 5
ore. Este posibild si setarea manuald a timpului de preggtire in intervalul cuprins intre 3 ore pand la 12 ore cu pasul de setare de 10
minute.

Programul «GAME»

Este recomandat pentru pregatirea vanatului (cu carne tare si atoasd, a bucdtilor mari de carne de pasre). Timpul implicit de prega-
tire fin programul «GAME» este de 3 ore. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 1 ord pand
la 12 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Programul «OATMEAL»

Este recomandat pentru prepararea terciurilor cu lapte. Timpul de pregatire implicit in cadrul programului «OATMEAL» este de 10
minute. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins fntre 5 minute pand la 4 ore cu pasul de setare
de 1 minut (pentru intervalul de pana la 1 ord) sau de 5 minute (pentru intervalul mai mare de 1 ord).

Pentru prepararea terciului cu lapte puteti folosi de asemenea si programul universal «<MULTICOOK» (temperatura optimd de pregd-
tire este de 95°C).

Programul «DEEP FRY»

Tn multicooker REDMOND RMC-250E puteti pregéti méncarea folosind un cos special care este inclus in set. Timpul implicit de pre-
gatire in programul «DEEP FRY» este de 30 minute. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre
5 minute pand la 1 ord cu pasul de setare de 1 minut. Functia de pornire decalata nu este valabild in acest program.

1. Urmati indicagiile pct. 1-5 din sectiunea «Instrucgiuni generale privind utilizarea programelor automate».

2. Prindeti manerul de cosul pentru prajirea in friteuza dupd care distribuiti uniform ingredientele. Strangeti baza manerului si
introduceti-o in locasul special destinat din cos. Eliberati usor manerul care va ramane fixat pe cos.

3. Urmati recomandrile retetei de pregatire, iar dupa explrarea penoadm de timp indicat ridicati usor(apatulmumcuoker Introduceti
cosuL pentru prajirea in friteuza cu ingrediente in castron. Nu inchideti capacul.

4. Dupé finalizarea programului de pregatire se va auzi un semnal sonor, indicatorul programului si indicatorul butonului «Start /
Keep warm» se va stinge. Scoateti cosul cu ingrediente si fixati-l de marginea castronului cu arcul special de prindere. Lasati sa
se scurgd uleiul. Pentru intreruperea procesului de pregdtire sau pentru anularea programului setat tineti apsat lung cateva
secunde butonul «Reheat/Cancel».

@ ATENTIE! Uleiul este incins! Pentru scoaterea cosului din friteuzd folositi mdnusi de bucdtdrie.
Programul «PIZZA»
Este recomandat pentru prepararea pizza. Timpul de pregatire implicit in cadrul programului «PIZZA» este de 25 minute. Este posibi-
13 si setarea manuald a timpului de pregtire in intervalul cuprins intre 20 minute pand la 1 ord cu pasul de setare de 5 minute. Functia
de pornire decalatd nu este valabild in acest program.

Timpul maxim de functionare a incdlzirii automate in acest program este de 2 ore.

Programul «BREAD»

Este recomandat pentru coacerea diferitor tipuri de pine din faind de gréu cu adaos de faind de secard. Programul presupune un ciclu
complet de pregatire incepand de la dopsire pand la coacere. Timpul de pregatire implicit in cadrul programului <BREAD» este de 2
ore. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 1 ord pana la 6 ore cu pasul de setare de 10
minute. Functia de fncalzire automata si de pornire decalata nu sunt valabile in acest program.

@ ATENTIE! In timpuli coacerii castronul §i produsul se infierbdntd! Folositi manusi de bucitdrie cdnd scoateti pdinea din multicooker.
g

ramul «DESSERT»
Este recomandat pentru prepararea diferitor tipuri de desert. Timpul de pregatire implicit in cadrul programului «DESSERT» este de
30 minute. Este posibild i setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 5 minute pand la 3 ore cu pasul de
setare de 5 minute.
Programul «<EXPRESS»
Este recomandat pentru prepararea orezului, a terciurilor faramicioase din crupe. Timpul de pregatire implicit in cadrul programului
«EXPRESS» este de 20 minute. In acest program nu este valabild reglarea timpului de pregatire si functia «Pornire decalata.
Urmati indicatiile pct. 1-2 din sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate si pct. 6-8 (cu exceptia pct. 3-5).

[11.OPTIUNI SUPLIMENTARE

«  Dospirea aluatului. .
+  Prepararea cascavalului. .
«  Sterilizarea vaselor, a obiectelor de uz personal.

Pasteurizarea produselor lichide.
Incélzirea mancarii pentru copii.

IV.ACCESORIILE SUPLIMENTARE

Accesoriile suplimentare nu intrd in pachetul livrat al multifierbatorului REDMOND RMC-250E. Pentru achizitionarea acestora, i
deasemenea pentru a cunoaste noutasile productiei REDMOND puteti pe site-ul www.multicooker.com sau in magazinele dilerilor
oficiali.

V.INTRETINEREA MULTICOOKER

Tnainte de curatare verificati dacd aparatul este deconectat de la priza electrica si daca este complet ricit. Inainte de prima folosire a
aparatului sau pentru fndeparatrea mirosurilor nepldcute aprute dupd mtrebum;are se recomanda stergerea castronului si a capa-
cului interior cu o solutie de 9% de otet si fierberea timp de 15 minute a unei jumtati de lamaie in programul «STEAM». Folositi o
panza moale si solutii pentru spalat vase. Este recomandatd curdtarea aparatului imediat dupa folosire.
@ In timpul curdtarii apuraru(ul este interzisd folawea substantelor abrazive, a buretelui cu suprafatd abraziva si a substantelor chimi-
ce agresive. Este interzisd introducerea in apd a corpului aparatu(u/ nu spalati aparatul sub jet de apd cufgaroare
Curdtati corpul aparatului in functie de necesitate. Se recomandd curatarea ¢ i dupa fiecare intrebuintare a
Castronul poate fi splat si fn masina de spélat vase. Dupa spélare castronul trebuie sters cu un prosop uscat.
Se recomandd spalarea capacului interior din aluminiu dupd fiecare intrebuintare a aparataului (nu se recomanda folosirea masinii de
spalat vase):
1. Deschideti capacul multicooker. Prindeti cei 2 fixatori din plastic, trageti usor capacul interior spre sine si in sus pentru a-L
desprmde de capacul principal.
2. Stergeti capacul interior cu un prosop de bucitérie umed sau cu un burete. In caz de necesitate spalati capacul detasabil, folosind
un detergent de spdlat vase.
3. Introduceti capacul din aluminiu cu pragul de plastic in canalul superior de prindere si aliniati-o cu capacul superior, apasati pe
fixatorii inferiori pand la auzul unui sunet de inchidere.
Se recomanda curatarea supapei de evacuare aburi dupd fiecare utilizare a aparatului:
1. Scoateti capacul interior din aluminiu si trageti usor supapa de aburi de capac. Scoateti supapa.
2. Spalati bine supapa sub apd curgdtoare.
3. Uscati-o si montati-o la loc.
in procesul de pregatlre a mancarii este posibild formarea unui condens care la acest model se aduna intr-o adancitura speciald de
pe corpul vasului in jurul castronului. Condensul poate fi inldturat cu usurintd cu ajutorul unui servetel de bucatdrie sau cu un prosop.
in cazul in care camera de lucru s-a murdarit, se recomand curatarea suprafetele camerei de lucru pentru a evita functionarea defec-
tuoasd sau chiar defectiunea aparatului.
A Inainte de a curdta camera de lucru din multicooker, verificati dacd aparatul este deconectat de la reteaua electricd si dacd acesta s-a
rdcit complet!
Peretii laterali din camera de lucru, suprafata elementului de incalzire si manta traductorului termic central (este situat in centrul
elementului de incalzire) poate fi curdtat cu un burete sau cu un servetel umed (dar nu ud!). Dacd folositi o solutie de spalat vase,
atunci este necesar sd indepartati cu grijd resturile de mancare pentru a evita aparitia mirosurilor nepldcute la urmdtoarea utilizare.
Tn cazul in care i adancitura din jurul traductorului termic central au ajuns corpuri stréiine, se recomand indepértarea acestora cu o
penseta fard a apasa insd pe manta traductorului.
Tn cazul in care suprafata plitei de incélzire s-a murdarit, se recomand3 folosirea unui burete umed si putin rigid sau o perie sintetica.
In cozul unei utiliziri frecvente a aparatului acesta isi poate modifica in timp partial sau total culoarea elementului de incdlzire. Acest
fapt nu reprezintd insd o defectiune a aparatului si nu influenteazd capacitatea de functionare.

VLSFATURI PENTRU PREPARARE

Erori la pregatire si solutiile lor

In tabelul reprezentat mai jos sunt colectate greselile tipice, permise la pregatirea mancarii in multifierbtoare, sunt prevazute cau-
zele posibile si cdile de solutionare.

BUCATELE NU S-AU PREGATIT PANA LA URMA

Cauzele posibile Ciile de solutionare

Tn timpul pregatirii nu deschideti capacul multifierbétorului fars necesi-
Dumneavoastrd ati uitat sd inchideti capacul dispozitivului sau nu lale
|-ati inchis ermetic, deaceea temperatura de pregatire nu a fost
indeajuns inalta

derea ermetici a capa(ulul d\spnzmvulul si guma de etansare pe capa(ut
interior nu este deformata

Castronul trebuie instalat in carcasa dispozitivului exact,aderand strans
la partea de jos a discului de incélzire.

Asiqurati-vd, ca fin camera de lucru a multifierbatorului nu sunt elemente
straine. Evitati contaminarea discului de incdlzire

Castronul si elementul de incélzire contacteaza rau, deaceea tem-
peratura de pregatire nu a fost indeajuns inalta




Cauzele posibile

Ciiile de solutionare

Alegerea nefericitd a i Aceste i

nu corespund pentru pregatirea modului ales de dumneavoastra
sau dumneavoastra ati ales programul gresit de pregatire.
Ingrediente sunt taiate prea mari, sunt incdlcate proportiile gene-
rale ale filei produselor.

Dumneavoastrd nu ati setat corect (nu ati calculat) timpul de pre-
parare.

Tipul retetei alese de dumneavoastra nu este potrivit pentru pre-
gatirea in acest multifierbator

Este recomandabil sd utilizati retete verificate (adaptate pentru modelul
acestui dispozitiv). Folositi retete, in care puteti avea incredere cu adeva-
rat.

Selectia ingredientelor, metoda lor de feliere, marcajul proportiilor, ale-
gerea programului si timpului de pregatire trebuie sa corespunda retetei
alese

La pregatirea fn abur: in castron este prea putind apd, pentru a
asigura o densitate adecvatd a vaporilor

Turnati in castron apd fn mod necesar in volumul recomandat retetei. Dacd
aveti indoieli, verificati nivelul apei in procesul de pregatire

Dumneavoastra ati turnat fn castron prea mult
ulei vegetal

La prajirea obisnuitd este deajuns, ca uleiul s acopere fundul castronului
cu un strat subtire.

La prajirea in friteuza urmati pasii retetei corespunzatoare

La prajire: d ati uitat sa turnati in castron ulei, nu ati mes-
tecat sau tarziu ati scos. produsele preparate

La prajirea obisnuita turnati in castron putin ulei vegetal — asa,ca
acesta sd acopere partea de jos a castronului cu un strat subtire.
Pentru prajirea uniforma produsele in castron trebuie periodic ames-
tecate sau intoarse dupa un anumit timp

La fierberea fnabusitd: in castron nu este suficienta umiditate

Adaugati in castron mai mult lichid. In timpul pregatirii nu deschideti
capacul multifierbatorului fard necesitate

La fierbere: in castron e prea putin lichid (nu sunt respectate proportiile
ingredientelor)

Observati raportul corect dintre ingredientele lichide si solide

La coacere: nu ati uns suprafata interioara a castronului cu unt fnainte
de pregatire

Tnainte de a pune aluatul ungeti partea de jos si peretii castronului
cu ulei sau unt (nu trebuie sa turnati ulei fn castron!)

PRODUSUL A PIERDUT FORMA TAIERII

Dumneavoastra prea des amestecati produsul in castron

La prajirea obisnuita amestecati bucatele nu mai des decdt peste fiecare 5-7 minute

Dumneavoastrd ati setat prea mare timpul de pregatire

Micsorati timpul de pregatire sau urmariti pasii retetei, adaptate pentru dispozitivul
modelului dat

La prajire

Excesul de umiditate in castron

Nu inchideti capacul multifierbatorului la prajire, dacd aceasta nu este
scris in retetd. Produsele congelate inainte de prajire este necesar sd le
decongelati si sa scurgeti apa din ele

aciditate mare

La fierbere: fierberea in uscat a supei la fierberea produselor cu

Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: spalare,
mistuirea s.m.d. Urmdriti recomandarile retetei alese de catre dumnea-
voastra

COPTURA S-A PRIMIT UMEDA

Au fost utilizate i iente nec

in c cu reteta copturii. Tntercatl sa nu alegeti in calitate

a Alegeti i

oferind exces de umiditate (legume sau fructe sucu-
lente, fructe de padure congelate, smantana s.m.d.)

de ingrediente produse, care contm prea multd umiditate sau folositi-le dupa posibilitate
in cantitati minimale

aburului

Tn procesul cresterii aluatului a blocat in interi-
orul capacului i a taiat supapa de evacuare a

Puneti in castron aluatul in volum mai mic

La coacere (nu
s-a copt)

aluat

Dumneavoastra ati pus in castron prea mult

Scoateti coptura din castron, intoarceti-o si iardsi puneti-o in castron,Dupd
care asteptat prepararea. Tn continuare la coacere puneti in castron aluat
in volum mai mic

PRODUSUL A FIERT IN EXCES

unile prea mici ale ingredientelor

Dumneavoastrd ati gresit la alegerea tipului produsului
sau la setarea (calculul) timpului de preparare. Dimensi-

Apelati la verificarile (adaptate pentru acest model de dispozitiv) retetei. Selectia
ingredientelor, modul lor de feliere, proportiile marcajului, alegerea programului si
timpului de pregatire trebuie sa corespundd recomandarilor acesteea

incélzire

Dupa pregatire bucatele gata prea mult au stat in auto-

Utilizarea indelungata a functiei autoincalzirii nu este de dorit.Daca in modelul
dumneavoastra de multifierbator este prevazutd deconectarea preliminara a acestei
functii, dumneavoastra puteti folosi aceasta posibilitate

D a ati lasat prea mult coptura pregd- | Staruiti-vd sa scoateti coptura din multifierbator imediat ce este gata. In caz de necesitate
titd in multifierbatorul inchis puteti ldsa produsul in multifierbator pe un termen scurt cu autoincalzirea conectatd
COPTURA NU S-ARIDICAT

Oudle cu zahdrul au fost rau batute

Apelati la reteta verificatd

Aluatul a stat mult timp cu praful de copt

(adaplata pentru modelul

Nu ati cernut féina sau ati framantat aluatul rau

p dat ). Selectia
ingredientelor, metoda lor de

. . R pretratare,p marca-
Au fost comise greseli la stabilirea ingredientelor jului trehule P corespunda w
Reteta aleasa de dumneavoastra nu este potrivita pentru copturd in modelul dat al a i e acestuia

In réndul modelelor REDMOND in p

regimul autoincdlzirii.
Tabelul programelor de pregatire (setarile de fabrica)

sistemul de protectie de supraincdlzire al d/spaz:t/vulm In acest caz pmgrumul de pregtire se opreste si multifierbdtorul trece in

«STEW» 51 «SOUP» la insuficienta lichidului in castron este activat

LA FIERBERE PRODUSUL DE EVAPORA
£ H
Calitatea si proprietétile laptelui pot depinde de locul si conditiile producerii acestuia. 2 E] 5
La fierberea terciului de Lapte, laptele se evapord Recomandam sa folositi numai laptele unt cu grésimea pana a 2,5%. Tn caz de necesi- E k1 § g
tate laptele poate fi putin diluat cu apd potabild £ \ l i d T =
- - g, Intervalul timpului de k) e =
Ingredientele inainte de fierbere nu au fosttratate sau Apelati la reteta verificata (adaptata pentru dispozitivul acestui model). Selectia ingre- Programul Recomandari de utilizare £ pregdtire/ pasul de setare E % S
tratate incorect (13u spalate sm.d) dientelor, [n_ewdele Lqr de pretratare, proportiile marcajului trebuie sa corespunda cu E E = %
Nu sunt ot rtl dientel . recomanddrile acestuia. E F £
u sunt respectate proportiile ingredientelor sau in- g £ -
corect este ales tipul produsului Cerealele integrale, carnea, pestele si fructele de mare totdeauna spalati-le bine pana E z
apa devine curata
BUCATELE SE ARD Pregtirea diverselor meniuri cu posibilitatea setd- . 2min -1ord/1min
MULTICOOK | <9 15 min [
S s PR P : N rii temperaturii si a timpului de preggtire 1ora —150re /5 min
Castronul a fost rdu spalat dupd pregdtirea mancarii anterioare. Tnainte sd incepeti a gati, asigurati-va, ca castronul este bine spalat
Acoperirea non-stick a castronului este daunatd si acoperirea non-stick nu are daune STEW Tndbusirea cu abur a lequmelor, a carnii si pestelui | 1 ord 20 min - 8 ore / 5 min + - |
. s N . | Apelati la reteta verificatd (adaptata pentru dispozitivul acestui Coacerea checurilor, pandispanului, budincilor, alua- M ! .
Volumul total al produsului este mai mic decat cel recomandat in reteta model) BAKE turilor din foietaj,a tartelor §i a altuaturilor dospite lora 20 min -8 ore /5 min + - 2ore

Dumneavoastra ati setat prea mult timp pentru pregatire

Micsorati timpul de pregatire sau urmariti pasii retetei, pentru dis-
pozitivul acestui model




= s 6 Cocktail de fructe de mare (proaspat congelate) 500 500 5
= g
B " ; k< 7 Coltunasi/khinkali 4buc. 500 20
= £
-;:‘—? o s £ g 8 Cartofi (tiati n 4 bucati) 500 500 15
Programul Recomandéri de utilizare ] Intervalul timpului de < g s
9 £ pregatire/ pasul de setare 3 £ g 9 Morcov (cubice de 1,5-2 cm) 500 500 20
g E| = 5
% £ g g 10 Sfecld (taiatd in 4 bucati) 500 500 30
5§ E" 11 Legume (proaspat congelate) 500 500 15
1 Oua de gdind 3buc. 500 5
C 0 0 K/ Fierberea lequmelor,a carnii, pestelui si a legumi- 20 5 min — 4 ore / 5 mi . _ N ve cegeine -
BEANS noaselor min min =4 ore /5 min o Trebuie sd luati in , ¢d acestea sunt 1 dri generale. Timpul real poate sd diferentieze de valorile recomandate in
dependentd de proprietdtile produsului specific, precum si de preferintele gustului dumneavoastrd.
SouP Prepararea felului intdi (ciorbelor, supelor etc.) lora 20 min - 6 ore /5 min + - + Rec A " la irea regimurilor de temperaturi in programul «MULTICOOK»
FRY Prajirea legumelor, a carnii de pasdre 15 min 5min -1 ord 30 min / 1 min - - + Temperatura de
Fetb i stirea di Jor tiour Nr. plu U Recomandari de utilizare
RICE/GRAIN t:cri erea orezului, pregatirea diverselor tipuri de 35 min 5 min — 4 ore /5 min . _ .
1 35°C Dospirea aluatului si pregatirea otetului
PASTA Prepararea pastelor dupa diferite tipuri de retete 10 min 2 min =30 min /1 min - + + 2 40°C Pregitirea iaurturilor
STEAM Prepararea pe aburi a Legu_mglor, Pestelui. a camnii, 30 min 5 min— 2 ore /5 min . . . 3 45°C Dospire
a produselor vegetariene si dietetice
o
PILAF Pregatirea diferitor tipuri de pilaf Tod | 0min-lod30mn/10mn + | - | + 4|80 Fermentare
BABY FOOD | Pregatirea mancdrurilor pentru copii Tord 10 min -3 ore /5 min + - + 5 55°C Pregitirea crem brulee
COTTAGE 6 60°C Pregatirea ceaiului verde sau a mancarurilor pentru copii
Pregatirea branzei dulci de casd 20 min 10 min - 10 ore / 10 min * - - N L n
CHEESE 7 65°C Fierberea camii in ambalaj vacuum
YOGURT Preggtirea diferitor tipuri de iaurt 8ore 30 min — 12 ore / 30 min + - - 8 70°C Pregatirea bauturii punci
SLOW COOK | Tndbusirea prin prajire a legumelor, céirii,a pestelui | 5 ore 3ore —12 ore /10 min + - + 9 75°C Pasteurizare sau pregtirea ceaiului alb
Pregatirea mancarurilor din vanat (a camii tari si _ . _ 10 | 80°C Pregitirea biuturii glintvein
GAME atoase, a bucétilor mari de carne de pasre) 3ore Lore ~12 ore /10 min * * g g
. N . 11 | 85°C Preggtirea branzei dulci sau a mancarurilor care necesita un timp mai indelungat de preparare
OATMEAL Pregdtirea terciurilor cu lapte 10 min : min = Lord/1min + - +
Lord —4ore/5min 12 90°C Pregitirea ceaiului rosu
DEEP FRY Prajirea in friteuza 30 min 5min - 1ord/1min - - + 13 | 95°C Pregtirea terciurilor de lapte
PIZZA Pregatirea pizza 25min | 20 min -1 0ra /5 min - |- |20 14 | 100°C Pregitirea bezelelor sau a dulceturilor
BREAD Coacerea painii 2ore 1ora —6ore /10 min - - - 15 | 105°C Pregitirea piftiei
DESSERT Preggtirea diferitor tipuri de desert 30 min 5min -3 ore/5min + - + 16 | 110°C Sterilizare
EXPRESS Pregatirea rapida a orezului,a terciurilor fardmicioase | 20 min - - - + 17 | 115°C Pregtirea siropului de zahar
o In tabel este p i 0 medie a temp ii de lucru a i de incdlzire. 18 | 120°C Pregatirea ciolanului
Timpul dat pentru prep: produse in abur 19 | 125°C Prepararea cérnii indbusite
Produs Greutate, g / cant Cantitatea de apa,ml | Timpul de pregatire, min 0 | 130% Pregatirea budinci
1 File de porc/vts (cubice de 1,5-2 cm) 500 500 20 21 | 135°C Prdjirea mancdrurilor gata preparate pentru a le conferi o crustd crocantd
o
2 File de miel (cubice de 1,5-2 cm) 500 500 20 1 | e Coacere
3 File de pui cubice de 1,5-2 cm) 500 500 15 23 | 145°C Coacerea legumelor si a pestelui in staniol
4| Chiftelute/piroale 180 (6 buc.)/ 450 (3 buc.) 500 20730 | 10 Coacerea camil in staniol
" — .
5 Peste (fler) 500 500 1 25 | 155°C Coacerea aluaturilor din aluat cu drojdie
26 | 160°C Prajirea carmnii de pasare




27 165°C
28 | 170°C

Préjirea steak-urilor

Prajirea cartofilor fri, a nuggetilor din pui

Consultati Cartea de retete atasatd.

VII.INAINTE DE A VA ADRESA UNUI CENTRU SERVICE

Defectiunea
Pe ecran a aparut

un mesaj de eroare:
E1-E4

Aparatul nu se co-
necteazd

Mancarea se prepa-

Cauze posibile

Eroare de sistem. Este posibild defectiunea panoului
de control sau a elementului de oncélzire

Cablul electric nu este conectat a aparat si (sau) la
priza electrica

Priza electricd este defectd
On reteaua electricd nu exista curent electric

Functionarea defectuoasa a retelei electrice (tensi-
unea on reteaua electrica este instabila sau sub
norma)

Intre capac si elementul de oncélzire sunt corpuri
strdine (resturi de mancare, crupe)

Modalitate de rezolvare

Deconectati aparatului de la priza electrica si lsati-1 sa se raceas-
cd. Onchideti ermetic capacul, reconectati aparatul la o prizd
electricd

Verificati dacd cablul electric detasabil este conectat la racordul cores-
punzator de pe aparat si dacd acesta este conectat a o prizd electricd

Conectati aparatul la o priza electrica functionald

Verificati dacd exista curent on reteaua electrica. Dacd aceasta
lipseste, atunci adresati-va unui specialist

Verificati prezenta tensiunii stabile a curentului electric on reteaua
electricd. Daca aceasta este instabild sau este sub nivelul normal,
atunci adresati-va unui specialist/ administratiei blocului dvs

Scoateti aparatul din prizd i ldsati-| sa se rdceascd. Ondepdrtati
obiectele sau resturile strdine

rd foarte greu
Castronul din corpul aparatului este pozitionat

stramb Asezati castronul corect, férd onclinare

Scoateti aparatul din priza si lasati-| sd se raceasca. Curatati ele-

Elementul de onclzire este foarte murdar mentul de oncalzire

Castronul din corpul apara-

tului este pozitionat stramb Asezati castronul corect, férd onclinare

Nu este respectata
conexiunea ermeti-
cd dintre castron i
capacul interior al
aparatului

Capacul nu este onchis er-
metic sau sub capac se afld
obiecte strdine

Verificati daca nu sunt corpuri strdine (resturi de mancare, crupe )
ontre capac si corpul aparatului. Indepdrtati-Le. Inchideti ontotdeauna
capacul aparatului pand la auzul unui clic

On timpul pregatirii
de sub capacul

aparatului iese abur } N
Garnitura de etansare aflatd

pe capacul interior al apara-
tului este foarte murdara,
deformata sau deteriorata

VIII.RESPONSABILITATILE DE GARANTIE

Acest produs este garantat pentru o perioadd de 2 ani de la data cumpérarii. In timpul perioadei de garantie, producitorul se anga-
jeaza sd repare prin reparatie, nlocuirea pieselor sau fnlocuirea fntreqului aparat oricare defecte din fabrica cauzate de calitatea
joasa a materialelor sau ansambldrii. Garantia intrd in vigoare numai in cazul, in cazul in care data achizitiei este confirmata de sigiliul
si semndtura magazin vanzatorului de pe certificatul de garantie original. Aceasta garantie este valabila doar in cazul, cand produsul
a fost utilizat fn conformitate cu manualul de instructiuni, nu s-a reparat, nu s-a stricat si nu a fost deteriorat de manipularea neco-
respunzatoare, i deasemenea este pdstrat setul intreg al dispozitivului. Aceastd garantie nu se aplica pentru uzura fizica a produsului
si materialele consumabile (filtre, becuri, acoperiri non-stick, sigilii s.m.d.).

Perioada activitatii produsului si perioada de garantie se calculeazd de la data vanzdrii sau data fabricatiei produsului (in cazul, dacd
data vanzdrii nu poate fi identificata).

Data de fabricatie a dispozitivului poate fi gasita in numadrul de serie, situat pe eticheta de identificare atasata pe carcasa produsului.
Numérul de serie este constituit din 13 simboluri. Al 6-lea si al 7-lea simbol inseamna luna, al 8-lea — anul lansarii dispozitivului.
Durata activitdtii dispozitivului setata de producdtor constituie 5 ani de la data achizitiei, cu conditia, ca functionarea produsului se
face in conformitate cu acest manual si standardele tehnice aplicabile.

Verificati starea garniturii de etansare aflata pe capacul interior al
aparatului. Posibil, aceasta trebuie onlocuita

Eliminarea ecologica (utilizarea echipamentelor electrice si electronice)
Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie sd fie efectuatd in conformitate
cu programele de reciclare locale. Ardtati preocupare pentru mediu: Nu aruncati aceste produse cu deseurile
menajere obisnuite.
Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer, ele trebuie eliminate separat. Posesorii
echipamentelor vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau organizatiilor
in cauza Astfel, ajutati programul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curatarea de poluanti.
Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeand 2012/19/EU, reglementeaza reciclarea echipa-
mentelor electrice si electronice.
Aceastd directiva specifica cerintele de baza pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si electronice, va-
labild pe intreg teritoriul Uniunii Europene.
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Mieldtt haszndl{‘a,a [e!en késziiléket, gondosan olvassa el a hasz-
naloi ytmutatot és tdjekoztatokent drizze meg. A késztilek helyes
hasznalata jelentdsen hosszabitja a szolgdlatr idejet.

Agyartd semmilyen feleldsseget nem vallaL a biztonsagi technika
65 a késatlek Uzemeltetési szabalyok kiveteléseinek be nem
tartasaval okozott megronPélédésokért.

zadott eszilék,eqy tobbunkcio ételek kezitsére haszndlatos
Keszilk otthoni korulmeények kizotti haszndlatra, melr [akdshan,
hetveqi hazekban, sallodaiszobakban, btok mellhelyiséogben,
irodakban vagy hasonld nem iparikGrilmények Kzt hasznalhatd.
Akeszilékiparivagy mas,nem clirany hasznalata  biztonsaqos
hasznalat kovetelmenyek megsertésnek szamit Ebben azesetben
3 Eyértéa kGvetkezményekért nem vallal fleldsseget

AReszilek a halézathoz orténd kapcsolasa el llendrize, hogYa
halozat feszltsege meqkfelel-ea Keszilek téEla'lkoza'si névle%es
szﬂltsé%évelﬁd.atechm aijllemaéstvagya
asznalja a késuileh fogyasttot telestmenyre szamittt hosz
szabitd zsinort: a parameterk meg nem felelese  rovidzarlathoz

Vagy kabeltizhez vezethet

Kapcsolja hoza a keszilket csak a foldelessel ellétott csatlako- o
26zljazathoz: ez az aramtéstl vald védelem Gtelezd kovetelé-

se. Ha hosszabbitd zsinort haszndl, gyGzddjon meq arrdl, hogy o
annakis foldelése van.

FIGYELEM! A késziilék milkidése sordn a tdnyér és a
fémrészek felmelegednek! Legyen dvatos! Haszndlja g *
Konyhakesztyit. A forrd qaz altali égesi seb elkerlése
Végett ne hajljon a készulék folé  fedél nyitdsdnd.

Kapesola suéta ksl a catlkozoalazatal a hasznalata @

Utan,valamint a tsziésa s athelyezeése soen Hizzakiakabelt
szarazkézze, tartsa a villas dqﬁét, neakabel.
Ne hizza a tapkebelt az jtonyilason vagya meleq forrasa mellett.

e.
stttz @

Figyeljen ara, hogy a tapkabel ne csavaron til s ne hajjontl,
ne rtintse az éles targyakkal, sarokkal s butor élével.

FIGYELEMBE VEGYEN: a tdpkdbel véletlen rongdldddsa
ol/an lizemzavarhoz vezethez, amelyik a jdtallds feltételei
ald nem esik és az dramiitéshez is. A rongdlddott kdbel
qyors helyettesitest igényel a szervizben.

Akorongformaju mele%itéelem helyzetvaltoztatasakor okvetlenl
hasznalandd a keszletben talalhato csiEesz. Ezzel elkerilhetdek
a lehetséqes éqési sérilések va?y eqye serlsek kialakulsa,
A melegitoelem felhelyezesénél felsc pozicidba gyézédldn meg
ardl, hogy szilardan ven rti%zitve a keszilék kamrdja faldn (8vo
Vajatokban.A melegtGelem helytelen felheliezése esetén a me-
legitelem szabadon vandorolnat a keszilé

ami meghibdsodashoz vezet

Aramités elferilése érdekében ne viltoztassa o
melegitdelem helyzetét, amikor a késziilék dramositva van!

A késziilék fedelét lezdmi tilos, amennyiben a korong-
formdii melegitdelem fels pozicidba van dllitva.

Ne dllsa a ksziléket a puha flilere, ne takarja a mikidese
soran: eza készilek ilheilésehez és megrongalGdaschoz vezethet.
Akgszilek a szabad levegdn torténd izemeltetése tlos. a készi-
Iék hazéba tfrténd nedvesseg vagy idegen targy jutdsa a silyos
rongalgdaséhor vezethet.

A Keszilek tisztitasaelot qydzddicn meg ardl, gy hlozattl
sz6t van kapcsolva s telesen ehilt Szigoruan tartsa be a sz
ek tiztitasi dtmutatdjat.

TILOS késziilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald helyezni!
B ves s ddseth gyermekel, velamintelégelen izl érgki-.
szellemi képessé%l],vaqy tapasztalattal letve ismerettel nem
rendelkezG szemelyek a kesauléket csak elligyelet melett hasz-

mikddése kozben,

nalhatjek és/vagy abban az esethen, ha utasitasokat kaptak a
keszilek biztonsa%os hasznalataval kapcsolatban €s tisztaban
vannak  készilek hasznalataval bsszefﬂgﬁé veszelyekkel Gyer-
mekek ne jatszanak a készilékkel A készuleket és az elektromos
Vezeteket tartsa ezarva § évnel iatalabb gyermekeltal A eszl-
Iek tiszttasat 65 karbantartasat ne végezzek gyermekek felndt
feligyelete nélkil
v Acsomagolo HW (o, poliszirl b, veszéyes ehet qurme-
ek szamara, Fulladasveszelyes! Tartsa gyermekektl elzart helyen.
v Tilos akeszilketGnaldan avtanivagy a perkezethen modos
tast elvé?ezni‘ Minden javitasi s kezelesi munka csak az lletékes
szervizelvéqezheti.Anem szakképezett munka a keszilék ronge-
lodasahoz, srilésekhez és vagyon karahoz vezethet.

FIGYELEM! A meghibdsodott késziilék bdrminemii
haszndlata, ilos.

Miiszaki jellemzdk
Tipu

RMC-250E
Teljesitmény 860-1000 W
Fesziiltség 220-240V,50/60 Hz
Edény térfogata 41
Edény DEVONALa....rccvrercrrrrrrn ANATO® (Korea) tapadasgatld keramia-bevonat
3D-filtés
Kijelzé LCD
GO: 6 szelep 6
Programok .

1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (TURO)

2. STEW (PORKOLT) 13. YOGURT (JOGHURT)

3. BAKE (SUTEMENY) - 14, SLOW COOK (LASSU FOZES)
4. COOK/BEANS (FOZES/BABFELEK)  15. GAME (VAD) o
5. SOUP (LEVES) 16. OATMEAL (TEJALAPU KASA)
6. FRY (SUTES) . 17 DEEP FRY (FRITOZ)

7. RICE/GRAIN (RIZS/GABONAFELEK)  18. PIZZA (PIZZA)

8. PASTA (TESZTAK) 19. BREAD (KENYER)

9. STEAM (602) 20. DESSERT (DESSZERTEK)

10. PILAF (PILAF) i

11. BABY FOOD (GYERMEKETEL)
Funkciék )

1. MASTERCHIEF (MESTERSZAKACS) (a fézési id6 és hdmérséklet rugalmas beal-

litasa; sajat program elmentése és hasznalata)
. Készé homérsé megérzése i

3. Automatikus melegités el6zetes kikapcsolasa — van

4. Etelmelegités — 24 oran keresztil

5. Startido késleltetés — 24 oran keresztiil
Felszereltség
Multicooking...
RB-C422 edény.
Leszerelhetd bels fedél.

21. EXPRESS (EKSZPRESS)

ités) — 24 oran keresztiil

.1db. Parolokonténer.........
.1db. Pérolokonténer tarto
..1db. Fritdzkosar fogantyival....




I.HASZNALAT KEZDETE ELOTT

Ovamsan vegye ki a késziiléket és a tartozékokat a dobozbol. Tavolitsa el az 8sszes

Mérdpohar... ,100 recept” szakacskonyv.......
tkana Kezelési Gtmutato
Lapos kanal. . Szervizkdnyv.
Merdkanal/kanaltarto 1db. Tapkabel .
Fézélapa C & 1db.

Edényfogd csipesz....

A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a design vdl-
toztatdsi jogdt, a felszereltség, valamint a termék muiszaki jellemzdinek valtoztatdsi jogdt.

A multicooking szerkezeti felépitése Al

Készilék burkolata 10. Lapos kanal
Hordozofogantyd 11. Parolokonténer tartoszerkezet
3. Keszillék fedél 12. Fritozkosar
4. Leszerelhetd belsd fedél 13. Elektromos tapkabel
5. Edény 14. Parolokonténer
6. Kondenzatum gy(ijtd konténer 15. Edényfogo csipesz
7. Gozleeresztd nyilas 16. Fozolapatka
8. VezérlGpanel kijelzovel 17. Merékanal/kanaltartd
9. Merdkanal 18. Mérépohar
Vezérlgpanel A2

1. ,Reheat/Cancel” (,Melegités/Torlés") gomb — melegités funkcio bekapcsolasa/
kikapcsolasa; fozési program megszakitas; bevitt paraméterek torlése.

és

A Feltetlenu[ Orize meg a figyelmeztetd matricdkat, jelz6 matricdkat (ha ilyen van) és
lévéa termék sorozatszdmdt 6 adattdbldt! A sorozatszdm hidny
a késziiléken, a garanciavdllaldsi szolgdltatdsokkal kapcsolatos jogok automatikus
megsziinését jelenti.
Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony hmérsékleten, a késziiléket haszndlat eldtt
legaldbb 2 ordn keresztiil tartsa szobahomérsékleten.

Nedves torlokendével torolje meg a késziilék burkolatat és mossa el az edényt, hagyja
kiszaradni. Az els6 hasznalat alkalmaval felmeriilhetd idegen szagok jelenléte elkeri-
|ése érdekében, végezze el a készilék teljes tisztitasat.

II.LAMULTICOOKING HASZNALATA

Els6 hasznalat elétt
Helyezze a késziiléket merev, sima, vizszintes feliiletre Ugy, a gozszelepbdl kllepo 90z,
ne érintkezzen a tapétaval, dekorativ burkolattal, elektromos keszulekekkel ’es mas

Startidé késleltetés
Az adott funkcid lehetové teszi a f6zési ido kezdete késleltetését 10 perctdl 24 ora
idotartomanyban 10 perces [épésmddositassal.

1. Az automatikus program és fozési id kivalasztasa utan be lehet allitani a star-
1ido késleltetését, ehhez nyomja meg a,Time Delay” gombot (a gomb indikato-
ra vildgitani fog, a kijelzon a startidd késleltetés funkcid indikatora lesz megje-
lenitve).A,+,-,Start / Keep warm” és,,t°C” gombok indikatorai villogni fognak.

A YOGURT” program kivdlasztdsakor a ,t°C” gomb indikdtora nem fog villogni (az
adott programban a fozési idé modositdsa nem elérhetd).
2. A,+,,-" gombokat nyomva, allitsa be az oraértéket (A ,+" gombot nyomva no-
velje az idGértéket, a ,-" gombot nyomva pedig csokkentse a sziikséges idoérté-
ket.) A médositas felgyorsitdsahoz, néhdny masodpercig tartsa lenyomva a
megnyomott gombot. Maximalis érték elérte utan, az iddbeallitas 0 ujra kezdédik.
3. Azoraérték bedllitasa utan nyomja meg a,Time Delay gombot.A,+’,-"gombo-
kat nyomva, allitsa be az percértéket
4. Az elvégzett beallitasok torléséhez, nyomja meg a ,Reheat/Cancel” gombot,
miutan a sziikséges fozési programot tjra be kell allitani.
Készétel melegen tartasi funkcio (automatikus melegités)
Az ikus melegités Gnmiikddden bekapcsol azonnal, a f6zési program befejezte

2. ,Time Delay” (,Startidd késleltetés”) gomb — késlel startid6 0

qy , vagy olyan ar melyek magas égtartalom és ho
kvetkeztében megsériilhetnek.
F Lkészités elott, 6djon meg arrol, hogy a multicooking belseje és lathatd részei

bekapcsoldsa és beallitasa; perc/oraérték kivalasztasa adott i sajat
f6zési program letdltése; Gsszes program gyari bedllitasai visszaallitasa (készen-
Léti izemmodban).

3. Kijelzd.

4. Start / Keep warm” (,Start / Automatikus melegités”) gomb — kivalasztott f6-
2ési program bekapcsolasa; automatikus melegités eldzetes kikapcsoldsa.

5. ,t°C" gomb — Id6 és homérséklet beallitas izemmdd beallitisa automatikus
programokban (.YOGURT" programot kivéve).

6. Menu” (,,Menu ) gomb — automatikus fozesi program klvalasztasa az adott
program gyari beallitasai visszadllitdsa (ké

~" gomb — ora- és percérték csokkentése idébeallitas lizemmodban, fézési ido

beallitasa és startido késleltetés; hdmérséklet csokkentése automatikus progra-

nincsenek megtdrve, valamint hibaktol mentesek. Keriilni kell idegen
targy bekeriilését a fiitdelem és edény kdzotti részbe.

Gyari beallitasok visszaallitdsa

AREDMOND RMC-250E multicooking energiafiiggetlen memariaval van ellatva. Ideig-
lenes éramkimaradas esetén, az dsszes, On altal elvégzett bedllitas el lesz mentve.
Gyari beallitasok visszaallitasahoz, nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Menu” gombot.
Hangjelzést hall és a késziilék visszaall az alapértelmezetten beallitott értékekhez.
Ora beallitas

Kap(snlja a keszuleketa hdlézatra. Nyomja meg és tartsa lenyomva a .+ és ,~” gombo-
kat. A gombok indikatorai, valamint az aktualis ndikatora (a kijelzén)
vmogm fognak A+ gombot nyomva névelje az idGértéket, a,~" gombot nyomva pedig

mukban (.YOGURT" programot klveve) automatikus f6zési program kiva
8. .+ gomb — dra- és percertek novelése iddbeallitas tizemmddban, fézési idd
beallitasa és startidd ké éklet novelése ikus progra-
mokban (.YOGURT" programot klveve) autnmaukusfozem program klvalasnasa.
9. ,0K"gomb - lépés program kiva
{izemmodban, fozési id6 és homérséklet, aktudlis ido beallitasa.
Kijelzo szerkezeti felépitése A3
1. Id6érték indikator fozési programokban (kivéve YOGURT" és ,EXPRESS” progra-
mokat).
2. Fézési folyamat indikator.
3. fozési program tizemmad indikator.

4. o |nd|kator/ startid6 kesteltetes uzernmod indikator.
5. d /startidd ké d indikator.
6. Gbeallitas uzemmod indikator.

7. unkci ikut és indikator.

A REDMOND RMC-250E multicooking érintdgombos panellel és LCD kijelzével van el-
latva, mely harom kiilonbozé tipusu, a késziilék tizemmadjatol fiiggd megvildgitast
tartalmaz.

Kijelz6 szine Uzemmod

KEK Miikodik a startidd késleltetés funkcio, a kijelzon azidézitett idoérték és a
startidd késleltetés indikatora van megjelenitve.

7010 Mukodik a fézési program, a kijelzon az adott program visszaszamlalasi ideje
van megjelenitve, illetve ég a,Cooking time” indikator.

NARANCS- | Mikodik az ételmelegités funkcio,a kijelzon az adott funkcio ideje visszaszam-

SARGA lalasa van megjelenitve.

idoértéket. is érték elérte utan, az idébeallitas djra
kezdodlk A modoswtas felgyorsitasahoz, néhany masodpercig tartsa lenyomva a meg-
nyomott gombot. Az 6raérték kivalasztasa utan nyomja meg az ,0K” gombot, miutan
allitsa be a percértéket. Az aktualis idébeallitas befejeztével, nyomja meg a ,Reheat/
Cancel” gombot.
Fozési idd beallitas
AREl MOND | RMC-250E multicookingban lehetdséq van az alapértelmezetten bedllitott
ra. A modositaslépés és a lehetséges idotartomany a kivalasztott
fozé prugramtolf 9.
Af6zési id6 modositasahoz:
1. A,Menu” gombot nyomva, valassza ki az automatikus fozési programot.A,
Start/Keep warm” és ,0K” gombok indikatorai villogni fognak. Nyomja meg a
,+"vagy,~" gombot addig, amig a kijelzon nem jelenik meg a sziikséges fozési
program.Minden automatikus f6zési programnal az alapértelmezetten beallitott
idd lesz megjelenitve.
2. Nyomja meg az ,0K" gombot (kigyullad az adott gomb, valamint a F6zési id6
indikatora) és llitsa be a kivalasztott fozési program tizemidejét. A, +",-, Start /
Keep warm” és ,t°C” gombok indikatorai, valamint a fozési idd indikatora (a ki-
jelzn) villogni fognak. Abban az esetben, ha az kivalasztott f6zési programban
astartidd késleltetés funkcio elérhetd, a,Time Delay” gomb indikétora is villog-
ni fog
3. A+ gomb az idoérték nd i,a,~"gomb
pedig csokkenni fog. Az idoérték kivalasztasa utan, nyomja meg az, OK gombot
Amodositas felgyorsitasahoz, néhany masodpercig tartsa lenyomva a megnyo-
mott gombot. Maximalis érték elérte utan, az idobeallitas tjra kezdGdik.
4. Az elvégzett bedllitasok torléséhez nyomja meg a ,Reheat/Cancel” gombot,
miutan a fozési programot Ujra kell valasztani.

utdn, és a készétel homérsékletét 75-80°C fokon tartja 24 oran keresztiil. Automatikus
melegités izemmodban a,,Start / Keep warm” gomb idikatora kialszik, a «Reheat/Cancel”
gomb indikatora pedig villogni fog. A kijelzon a funkcio adott ideje visszaszamlalasa
lesz megjelenitve.

Az automatikus melegités elézetes kikapcsolasa
Az automatikus melegités funkcio el6zetes kikapcsolasahoz, a f6zési program inditasa
utan nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Start / Keep warm” gombot addig, amig a
«Reheat/Cancel” gomb indikatora ki nem alszik. Az automatikus melegités Gjrakapcso-
lasahoz, nyomja meg és tartsa lenyomva a,, Start / Keep warm” gombot, ekkor a «Reheat/
Cancel” gomb indikatora villogni fog.
Etelmelegités
Hideg ételek melegitéséhez:
1. Kovesse az ,Alapveté miveletek az ikus p k asanal”
fejezet 1-2. pontjait
2. Nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Reheat/Cancel” gombot. A gomb indikétora vil-
logni fog, bekapcsol a melegités funkci. A kijelzon az adott funkcio mikadeési ideje
visszaszamlalasa lesz megjelenitve. A késziilék 75°C-ra melegiti az ételt. Az adott
homeérsékletet 24 oran keresztiil megérzi. Szilkség esetén a melegitést a ,Reheat/
Cancel” gomb megnyomasaval ki lehet kapcsolni (az indikdtor gombja kialszik).
AMASTERCHIEF” funkcio

A MASTERCHIEF” funkcid .YOGURT" és ,EXPRESS” programokban nem elérhetd.
A, MASTERCHIEF" funkcié lehetove tesu az adott program ideje és homérsélete modo-
sitasat ételké kozben L b 10 al |, valamint az elvégzet modositasok
sorrendje elmentését. A | MASTERCHIEF" funkcid alkalmazasanal a hémérséklet modo-
sitdsa 35°C és 170°C kozotti h tar 6dsitassal lehet-
séges.A fozési idé modositasa pedig 1 perctél 15 6 ora tartomanyban 1 perces épésmo-
dositassal.
A késziilék tilmelegedeése elkeriilése érdekében ,FRY” és ,DEEP FRY” programban a
maximdlis homérseklet 2 ora.
Amelegités funkcw idd vagy homérséklet modositds nélkiili bekapcsoldsa/kikapcso-
ldsa nem szdmit kiilon bedllitdsnak.
A MASTERCHIEF” funkcid killondsen hasznos lehet abban az esetben, ha bonyolult
recept alapjdn szeretne ételt késziteni, mely elkészitése tobb fozési program hasznd-
latdt igényli (példdul, toltdtt kdposzta, befsztroganov, levesek és tésztdk készitésekii-
16nbdzd receptek felhaszndldsaval és stb,)
Afozési hdmérséklet modositasa
1. Af6zési program miikddése kdzben nyomja meg a,t°C” gombot. A homérséklet
indikator a kijelzon villogni kezd.
2. Allitsa be a sziikséges homérsékletet. A,+” gombot nyomva ndvelje homérsék-
letértéket, a ,~" gombot nyomva pedig csokkentse a sziikséges homérsékletér-




téket. A modositas felgyorsitasahoz, néhany masodpercig tartsa lenyomva a
megnyomott gombot. Maximalis (minimalis) érték elérte utan, a homérséklet
tartomany beallitasa Ujra kezdodik.

3. Ezt kdvetoen ne nyomja a gombokat 5 masodpercen keresztiil. Az (j hémérsék-
letérték automatikusan el lesz mentve.

Afozési ido modositasa

1. Afozési program mikddése kozben kétszer nyomja meg a ,t°C” gombot. Az
idéerték indikator a kijelzon villogni kezd.

2. Allitsa be a sziikséges id6értéket. A+ gombot nyomva 1 6ras lépésmodositas-
sal, a,~” gombot nyomva pedig 1 perces lépésmddositassal tudj modositani a
sziikséges fozési id6t. Maximalis érték elérte utan, az idotartomany beallitasa
Ujra kezdodik. A mddositas felgyorsitasahoz, néhany masodpercig tartsa lenyom-
va a megnyomott gombot.

3. Ne nyomja a 5 mésodp
el lesz mentve.

en keresztil. A as automatikusan

Abban az esetben, ha 00:00 fozési idé dlitunk be, az adott program ledll.
Nem ajdnlott 1 percnél gyakoribb mddositds, mivel ilyenkor csak az utolsd mddositds
lesz elmentve. Abban az esetben, ha sziikség van tgy hémérséklet mint fozési ido
eqyidejii bedllitdsdra, az idébedllitds vagy homérseklet bedllitds utdn azonnal nyom-
Jjameg a,t°C" gombot és vdlasza ki a sziikséges paramétert. Ebben az esetben az tj
paraméterek eqy bedllitdsként lesznek elmentve.
A mddositott fozési program elmentése
Sziikség esetén, a program lefutdsat kivetd 3 percen beliil On elmentheti az j progra-
mot a gyarilag beallitott program helyet. Ekkor a kijelzon az adott id6 méasodpercen-
kénti visszaszamlalasa lesz megjelenitve.
Amddositott program elmentéséhez, nyomja meg a Time Delay” gombot.
Ameniibe valo, elmentés nélkilli visszatéréshez,nyomja meg a Reheat/Cancel” gombot.
A mddositott fozési program hasznalata
Az alapértetmezetten beallitott iddérték helyett, a - szimbdlum jelenik meg.
vélassza ki a i és nyomja meg a ,Start / Keep warm”
gombot.Améddositott program futasanal minden modositott pont elvégezte utan, rovid
hangjelzést hallhat.
Abban az esetben, ha a mdositott program futdsa kézben Ujabb modositast végzett,a
program lefutésa utan, felszolitast kap a modositasok elmentésére.
Amo jp bedllitdsait dképen az i
vdltoztatni lehet. Azonban az Uj mddositdsok torlik a mdr eltte elvégzett mdositd-
sokat és a program az tjonnan mddositott bedllitdsokkal fog futni.
Gyari beallitasok visszaallitasa
On barmikor vissza tud alini a gyarilag bedllitott programok valamelyikéhez vagy az
osszes gyarilag beallitott programhoz. Ehhez a meniiben valassza ki a médositott
programot és nyomja meg az,,0K” gombot. A gyari beallitasok visszaallitasahoz nyomja
meg és tartsa lenyomva a ,Menu” gombot.
A mddositott program torllése utdn a meniiben a gydrilag bedllitott program lesz
megjelenitve.
Az 8sszes automatikus program gydri beallitasai visszadllitasahoz, a késziilék készenlé-
ti allapotaban, nyomja meg és néhany masodpercig tartsa Lenyomva a ,.Menu gombot.

p k az automatikus p

1. Készitse eld a recept szerinti sziikséges Osszetevket, rakja az edénybe. Figyelje,

hogy minden sszetev, az edény belsé falan talalhatd szintskalan a maximalis
szint alatt legyen.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe, kissé forditsa el, gydzodjon meg, hogy az edény
szorosan hozzéér a fiitétesthez. Zarja le a multicooking fedelét kattanasig.
Csatlakoztassa a késziiléket a haldzatra.

3. A,Menu” gombot nyomva, valassza ki a sziikséges fozési programot. Akivalasz-
tott f6zési program, valamint a ,+,,-",,Start / Keep warm” és az ,0K” gombok
indikatorai villogni fognak. Abban az esetben ha az adott programban alkalmaz-
hato a startidd késleltetés funkcid, villogni fog a ,Time Delay” gomb indikdtora.

4. Az,0K”gombot nyomva, allitsa be a sziikséges fozési idét.

5. Sziikség esetén allitsa be a program startido késleltetést.

6. Nyomja meg és tartsa lenyomva a,Start / Keep warm” gombot. Miikddésbe lép

az adott f6zési program, a ,Start / Keep warm” és -Reheat/Cancel” gombok indi-
katorai villogni fognak. A kijelz6n a fozési program f6-

Ajanlott ahozzavaldk nyitott fedével torténd sutese Ahozzavalok odaégése elkerulese

2ési idd és a fozési folyamat indikatora lesz megjelenitve.

7. Afozési program befejezte utan, hangjelzést hall, valamint kialszik az adott
program és a ,Start / Keep warm” gomb indikatora. A beallitasoktol fiiggden a
késziilék attér automatikus melegités iizemmddba (a ,Reheat/Cancel” gomb
indikétora villogni fog, a kijelz6 az automatikus melegités funkcid ideje vissza-
szamlalasa lesz megjelenitve) vagy készenléti izemmodba.

8. Af6zési folyamat megszakitasahoz, valamint a kivalasztott program torléséhez
nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Reheat/Cancel” gombot.

,MULTICOOK” program

A ,MULTICOOK” program gyakorlatilag a felhasznalé altal bedllitott f6zési id6 és ho-
mérséklet paraméterek mellett, barmilyen étel elkészitésére alkalmas. 75°C és annal
alacsonyab fézési hémérséklet alkalmazasa esetén az automatikus melegités funkcio
alapértelmezeten ki lesz kapcsolva. Sziikség esetén az adott funkciot a fozési program
inditasa utan, a ,Start / Keep warm” gomb megnyomasaval, manualisan be lehet dllita-
ni. (a Reheat/Cancel” gomb indikatora vilagitani kezd).

Az alapértelmezett fozési homérséklet 100°C.A homérséklet beallitasi tartomany — 35-
170°C, 5°C-os [épésmodositassal.

A 140°C-ndl magasabb fozési homérséklet bi:
nem lehet 2 érdndl hosszabb.
Az alapértelmezett fozési di6 15 perc. A f6zési ido idotartomanya 2 perct6l 15 6ra 1
perces [épésmodositassal (1 oras intervallunal) vagy 5 perces [épésmodositassal (1
oranal hosszabb intervallunal).
1. Automatikus programok hasznalatanal, kdvesse az ,Alapvetd miveletek az au-
tomatikus programok alkalmazasanal” fejezet 1-4.pontjait
2. A,t°C" gombot nyomva allitsa be a fozési hémérsékletet. A,t°C” gomb indikato-
ra vilagitani fog, a ,+",,-,,Start / Keep warm’,,0K” és ,Time Delay” gombok in-
dikétorai villogni fognak.
A.*" gombot nyomva ndvelje az |doerteket a, gnmbot nyomva pedig cstkkentse a
éges idoértéket. A mod 10; percig tartsa lenyom-
va a megnyomott gombot. Maximalis érték elérte utan az iddbeallitas Ujra kezdddik.
3. Kovesse az ,Alapvetd miveletek az automatikus programok alkalmazasanal”
fejezet 5-8. pontjait.
#STEW” program
Ajanlott, porkoltek készitésére zoldségbol, huisbol és tenger gyiimélcseibl. Az alapér-
telmezett fozési id6 ,STEW” programban 1 ora. Lehetseges a f6zési id6 kézi beallitasa
20 perct6l 8 ora tar 5 perces

.BAKE” program
A program piskotak, rakottak, piték élesztds és leveles tésztabol készitésére, valammt

brdekében, a fozési ido

,ajanlott a receptben eldirt k¢ betartdsa és a a gyako-
ri keverése. A, FRY” program Ujra hasznalata el6tt, hagyja a késziiléket teljesen kihilni.

«RICE/GRAIN” program

A program rizs és kiilonbozo kasak készitésére javasolt. Az alapértelmezett fozési id6
LRICE/GRAIN " programban 35 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa 5 perctol 4
ora idotartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

JPASTA progr:
Aprogram kiilonboz0 tésztak készitésére javasolt. Az alapértelmezett fozési id ,PASTA"
programban 10 perc. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 2 perctdl 30 perc id6tarto-
manyban 1 perces modositasi skalaval. Az adott programban a ,Startidd késleltetés”
funkcié nem elérhetd.

A fozési idé vi
rdsa utdn) kezdddik.
1. Toltsdn vizet az edénybe. Ugyeljen, hogy a viz szintje alacsonyabb legyen az
edény belsé feliletén talalhatd szmttol
2. Kovesse az ,Alapvetd miiveletek az ikus prog k asanal”
fejezet 1-6. Pontjait.
3. Amikor a viz formi kezd, hangjelzést hall. Ovatosan nyissa ki a késziilék fedelét
és eressze az edénybe a hozzavalokat zarja vissza a fedelet kattanasig.
4. Kovesse az ,Alapveté miiveletek
fejezet 6-8. pontjait
+STEAM” program
A program z6ldség, hal, hus, manti, diétds és vegetarianus ételek paroldsahoz ajanlott.
Alapértelmezetten a fozési id6 az ,STEAM» programban 30 perc. Lehetséges a fozési
ido kézi beallitasa 5 perct6l 2 dra iddtartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

a megfeleld p elérését kovetden (a viz for-

A fozési idd vi a megfeleld p elérését kovetden (a viz for-
rdsa és elegendd mennyiségii goz képzadése utdn) kezdddik.
1. Toltson az edénybe 600-1000 mlwzet Helyezze a parulokontenert az edenybe
2. Kovesse az ,Alapvetd mi
fejezet 2-8. pontjat.
LPILAF” program
A program ajanlott kiilonboz6 pilafok készitésére. Alapértelmezetten a fézési id6 a
LPILAF” programban 1 dra. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 20 perctél 1 6ra 30
perc idétartomanyban 10 perces modositasi skaldval.

.BABY FOOD” program
A program gyermekételek készitésére ajanlott. Alapértelmezetten a fozési id a ,BABY
FOOD” pmgramban 1 6ra. Lehetséges a fézési id6 kézi beallitasa 10 perctdl 3 6ra id6-

buiza és rozskenyér siitésére javasolt. Az alapértelmezett f6zési id6 ,BAKE”
1 6ra.Lehetséges a fozési ido kézi beallitasa 20 perctdl 8 ora |dotartumanyban 5 perces
médositasi skalaval.

tar 5 perces asi skalaval.

COTTAGE CHEESE” program
Ajdnlott hazi tiré készitésére. Alapértelmezetten a fozési id6 a ,COTTAGE CHEESE"

sutésnél

Az adott programban az automatikus melegités funkcio tizemideje 2 ora.
ajanlott az automatikus melegités funkciot kikapcsolni.

LCOOK/BEANS” program

Ajanlott zoldsagek, hus, hal, babfélék fézésére. Az alapértelmezett fozési id6 ,COOK/
BEANS” programban 40 perc. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 5 perctél 4 6ra
idétartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

,SOUP” program

Ajanlott kiilonbdzo Levesek készitésére. Az alapértelmezett fozési ido ,SOUP” program-
ban 1 dra. Lehetséges a fozési idd kézi beallitasa 20 perctél 6 ora idtartomanyban 5
perces modositasi skalaval.

JFRY” program

Ajanlott zoldség, his, tenger gyiimdlcsei baromfi, siitésére. Alapértelmezetten a fzési
id a,FRY» programban 15 perc az alapértelmezetten beallitott hémérséklet — 155°C.
Lehetséges a fozési ido kézi beallitasa 5 perct6l 1 6ra 30 perc idétartomanyban 1
perces modositasi skalaval. A startid késleltetés funkci6 az adott programban nem
elérheto.

pr 20 perc. L a f6zési id6 kézi beallitasa 10 perctél 10 éra idétarto-
manyban 10 perces asi skalaval.Az adott pi az
funkci6 nem elérhetd.

~YOGURT” program

Ajanlott joghurt készitésére. Alapértelmezetten a fozési id6 a,YOGURT " programban 8
ora. Lehetséges a fozési ido kézi beallitasa 30 perctdl 12 6ra idétartomanyban 30
perces modositasi skalaval.Az adott p az automatikus melegités funkcio nem
elérheto.

,SLOW COOK” program

Ajanlott zoldségek, hal, hus lasst fozésére. Alapértelmezetten a fozési idd a, SLOW COOK”
programban 5 dra. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 3 oratol 12 ora idotartomany-
ban 10 perces médositasi skalaval.

L,GAME” program

Ajanlott vadhs készitésére (kemény hus, nagydarab his és baromfi). Alapértelmezetten
afézésiidd a,GAME” programban 3 6ra. Lehetseges afozésiidd kézi beallitasa 1 ératol
12 6ra idétartoma 10 perces mo skalaval.




,OATMEAL’ program

Ajanlott tejalapt kasak készitésére. Alapértelmezetten a fozési id6 a ,OATMEAL” programban 10 perc. Lehetséges a fozési ido kézi
beallitasa 5 perctdl 4 ora idétartomanyban 1 perces (1 6ras intervallumban) vagy 5 perces (1 6ranal hosszabb intervallumban) médo-
sitési skalaval.

Tejalapu kdsdk készitésé

DEEP FRY” program
AREDMOND RMC-250E multicookingot fritdzként is hasznalhatja, ehhez a készlet tartalmat képz fritdzkosarat hasznalva. Alapértel-
mezetten a fozési id6 a ,DEEP FRY” programban 30 perc. Lehetséges a fézési idd kézi beallitdsa 5 perctdl 1 6ra idétartomanyban 1
perces modositasi skalaval. A startidd kesleltetés funkcid az adott programban nem elérhetd.
1. Kovesse az Alapvetd miveletek az automatlkus programokalkalmazasanal ‘fejezet 1-5. Pontjait.
2. Rogzitse a fogantylt a helyezze el a a kosarban. Zarja dssze a fogantyukat és he-
lyezze a fritozkosarat az edénybe. Laznsa meg a fogantyukra gyakorolt er6feszitést, igy a kosar helyére all és rogzitodik.
3. Kovesse a recept szerinti utasitasokat, meghatarozott ido elteltével, ovatosa nyissa ki amulticooking fedelét. Eressze a hozza-
valokkal feltolttt frit6zkosarat az edénybe. Ne zarja le a fedelet.
4. Af6zési ido lefutdsa utan, hangjelzést hall, kialszik az adott program és a ,Start / Keep warm” program indikatora. Emelje ki a
fritdzkosarat az edénybdl, specialis rdgzitd kampd segitségével, rogzitse az edény szélein. Hagyja az olajat lecsépdgni. Az adott
program valamint a programbeallitas torléséhez nyomja meg és tartsa lenyomva a,Reheat/Cancel” gombot.

FIGYELEM! Az olaj nagyon forrd! A Fritozkosdr ki konyhai

WPIZZA’ program
Ajanlott pizzak készitésére. Alapértelmezetten a fozési id6 a ,PIZZA” programban 25 perc. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 20
perctdl 1 ora idotartomanyban 5 perces modositasi skalaval. A startidd késleltetés funkcio az adott programban nem elérheto.

ja a,MULTICOOK”. is programot is (az optimdlis fozési hdmérséklet 95°C).

Az automatikus melegités funkcié maximdlis iizemideje az adott programban 2 dra.
,BREAD” program
Ajanlott Kenyér siitésére buzaliszt és rozsliszt keverékébol. A program biztositja a kenyérsiités teljes ciklusat, kezdve a kelesztéssel és
befejezve a siitéssel. Alapértelmezetten az ételkészitési idd a ,BREAD” programban 2 dra. Lehetséges a f6zési ido kézi beallitasa 1
oratol 6 ora idétartomanyban 10 perces modositasi skalaval. Az adott programban az automatikus melegités és startidd késleltetés
funkcié nem elérhetd.

@ FIGYELEM! Siités kizben az edény és a termék felmelegszik! Az edény és a kész kenyer ki

DESSERT” program
Ajanlott kiilonboz6 desszertek készitésére. Alapértelmezetten a fozési id6 a ,DESSERT” programban 30 perc. Lehetséges a f6zési ido
kézi beallitasa 5 perctdl 3 ora idétartomanyban 5 perces médositasi skaldval.

EXPRESS” program
Ajanlott rizs, kiilonbozo kasak gyors készitésére. Alapértelmezetten a f6zési idd a ,EXPRESS” programban 20 perc. Az adott programban
afozési idd modositasa és ,Startido kesleltetes funkci6 nem elérhetd.

konyhai

Kovesse aZ,Alapveto (0 az al"fejezet 1-2.Pontjat, majd a 6-8. pontokat. (kivéve a 3-5. pontokat).
[.KIEGESZITO LEHETOSEGEK

o Tésztakelesztés. «  Folyékony élelmiszerek pasztdrozése.

o Sajt készitése. «  Gyermeketel melegitése.

«  Edények, személyes targyak sterilizacioja.

IV.KIEGESZITO TARTOZEKOK

AREDMOND RMC-250E Multicooker készlet nem tartalmaz kiegészitd tartozékokat. A tartozékok megvasarolhatok illetve a REDMOND
termékcsalad Gjdonsagaival kapcsolatos informaciéval megismerkedhet a www.multicooker.com honlapon, vagy a hivatalos forgal-
mazok lizleteiben.

Akeésziilék tisztitasa eldtt, gy6zodjon meg arrol, hogy a késziilék le van csatlakoztatva a halézatrol és teljesen kihdilt. A késziilék elso
hasznalata elétt, valamint a szagok eltavolitasa érdekében, ajanlott az edény és a késziilék fedelét 9%-os ecettel attordlni, valamint
15 percen keresztiil ,STEAM” programban egy fél citromot fézni.

Tisztitashoz hasznaljon puha t6rlokenddt és kimélo mosogatdszert. Ajanlott a késziilék ételkészités utani, azonnali tisztitasa.

Tilos a készilék tisztitdsdndl durva tisztitdeszkoz vagy szivacs, valamint koptatd hatdsti kémiailag agressziv hatdsu tisztitdanyag
haszndlata. Tilos a késziiléket vizbe meriteni vagy folyo csapviz ald rakni.
Akeésziilék burkolatat sziikség esetén tisztitsa meg.
Az edényt ajanlatos minden hasznélat utan tisztitani. Az edényt mosogatégépben is lehet tisztitani. Az edény tisztitasat kovetden to-
rolje szarazra az edény teljes feliletét.

Az edény belso aluminium fedelét minden f6zés utan meg kel tisztitani (tisztitashoz, nem ajanlatos
1. Nyissa ki a multicooking fedelét. A fogja meg a 2 mianyag rogzitét, dvatosan hlizza meg a b.elsé fedelet és kapcsolja lea
késziilék fedelérdl;
2. Torlokenddvel vagy szivaccsal, tisztitsa meg a belso fedél feliletét, sziikség esetén, hasznaljon tisztitdszert.
3. Tisztitas utan, az aluminium fedelet helyezze az also vagatokba és illessze dssze a fedéllel, nyomja meg a belsd fedelet kat-
tanasig.
A gézszelepet ajénlatos minden hasznalat utdn megtisztitani:
4. Szerelje le a belsd aluminium fedelet, 6vatosan hiizza meg a gézszelepet a kiallo részénél fogva. Szerelje le.
5. Alaposan mossa el a g6zszelepet foly6 csapviz alatt
6. Szamsa ki, forditott sorrendben szerelje vissza a helyere
Etelke i folyamat kozben odé
gylik dssze. A

amely az adott tipusndl specialis, az edény koriili mélyedésben
6 vagy konyhal paplrtorlo segltsegevel

esetén, a késziilék inkorrekt miikd és

kénnyd

A lényeges alaposan

meg kell tisztitani a feliileteket.

A A munkakamra tisztitdsa eldtt, gyozodjon meg, hogy a késziilék le van kapcsolva a hdldzatrdl és teljesen kihuilt!

A munkakamra oldalsg feliileteit, a fiitokorong feliiletét és a kézponti héérzékeld burkolatat (a fiitokorong kdzepén helyezkedik el)

nedves (nem vizes!) szivaccsal vagy torlokenddvel lehet tisztitani. Abban az esetben, ha tisztitoszert hasznal, a kezelt feliileteket,

idegen szagok jelenléte elkeriilése érdekében, alaposan meg kell tordlni.

Idegen targyak, a késziilék belsejabe torténd esetén, a fiito g koriili mélyedésbe valo

tavolitsa el az idegen targyakat, iigyelve, hogy ne sértse meg a futokorong burkolatat.

Afiitok g els 6dé eseten isztitash: hasznaljun nedves szivacsot vagy puha szdrzeti kefét.
A késziilek a fi g szine megvd . Ez nem jelenti a késziilék meghibdsoddsdt és
nincs kihatdssal a késziilék megfelela mukodesere

VI.FOZESI TANACSOK

Fozési hibak és azok elharitasa

Az alabbi tablazat tartalmazza az ételek a multicookerben vald elkészitésekor eldforduld tipikus hibakat, a lehetséges okokat és
megoldasokat.

AZ ETEL FELKESZEN MARADT

esetén, csipesszel

Lehetséges ok Megoldasok

Fozés kozben sziikség nélkiil ne nyissa fel a multifunkcios fozokészilék fedelét.

Afedelet zarja le kattanasig. Gyozodjon meg arrdl, hogy semmi sem akadalyozza a fedél szoros
lezarasat és a belsd fedél tomitd gumija nem deformalodott

Elfelejtette lezarni a késziilék fedelét vagy nem
zarta le szorosan, emiatt a f6zési hémérséklet
nem volt eléggé magas

A fozbedény és a fiitoelem kozott rossz a | A fozoedé kell a késziilé i, hogy szorosan érintkezzen az alja a
kontaktus, ezért a fozési homérséklet nem volt | fiitélemezzel. Gyzodjon meg arrél, hogy a multifunkcios fozokésziilék f6z6 kamrajaban nin-
eléggé magas csenek idegen targyak. Ne engedje szennyezddni a fiitélemezt

A 0k rosszul vannak &

Ezek a hozzavalok nem készitenddk a kivalasz-
tott fozési mod ill. fézési program segitségével.
A hozzavalok tal nagy darabokra vannak fel-
vagva, nincsenek betartva az altalanos aranyok
a termékek elhelyezésekor. Helyteleniil van
beallitva (rosszul kiszamitva) a fozési ido.
Akivalasztott recept elkészitési modja nem al-
kalmas jelen multicookerben vald elkészitésre

Célszerdi kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepteket alkalmazni. Hasznaljon igazibol
megbizhato recepteket.

A kivalasztott hozzavalok, az apritasi mod, a behelyezendd termékek aranya, a kivalasztott
program és fozési id6 - mindez feleljen meg a kivalasztott receptnek

Gozfozéskor: Afézoedényben til kevés vizvan
ahhoz, hogy elegendd stiriiségii gozt biztositson

A féz6edénybe okvetleniil a recept altal javasolt mennyiségii vizet ontson. Ha kételkedik, el-
lendrizze a vizszintet a fozési folyamat kdzben

Atlagsiités esetén az olaj éppen hogy takarja be a fézoedény aljt.
Afritézben vald siitéskor kivesse a megfeleld recept utasitasait

Tul sok novényi olajt 6n-

tott a fozéedénybe
Siitéskor

Magas a nedvességi szint

a fozéedényben

Siités kdzben ne zarja le a multifunkcios fozokésziilék fedelét, ha csak ezt nem kéveteli a recept.
Frissen mélyh(itott termékeket siités eldtt okvetleniil olvassza ki és dntse le roluk a vizet

Fézéskor: husleves kifutdsa magas savtartalmu
termékek fézésekor

Egyes termékek fozés eldtt specialis
Kovesse a kivalasztott recept tandcsait

4tmosds, passzirozas és stb.



Lehetséges ok

Megoldasok

NEM EMELKEDETT FEL A SUTEMENY

A tészta Ujrakelesztése
kézben a bels6 fedélre

Kisebb mennyiségui tésztat helyezzen a fézéedénybe

Siitemények si- | tapadt és elzarta a gézki-
tésekor (atészta | eresztd szelepet
nem siilt ki)
A fozéedénybe tal sok | Vegye kia fnzoedenybol a sutemenyL ford\tsa meg,es u|ra hetyezze a féz6edénybe, miutan foly-
tésztat helyezett tassa az elkészitést. A késo él helyezzen kevesebb tésztat
ATERMEK TULFOTT

Hibas terméktipust valasztott vagy hibasan
allitotta be (szamolta ki) a fozési idot. A
hozzavalok tilsagosan aprok

Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez. A kivalasztott hozzavalok, az apri-
tasi mod, a behelyezendo termékek aranya, a kivalasztott program és f6zési id6 - mindez feleljen
meg a kivalasztott receptnek

Afozés befejeztével a készétel til sokaig

Az automatikus melegités hosszu tavii hasznalata nem kivanatos. Ha multicooker tipusanal el

Atojas a cukorral rosszul volt felverve

Asiitéporos tészta sokaig allapodott

Forduljon a klpruhalt (jelen modellhez adap

Nem szitalta at a lisztet vagy rosszul gyirta be a tésztat

talt) recepthez. A ki

Ahozzavalok elhelyezésénél hibat kovetett el

Akivalasztott siiteményrecept nem adaptalt az adott modellhez

elokészitési modszere, az elhelyezendo ter ‘
mekek aranya\ feleljenek meg a recept kove- ‘

A REDMOND Multicooker szdmos modelljeinél a ,STEW” és ,.SOUP” p

nem elegendé a

folyadék — bekapcsol a késziilék tilmelegedeés véddrendszere. Ebben azesetbena  fozési program (eall ésa multlfunkcms fozokésziilék
dtvdlt automatikus melegités lizemmddra.

Fozési programok dsszesitd tablazata (gyari beallitasok)

Akész siiteményt til hosszasan tartotta a multicookerben
zart fedéllel

idore a terméket benne hagyhassa a multifunkcids f6zokésziilékben bekapcsolt
automatikus melegitésnél

)
volt az automatikus melegités izemmaodon | van iranyozva az adott funkcio eldzetes kikapcsolasa, akkor kihasznalhassa ezt a lehetdséget g = w08 _ g 3 é g8
£ £ Program Hasznalati javaslatok g ] Fazési idstartomany / E—' £ 85 & k)
FOZES KOZBEN KIFUT A TERMEK 9 L ‘g Iépésmédositas L] EZ B
=g € 58 3F
Atej mindsége és tulajdonsagai a termelés helyétdl és ol is fiigg. Csak Brozd =R
Tejbekasa fozésekor kifut a tej tejet ajanlunk hasznalni, melynek zsirtartalma nem haladja meg a 2,5%-t. Sziikség esetén a tejet MULTICOOK Kiilonbozo ételek készitése fézési id-és homérsek- 1 2 perc — 1 6ra/ 1 perc N _ N
kissé higithassa ivovizzel let beallitasi lehetdséggel perc 1éra—150ra/5 perc
Ahozzavalok fozés elott nem voltak eloké- | Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez. A kivalasztott hozzavalok, az el6- STEW Kiilnboz z6ldség hiis, hal, porkéltek, készitése 16ra 20 perc — 8 6ra/ 5 perc + - +
szitve vagy nem megfelelden voltak eloké- | zetes megmiivelési mddszer,a behelyezendd termékek ardnya - mindez feleljen meg a kiva
szitve (rosszul mosott termék és stb.) Nem | receptnek. BAKE Kugléfok, piskotak, felfujtak, piték készitése élesztos 16ra 20 perc - 8 6ra / 5 perc . _ 26ra
voltak betartva a hozzavaldk aranyai vagya | Teljes kiorlésii gabonaféléket, hus, hal és tenger gyimdlcseit mindig alaposan mossa meg tiszta és leveles tésztabol P P
terméktipus helytelenil volt kivalasztva vizig COOK/BEANS | Zoldségfélék, hus, hal és babfélék fozése 40 perc 5 perc — 4 dra/ 5 perc + - +
AZ ETEL LERAGAD soup Levesek készitése (borscs, uborkaleves és stb.) 16ra 20 perc — 6 6ra/ 5 perc + - +
Az el6z6 étel fozése utan a fozoedény rosszul volt meg- | Mieldtt elkezdené a fozést, gydzodjon meg arrdl, hogy a fozdedény jol meg van tisz- FRY Kiilonbozo zoldség, hus, hal, készitése 15 perc 5perc—16ra30perc/1perc = — - +
tisztitva. A fozGedény tapadasmentes bevonata sériilt | titva és a tapadasmentes bevonat nem sériilt o T N
RICE/GRAIN | Rizs és vizalapu kasak készitése 35 perc 5 perc — 4 6ra/ 5 perc + - +
:;fgje;ryf;;ﬁ;lﬂme‘( dsszmennyisége kisebb a recept- Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez PASTA Kiilonboz6 recept szerinti készillt tésztak fozése, 10 perc 2 perc — 30 perc/ 1 perc - + +
. e i . . i " . . . Parolt his-, hal, manti- és zoldségételek, valamint _74
Tul hosszu f6zési ido lett bedllitva (Csokkentse a fézési idot vagy kivesse az adott modellhez adaptalt recept javaslatait STEAM diétés és vegetarianus ételek készitése 30 perc 5 perc -2 6ra /5 perc + + +
Siitésnél: a fézoedénybe elfelejtett olajt dnteni, nem | Normal siitéskor a f6zéedénybe ontson kevés ndvényi olajt, hogy a fozdedény aljat S o . Y _
kavargatta vagy késon forditotta meg a készilé termé- | vékonyan betakarja. Egyenletes siitéshez a f6z6edényben Lévo termékeket egy bizonyos PILAF Kilonbdzo pilafok késaitése 16ra 20perc—16ra30perc/10perc | + "
keket idd utdn kevergetni vagy forgatni kell idénként BABY FOOD | Gyermekételek készitése 1 6ra 10 perc — 3 6ra /5 perc + - +
Porklésnél: a fézdedényben nem elegendd a nedves- | Ontson a fézéedénybe tobb folyadékot. Sziikség nélkill fozés kozben ne nyissa fel a COTTAGE e .
ségi szint multifunkcios fozokésziilék fedelét CHEESE Hazi taro keszitése 20perc | 10 perc — 10 6ra/ 10 perc * - -
Fézésnél: a fézoedényben til kevés a folyadék (nincs | 1y 1. skony és szil avalé anva YOGURT Kiilonb6z6 joghurtok készitése 8 6ra 30 perc — 12 éra / 30 perc + - -
betartva a hozzavalsk aranya) Ugyeljen a folyékony és szildrd hozzavalok helyes aranyéra Jog p
- - T SLOW COOK | Zéldség, his, hal lassa fézése 56ra 36ra—12 6ra/ 10 perc + - +
Stiteménysiitésnél: siités el6tt nem vajazta ki a f6z6- | A tészta belehelyezése el6tt olajozza vagy vajazza ki a fozoedény aljat és falait (ne -
edény belso feliiletét ontson olajt a fozoedénybe!) GAME Etelek készitése vadhusbol (kemény hiisbdl, nagy- 36ma 16ra 12 6ra/ 10 perc . _ .
" " " — darab husbol vagy baromfibol)
AFELVAGOTT TERMEK ELVESZITETTE FORMAJAT s Lo/t
e e perc — 1 6ra /1 perc
Tl gyakran kevergette a terméket a fozoedényben | Atlagsiitéskor kavarja az ételt maximum 5-7 percenként OATMEAL Tejalapu kasik készitése 10perc 16ra—4o6ra/5 perc N - N
Tal hosszd fézési idét allitott be Csokkentse a fézési id6t vagy kivesse az adott modellhez adaptaltat recept javaslatait DEEP FRY Olajsiités fritozben 30 perc 5 perc—16ra /1 perc - - +
A SUTEMENY NEDVESRE SIKEREDETT PIZZA Pizza készitése 25 perc 20 perc — 1 6ra /5 perc - - | 20ra
Nem alkalmas ok voltak alva, melyek | A arecept szerint valassza. Lehetleg ne valasszon olyan BREAD Kenyérsiités 20ra 16ra -6 6ra/ 10 perc - - -
felesleges iztosit (leves zoldségek vagy é melyek tal sok tartalmaznak, vagy, ha , minima- S — s _
gyumotcsok melyhutou bogyds gyiimélcs, tejfol, stb.) lis mennyiségben hasznalja Gket DESSERT Kilonboz6 desszertek készitése 30 perc 5 perc — 3 6ra/ 5 perc - "
Igyekezzen nyomban az elkészités utan kivenni a siiteményt. Ha sziikséges, rovid EXPRESS Rizs, kisak gyors készftése 2 perc - - - "

€D 4 gitdetem dtoghimersektete van felintene.



Parolt ételek javasolt elkészitési ideje

Termék Suly, g / Mennyiség, db Vizmennyiség, ml Fozési idd, perc
1 Sertés/marhaszelet (1,5-2 cm-es kockak) 500 500 20
2 Baranyszelet (1,5-2 cm-es kockak) 500 500 20
3 Baromfi mellehtsa (1,5-2 cm-es kockak) 500 500 15
4 | Hisgombéc/fasirt 180 (6 db.) /450 (3 db) 500 20/30
5 | Hal(fé) 500 500 15
6 Tenger gyiimélcsei (frissen mélyhiitott) 500 500 5
7 Burgonya (4 részre vagva) 500 500 15
8 Sargarépa (1,5-2 cm-es kockak) 500 500 20
9 Cékla (4 részre vagva) 500 500 30
10 | Zoldségek (frissen mélyhiitottek) 500 500 15
11 | Tyuktojas 3db. 500 5
Erdemes megjegyezni, hogy a fenti adatok dltaldnosak. Meglehet, hogy g I az idd nem egyezik az ajdnlott értékkel, a konkrét

termék tulajdonsdgai, illetve az egyeéni izlés fiiggvényében.
Javasolt homérséklet tartomanyok a,,MULTICOOK ” programban

harE;e;,'Ll et Hasznalati javaslatok hﬁlE;:s"e":(let Hasznalati javaslatok
35°C Tésztakelesztés, ecet készitése 105°C Kocsonya készitése

40°C Joghurtok készitése 110°C Sterilizacio

45°C Kenyérkovasz 115°C Cukorszirup készitése

50°C Erjedés 120°C Csiilok készitése

55°C Maz készitése 125°C Porkolt készitése

60°C 76ld tea, gyermekétel készitése 130°C Felfdjt készitése

65°C Vakuum csomagolas( his készitése 135°C Készételek ropogdssa siitése

70°C Puncs készitése 140°C Fiistdlés

75°C Pasztordzés, fehér tea készitése 145°C Zoldségek és hal siitése foliaban

80°C Forralt bor készitése 150°C Hs siitése folidban

85°C Ture, valamint hossz( fozési idot igénylo étel készitése | 155°C Siitemények készitése €lesztos tésztabol
90°C Vords tea készitése 160°C Baromfi siitése

95°C Tejalapui kasak készitése 165°C Szeletek siitése

100°C Habesok vagy dzsem készitése 170°C Hasépburgonya siitése olajban, baromfiszeletek siitése

tésztban
Ldsd a mellékelt szakécskonyvet.

VII.MIELOTT SZERVIZKOZPONTHOZ FORDULNA

Meghibasodas Lehetséges meghibasodasok oka Hibaelharitas
A kijelzon kovet-
kez6 hibaiizenet

jelenikmeg: E1-E4

Rendszerhiba, lehetséges vezérldkartya vagy fiitéelem | Kapcsolja le a késziiléket a halozatrol, varja meg amig a késziilék
meghibasodasa kihdil. Kapcsolja be Gjra a késziiléket

Atapkebel nincs a késziilékhez és (vagy) az aljzathoz
csatlakoztatva

Gy6z6djon, meg hogy a tapkabel csatlakoztatva van a késziilékhez
és az aljzathoz
A késziilék nem

Kapcsol be Meghibasodott aljzat

Kapcsolja a késziiléket miikodo aljzatba

Ellendrizze a halozati fesziiltséget. Fesziiltség hiany esetén, for-

Nincs hal6zati fesziiltség duljon az illetékes dramszolgaltat szervezethez

Ellendrizze a halozati fesziiltséget. Abban az esetben, ha a halo-
zati fesziiltség nem stabil vagy sziikséges szint alatti, forduljon az
illetékes aramszolgaltato szervezethez

Halozati fesziiltség ingadozas (a halozati fesziltség
nem stabil vagy sziikséges szint alatti)

Kapcsolja le a késziiléket a haldzatrol, hagyja teljesen kihdilni.

Az étel sokdiq k-
étel sokaig ké Tavolitsa el az idegen targyat

szl

Az edény és a fiitdtest kozé idegen targy keriilt

Az edény ferdén van a késziilékbe helyezve Helyezze az edényt a késziilékbe egyenletesen

Kapcsolja le a késziiléket a halézatrol, varja meg,amig a késziilék

AfitGtest szennyez6ddt il Tisztitsa meq a ftdtestet

Az edény nem megfelelden van

behelyezve a késziilékbe Helyezze be az edényt megfelelden

Afedél nem szorosan van lezarva
vagy a fedél és a késziiléktest
kozzé idegen ta’rgy keriilt.

A belsd fedél tomitégydrdje el- |
szennyezodott, deformalodott
vagy megsériilt.

VIII.GARANCIALIS KOTELEZETTSEGEK

Az adott termékre 2 év garancia biztositott a vasarlas idejétol kezdve. A garancialis iddszak alatt a gyarto koteles javitas, alkatrész
csere vagy az egész termék helyettesitése Utjan elharitani barmilyen gyari hibat, amely nem megfelelo mindségii anyagok felhaszna-
lasa vagy 0 és kovetkeztében keletk A garancia csak abban az esetben |ép hatalyba, ha a vasarlasi ido az iizlet bélyeg-
z6jével és az elado alairasaval van igazolva az eredeti garancialevélen. Az eredeti garanciat csak abban az esetben ismerik el, ha a
termék a hasznalati utasitas szerint volt hasznalva, nem esett at javitason, szétszerelésen és nem sérillt helytelen kezelés kovetkez-
tében, valamint meg van drizve a teljes készlet. Az adott garancia nem terjed ki a termék természetes kopasara és fogyoeszkozokre
(szirdk, izzok, bevonat, tomitd: stb.).
A termék élettartalma és a garancialis kitelezettségek érvényességi ideje az eladas napjatol vagy a termék gyartasi idépontjatol
szamitodik (abban az esetben, ha az eladdsi datumot lehetetlen meghatarozni).
Atermék gyartasi iddpontja megtalalhato a sorozatszamon, amely az azonositd cimkén talalhato a termék késziiléktestén. A sorozatszam
13 jelbdl all. A 6-ik és 7-ik jel a honapot jelzi, a 8-ik pedig a késziilék gyartasi évét.
Agyarto altal megadott késziilék élettartalma: a vasarlas napjatol szamitott 5 év, feltéve, hogy a késziilék az utasitasoknak és misza-
ki szablyoknak megfelel6en van kezelve.
Ko é é és kezelése)
A csomagolds, a felhasznaloi keukonyv valamlnt ‘maga a keszulek ujrafeldolgozasat a helyi Ujrahasznositasi
program ében kell elvégezni. G : ne dobjon ki ilyen termékeket altalanos haztar-
tasi hulladékkal egyiitt.
A hasznalt (régi) késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szeméttel egyﬂtt ezek hulladékkezelését kiilon kell
elvégezni. A régi, hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specialis hulladék atvevo hetyekre kell szall\tsa illetve
megfeleld szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alap
anyagok t\szmasaval kapcsnlatos programot
Akésziilék az és 0l 52016 2012/19/EU szémii iranyelvnek megfelel feliratokkal van ellatva.
Aziranyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és Ujrahasznositasara vonatkozoan.

Amu ucookmg fedelét kattanasig zarja. Ellendrizze, nem keriilt-e
afedél és a késziiléktest kozzé idegen targy (szemét, gabonaszem,
ételdarabok). Tavolitsa el azokat

Etelkeszités koz- = A multicooking
ben a fedél alol | fedele nem lég-
g6z jon ki mentesen zar

a belsd fedél tomitd
ki kell cserélni

allapotot. Lehetséges, hogy




[pedu uanon3seare Ha dadeHus yped,BHUMAMENHO Npo4ememe pbko-
800CMBOIMO N0 eKcNAIaMayus U naseme 20 KAMo cnpasoyHuK. lpa-
BLUTHO U3NO/I38aHE HA YPeda 3HAYUMESTHO Lije yOBMKU JKUBOMA My.

MEPKHW 3A BE3OMACHOCT

o TIDOA3BOLITEPAT He HOCH OTTOBOPHOCT 3 LLETH, PHHHERH OT He-
(Ta3B2H Ha TaBHRZTa 3 OE30TACHOCTH EXCTAOGTRLYAHa MPOZYKTa

v T0B3 € NHOMOQYHKLUAOHANEH YDer 33 FOTBEHE Ka XpaHa B ML
Hi YCHOBHA  MOXE 23 Obae W3M0M382H B anaprawenTy, Bu,
XOTEACKH CTal, CEPBI3HH NOMELLEHHS Ha NarasHi, o%wcw W
APy NOZOBHH YCROBHS 32 HenpoMHLneRa ynoTpeda. TpowmL-
7HO HIW BCSKO ZPYT0 HETPRBONEDHO H30T3B2HE Ha YCTPOHCTBO-
TO L CB (4473 33 HapyLLeHH Ka YCAOBHTa 33 NpaBHHO H3N0M3-
BaKe a npoayKTa. B 1031 Cnyuait NPOISBOZATENST He noema
HKaKBa OTTOBOPHOCT 33 EBEHTYRTHM NOCTEACTB.

v [Tpeaw £a CBupKere CTPOTCTBOTO KoM MpEKaTa MOBepeTe am
HErOBOTO NHHHAMATHO HANDEKEHE W HaMPENEHHETO Ha YCTpOil
CTBOTO CBN3ZAT (B, CneLwmkaL Wi MpogyKT Tabenka)

v Jfanongaie IbIHTEN, PELHa3Ha4eH 33 KOHCYMALIA Ha exep-
TR B COTBETCTBHE C T0Ba Ha YCTPOICTBOT0 ~ HeCHOTBETCTBETO
B N3PaMETDHTE MOKE 52 L0BELE 10 KbCO CHELIHERHE HAM H3ra-
3K Ha Kabena.

v (GbHETe YpeLa CaMO B 33CHMEH KOHTAKT -~ T0B3 € H3MCKBHE Ha
3aLyTa CpeLLy TOKOB Yaap. Vanonssaiie paskaowTen, karo ce
YBeHTE, e TOM CHLD & 333MMeH

BHUAMAHVE! TTo apeve Ha paboma Ha ypeda, manom,
Kynama u MemanHume yacmu ce Haepseam! bydeme
gHuMamenu! V3nonsaaiime pokasULY 30 @ypHo. 30 a ce
U3fieHe L32apAHeMO Ha 20peLama napa He ce Hagexdaiime
Had yCmpoiicmeoma, Ko2amo KAnKM € OBopeH.

v Vl3kmosere T031 anapar Cref YnoTpeG, KaKTo W 10 BpeNe ke
HETOBOTD NOHHCTBZHE M7 TENECTBaHe. 38anere kaBera cuC cyv
DB, K2T0 0 JbKITE 32 LENCEN3 a He 33 Kaena,

He mpexapsafre 3axpaKBalLya Kaden npe3 Bpav unk 8 OMIROCT
110 VBTOHALY Ha TOMMVa,YBEPETe ¢, e KaDeTwT He 0BbpHar
VBT, B 6AM30CT  OCTPH TIDEMETI 1 Pb00BE Ha MeGemre.

[TOMHETE: cay4aiinomo nospexdaxe Ha kabena 3a

enexmpo30xpaHaHe Moke da osede doenpashocn, (G

KOAMO He CbOMBEMCmaa ¢ yCA06UAMA Ha 20AHUUS, 0
MAKa CelL4o C enexmpomaKogo u32apaxe. lospedexusm
e1.kaen mpa6ea He3a6a8H0 00 e (MeHu 8 Cepau3HUA
leHMBp.

He nocragsifre némﬁopa Ha MeKka NOBEKHOCT, e 0 NOKpHBaiTe
10 BeNE Ha Pa00Ta - 083 MOKE 42 J0BeLE £0 NPETDABae
ﬂaaaanﬂﬂe Ha YCTpOVCTBOTO.

B VBNON3B2HTE PELa Ha OTKDHTO ~ Ha BAara A wpka oBext 2a
BI3HaT BBTPE B CTDOHCTBOND, T0B3 MOKE £ MPHSH CEpHO3HH LETH,
eI{nO4ACTB2HeHa e, 2 YBEDeTe 42 € ABKTKMEHHOXRZEH K-
HO.CTHTHO CYRLBAITE MHCTV)KLYATE 33 TOMHCTB2HE a YCTROVCTBOMD

SABPAHABA CE nomansremo Ha kopnyca Ha npubopa
656 8000 LU NoCmasAHemo My nod cmpys eoda!

[lewa Ha 8b3pacr o7 8 rogAH 1 n0-B53paCTHI H LA C HaManeH
OMBHHECKH, CEH3OPHI M YMCTBEHH BbMOXHOCTH W THNC3 Ha
T HTH IO3HaHAS, MOTaT £ H3NOT3B3T YDELA Cano MOR Haz0pa
WA, K0 Te C3 GHmH HACTDYKTHDaHM 33 6E30N3CHO UBNON3B3He
Ha YCTPOIICTBOTO U 23 OCB3HaST, DACKOBETe, CBBp3aH C HeroBara
ynovpeGa. [ewara e Tpabsa 4a cu urpasT C ypena. Masere ypena
H32XPaHBLA Kaen Ha MACTO, HEZ0CTbHO 33 feLa noa 8 rog-
i, T104HCTBHETO H NOLAPBKKATa Ha Ypeds, He Tpiba 1a ce
MDaBAT O L3 663 Haa30pa a Bb3pacre.

QTEDHATSTHa ONBKOBKATa (1NACTMACA  NOMHCTHDER, T, H, MOKe
12 bge onacho 3a gewara. Onachocr or 3anyuaane! Coupans-
BailT 10 8 HeOCTBNHH 33 feLTa MecTa,
3a6paH5B3 (2 NPABEHETO Ha PEOHT Ha Ypeda ik TpOuSHa B

HE0BaTa CTDYKTYP. PEMORTH 10 YD MOFaT 13 C2 I3BbpUlBaT
(MO OT ODHADH CEDBIREH LEATS. HenpogecHonankara pe-
60ra MOE 13 108E1E 10 NOBPEAA Ha YCTPOICTBOND, HapaHABats
W NGTEDHATHH LIETH,

BHUMAHVE! 3a6parero e u3noa3saxemo Ha ypeda npu
LC0nb3080Kue npubopa npu HeunpagHocm

TexHUYeCKU XapaKTePUCTUKK
Mopen.
MotwHocr.
|

RMC-250E
860-1000 W
hanp 220-240V,50/60 Hz
06eM Ha vawara 4n
IMokputie Ha yawara D ANATO® (Kopes)
3D-HarpsiBaHe na
Lucnnei. LCD
KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napata,

Mporpamu

1. MULTICOOK (MHOrO®YHKLMOHA-  11. BABY FOOD ([ETCKO XPAHEHE)
JIEH TOTBAY) 12. COTTAGE CHEESE (M3BAPA)

2. STEW (3ADYLLIABAHE) 13. YOGURT (MOIYPT!

( )
3. BAKE (MEYEHE) 14. SLOW COOK (BTACBAHE)
4. COOK/BEANS (BAPEHE/6OBOBM) 15. GAME (OMBEY)
5. SOUP (CYMA) 16. OATMEAL (MNTEYHA KALLIA)
6. FRY (ITbPXEHE) 17. DEEP FRY ([Ib/IBOKO MbPXEHE)
7.
8
9
1

o

. RICE/GRAIN (OPM3/3bPHEHM XPAHW)  18. PIZZA (TIWLIA)
. PASTA (MAKAPOHM) 19. BREAD (XN15lb)
. STEAM (TIAPA) 20. DESSERT (IECEPTH)
0. PILAF (MUNA®) 21. EXPRESS (EKCMPEC)
DyHKumMmM
1. MASTERCHIEF (LUE®-TOTBAY) (rbBkaBa HacTpoiika Ha BpeMeTo 1 TeMnepatypata
Ha np 3anuc u Ha co6CTBeHa nporpama)
2. TMopabpaHe Ha TeMrepaTypaTa Ha roTOBMTe TS (aBTOMATM4HO NOArpsBaHe) — A0 24 yaca
3. TpensapuTenHo U3KNKUBaHe Ha aBTOMATUYHOTO NOATPABaHE — A
4. 3atonnsHe Ha ScTus — A0 24 vaca
5. OmnaraHe Ha cTapta — 10 24 vaca

Komnnekr
MHOTO(YHKUMOHANEH YPEL, 33 BABHO TOTBEHE ..oocvreveercererserssssessessssesssssssssssnsess 16p.
Yawa RB-C422 16p.
MoasuxeH Kanak. 16p.
KoHTeliHep 3a NpurotesHe Ha AcTMs Ha napa. 16p.
nU,ElﬂO)KKB 33 NPUroTBAHE Ha ACTUA Ha napa. 1 6[J
KowHuua 3a Abn6oKo mbpxeHe ¢ Apbikka 16p.
Mep vawa 16p.
Yepnak 16p.
Mnocka Mxuua. 16p.
[bpxay 3a a 16p.
KynuHapHa nonarka 16p.
LLunum 33 Ha yawara 16p.
KHura 100 peuentn” 16p.
PbKOBOACTBO 3a eKC 16p.
CepBu3Ha KHIKKA 16p.
Kaben 16p.
OnaKoeka. 16p.

[pouzgodumensm uma npaso 0a npasu npomeru 8 Ou3aliHa, KoMNAeKMysaHemo u
8 MeXHUYeCKUMe XapaKMepUCMUKU Ha U30eALeMo 8 NPOUECa HA YCbBbPLUIEHCMBAHE
Ha cu, 6e3 0a 30 me3u A




YCTpoiACTBO Ha MHOTOGYHKUMOHAHKS Ypen 3a 6aBHo roteeHe Al

1. Kopnyc Ha ypena 11. MopnoxKa 3a NPUrOTBSHE Ha ACTUA Ha
2. [lpbxKka 3a npeHacsiHe napa

3. Kanak Ha ypena 12. Kowhwua 3a abnboko mopxexe

4. BbTpeweH nofBMKeH Kanak 13. 3axpaHBauy kaben

5. Yawa 14. KouTeiiHep 3a NpuroTBAHe Ha ACTUA Ha
6. KonTeiiHep 3a cbbupaHe Ha KOHeH3a napa

7. OtBOp 3a M3NM3aHe Ha napata 15. LLunum 3a u3BaxaaHe Ha vawara

8. TlaHen 3a ynpasnexue C aucnneit 16. KynuHapHa nonatka

9. Yepnak 17. [bpxay 3a Yepnaka/nbxuuara

10. Mnocka Mbxuua 18. Mepurenta vawa

Manen 3a ynpasnenue A2

1. byron,Reheat/Cancel” (,3atonnsHe/OTMsHa") — BKIOYBaHE/ U3K/KYBAHE Ha (yHK-
UMATa 3aTONNAHE, NPEKbCBAHE HA paﬁuTaTa Ha nporpamara 3a npuroTeaHe, Hynupa-
He Ha HanpaBeHuTe HaCTPOVKM.

2. byrow Time Delay” (,OtnaraHe Ha cTapra”) — BK/lOYBaHe Ha PeXuMa 3a 3aiaBaHe

Ha BPEMETO 3 OT/IaraHe Ha CTapTa; Npexof KbM U360p Ha CTOMHOCTTA Ha MUHYTUTE/

yacosere B u36PaHWs PexwM; 3anuC Ha COBCTBEHA NPOrpaMa 3a NPUTOTBAHE; BPb-

LwaHe KbM abpuuHuTe HACTPOIKM 33 BCUUKM NPOrPaMM (B PEXUM Ha FOTOBHOCT).

[Lucnneid.

Konka ,Start / Keep warm” (,Crapt / ABTOMaTU4HO NOArpsiBaHe”) — BK/K4BaHE Ha

wu36paHata nporpama 3a NPUroTBAHe; NpeBapUTeNHO M3KNI0YBAHE Ha (YHKUMATA

33 aBTOMaTUYHO NOATPABaHE.

5. byton,t°C" — BKNlouBaHe Ha PeXxuMa 3a 3a71aBaHe Ha TemnepaTypata 1 BPEMeTo Ha
NPUTOTBAHE B aBTO! nporpamu (c Ha nporpamata ,YOGURT").

6. bytoH ,Menu” (,MeHo") — npexos KbM pexwM Ha u360p Ha aBTOMaTUyHa nporpama
3a NPUrOTBAHE, BpblijaHe KbM (abpuyHMTe HACTPOIIKK HA NPOrpaMata (8 PexuM Ha
TOTOBHOCT).

7. ByTOH ,~” — HaMansBaHe Ha CTOMHOCTTA Ha YacOBETe U MUHYTUTE B PEXMMMTE 3a
HaCTPoiika Ha YaCOBHYKa, 3alaBaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE ¥ 3a OTaraHe Ha
CTapTa; HaMaNsBaHe Ha CTO/HOCTTA Ha TeMnepaTypaTa B aBTOMaTUUHWUTE NPOrpaMu
(c m3knioyeHme Ha nporpamata YOGURT"); u360p Ha aBToMaTuyHa nporpama 3a
TPUTOTBAHE.

8. byToH ,+" — yBenMuaBaHe Ha CTOMHOCTTA Ha YacoBETe M MUHYTUTE B PEXUMMTe 3a
HaCTpoiika Ha YaCoBHYIKa, 3aiaBaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE ¥ 3a OTaraHe Ha
CTapTa; yBenMuaBaHe Ha CTOHOCTT Ha TeMnepaTyparta B aBTOMaTHYHUTE NPOrpaMu
(c u3kntouerne Ha nporpamata ,YOGURT”); u36op Ha aBTOMaTMyHa nporpama 3a
NpUroTBAHE.

9. byton ,0K” — npemuHaBaxe KbM CleBallia CTbKa B PEXVM 3a 360p Ha aBToMa-
TUYHA NPOrPaMa, HACTPOiAKa Ha BPEMETO U TeMepaTypaTa Ha NPUToTBSHe M Ha Te-
Kyu{0TO BpeMe.

Ycrpoiicto Ha aucnnes A3

1. WHavkatop 3a CTOiHOCTUTE Ha TeMnepaTypara B NporpaMuTe 3a NPUroTBsHe (C U3-
Kniouetve Ha nporpamute YOGURT u ,EXPRESS”).

Ealal

2. WHpwkatop 3a npoueca Ha Npuroteste

3. MH,ﬂMKaTOpM 33 aBTOMaTUYHUTE NpOrpamu 3a NpUroTeaHe

4. Taiimep / MHAMKaTOP 3a TeKYWIOTO BPeMe / MHAMKATOp 3a BPEMETO 3a OT/araHe Ha
crapra

5. MHpamkatop 3a pexuMa 3a 33:aBaHe Ha TekylL0To BpeMe / BPeMETO 3a OTnaraxe Ha
cTapra.

6. WHavkatop 3a pexuma 3a wsﬁop Ha BPeMe 3a NPUroTBSHe

7 3a Ha scTusita / noarpsBaxe

MHorodyHKUMOHaNHMAT ypen 3a 6aHo rotBeHe REDMOND RMC-250E e cHabpeH cbe
CeH30peH NaHen 3a ynpasnexue v LCD aucnned, KoviTo vMa TpH pasanyu BUAa GOHOBO
0CBET/IeHMe B 3aBUCHMOCT OT PeXvMa Ha pabora Ha ypena.

LigaT Ha aucnnes Pexwm Ha pa6ota

o AKTUBMDaHa € GYHKLMSTA 32 OTTIaraHe Ha CTapTa, Ha AUCTnes € NoKasaHo
BPEMETO 33 33/1aBaHe Ha TaitMep W MHAMKATOPA 3a OTAraHe Ha CTapTa.

AKTMBMpaHa e nporpaMa 3a NpUroTBsIHe, Ha AUCTAES € Noka3aHo o6pa-
3ENEH THOTO OTYMTaHe Ha BPeMeTO 3a paboTa Ha NporpaMata U CBeTH MHAVKa-
Topur ,Cooking time”.

AKTUBMPAHa € PYHKUMATA 33 NOATPSBaHE HA ACTUETO, Ha AUCNES e no-
Ka3aHo NPAKOTO OTYMTaHe Ha BPEMETO Ha paboTa Ha dyHKUMSTa.

I.MPEON AAU3NON3BATE YPELA3ANMBPBM MbT

BHuMaTenHo u3BajeTe ypena u KOMNOHEHTUTE My OT KyTusaTa. OTCTpaHeTe BCHuKM ona-
KOBBYHM MaTepank i peknaMHu CTukepu.
3a0wmrumenHo 3anazeme Ha MACMOMO UM npedynpedumenHume CMUKepu, CMmuKe-
puMe-ykasamen (ako umMa maxusa) u MaBesKama CoC CepuiiHug HOMEp Ha u30enU-
emo Ha kopnyca my! /luncama Ha cepuen HoMep BbpXy u3denuermo asmoMamusHo
8U LLIGBA OM NPABOMO HA 2PAHULIOKHO 0BCAYIHBAHE.

OPAHXEB

Cred mpac unu ¢ npu HUCKU mps6ea da
ocmasume ypeda npu cmaiiHa memnepamypa He no-MaaKo om 2 yaca, npedu 0a 20
sK04UMe.

M3BbpuieTe Kopyca Ha ypena ¢ BNaxHa Kbpna, U3MuiiTe YaluaTa u v ocTaBeTe fia U3-
CbxHaT. 3a ia e u3berne nosBaTa Ha CTPAHMYHY MUPU3MM NIPU MHPBOTO M3MON3BaHE Ha
YPena, NouucTeTe ro OCHOBHO (BX.,MopApbxKKa Ha ypena”).

[ILEKCMNOATALMA HA MHOTO®YHKLXOHAN-
HWA YPEL 3A BABHO TOTBEHE

Mpenu nbpeata ynotpe6a

Mocrasete ypena Ha TBbpAA PaBHA XOPU3OHTANHA NOBLPXHOCT NO TakbB HAUMH, Ye Ma-
paTa, U3nM3alLa oT KnanaHa 3a u3nyckake Ha napa, ia He Nonaja BbpXy TaneTu, fekopa-
TUBHM NMOKPHUTHS, ENEKTPOHHY YPeAU U APYrit NPEAMETU UM MaTepuany, KOUTO Morart Aa
(e NoBpeAaAT OT NOBMLIEHATa BNAKHOCT U TeMneparypa.

Mpenu Aa 3anouHete paborta  ypesa, yBepeTe ce, 4e BbHILHUTE 1 BBTPELUHUTE My BUAK-
MW 4aCT1 HAMAT NPU3HAUM 3a NOBPEAQ, HanyKBaHe UK Apyry A€¢EKTM. Me)Kny Yawara
W HarpesaTeNiHuA eNEMEHT He TDﬂﬁBa Ad UMa YyXau npeameTu.

Bpbluane kbM abpuuHHTE HACTPOIKKM

MHorodyHKUMOHaNHUST yper 3a 6aBHo roteere REDMOND RMC-250E uma exeproxe-
3aBUCUMa NaMeT. [Tpu BpEMeHHO CUPaHe Ha 3aXPaHBAHETO BCMYKM 33/1aieHH OT BaC
HACTPOIAKY LLe Ce 3ana3AT. 3a BpbliaHe kbM GabpuyHUTe HAaCTPOIKM, HAaTUCHETE U 3aApb-
re 6yToHa ,Menu’”. lLle ce uye curHan u ypeawT Lwe ce BbpHe KbM CTOHHOCTHTE, 33A3aAeHNM
no noapasbupare.

Hacrpoiika Ha yacoBHMKa

Bknouere ypena KbM enekTpudeckata Mpexa. Hatuchete v 3anpbxre bytoHa .+ wim -
WnpmkatopwTe Ha GyToruTe,,+,,~", 0K’ KakTo M MHAMKATOPBT 33 TEKYLIOTO BpeMe (Ha aucrnes)
Murar. [pu HaTUCKaHe Ha ByToHa ,+" CTOMHOCTTa Ha BPEMETO Ce yBenuyasa, a Npy HaTUckaHe
Ha GyToHa " — Hamansea. (1ed OCTUTaHETO Ha MAKCUManHaTa CTOMHOCT, 33aBaHETO Ha
BPEMeTO NPO/b/KABA OT HA4ANOTO Ha AuanasoHa. 3a 6bP3a NPOMSHA Ha 3HAYEHHETO, HaT-
CHeTe U 33/pbXTe CbOTBETHMs GyTOH. (nen KaTo u3BepeTe XenaHara CTOMHOCT Ha BpeMeTo,
HatvcHere byroa ,OK’, en koeTo u3BepeTe CTOAHOCTTA Ha MuHyTUTe. (el pUKAouBaHe
Ha HaCTPOIfkara Ha TekyLIoTo BpeMe, HatucHeTe byToHa Reheat/Cancel”

Hactpoiika Ha BpeMeTo 3a npuroTesiHe

B ypepa 3a 6asHo roreeHe REDMOND RMC-250E e npenBipeHa Bb3MOXKHOCT 3a npoms-

Ha Ha BPEMETO 3a NPUTOTBSAHE, 33a/leH0 N0 Nopa3oupaHe 3a Bcaka nporpama. (Tbika-

Ta 33 IPOMAHA U [ManasoH Ha BPEMe 3aBUCAT OT u36paHaTa

nporpama 3a npuroTesHe.

3a /3 U3MEeHUTE BPEMETO 3a NPUTOTBAHE:

1. U3bepere aBTOMaTH4HA NpOrpama 3a MPUroTBHe, KATO HaTHCHeTe 6yToHa ,Menu’”.
VIHAMKaTOpMTe Ha 6ByTonute ,+, - Start / Keep warm” u ,OK” murar. Hatuckaiire
GyToHa ,+" WM =, AOKATO Ha AUCTAEA He Ce NOSBM MHAKATOPBT Ha XKeNaHara npo-
rpaMa 3a npuroTsHe. Ha aucnnes ce nokassa BpeMeTo 3a NpUroTBsHe o NoApasou-
paHe 3a BCAKa nporpama.

2. Hamucuere GytoHa ,0K” (cBETBa HEroBMAT MHAMKATOP, KAKTO W MHAMKATOPBT 3a Bpe-

MeTO 3a NPUrOTBAHE) U 3ajjaiiTe BpeMeTo 3a pabota Ha u3bpaHaTa nporpama. MHau-
Katopue Ha byToHuTe ,Start / Keep warm’, ,t°C’, KakTo M MHAMKaTOpbT BpeMeTo 3a
NPHUrOTBSHe (Ha AuCNAes) MUraT. Ako B u36paHaTa nporpama e npeasuaeHa GyHKLUMs
3 OTNaraHe Ha CTapTa, MUra MHAMKATopLT Ha GyToka Time Delay”.

Mpy HaTUCKaHe Ha GyToHa ,+” CTOIHOCTTA Ha BPEMETO Ce YBENMYaBa, a NP HaTUCKaHe
Ha byToHa ,~" — Hamanasa. (nep Kato u3bepeTe XenaHata CTOAHOCT Ha BPEMETO, HaTH-
cHere byToHa ,0K”, cnep koeTo u3bepete CTOAHOCTTa Ha MUHYTUTE. 3a Gbp3a NPOMSHA Ha
3HaYeHMeTO, HaTUCHETe W 3aJipbXKTe CbOTBETHMA ByTOH. Cnesy AOCTUraHeTo Ha MaKcMan-
Hara CTOMHOCT, 33/1aBaHETO Ha BPEMETO MPO/b/KABA OT HAYANOTO Ha AManasoHa.

3. 3a0TMAHa Ha HanNpaBeHuTe HAaCTPOIKY TPABBA Aa Ce HaTUCHe ByToHa Reheat/Cancel’,
C/1e[l KOETO OTHOBO A3 Ce BbBEAE LANaTa NPOTPaMa 3a NpHTOTBSHE.

OtnaraHe Ha CTapTa Ha nporpamara

Tan d)yHKLIMﬂ n03B0/ISIBA Aa C€ OTNOXM HAYanoTO HA M3MbAHEHWe HA NPOrpamaTa 3a

MpUroTBAHe B MHTepBana oT 10 MUHYTM 10 24 Yaca ChC CTbrKa Ha perynupaHe 10 MuHyTH.

1. Cnen u36opa Ha aBTOMATHYHA NPOrpaMa i BpeMe 3a NPUTOTBSHE MOXETe A 3aa-
[leTe BpeMe 3a OTNaraHe Ha CTapTa, kaTo HaTucHete byToHa Time Delay” (MHauka-
TOPLT Ha ByToHa CBeTH, Ha AuCTnen Ce u306pasfBa UHAMKATOPBT Ha PeXyMa 3a
oTnaraHe Ha crapra). Uhaukatopute Ha bytoute ,+,,~,,0K", Start / Keep warm”
u,t°C" murar.

Tpu u3bopa Ha npozpamama ,YOGURT” undukamopsm Ha Gymora ,t°C” He Muza (
ma3u Npozpama He e NpedsudeHa Bb3MOKHOCT 3a NPOMSHA Ha MemMnepamypama
Ha Npu20MBesHe).

2. 3apaiiTe CTOIHOCTTa Ha BEMETO C HaTUCKaHe Ha 6yToHa ,+" .~ (1pu HaTUCKaHe Ha
6yTOHa .+ CTOIHOCTTA Ha BPEMETO Ce YBENMYaBa, a NPM HATUCKaHe Ha ByToHa " —
HaMansga). 3a Gbp3a NPOMSHa Ha 3Ha4EHUETO, HaTUCHETe U 3aapbxTe ByToHa. (e
JAOCTUraHETO Ha MaKCUMaNHaTa CTOMHOCT, 33/1aBaHETO Ha BPEMETO MPO/bAXaBa oT
HaYaNoTo Ha AManasoHa.

3. (nep 33naBaHe Ha yacoseTe, NOBTOPHO HatucHeTe byToa,Time Delay”.C Hatuckaxe
Ha byToHuTe ,+" M =" 3a/aifTe CTOMHOCTTA Ha MUHYTHTE.

4. 3a 0TMAHa Ha HanpaBeHwTe HACTPOViKM TPsIGBa Aa ce HatucHe byToHa ,Reheat/Cancel’,
C/1eq KOeTo OTHOBO A3 Ce BbBE/IE LiANaTa NPOTPaMa 3a NpHroTBAHE.

(DyHKuMs 32 NOAABPIKAHE HA TeMNepaTypaTa Ha roToBMTE ACTUS (ABTOMATUYHO

noarpsiBaxe)

ABTOMaTHUHOTO nnnrpnsaue ce BK/I0YBA Be[lHara C1es np! Ha

nporpamara 3a np ypata Ha rotoBoTO AIcTHe B rpaHuLuTe

Ha 75-80°Cs npum,nmenme Ha 24 vaca.B pemmma 3a aBTOMATMYHO NOATPABAHE MHAV-

KaTopuT Ha ByToHa , Start / Keep warm” u3racBa, a MHauKaTopeT Ha GyToHa Cancel/Reheat”

cBeTv. Ha aucnnes ce oTpassBa NpsKo OTYMTaHE Ha BPEMETO Ha paboTa Ha yHKuMATa.

n, Ha noarpsiBaHe

£ npensapmenno W3KNI0|BaHE Ha aBTOMATUUHOTO NOATPABAHE, C/IeA CTapTUpaHe Ha
nporpamara HatucHeTe U 3aapbxTe GyToHa , Start / Keep warm’, JOKaTO MHAMKATOPET Ha
6yToHa ,Reheat/Cancel” He u3racHe. 3a A BK/IOYUTE OTHOBO ABTOMATMYHOTO MOArPSBa-
He, HaTMCHeTe oLLie eH MbT 1 3aapbxTe ByToHa Reheat/Cancel’, uHamMKaTOpBLT Ha ByTo-
Ha Reheat/Cancel” mura.

3atonnaxe Ha acTus

3a 3aTONNsHe Ha CTYAeHN ACTUS:

1. (neggaiite 1.1-2 ot pasnena,06wm npu
nporpamu”,

2. HatucHerte u 3aapwxTe 6yToHa Reheat/Cancel”. MHauKkaTopbT Ha byToHa Mura,
BKNl0YBA Ce ¢yHKLll4ﬂTa 3a 3atonnsHe. Ha Aucnnes ce 0Tpasfga Npsko OTYUTaHE Ha
BpeMeTo Ha pabota Ha dyHKuKaTa. YpensT 3atonng actueto Ao 75°C. Tasu Temnepa-
Typa Moxe /a ce NOAAbPXaA B NPOAbMXeHMe Ha 24 yaca. Mpyu HeobxoauMoCT 3aTon-
NISHETO MOXe Ja Ce M3K/K4M C HaTUCKaHe Ha ByToHa ,Reheat/Cancel” (MHaMKaTopbT
Ha 6yToHa u3racsa).

®ynkuma ,MASTERCHIEF”

@ynkyusma ,MASTERCHIEF” e HedocmbnHa npu u3non3eaxe Ha npozpamume
JYOGURT"u ,EXPRESS'.

DyHkupsta ,MASTERCHIEF” faBa Bb3MOXHOCT 33 npoMsiHa o0 10 NMbTv Ha BpemeTo 1

Ha asTol



TeMnepaTypara Ha NPUrOTBAHE N0 BPeMe Ha paboTa Ha NPorpaMara u 3a 3anuceaHe Ha
n0y4eHaTa NoCIeA0BaTeNHOCT Ha NPOMEHKTE BMECTO OPUTMHaNHATa nporpaMa. lpoms-
Hata Ha Temneparypara npu u3nonssate Ha dykumsta ,MASTERCHIEF” e Bb3MOXHa B
ZAuanasoHa ot 35°C po 170°C cbe cTbika Ha npomsHa ot 5°C. lpomMsHaTa Ha BpeMeTo 3a
NPHUrOTBAHE € B AMana3oHa 1 MuHyTa — 15 4aca, CbC CTbNKa Ha NPOMSHA OT 1 MUHyTa.
30 3auuma Ha npu6opa om npezpasaHe, MAKCUMATHOMO 8peme Ha paBoma Ha npozpa-
mume,FRY"u ,DEEP FRY" e 02paruero do 2 yaca.
Ha 6e3 npomsaHa Ha
gpeMemo L MemnEpamypama e e CHUMA 30 0MOETHA MPOMSHA.

Oynkyusma ,MASTERCHIEF” moxe da ce okaxe ocobeHo nose3Ha, ako 2omeume
ACMUS NO COXHU Peuenmu, Koumo U3UCKeam KOMBUHAUUS Om PasuYHU Npo2pamu
Ha pumep, npu Ha copmu, Gbogp Cmpo2aros, cynu u
mecmenu usdenus no pas/ru'mu peuenmu, KOHQPUMIOP U M.H,.

MpoMsHa Ha TeMneparypara 3a NpUroTBAHe

1. Tlo BpeMme Ha M3MbAHEHHETO Ha NporpaMara 3a NPUroTBAHe HaTUcHeTe ByToHa ,t°C".
WHAMKaTOpbT 33 CTOHOCTTA Ha TeMnepaTyparta Ha AUC/es 3anoysa 4a Mura.

2. 3apaifte xenaHara TemMnepatypa. 3a yBenMyaBaHe Hatuckalite byToHa ,+’, 3a HaMa-
nsHe — 6yToHa ,~" 3a 6bp3a NPOMAHa HaTUCHETe U 3aapbiTe CboTBETHMS byToH. Cnept
JI0CTUFaHeTO Ha MakcuManHara ( ) CToiAHOCT,
0T HayanoTo Ha inanasoka.

3. He HamuckaiiTe ByTOHa Ha NaHena B NPoAbKeHHe Ha 5 cekykau. Hoara croiiHoct
Ce 3ana3sa aBToMaThyHo.

I'Ipomma Ha BpeMeTo 3a NpUroTesHe

1. Mo BpeMe Ha M3NbAHEHHe Ha Nporpamara HatucHeTe aga b bytoa t°C’. Mkpmkato-
PbT 3 CTO/HOCTTA Ha BPEMETO Ha AUCTNEs 3aN04Ba A MUra.

2. 3apaitte XenaHoTo BpeMe 3a NPUroTBsHe. 3a yBenuyaBaHe Ha CTOMHOCTTA CbC CTbM-
Ka o1 1 4ac HaTuckaitte 6yToHa ,+, CbC CTbNKa oT 1 MuHyTa — ByToHa " YBenuya-
BAHETO Ha YACOBETE U MUHYTUTE CTaBa HE3ABUCUMO €AHO O leyro (e ,uocwa-
HeTo Ha MaKC HOCT,

[Mana3oHa. 3a 6bp3a NPoMAHa Ha 3HAYEHMETO, HaTUCHETe U 3auph>k1e CbOTBeTHMSl
6GyTOH.

3. He HamuckaiiTe ByTOHa Ha naHena B NpoAb/KeHHe Ha 5 cekynau. Hoara croiiHoct
Ce 3ana3Ba aBTOMaTUyHo.

Axo 6Gv0e 3a0adeHo 3Ha4erue Ha epememo Ha npuzomesHe 00:00, usnbaHeHuemo
Ha npozpamama cnupa.

He mpsbsa da ce npagam npomeu no-yecmo om 1 nbm 6 MUKyma, mbii Kamo 6 Makbe
cy4ail ce 3anaseam camo nocaedrume Hacmpouiku. Ako mpsioea edHospeMeHHo 0a ce

D U 8pememo Ha Hamucxeme Gymona ,t°C”
8e0Ha2a cnied Kpass Ha np Ha Hacmpoll Ha unu cvom-
8EMMHO Ha 8pememo. B mo3u cny4ail Hosume napaempu ce 3anaseam kamo edHa
NPOMSHA.

Hanp porpama 3a np

Mpv XenaHue B NPoAbAKEHUE HA 3 MUHYTH CNlef Kpas Ha NPOrpaMaTa MoXeTe Aa 3ana-
3Te HOBATa Nporpama BMecTo (pabpuuxara. Mpes ToBa BpeMe Ha AucIAes ce NoKasa
06patHo bpoeHe.

3a 3ana3BaHe Ha NPOMeHeHaTa NPorpaMa 3a NpUroTBsHe HaTucHeTe GyToka  Time Delay”
3a M3X0Z KbM MeHloTo, Ge3 3anasBaHe, HatucHeTe ByToHa Reheat/Cancel”.

Bi Hanp porpama 3a
Ao u36epete B MeHIOTO pOMeHeHaT NPOTpaMa, Ha AUCTE BMECTO BPEMETO 3a npu-
TOTBAHE Ce U306pa3ABa CUMBOITBT -
3a Crapiupare u3bepete NpoMeHeHata nporpama u Hatuckete bytona ,Start / Keep
warm”. B xoaa Ha Ha nporpama cieq, np T0 Ha
BCAKA TO4KA HA IPOMSHA Ce 4yBa Kpan,x curHan.

AKO Npy Bb3NPOUBEX/IAHE HA MPOMEHEHATa NPOrpaMa B Hes GbAaT HanpaBeH# NpoMe-
HH, CIef NPUK i e Bi Gbae [1a 3anuuweTe HOBATa NPOrpaMa.

Hacmpodikume Ha npomereHume npozpamu M02am 0a e NPOMEHSIM NO CHIYUS HAYUH,
KaKmMO 8 CAy4as C agmomMamuyHume npozpamu. BHacsHemo 06ade Ha HO8U NPoMeHU
0mMeHs geve Hanpasexume, koumo mps6ea 0a 8153am 8 cuAa 8 Xoda Ha no-Hama-
MBUIHOMO U3NBAHEHUE HA NPo2paMama.

Bb3cTaHoBsBaHe Ha habpHUHUTE HACTPOHKK
BbB BCeKM eAyH MOMEHT MOXeTe 3 Bb3CTaHOBUTE (labpUUHUMTE HACTPOIKM Ha eaHa Wi
BCHUKM IPOMEHeHU Nporpamu. 3a Lenta usbepere B MeHioTo ﬂpOMeHEHaTa nporpama u
HaTucHete GytoHa ,0K”. 3a Ha Bb3C p Ha-
CTPOJIKM HAaTUCHETe W 33[ipbXTe 3a HAKONKO CeKyHAu ByToHa | Menu BHeceHme 8 npo-
Tpamara npoMeHy we GbAaT Hympanu.
(Cn1ed u3mpusaHemo Ha NPOMeHeHama NPo2pama 8 MEHKMo Ce NOKA38a 0PUUHA-
Hama abpu4Ha npozpama.
3a HynMpaHe Ha BCHYKM NPOMEHeHY NPOrpaMy 1 BpbLUaHe KbM (GabpuyHuTe HaCTPOitku
HaTUCHeTe M 3aPbXTe 33 HAKO/KO CeKyHAM ByToHa ,Menu” B PexmuM Ha rOTOBHOCT.

06wy npu Ha nporpamu

1. MoaroTseTe Heo6XoAMMHUTE CHCTaBKM B CLOTBETCTBME C PELiENTaTa, v M CIOXeTe B
yauata. BHuMaBaifTe BCHUYKM CbCTaBKM A1 GbAAT PaBHOMEPHO pasnpeneneni B ya-
WaTa 1 Aa ce HaMupar noA MakCUMANHOTO AeNeHue Ha CKanata Ha BbTpewHata i
M0BbPXHOCT.

2. TocrageTe yawara B KOpyca Ha ypesa, 3aBbpreTe 5 NEKO U Ce yBepeTe, Ye T4 ce
[I0MUPa NAIBTHO /10 HarpeBaTeNHus eNeMeHT. 3aTBopere Kanaka Ha ypeaa Ao wpak-
BaHe. BK/ioyeTe ypena kbM enekTpuseckara Mpexa.

3. CHaTUcKaHe Ha byToHa ,Menu” u3bepere nporpamara Ha NPUrOTBSHE. 3a HaBUraLMs
B MEHIOTO HaTUcKaiite BYTOHUTE =" U ,+". VIHAMKATOPLT Ha u3bpaHata nporpama,
KaKTo U MHMKaTopwTe Ha byTonuTe ,+,,~" Start / Keep warm” u ,0K” Murat. Ako B
u3bparara nporpama e NpeasrAeHa GYHKUMA 33 OTNaraHe Ha CTapTa, Lie MUra Uk~
[MKaTopbT Ha ByToHa Time Delay”.

4. CHatuckaHe Ha 6yToHa ,0K” 3apaifTe HYXHOTO BPEMe Ha NPUTOTBSHE.

5. Mpy HeoBXoAMMOCT 3aAaiiTe BPeMe 3a OT/AraHe Ha CTapTa Ha nporpaMara.

6. HatucHete u 3appbxTe 6yToHa ,Start / Keep warm’”. 3anousa U3nbAHEHUETO Ha
nporpaMata 3a NpUroTBsiHe, IHAMKaTopuTe Ha byTouTe Start / Keep warm”u Reheat/
Cancel” murar. Ha aucnnes ce nokassat BpeMeTo, 0CTaHano A0 Kpas Ha M3MbHeHue-
TO Ha NIPOrPaMaTa, # MHAMKATOPLT 33 NPOLIECA HA NIPUTOTBAHE.

Mporpama ,STEW”

Mpenopbuysa ce 33 YL, MEco, MOPCK AapoBe, NTuLiu. Bpemero 3a
NPUrOTBSHE N0 NoApasbupaHe B nporpama STEW"e 1 vac. BpeMmeTo 3a npuroTasHe Moxe
112 Gb/ie 3a71afieHo PhYHO B AnanasoHa ot 20 MUHYTY 10 8 Yaca CbC CTBMKA Ha perynu-
paHe 0T 5 MUHYT!.

Mporpama ,BAKE*

Mporpamata ce npenopbyBa 3a MeveHe Ha NaHaIINAHK, 3aneyeHn ACTUs, baHuum ot
TeCTo ¢ Mas 1 GyTep TeCTo, KakTo ¥ 3a MeyeHe Ha pasnudHu BuoBe Xns6. Bpemeto 3a
npuroTesHe no noapasbupane 8 nporpama,BAKE”e 1 yac. BpemeTo 3a npuroasHe Moxe
na Gbae 33AaieH0 PbyHO B AManasoHa ot 20 MMHYT A0 8 Yaca CbC CTbMKa Ha perynu-
paHe oT 5 MuHyTH.

MaKkcuManHoTo BpeMe 3a paboTa Ha aBTOMATHYHOTO MOATPSBaHE 3a T3 nporpama e 2
yaca. Mpyu np Ha xns6 ce npenop Ha ¢y 3a aBTOMa-
TUYHO NOAFPABAHE Ha ACTMETO Ha BCUUKM ETaNM OT NPUTOTBSHETO My.

Mporpama ,COOK/BEANS*

MpenopbyBa ce 3a BapeHe Ha 3eNleHdyLiM, Meco, puba 1 6060BM KynTypu. Bpemero 3a
npuroesiHe no noapasbupaxe 8 nporpama ,COOK/BEANS” e 40 MuHyTu. Bpemeto 3a
NPUroTBAHe MoXe Aa Bb/e 3a/1ajeHO PbYHO B AMANa30Ha OT 5 MUHYTH [0 4 yaca cbC
CTBIKA Ha PEryNupaHe oT 5 MUHYTH.

Mporpama,SOUP”

MpenopbyBa ce 3a NPUTOTBSHE Ha Pa3NuyHy MbPBH ACTUA. BpemeTo 3a npuroteske no
noppas6upatie B nporpama’SOUP” e 1 yac. Bpemeto 3a npuroTesiHe Moxe Aa Gbae 3ana-
[IeHO PBYHO B Aivana3oHa ot 20 MUHYTH 10 6 Yaca CbC CTbIKA Ha PEryaMpaHe oT 5 MUAHYTH.
Mporpama ,FRY”

MpenopbyBa Ce 3a MbpXeHe Ha 3enenuyLy, Meco, MOpCky Aapose, NTuy. Bpemeto 3a
npUroTBAHe No noapasbupakxe 8 nporpamata ,FRY” e 15 MuHyTH, TeMnepaTypata Ha
npuroTesHe e 155°C. BpemeTo 3a npuroTsHe Moxe Aa ce 3a1aBa PbYHO B AMaNa3oH OT
5 MuHyTM 10 1 yac v 30 MMHYTH CbC CTbINKa 3a perynupane oT 1 MuHyTa. B Tasu nporpa-

7. Cnen kpas Ha nporpaMata 3a np y4aBa CUrHan, M3racea
i v MHOMKaTOpLT Ha ByToa ,Start / Keep Warm”. B 3aBUCHMOCT OT HaCTpOViKNTe,
YPe/IbT NPeMUHaBa B PEXUM Ha aBTOMATM4HO NOArPABAHE (MUTa MHAMKATOPLT Ha
6yToHa ,Reheat/Cancel’, Ha Aucnnes ce Nokassa NPAKO OTYMTAHe HA BPEMETO Ha
pa6oTa Ha aBTOMATM4HOTO NOAFPABAHE) WM B PEXWUM Ha FOTOBHOCT.

8. 3a npekbCBaHe Ha NPOLECa Ha NPUTOTBSHE WNM OTMSHa Ha BbBEAEHa NporpaMa,
HaTucHeTe v 3aapbxTe 6yToHa Reheat/Cancel”.

Mporpama ,MULTICOOK™

Mporpamata ,MULTICOOK” e npeaHasHayeHa 3a NpUroTBSHe NPaKTUYECKH Ha BCAKAKBM

AICTMS MO 33/Ja/ieHt OT NOTPeGUTENs NapaMeTpy Ha TeMnepaTypaTa 1 BpeMeTo 3a npu-

roaaHe. [pu NpuroTBaHe Ha CTMA Npy TeMnepatypa A0 75°C BKNIOYUTENHO, ¢yHKumna

33 aBTOMATMYHO NOArPsBaHe e 6bﬂe no Mpu

Ma Gy 33 OTNaraHe Ha CTapra e HefoCTbiHa.
Mpenopb4Ba ce NPOAYKTMTe f1a Ce NbPXaT Npu 0TBOPEH Kanak. 3a Aa ce 3berHe 3araps-
He Ha CbCTaBKHTe, npenopwaame [1a Ce CNa3BaT UHCTPYKLMHTE OT KHUTaTa C peLienti u

11 ce pasf Ha vawara. lpeav aa u3non3gare OTHOBO
nporpamaﬁ LFRY", ocTasete ype,ua [1a M3CTHe.

Mporpama ,RICE/GRAIN*

MpenopbyBa ce 3a BapeHe Ha OPU3 1 Pasn4Hi Kalw. BpemeTo 3a npuroTBsHe no nog-
pasbupane B nporpama ,RICE/GRAIN" e 35 MuyTi. BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa
6b/1e 3a1a1eHO PbYHO B aNa3oHa OT 5 MUHYTH 10 4 Yaca CbC CTBIKA Ha perynnpane ot
5 MUHYTH.

pu
T8 MOXe Aa Gbjie BKKYEHA PBYHO C Hamc»(aue Ha byroHa ,Start / Keep warm” cneu
CTapTvpaHe Ha nporp 3anp (cBer Ha byToa, Reheat/Cancel”).
Mo nogpasbupane Temneparypara Ha npmorasme ©100°C. Iuana3oHbT 3a 3aaBaHe Ha
Temneparypata e 35-170°C cbC CTbrka Ha npoMsiHa ot 5°C.

A BHUMAHME! Om 2nedHa moyka Ha Ge3onacHocmma, npu 3a0adeHa meMnepamypa

Had 140°C 8pememo 3a npuzomesHe He mpabea da Gbde noseye om 2 yaca.
BpemeTo 3a npuroteaHe no paxe e 15 MuHyTH. 33 33/1aBaHe Ha
BPEMETO 3a NPUrOTBSIHE € OT 2 MUHYTU A0 15 Yaca cbC CTbNKA Ha NPOMAHA OT 1 MUHYTa
(3a HTepean Ao 1 ac) uam ot 5 MUHYTK (33 UHTepBan noseye oT 1 yac).

porpama,,PASTA"
MpenopbyBa ce 3a BapeHe Ha MaKapOHK, NPUTOTBAHE Ha TeCTeHY M3eNVs N0 PasnuyHK
peuenTy. Bpemeto 3a npuroteaHe no noapasbupake B nporpama ,PASTA” e 10 MuHyTH.
Bpemeto 3a npuroTasHe Moxe Aa Gb/e 3a1aeH0 PhYHO B AnanasoHa ot 2 40 30 MUHy-
TH CbC CTbNKa Ha perynupane ot 1 MuyTa. B Tasu nporpama dyxkumaTa ,Omnarane Ha
CTapra” e HeAOCTbMHA.

01 Ha epememo 3a 3anoyea edsa cned kamo
ypedsm docmueHe p pu (cned Ha 800ama).
1. Haneiite Boaa B 4awara. HugoTo Ha BoAaTa TpabBa Aa Gbae No-HUCKO OT MaKCHMan-
HOTO leNIeH¥e Ha CKanaTa OT BbTPellHaTa CTPaHa Ha yalaTa.

1. (nepaiire .1-4 ot pasgena 06w npu Ha 2. Cnepgaitre 7.1-6 ot pasgena, 06wy np Py Npy Ha aBTo!
nporpamu’. nporpamu’.
2. CHaruckate Ha byToHa ,t°C" 3apaiite Temneparypara 3a 3. (nen Ha BOAATa Npo3sy curxan. B 0TBOpETE Kanaka u

Ha 6yToHa ,t°C” CBeTH, UHAMKATOpUTE Ha BYTOHHUTE ,+',,~ ,,Stan/Keep warm’,,0K”
u Time Delay” — murar.

3. Tpw HaTUCKaHe Ha BYTOHa ,+" CTOMHOCTTA Ha TemnepaTypaTa Ce yBeNuyasa, a Npu
HaTUCKaHe Ha 6yToHa - — HaManaBa. 3a Gbp3a NPOMAHA Ha 3HAUEHNETO, HaTUCHeTe
W 33pbXTe CbOTBETHUA 6yTOH.cI|Ell AOCTUraHEeTo Ha MakCUManHata UOﬁHO(T, 3apa-

BAHETO Ha OT HaYANOTO Ha
4. Cnenaamﬂ 5-8 m paanena 06w np npu Ha
nporpamu’.

nycHeTe NPO/YKTUTE BbB BPALIATA BOA], CNEA KOETO 3aTBOPETe Kanaka A0 WpaKBaHe.

4. Cnepgaiire 7.6-8 ot pasgena,06wm npu Ha asTo!
nporpamu’”.

Mporpama ,STEAM*

MpenopbBa ce 3a foTBeHe Ha Napa Ha 3eNleHdyLIM, PUOa, Meco, AETHIHIU U BETETapHaH-

kv AcTvs. Bpemero 3a npurotesHe no noapasbupake B nporpama,STEAM” e 30 MuHyT!.

BpeMero 3a npuroBsiHe Moxe Aa Gble 331aieHO PHYHO B AMANa30Ha OT 5 MUHYTH A0 2

4aCa CbC CTbKA Ha Peryanpaxe oT 5 MUHYTH.




06pamHomo om4umare Ha epememo 3a npueamsﬂne 3an048a edsa Ced kamo
ypedsm docmuake Ha godama u 06pa-
3y8aHe Ha docmamsyHo Konusecmeo napa 8 vamama)
1. Hanevite B yawara 600-1000 ml Boga. Cnoxere B yawata KoHTeliHepa 3a roteexe
Ha napa

pere Kanaka Ha ypena. llycHeTe KOWHULATa 3a AbABOKO MbpXeHe C NPOAYKTHTE B
uawara. He 3aTBapsiite kanaka.
4. (nen kpas Ha nporpamara 3a np! CUTHan, u3racsa
i M MHAMKATOPET Ha ByToHa ,Start / Keep warm’, Vlssap.eTe KOUIHHLaTa C MPOAYKTH-
Te 1 5 3akpeneTe KbM Kpas Ha YallaTa C NOMOLLTA Ha CMeLManHarta Kykuuka Ha
OcraBeTe 07MOTO /1a Ce OTTeue. 3a NPeKbCBaHe Ha NPOLIECa Ha NpwroT-

pa.
2. (nepsaiire 1.2-8 ot pasgena, 06w np
nporpamu’.

Mporpama , PILAF”

lpenopbyBa ce 3a NPUToTBAHE Ha NMnad OT pasnuyeH BuA. Bpemero 3a npuroTesHe no
noapasbupare 8 nporpama ,PILAF" e 1 uac. Bpemeto 3a npuroTaHe Moxe Aa Gbae 3a-
[IafIeHO PBYHO B AMana3soHa ot 20 MuHyTM A0 1 ac v 30 MMHYTU CbC CTbNKa Ha peryn-
paHe ot 10 MuHyTH.

Mporpama ,BABY FOOD”

MpenopbyBa ce 3a NPUrOTBSIHE Ha AeTcka XpaHa. BpemeTo 3a npuroTesHe no noapasou-
paHe B nporpama ,BABY FOOD" e 1 uac. BpemeTo 3a npuroasHe Moxe Aa 6be 3anane-
HO PbUHO B aNasoHa oT 10 MUHYTH 10 3 4aca CbC CTbKA Ha PEryAUpaHe OT 5 MUAHYTH.

Mporpama ,COTTAGE CHEESE”

Tpenopb4sa ce 3a NPUTOTBSHE Ha JOMaLLHa U3Bapa. BpeMeTo 3a npuroTesHe no noapas-

6upane 8 nporpama ,COTTAGE CHEESE” e 20 MunyTy. B nporpamara ,COTTAGE CHEESE”

BPEMETO 33 NPUTOTBSHE MOXe A Bb/le 334afieH0 Pb4HO B AManasoHa ot 10 MuHyTH 0

10 yaca cbe cTbNKa Ha perynupate ot 10 MuHyT. B Tasu nporpama e HepoCTbNHA
3a

Mporpama ,YOGURT”

IpenopbyBa ce 3a NPUroTBSAHe Ha iorypt. Bpemero 3a npuroTesHe no noapasbupare B
nporpaMa,YOGURT" e 8 yaca. [Itana3oHbT 3a 3aAaBaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBSHE € oT
30 MuHyTv 0 12 yaca cbe CTbka Ha NpoMsiHa ot 30 MUHYTH. B Tasu nporpama e Hefoc-
TbNHa dJyHKuMﬂTa 33 aBTOMATMYHO NOArpABaHe.

Nporpama,,SLOW COOK"“

p cesa , puba, Meco. BpemeTo 3a npurotesiHe no
nozpasbupaxe B nporpama ,, SLOW COOK” e 5 vaca. Bpemeto 3a npurotesHe Moxe Aa
6bae 3a7a/1eHO PHYHO B AManasoHa oT 3 MMHYTH 10 12 Yaca CbC CTbNKA Ha perynupaxe
ot 10 MUHYTI.

Mporpama ,GAME”

TpenopbyBa ce 3a NPUTOTBSHE Ha ICTUSI OT [MBEY (KMIABO MECO, TONIEMH KbCOBE MECO 1
nTuuw). Bpemero 3a npuroteste no noapasbupatxe 8 nporpama ,GAME”e 3 yaca. Bpeme-
70 32 NIPUTOTBAHE MOXKe Aa Gb/e 33430 PbUHO B AKanasoHa ot 1 yac Ao 12 yaca e
CTbNKa Ha perynupatxe ot 10 MUHYTH.

Mporpama ,0ATMEAL"

Tpenopbsa e 3a NPUTOTBSHE Ha MAEYHH KalK. BPeMeTo 3a npuroTesHe no noapasou-
pate B nporpama ,0ATMEAL" e 10 MuHyT. BpemeTo 3a npuroTBsHe Moxe Aa ce 3afane
PbYHO B IMaNa3oHa OT 5 MUHYTH 0 4 Yaca CbC CTbNKA Ha Perynupaxe ot 1 MuHyTa (33
VHTepBan 710 1 4ac) um ot 5 MUHYTU (3a uHTepBan noseue ot 1 yac).

npu Ha

3a npuzomesHe Ha MAeyHa Kaua Moxeme 0a U3N0/38ame CbUi0 YHUBEPCANHAMA
npozpama ,MULTICOOK” ( 3a e 95°0).

Mporpama ,DEEP FRY”

Moxere na u3non3sate MHOrOQYHKUMOHaNHHA ypen 3a 6asHo roteeHe REDMOND RMC-

250E 3a abnboko MbpeHe C NOMOLLTA Ha CrieLanHaTa KOLWHKL, BKIKYEHa B KoMe-

KkTa. Bpemeto 3a npurotesHe no nogpasbupane 8 nporpama ,DEEP FRY” e 30 MunyTH.

BpeMeTo 3a npuroTBsiHe Moxe A Gb/le 3aajieHO PHYHO B AMaNasoHa ot 5 MUHyTH A0 1

4aC CbC CTBIKA Ha perynupane ot 1 MuHyTa. B Tasu nporpama e HejocTbiHa yHKuusTa

3 OTNaraKe Ha CTapra.

1. Cnensaiire 1.1-5 ot pasnena 06wy npu Ha
nporpamu’”,

2. (noxere ApbXKaTa Ha KOLHMLIGTa 3a ILABOKO MbPXEHE 1 Pa3nonoxKeTe paBHoMep-
HO NPOZYKTUTE B KOWHHLiaTa. CTUCHeTe I0NHaTa YacT Ha ApbXKaTa v 5 MocTaBeTe B
CneuManHo NpeaiHasHayexys 3a ToBa OTBOP Ha KoWHuLATa. OTnycHeTe HaTUCKa
BbPXY AipbXKaTa v TA Le Ce MKCUpa B OTBOPA.

3. (nepsaiiTe npenopbkuTe B peLientaTa M Clef NOCOYEHOTO BpeMe BHUMATENHO 0TBO-

BSIHE WM OTMAHA Ha BbBE/eHa NPOrpama, HatucHeTe U 3aapbxe byTona Reheat/
Cancel”.

BHUMAHME! Onuomo e MHo20 20peto! 3a u3adare Ha KOWHUYAMA 30 0bA6OKO
NbpieHe U3N038aime KyXHEHCKU PbKasULU.

MNporpama ,PIZZA"

Mpenopb4sa ce 3a NPUTOTBSHE Ha NLia. BpeMero 3a npuroTesHe no noapasbupane 8
nporpama ,PIZZA" e 25 MuHyTH. BpeMeTo 3a npuroTBaHe Moxe Aa Gb/ie 3a1afieH0 PbuHO
B ManasoHa ot 20 MUHYTM [0 1 Yac CbC CTBNKA HA Perynupane oT 5 MUHYTH. B Tasu
nporpama e HefoCTbIHa (YHKUVATA 3a OTNAraHe Ha CTapra.

MaxcumanHomo epeme 3a paﬁama HQ a8MOMamu4yHomo nadzpneaﬂe 3a masu npo-
2pama e 2 yaca.

Mporpama ,BREAD

Mporpamara ce Npenopb4Ba 3a neyeHe Ha pasnuyHi BU0BE XS0 O niuieHn4eHo Gpau-
HO  C 06aBSHe Ha PbeHo BpalHo. porpamara NpeasiKaa MbieH LMKbA 3a NpHroT-
BAHe, OT BTACBAHETO Ha TECTOTO A0 U3NMuaHeTo. BpeMeTo 3a npurossHe no noapasou-
paHe B nporpaMa ,BREAD” e 2 yaca. BpeMeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbae 3aafeHo
PBYHO B [IManasoHa ot 1 4ac 0 6 4aca CbC CTbNKa Ha perynupare ot 10 MuyTw. Mpu
M3N0/13BaHe Ha Ta3u NPOrpamMa PYHKLHTE 33 ABTOMATUUHO MO/ATPABAHE U OTIOKEH CTapT
€a HElOCTBIHM.

BHUMAHME! Mo epeme Ha neyeremo yawama u npodykma ce Hazpssam! M3non3-
8alime KyXHEHCKU PbKaBULU, K02amo u3eaxdame 20moeus xa56 om nputopa.

Mporpama , DESSERT”

Mpenopbysa ce 3a NPUTOTBSHE Ha PasfuyHy AecepT. BpeMeTo 3a NpuroTBsHe no noa-
pasbupane B nporpaMa ,DESSERT" e 30 MuHyT#. BpemeTo 3a npuroteste Moxe Aa Gbae
3a/1a/leH0 PbYHO B AManasoHa oT 5 MUHYTM 0 3 4aca CbC CTbIKA Ha perynupatxe or 5
MUHYTH.

Mporpama ,EXPRESS”

MpenopeyBa ce 3a GbP30 NPUTOTBSHE Ha OPU3 M POHNMBU KALIM OT 3bPHEHM XPaHH.
BpemeTo 3a pabota Ha nporpamara,,EXPRESS” e 20 MuHyTw. B Ta3u nporpama ca Heaoc-
TbNHM (YHKLWMWTE 33 PETyNUPaHe Ha BPEMETO 3a NpUroTBAHe M, 0TnaraHe Ha cTapra’.
Cnenaame T.1-2 ot pasnena ,06um npu Ha

nporpamu’,a cnes Toa T. 6-8 (kato nponycHETe T.3-5).

||| JOMBAHUTENHM Bb3MOXHOCTH

BracsaHe Ha TecTo
«  [puroTesHe Ha cupeHe
. cTepMﬂMZMDEHe Ha KyXHEHCKM Cb0Be, NPEAMETH 33 IUYHO NON3BaHE
«  TlacTbopu3auma Ha Te4Hu NPOAYKTH
«  ToarpsiBaxe Ha AeTcka XpaHa

IV.AONMBAHUTENHN AKCECOAPK

[lonbnuuTenHuTe akcecoapyu He ca Bkntoden 8 Mynturoteay REDMOND RMC-250E.
Moxete fia r Kynue, KakTo u Aa Hay4are 3a REDMOND akryanusaumu Ha npoaykTa B
Hawwus caitt www.multicooker.com unv 8 ouLMANHUTE OTOPU3UPAHU MarasUHK.

V.NOLOPBXKAHAYPELA

KbM nouvcr8axe Ha ypena Moxe Aa ce NPUCTbNM €183 CNEA KaTo e G1n M3KNIYeH oT
eneKTPUYeCKaTa Mpexa i e HaMbHO M3CTHHan. [peav MbPBOTO M3N0A3BaHE WAY 3a OT-
CTPaHSIBaHE Ha CTPAHUYHU MAPU3MY Ce NPENOpLYBA C/IE[ FOTBEHETO YalliaTa U BbTPell-
HUSIT KanaK Ha ype/a fa ce HaMaxar ¢ 9-NPOLiEHTEH OLETEH PasTBOP U B NPOABIXEHHE
Ha 15 MUHYTM Aa ce 06paboTBa NONOBUHKA IMMOH B Nporpama ,STEAM”.

[ jiTe MeKa Kbpna u CPe/CTBa 33 MHeHe Ha Cbjose. TpenopbysaMe
NOYACTBAHETO Ha YPeAa Aa (TaBa Be/Hara Cef U3non3saHe.

TMpu noyucmeare e Ha seujecmea, 2v0U ¢
aBpa3usHo NokpumUe U XUMUYeCKU aepecusHu seujecmea. 3abpansea ce nomans-
Hemo Ha Kopnyca Ha ypeda 66 8000 LU NOCMABAHEMO My N0 800HA CMpYA.

TMouncrsaiite kopnyca Ha ypeaa cnopes HeobXoAnMOoCTTa.

MpenopbBa Ce vawara Aa ce NOYUCTBA UIEA BCAKO 3N0N3BaHe Ha ypena. Moxe Aa ce

31071383 CbAOMUSNHA MalwyHa. (1ef KaTo 5 NOUMCTUTe, U3BbPLIETE A0 CYXO BbHIHATA

NOBBPXHOCT Ha YaluaTa.

BbTPeWHMAT anyMUHHEB Kanak CbLio CN1eiBa Aa Ce NOYACTBA CNef, BCAKO M3MON3BAHE Ha

yPefia (e ce Npenopbysa Ja ce U3noN3Ba ChOMMANHA MaLIMHa):

1. Orsoperte Kanaka Ha ypena. XBaHeTe 2-Ta JOHM NNACTMACOBM (UKCATOPa, U3Tere-
Te NIEKO BLTPELIHMA Kanak KbM cebe cuu Harope, 3a Aa ce oTAenu TOM OT OCHOBHUS
Kanak.

2. Us6 TTa Ha BLTP Kanak ¢ BnaxHa Kbpna, npu HeobxoauMocT
J3MUITE NONBAKHUS KaNak, KaTO V3MON3BaTe NDENapaT 3a MeHe Ha ChI0Be.

3. TocTaseTe W3AaTMHaTa Ha ANyMUHUEBMA Kanak B FOPHUS e, HanacHeTe ro ¢ oc-
HOBHYS Kanak 1 1eko HaTUCHeTe A0NHUTE (UKCATOPH, AOKATO LPaKHAT.

MpenopbyBa ce KNANaHLT 3a U3MyckaHe Ha napa Aa ce NOYACTBA CNef BCAKO M3N0N3BaHe

Ha ypeaa:

1. Canere BbTPELHMA ANYMUHWEB KanaK 1 1eKO U3TerneTe KnanaHa 3a U3AaTMHaTa, 3a
[ r0 OTAENMTE OT Kanaka.

2. BHMMaTenHo u3MuitTe KnanaHa nof Tevalua Boda.

3. M3cywere ro v o NOCTaBeTe Ha MACTOTO My.

Mo BpeMe Ha NPUTOTBAHETO Ha XpaHaTa MOXe Aa ce 06pa3yBa KOHAEHS, KOVITO B TO3
Mojien ce cbupa B CMeLyanHa KyxiHa B Kopnyca Ha ype/a oKono yauiara. KowpeHssr
MOXe /1eCHO A Gbjie OTCTPaHeH C Kbpna Wim canderka.
Ako paGoTHaTa kamMepa e MHOTO 3aMbpCeHa, NOBBPXHOCTTA i PGB Aa Ce NOUMCTH, 33
112 ce u3bere HenpasunHa pabota Uik NoBpena Ha ypena.
KoM noyucmeae Ha pabomuama kamepa Ha ypeda Moxe 0a ce npucmbnu edga cied
Kkamo moll e 6un U3KOYeH 0M eneKkMpPUYeCKama Mpexa U e HanbaHo uscmuHan!
CTpaHU4HUTe CTeHU Ha PabOTHaTa KamMepa, NOBLPXHOCTTA Ha HarpeBaTenHus ANCK 1
KOXKYXa Ha LIeHTPaNHUA TePMOAATUMK (Pa3NONIOXEH B CPeAATa Ha HArpeBaTeNHmus AUCK)
MOXe A3 Ce NOYHCTBAT C HaBNaxHeHa (He Mokpal) rbba unm Cbe candeTka. Ako usnons-
Bare npenapat 3a MueHe, TpAGBa M3UANO 1 NPeMaxHeTe OCTaTblTe OT Hero, 3a Aa ce
U3KNKOUM OMACHOCTTA OT N0ABA Ha HEXENaTeNHa MUPU3Ma NpU CNeiBALIOTO NPUTOTBSHE
Ha XpaHa.
I'Ipw nonajAaHe Ha CTPaHUYHK NPEAMETU B KaHaNa OKO/0 LIEHTPANHMS TePMOAATUMK, OT-
CTpaHeTe ri BHUMATeNHO C NMHLETA, KaT0 BHUMABATE A HE HATUCKATe KOXYyXa Ha AaT-
YnKa.
TpM 3aMbpCABaHe Ha NOBbPXHOCTTA HA HArPEBATENHMS AUCK MOXe A3 Ce U3M0/138a Ha-
BNXHEHa rb0a CbC CPeaHa TBbPAOCT UM CHHTETUYHE YeTKA.

[pu pedosHa excnioamayus Ha ypeda, ¢ 8pememo Moxe 0a ce Noy4u NbaHa unu
4acmuyHa NpOMAHA HA YBEMA HA Ha2PesamenHua duck. Camo no cebe cu mosa He
€ NPU3HAK Ha Heu3NpasHocm Ha ycmpaﬁcmeama U He enufe Ha npasunHama my
paboma.

VI.CbBETU 3ATIPUTOTBAHE

Tpewku npu np M Ha4HMU 32 OTC M
no-pony YecT TPeuky,
MYNTUroTBaya, Uﬁ[b)KlJ,a Bb3MO)KHMT€ ﬂpWMHM W pelenus.

Npy roTeeHe B



SCTMETO HE E NPUTOTBEHO 10 KPAV

BO3MOXHM NPUUMHH

Haumy 3a paspewasane

BUCOKA

3abpasunu CTe a 3aTBOPMTE Kanaka Ha ypeda u Aa ro 3ateo-
PHTE NTTHO, Taka Ye TeMneparypaTa Ha roTBeHe He € J0CTaTb4HO

Tlo BpeMe Ha roTBeHe, He OTBapSIiTe Kanaka Ha MyNTHTOTBaYa HeHyXHO.
3aTBOpeTe Kanaka, J0KaTO WPakHe. YBepere ce, 4e HMUIO He NPeyn Ha Kana-
Ka 3 @ NTLTHO 3aTBOPEH U TYMEHOTO YITTHEHYe OT BbTPelWHaTa CTpaka Ha
Kanaka He ce e aeopmMupano

Kynata 1 HarpesaTeHMAT eneMeHT ca B NIOW KOHTAKT, Taka ye
TeMNeparypata Ha roTeeHe He e A0CTaTbyHO BUCOKA

Yawara Tpsi6Ba Aa ce MOHTUPa B KOPMYCa MMaKo, NPHABPXAViKH Ce 31paso
KbM IbHOTO Ha UCKa 33 OTOMNEHMe.

Yaepere ce, de B paboTHaTa kaMepa Ha MyNTUIOTBAYA HAMA YyX/AM NPEAMETH.
W3barsaiiTe 3aMbpcaBaHe Ha Aucka 3a oToneHme

36panu norpeluHa nporpama.
Te NPONOPUMK Ha Pa3UUHATE NPOAYKTH.
roTaeHe.

B TO3¥ MyTUrOTBaY

Heypaven u3bop Ha cbctakue 3a AcTHeTo. Te3n ChCTaBKM He ca
MO/XOAAUY 32 METOA Ha NPUTOTBAHE N0 Baluws 3G, W CTe

CbCTaBKWTe Ca HapA3aH¥ MPEKANIeHO roneMH, HapyleHw ca obu-
Bue HenpaBunHo cte u3bpanu(He e U34MCIMNK) BPEMETO Ha

Kaksoro u 1 u3bepeTe, petientaTa He e NOAXOASILLA 3a roTBeHe

CbCTaBKMTe NPEM TOTBEHE He Ca GWM TPETUpaHH
N 06pabOoTeHN NPaBUNHO (HEBoBpe UIMUTU U T.A.).
He ca HaBioaasaHu NponopuuMTe Ha ChCraskuTe
I HENPaBIHO e U36paH BUa Ha NPOAYKTa

06bpHeTe ce KbM 3 C YCTPOWACTBOTO) pewentH.
V1360pbT Ha CbCTaBKWTe, HauuHa Ha TAXHaTa npeasapwTenta o6pabotka, nponopuywte Ha
oTMeTKMTe TpsI6Ba Aa ce CboBPa3ABaT C HEroBHTe NPENnopbK.

TTbAHO3bPHECTUTE 3bPHEHH KYATYPH, MECO, PuBa M MOPCKY [1apoBe BUHarK U3nnakHeTe
0BWAHO C 4CTa BOJIA NPEAY roTBeHe

ACTUETO 3ATAPA

Kynara ¢ He3anensatlo nokpuTHe e nospesexa

Kynara e cnabo nouvcTena cnen npeaviuHoTo roTseHe.

Mpeay fa 3anoyHeTe 1a roTBUTe, yBEPETe Ce, Ye Kynata e aobpe u3muTta
¥ He3anensaujoTo NOKPUTHE He € NOBPeaeHo

TaTta

06LsT 06eM Ha NPOAYKTa € NO-Ma/Ko OT NPEMopLYaHOT B petien-

O6bpHeTe ce KbM NPOBEPEHa (aAanTupaHa 3a 3Non3BaHe C YCTPOICTBO-
0) peuenta

3ananu cTe TBb/IE MHOTO BPEMe 3a roTBeHe

Hamanere BpemeTo 3a roTBeHe, unu ClefBaiiTe ykasaHusTa B peuentara,
NpUrofieHa 3a u3non3saxe C yCTpOiCTBOTO

TpenopbunTenHo e aa ce M3NON3BAT AOKa3aHNM 3
C YCTPOICTBOTO) pewenTy. M3non3saiite peuentw, KOUTo HaMCTUHA Ca NOAXO-
aAum.

M360pLT Ha CbCTaBKiTe, HauuHa, M0 KOITO Te Ca HapA3aHu, AENLT Ha OTMETKM,
1360p Ha NporpaMa u BpeMe 3a roTBeHe TPAGBa A CbOTBETCTBA Ha M3BpaHa-
Ta peuenta

Ce 0CUTYpYU afieKBaTHa rbCTOTa Ha M3NapeHusTa

Mpu npuroTssHe Ha napa, B kynata BoAata e TBbP/e Manko, 3a Aa

W3cunete B kyna BoAa ¢ npenopbunTentus obem B pelenta. Ako UMate
CbMHEHMS, POBEPETe HUBOTO Ha BOJaTa B NPOLIECa Ha roTBeHe

pacTUTenHo Macno
Mpu nbpxene

Bvie cTe HanbAHWAYM B kynaTa TBbPAE MHOTO

Tpy peroBHO MbpXeHe e AOCTaTb4HO 33 MOKPUBaHE Ha ALHOTO Ha kynata
ManKko 0/Mo.

Mpu nbpxeHe: 3abpasunu CTe 4a CIOXMTE OMOTO B KynaTa, He e
Pa3bbpKaHO UK KbCHO CTe U3BaAWNM FOTOBOTO SCTHE

C PenoBHO MbPKeHe B KyNiaTa, CuneTe ManKo PaCTUTENHO ONIMO — Taka, de
113 TIOKpHe [IbHOTO Ha KyaTa C TbHbK C/10/i. 3a €AHO0BPa3HM XpaHH, Mbp-
EHOTO B KynaTa TpsGBa NepuoAMIHO Aa ce pasBbpkea unk npeoGbpe
Ha onpeseNien NepuoA O Bpeme

Mpy 3aywasaHe: B KynaTa Bnarata e HerocTaTbyHa

[lobaseTe ouue TeyHOCT B kynata. Mo Bpeme Ha roTBeHe, He oTBapsiiiTe 6e3
HeOGXOAMMOCT Kanaka Ha MynTUrmoTBaua

BaHM NPONIOPLIMHTE Ha CbCTaBKiUTE)

M Bapere: B kynata uMa TBbPAE MANKO TEYHOCT (He ca chbioga-

Cna3BaiiTe NPaBM/IHOTO CHOTHOWIEHME Ha TEYHHTE U TBbPAWTE BCbCTaBKH

Mpu neveHe: He CTe HaMa3any BLTPELIHMTE CTEHH Ha kynaTa

Tpeayt MoAaraHeTo Ha TeCToTo HaMaxeTe IBHOTO # CTEHWTe Ha KynaTa ¢
Mac/Io W PACTHTEAHO OAUO (He Ce HanuBa MaCno B kynaral)

Korato ce u3nonssa kato
peuenta

Cnepsaiite B Ch

MPOAYKTHT E U3TYBUN DOPMATA (U

W3nuwHara nara 8 kynata

He 3aTBapsiire Kanaka NPy MbpieHe BMYTUTOTBAYa KO He € HaMuCaHo B
pevenTata. 3aMpaseHuTe XpaHy NPey MbpPXeHe 3aibMKHTENHO Ce pasmpa-
39BaT ¥ IpeMaxea BOfaTa ot TiX

KACEMHHOCT

Tpu roTsene: Bapete ByboHa, KoraTo roTBUTe XpaH¥ C BUCOKA

HsiKow npoayKTv M3ucKBaT Cneuvanka 06paboTka npey roTseHe, MieHe,
nacupane u 1. H. (nepjgaie CbseTUTe Ha M3OpaHara ot Bac peuenta

BeposTHo cTe pasb

4ecto

Bkynara | Of

AICTUETO Ce Pa3BbpKBa NPK MbPXEHe He M0Bede T BEAHbK Ha 5-7 MAHYTH

BeposiTHo CTe Harnacuin noBeye BpeMe 3a NPUroTBAHE

Hawmanere BpemeTo 3a roTgene, unm CleaBaifTe ykasaHuaTa B peLientata, Npuroaena 3a
M3non3Baxe C yCTpoiicTBoTo

MEYMBOTO E BNAXHO

Korato nevere

B npoueca Ha BTacsaHe TectoTo ce e 3anenuno
3a BbTPelUHaTa CTpaHa Ha kanaka v e 3anywm-
10 Knanaka 3a 0co6oxkaaBare Ha napata

Moctasete B KynaTa Tecro ¢ no-Manbk 06em

(Tectoto He ce e
oneko) M3BazeTe TecToTo 0T KynaTa, BK/IOYETE 1 OTHOBO 10 NOCTABETe B Kynara, cnies
Toctasiv cTe B kynara noseve Tecto T08a NPOAB/XETe roTBeHeTo. B Gbaelle nocTasiiTe B kynarta 3a nevexe
N0-MaNKo KOAMYEeCTBo TeCTo
MPOAYKTT CE E MPEBAPUI

Hanpasunu cte rpewka npu u3bopa Ha Buna
NPOAYKT W1 110 BDEME Ha HATMaCABAHETO (M34MC-
JIEHETO) Ha BPEMeTO 3a roTBexe. Tebp/e MaNbk
pa3mep Ha CbCTaBKuTe

O6bpHeTe Ce KbM NPOBEPEHUTe (aAanTMpaHM 3a U3N0A3BAHE C YCTPOICTBOTO) peLienty. M3-
6GOpET Ha CbCTaBKyTe, HauHa, N0 KOVATO Te Ca Haps3aHy, AeMTLT Ha OTMETK, U360p Ha nporpa-
Ma ¥ BpeMe 3a roTBeHe TPsibBa Aa ce CboBGPa3ABa C HEroByTe NPEnopbkit

Bunv ca M3noN3BaHM HENOAXOASIUM CbCTaBKH,
KOWTO PYaBaT 3NMILIKA BAAra (COUHM 3eneHyyLIn
W N107108e, 3aMPa3eHM NI0/10Be, CMETaHa v Taka
HataTbk)

M3bepeTe CbCTaBKu CbIacHo pelenTata Ha nevere. OnwTaiite ce fia He u3bupate kato
CbCTaBKM B XPaHHUTE, IPOAYKTH, KOUTO ChABPXAT TBbP/AE MHOIO BAara, WM Aa r u3nonsgate
KOAKOTO € Bb3MOXHO B 110-Manki KONIM4ECTBa

OcTaBu/y CTe roTOBOTO NEYBO B 3aTBOPEH MYNTH-
roteay

OnwraiiTe Ce ia MaxHeTe roTOBOTO NMEYMBO OT MyATUIOTBAYA CAIES, NPUTOTBAHE. AKO € Heol-
XO/IMMO, MOXETe /13 0CTaBHTe NPOAYKTA B MYATUOTBAYA 3a KPaTbK NEpUOA OT BpeMe, B
aBTOHarpesatens

MEYUBOTO HE E BYXHAIO

fliiuata 1 3axapta ca 6um nowo pasbuTH

TecToTo € NPeCTosio AbAro BpeMe ¢ Gaknynsepa

OBbpHeTe Ce KbM NPOBEPEHUTE (anaNTUpaH¥ 3a M3non3BaHe

(i NpUroTBAHe Ha KPaiHOTO ACTHe TBbPAE
A0 € CTOANO0 Ha aBTOHarpesaren

[Obaroto Ha e
wMa T3a

AKO BAWMAT MOAEN MYATHTOTBaY
Moxere fia Ta3v dyHKuma

MPU BAPEHE NPOLYKTBT U3KUNABA

He cre npecanv 6pawHoTo 1 nowo cTe 3aMecunv Tectoto

CYCTPOAC p W360pbT Ha ChCTaBKMTE, HauuHa Ha
TAXHaTa npeagapuTenta o6paboka, nponopuuwTe Ha Che-

‘TaskwTe TpAbBa Aa ce Cb0OPa3ABaT C NPenopbkwTe B peuen-

[lonycHata e rpeluka npu OTMEPBAHETO Ha NPOAYKTHTE Tara

Mp BapeHe Ha MieYHa Kallia MASKOTO M3KUNABA

KadecTBoTo M CBOVICTBATa Ha MASKOTO MOXe A 33BHCH OT MECTONOTIOKEHHETO 1 YC0BUTa
Ha HeroBoTo NPoM3BOACTBO. Mons, CaMo ynTpa-nac MASKO CbC
CbbpXaHue [0 2,5% Ma3HHHH. AKO e HeoBX0AMMO, Ce pa3pexaa C Masko nuTeiiHa BOAA

i 0T BaC peLienTa He e NOAXO/ALLA 33 TO3U MOJIeN MYNTUIOTBAY

Tpu HaKou Modenu REDMOND 8
CuCMemMama Ha 3auma om npezpseaxe Ha npuﬁopa Bmosu cnydali npozp

HA8Q 8 PEXUM HA A8MOHA2PABAHE.

«STEW» u «SOUP» npu Hedocmue & Kynama Ha Ma3HUHA, 3ap060msa
npem



06ua Tanuua Ha pesumuTe Ha roteene (haGpuum Hactpoiiku) 3 une nunewko (ky6uera no 1,5-2 cM) 500 500 15
2g s 245 8¢ 4 (Opukapenu/konetn 180 (6 6p.) /450 (3 6p.) 500 20/30
5 go [Dvanason wa spemetosa | @ g SEE 3
Mporpama Mpenopbku 3a u3nonssane i E R npuroTesHe / CTbNKA Ha g g ’55 E §. 3-8 5 Puba (¢une) 500 500 15
-4
@ § § penaupane g 2 28 E E 6 Mopcky penvkatecy (cBexo3ampaseHi) 500 500 5
TPHTOTBAHE Ha Pa3NMUHM ACTUA C BBMOXHOCT 33 -1/ 7 Mat/ s 46p. 500 0
MULTICOOK | 3apaBaHe Ha TemnepaTypaTa ¥ Bpemeto Ha npu- | 15 MuH T4-154/5 mm + - + 3 Kaprodu (paspssatit Ha 4 vactu) 500 500 15
roTBsHe
9 Mopkosy (kybuera no 1,5-2 M, 500 500 20
STEW 3apywasaHe Ha 3eneHuyu, Meco, puba 1y 20 MuH -84/ 5 MUK + - + P o )
10 | Usekno (paspasarm Ha 4 vact) 500 500 30
BAKE TledenHe Ha KeKCOBe, NBHIULINaHH, aneseHk ACTHS, | 4 20 -84/ 5 ik . _ 24
Pa3/MyHY BUZI0BE NUTH OT TeCTo C Mas 1 ByTep Tecto 11 3eneHuyLm (CBeX03ampaseHn) 500 500 15
COOK/BEANS | Bapene Ha 3eneHuyuy, Meco, puba, 60608u kyrrypu | 40 MuH SMuH =44/ 5 MuH + - + 12 Slifue Kokowe 36p. 500 5
SsoupP TIpTOTBSHe: Ha pasnHM Mbpew ScTus (Bopu, | 4 , 20 MUt - 64/5 MuH + - + Cnedsa da ce omBenexu, ye moea ca o6y npenopsku. elicmeumeniomo epeme Moxe 0a ce pa3nu4asa om npenopsyumenHume
PACOTHUK U TH.) cmoliHocmu, 6 3a8UCUMOCTM Om KOHKpemHuUmMe ceolicmaa Ha npodykma, KaKmo U 8aWUMe 8KyCosU npeonoyumaHus.
FRY [MbpskeHe Ha 3eneHyyLM, Meco, NTHLM 15 MuH 5MuH - 1430 MuH / 1 MuH - - +
RICE/GRAIN | BapeHe Ha Opu3, NHTOTBSIHE Ha PA3NMYHY KK | 35 MUH 5MuH - 44/ 5 MuH + - + n 3a Ha paryp pexumu 8 nporpamara ,MULTICOOK”
Mpenopbysa ce 3a BapeHe Ha MakapoHw, NPUroT- _ _ PabotHa Pa6otHa
PASTA BAHE Ha TECTEHN M3/ 110 Pa3NIMIHH PeLienTH, 10 2 = 30 wu /L * * pary y 3 pary n 3
pa pa
TpenopbBa ce 3a roTBeHe Ha napa Ha 3enieHdyLu, B
STEAM pu6a, Meco, AMETUYHH U BereTapuaHcKu ACTUS. 30w 5 Mih=2475 * * * 35°C BracsaHe Ha TecTo, npuroTBsHe Ha oLet 105°C MpuroTBsHe Ha nava
PILAF MpuroTBAHe Ha pasnuHy BULOBE forypt 1y 20mMuH - 1430 MK /10 MnH | + - + 40°C TpuroTBsHe Ha KMCeNo MASKO 110°C Crepunusaums
BABYFOOD | MpurotesHe Ha AeTcka xpaxa 14 10 MuH =34/ 5 MK + - + 45°C 3aksacsaHe 115°C MpuroTesHe Ha 3axapeH cvpon
EagégE MpuroTBsHe Ha AOMALIHA M3Bapa 20 MuH 10 MuH - 104/ 10 MuH + - - 50°C Oepmenrauns 120%C Mpurorsske Ha by
55°C MpurotBsHe Ha GOHAAH 125°C MpuroTeAHe Ha 3ajyweHo Meco
YOGURT MpuroTBAKe Ha pasanKy BULOBE NUNaQ 8y 30 MuH — 124/ 30 Mun + - -
60°C [puroTBsHe Ha 3eneH yaii, AETCkU XpaHH 130°C [puroTesHe Ha 3aneyeHm ScTus
SLOW COOK | 3apywasaHe Ha 3eneHuyuu, Meco, puba 5y 34-12y4/10 MuH + - +
65°C BapeHe Ha Meco BbB BaKyyMHa 0MakoBka 135°C pxeHe Ha roTosu ACTus 32 nonyaeaie Ha Xpyn-
GAME TIpUroTBSHeE Ha ACTHS OT AMBEY (KANABO MeCo, | 5 Tu-124/10 . _ . KaBa Kopuuka
TonieMyt KbCoBe Meco M ).
70°C MpuroTBsHe Ha NyHwW 140°C Onywsaxe
SMuH-14/1 MuH
OATMEAL MpuroTesie Ha MAedHM Kawy 10 mun Tu-44/5wm + - + 75°C TacTbopH3aLIvs, NPUTOTBSHE Ha Bsn vaii 145°C TeveHe Ha 3eneHyyLM 1 puGa BbE Gonmo
DEEP FRY [Ibn6oKo Mopxete 30 MuH S~ 14/ 1 M _ _ N 80°C MpuroTBsHe Ha NyHL (rPesHO BUHO) 150°C MeyeHe Ha Meco BbB YOO
PIZZA MpurotesHe Ha Nuua 25 MuH 20 MuH - 14 /5 MuH - - 24 85°C lpuroTesie Ha U3Bapa W Ha ACTHs, KOMTO U3HCKBT 155°C MMeyeHe Ha M3aeams OT TECTO C Mast
NO-MPOMLMKMTENHO BPEMe Ha NPUTOTBSHE
BREAD Mlesete a xi6 24 L4-64/10mm - - - 90°C [puroTBsAHe Ha YepBeH yait 160°C Meyere Ha nTULM
DESSERT [puroTesHe Ha pasnu4Hy aecepTn 30 MuH SMUH =34/ 5 MuH + - + 95°C pHrorese Ha resH Kaun 165°C Mevene a crekose
3
EXPRESS 3:5:;:‘):;:;?% Ha 0P, POHIMEM KA OT | 50y - - - + 100°C TIpUrOTOBAEHHE Ha LIeNYBKY WK UTAAKO 170°C TIpUrOTBSHE Ha MbPKEHM KAPTODKH, NMNELKY XAk
o [ladena e cpedHama pabomwa memnepamypa Ha HazpesamenHus eneMexm. Bume couio npurowexoma KHuza ¢ peyenmi.
popeno pes s pwroTme a pasm gyt i pa VII.NPEAN 1A NO3BbHUTE B CEPBU3HMUS LEHTHP
NipoykT Terno,rp / kon-80 | Konwuecrso soga, ml | Bpeme 3a MU Bb3MOXKHM NPHUMHH Haumm 3a oTcTpansBane
1 Oune cenHcko/foBeKRO (Ky6Hera o 1,5-2 ci) 500 500 2 Ha avcnnes ce no- | CMcTemHa rpeuika, Bb3MOXHO € Aa ce e noBpe- | V3K/iioveTe ypena o eneKTpUyeckaTa Mpexa 1o 0CTaBeTe f1a U3CTHHE.
8982 CbOGUIEHE | [WNa NNaTKa Ha YNPaBIIEHMETO Wi Ha Harpesa- | [ITbTHO 3aTBOpETe Kanaka i OTHOBO BKAIOYeTe NPUBOPa B enekTpHye-
2 ®une osHewwko (Ky6yera no 1,5-2 cm) 500 500 20 3arpewka: E1-E4 | TenHus enement cKaTa Mpexa.




HeusnpasHoct Bb3MOXHM NpHYMHN

Baxpaﬂxaumm Kkaben He e BK/OYEH KbM npu-
60pa v (M) eNeKTPUYECKHS KOHTAKT.
MpubopwT He ce

MoBpezieH enekTpuyecky KoHTakT
BKNIOYBA.

HsiMa 3axpaHBaHe B Mpexara.
TpeKbCBaHMSA Ha 3aXPaHBAHETO OT eneKTpYe-

CKaTa Mpexa (HUBOTO Ha HanpeXeHye Ha Toka e
HeCTabuHO UMK e NOA HopMaTa).

Haumiu 3a oTcTpansisate

YBepeTe ce, 4e NOABMKHUAT 3aXPaHBALL kaben e BK/IKUEH B CbOTBETHO-
70 FHE3/0 Ha ype/ia U B KOHTaKTa.

BkntoueTe ypena B paborell, KOHTaKT.

lpoBepeTe HanpexeHHeTo Ha eNekTpuyeckata Mpexa. AKo HaMa Ha-
NpeXeHue, N03BbHETe Ha 10CTaBYMKa Ha eNeKTPUYECKU TOK.

MpoBepete UMa 1u CTaBUAHO HANpEXeHMUe Ha ToKa B enekTpudeckaTa
Mpexa. AKO € HeCTabIAHO, UK € NOJ HOPMaTa, NO3BbHETE Ha AOCTABYM-
Ka Ha eneKTpYeck ToK,

Mexay YawaTa u HarpesaTenHus eleMeHT e
rionaaHan Yy NPeRMeT WA YacTuuy (3aMbp-
CAABaHHA, 3bPHEHM XPaHH, NapueHLia XpaKa).

VI3KnioHeTe ypena T eneKTpueckaTa Mpexa u o 0CTagete 4a 3cTuHe.
fActveto ce roteu OTCTpaHeTe YyAUA NPeAMET UK YacTUUM.

TBbPAE AbTO.
Yawara e noctasexa HakpuBO B kopnyca Ha

MocTasete Yawara u3npaseHa, 6e3 aa e HaknoHeHa.
ypena. P

M3KnioueTe ypesia OT enekTpuyecKaTa Mpexa v ro ocTaeTe a U3CTuHe.

HarpeBaTtenHusT IMcK e MHOTO 3aMbpCeH.
MouwcTeTe HarpesaTenHus anck.

Yawara e nocraseHa Ha-
KpUBO B KOpMyca Ha
ypena.

MocraseTe yawata u3npasea, 6e3 4a e HaKNOHeHa.

HapyweHa e xep-
METUYHOCTTa Ha
CbeanHaBaHe Ha

KanakbT He e nibTHO 3a-
TBOPEH WK Mo Hero e

Mo Bpeme Ha npu-
TOTBSHE M3M0AL Ka-

TpoBepeTe 3a 4y NPEAMETH (3aMbPCABaHHS, 3bPHEHH XPaHH, KbCue-
Ta XpaHa) Mexly Kanaka u Kopyca Ha ypena i r oTcTpaxeTe. Buaru

Naka Ha ypena u3- | vawara v BbTpew- | NOMafHan YyXAnpeaMer. | 3aTeapaiiTe kanaka Ha ypena Ao LipaksaHe.
33 napa. A Kanak Ha ype-
na. YnmstHuTeNHaTa ryma Ha
BBTPELHMA Kanak & MHOro HDDBEDETE (CbCTOSHMETO Ha YNLTHUTENHATA FYMA HA BbTPELHMA Kanak

3aMbpceHa, aehopMupara
Wi NOBPEaeHa.

Ha ypena. Moxe 61 e HeoBX0AMMO A 5 CMeHHTe.

VIII.TAPAHLMA

To3v NPOAYKT e C rapaHLvA 3a CPOK OT 2 FOIMHM, CYUTAHO OT iaTaTa Ha Nokynkara. o Bpeme Ha rapaHLMOHHYA Nepof, NPOU3BO/HTe-
NAT Ce 33/IbXaBA 33 PEMOHT, PE3ePBHM HaCTM /M NOAMSAHA Ha LIS MPOAYKT, BCAKAKBU AeeKTH, AbMKALLIM Ce Ha HeAOCTaTb4HO A06PO
KayecTso Ha MaTepuana Unu MOHTax. [apaHuMATa BM3a B CUNIa CaMO ako AiaTaTa Ha NOKYNKaTa, ce NoTBLPX/iaBa, C nevar v Noanuc ot
MarasuH Ha npojjaBaya Ha OpUTMHANHaTa rapaHiiMOHHa KapTa. Tasu rapaHLya e BankaHa caMo B Clyyai, ako MPOAYKTET Ce M3Mon3Ba B
CbOTBETCTBUE C MHC 33 ek He e 6un p W1 pasroBeH 1 He e 61N NoBPe/eH B PE3YTaT OT HeNpaBIIHO
6ODEBEHE, KaKTO 1 33 NOAAbPXKAHE HA NMbEH Haﬁop or npouyKTa.Tazm rapaHuus He NOKpUBa HOPMANHOTO M3HOCBAHE HA eNeMeHTUTe
M KOHC) (Guntpu, , 1P noKpuTHe, UTH.).

CpOKbT Ha eKCrnoaTaLys Ha NPOAYKTa M Ha TaPAHLIMOHHHS CPOK, Ce M34MCSBA OT AaTaTa Ha NpoAaxGara unu oT 4aTata Ha Npou3BoA-
CTBOTO Ha NPOAYKTA (ako AaTaTa Ha NPoAaxGa, He MOXe Aa ce onpenent).

[laTata Ha NpoM3BOACTBOTO Ha YCTPOVICTBOTO MOXe A Ce HaMeph B CEPUVHMS HOMep HaMMpaLl ce Ha WAHTU(DMKALMOHHHUS eTUKeT
NPUKPEneH KbM NPoAyKTa. CepUitHMAT HOMep ce CbCTou OT 13 UMGPH. 6-Tu 1 7-Mu CUMBOIM NIOKA3BAT Mecella, 8 — FOAMHATa Ha NPoM3-
BOACTBO Ha YCTPOWCTBOTO.

YCTaHOBEHMST OT NPOM3BOAMTENS CPOK Ha TORHOCT Ha YCTPOMCTBOTO € 5 FOAMHM, CYUTaHO OT AIaTaTa Ha 3akynyBaHe, Npu YCoBMe, e
eKCnN0aTauvaTa Ha U3enKeTo e B CbOTBETCTBUE C HACTOALLIOTO PbKOBOACTBO M NPUNOXMMMTE TEXHUUECKH CTAHAAPTH.

y (y Ha PUUECKO M

M3XBbPASHETO Ha OMaKOBKATa, PbKOBOACTBATA, KAKTO U CaMMSIT Ypen Tpsi6Ba Aa Ce M3BbPLIM B CbOTBETCTBHE C
MeCTHWTE NPOrPaMi 3a pewiuknupaxe. MposiBeTe 3arpKeHOCT 33 0KONHATA CPEAa U He U3XBLPASIATE Te3n NPOAYKTH
C 0BMKHOBEHMTE BUTOBY OTNALbLM.
M3non3saxuTe (CTapw) ypeau He TpAOBa f1a ce U3XBbPAST C APyruTe GUTOBY 0TNaAbLM, Te TPAGBA Aa ce yTunmM3mupar
oraenHo. CoBCTBEHNLMTE Ha CTapo 060py/BaHe TPAGBa Aa OTHECAT ypeuTe B CNELMANHHTE NYHKTOBE 3a CbOMpaHe
Ha TakvBa OTNAjbLUM WM AA TM NPeajiaT B CbOTBETHUTE OpraHu3aLu. Taka lie NOANOMOTHeTe nporpaMata 3a
npepaboTka Ha LIeHHY CYPOBMHH, KaKTO 1 33 IPEYMCTBAHE Ha 3aMbPCABALLIM BElIIECTBA.
[llanenust npubop e npouseseH B choteeTcTaue ¢ EBponeiickute aupexTuu 2012/19/EU, perynupaluy u3non3saHeTo Ha enextpuye-
CKM eNeKTPOHHM ypeau.
[laneHara AUpeKTMBa onpeaenst OCHOBHHUTE U3UCKBaHMS 3a p Ha
npuGOpH, AEVCTBALLM Ha TepUTOPHSTa Ha Lienws EBponeiicku Cbios.

OT eNneKTpU4eckuTe enekTpOHHU
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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.

ERE SIGURNOSTI

Prizvodat ne snosiodgovomost 22 ozlede izazvane nepostovaniem
rahteva leetehnike Sgurmosti propsa 2 upatebu provoda
(v elektrcni eda) e viefunkcionaln aparat 23 pripremu rane
U kucanskim uyjetima i maze se korisit u stanovima, domovima
23 odmor, hote(skim sobama, u zasebnim prostorjama prodava-
ong,ureda il u drugim slicnim uvjetima izven industiske namjene.
Industriska il bila koja nenamjenska upotreba uredaja smatra se
nanuSavanjem uveta predsidene upotrebe prozvoda. U takvom
slucajy Frouvodac ne snosi odgovornost za eventualne posljedice.
Prje ukljucenja redaja na lektrichu mre2u proverite da injegov
napon odgovara nominalnom naponu napajanja uredaja (vid
tefnicke Karakeristike il tvoricku tablicu proizvoda)

Koristt produznikabel prechiden za prk{ucnu Snaqu uredea - nesao-
braznost parametara moze zaavt itk o) regorivanja bl
Prikjucujt ureda isklucvo n uticnice oje imaju uzemljer}y'e -
t0 je obvezatan uvjet zadtite od udara elektricne struje, Kada
Koristite produzni kabel, provjerie da litiima uzem(jen.

PAZNIAI Za vrijleme rada uredaja njegovo se kuciste, po-
suda i metalni dijelovi griju! Buaite oprezni! Koristite
kuhinjske rukavice. Da b se izbjegle opekotine vrelom parom
ne naginjte se nad uredajem sa otvorenim poklopcom.
Isljucue uredaj foslije Upotrebe,te za vrijeme njeqovogq Cienja
il prenoSenja. [vlacite elektricn gajtan suhim rukama, drzeci ga
23 UtikaC a ne za vodit

Ne provlate elektrini gajtan oz otvore za vita l u blzin
izvora topline. Vodite racuna o tome da Se gajtan ne uvrce il

savija, da ne dotice oSte predmete, kutove i bridove namjestaja. @ PN

S

@

UPAMTITE: slucajno octecenje kabela za elektro napa-
janje moze dovesti do poremjecaja u rad oj ne odgo-
varajl uvjetima gar_ancz’e, te do udara elektricne struje.
Osteceni elektricni kabel potrebno je bez odlaganja

2amijeniti u ovlastenom servisu.

Ne postaljjte uredaj na meku povisinu, ne prekivaje ga tjekom
rada - to maze dovestido preqrjevanja  Kvra uredja.

Nije dozvoljena upotreba uredaia na otvorenom 2raku - dospiece
iage i stranih predmeta u kuciste uredaja moze dovest! do
njegovih ozbljnh odtecenja.

Prje CiScenja uredaja provjeite da lig’e st skljucen iz elektricne
mrede, e da i se potpuno ofladio. Strogo se pridzavajte uputa
13 (iSCenje uredja.

ZABRANIENO je uranjati kuciste uredaja u vodu ili ga
stavijati pod mlaz vode!

Djeca uzrasta do § qodinai taria,te osoheso?raniéenimﬁziékim,
Culnim li inelektualnim sposobnostima il sa nedostatkom
Iskustva il nanj, mogu da koriste redaj samo pod prismatrom
v stucaju ako s it prost obuku glede propisa za sigurmu
Upotrebu uredaja i poimaju opasnosti vezane za njegovu upotre-
bu. Djeca e ne smeju igrati sa uredajem. Drzte ureda] i njegov
qatan 22 napaJanjevstrujom na mjestu nedostupnom za dLetu
mladu od § godina. CScenje i odrzavanje uredaja ne smile obay-
i djeca bez nadzora odraslih,

Materaliza pakiranje golija,penoplastit.d.)Mogu bitiopasni za jecu.
Cpasnostod gusenja! Cuvaie g na mjest nedostupnom 22 e
Nije dozvoljeno samostalno obavljanje popravki uredajaili mijen-
janje njegovog dizajna. Popravke aparata mora provoditi samo
ovlaSten senvisni centar Neprofesionalno obavljen posao mate
dovesti do kvara aparata, ozljeda i oSteCenja imovine,

| Zabranjena je upotreba uredaja ako Isti nije
ispravan.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-250E
Snaga 860-1000 W
Napon 220-240V,50/60 Hz

Volumen posude.
Premaz PoSUAE .......cvveecersrrsrsesns

crrnnnnener: tEFlONSKO keramicko ANATO® (Koreja)
da

3D-grijanje.

Display. LD
Ventil za paru, koji se skida
Programi

1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (SIR)

2. STEW (PIRIANIE) 13. YOGURT (JOGURT)

3. BAKE (PECENJE) 14. SLOW COOK (LAGANO KUHANJE)

4. COOK/BEANS (KUHANJE/GRAH) 15. GAME (IGRA) N

5. SOUP (JUHA) 16. OATMEAL (MLIECNA KASA)

6. FRY(PRZENJE) = 17. DEEP FRY (DUBOKO PRZENJE)

7. RICE/GRAIN (RIZA/ZITARICE) 18. PIZZA (PICA)

8. PASTA (MAKARONE) 19. BREAD (KRUH)

9. STEAM (KUHANJE NA PARU) 20. DESSERT (DEZERTI)

10. PILAF (PILAV) 21. EXPRESS (EKSPRES)

11. BABY FOOD (DJECI/A HRANA)

Funkcije

1. MASTERCHIEF (MASTER SEF) (fleksibilno pri je vremena i
pripreme; snimanje i reprodukcija sopstvenog programa)

2. Odrzavanje gotovih jela ijavanje) — do 24 sata

3. Prethodno iskljucivanje autopodgrijavanja — ima

4. Podgrijavanje jela — do 24 sata

5. OdloZeni start — do 24 sata

Dijelovi aparata

Visenamjenski aparat.....
Posuda RB-(422......
Unutarnji poklopac
Kontejner za pripremu na pa
Podmetac za pripremu na pa

..1kom. Ravna zlica
. Drzat za kutlatu/zli
. Lopatica kuhinjska.
. Skare za vadenje posud
. Knjiga «100 recepa

Kogarica sa ruckom za przenje Upute za uporabu.. kom.
[UR L1 — 1kom. Jamstveni list... kom,
Posuda za mjerenje . Kabel za napajanje 1 kom.
Kutlaca 1kom. Pakiranje. 1 kom.

Proizvodac ima pravo da izvrsi izmjene u dizajnu, kompletu, kao i u tehnickim kara-
kteristikama proizvoda u cilju unapredenja svojih proizvoda bez prethodne najave

takvih promjena.
ViSenamjenski aparat A1
. Kuciste aparata 10. Ravna zlica
. Rucka za prijenos 11. Podmetat za pripremu na pari
. Poklopac aparata 12. Korpa za przenje u fritezi
. Unutarnji poklopac koji se skida 13. Kabel za napajanje
Posuda 14. Kontejner za pripremu na pari

. Kontejner za sakupljanje kondenzata  15. Skare za vadenje posude
16. Kuhinjska lopatica
17. Drzat za kutlatu/Zlicu

18. Posuda za mjerenje

Otvor za izlaz pare

. Kontrolni panel sa displayom

. Kutlaca

Panel za upravljanje A2

1. Gumb «Reheat/Cancel» («Podgrijavanje/Otkazati») — ukljucivanje/iskljutivanje
funkcije autopodgrijavanja; prekid rada programa pripreme; resetovanje navedenih
parametara.

2. Gumb «Time Delay» («Odlozeni start») — ukljucivanje rezima podesavanja vre-
mena odloZenog starta; prelazak na izbor znacenja minuta/sati u ovom rezimu;
snimanje vlastitog programa pripreme; ukidanje tvornickih podesavanja na svim
programima (u rezimu cekanja).

3. Displej.

4. Gumb «Start / Keep warmy («Start/Autopodgrijavanje») — ukljuivanje odabranog
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je tvornickih p

programa pripreme; prijethodno iskljucivanje funkcije autopodgrijavanja.

5. Gumb «t°C» — ukljucivanje rezima postavljanja temperature i vremena pripreme u
automatskim programima (osim programa «YOGURT»).

6. Gumb «Menu» («Meni») - Prelazak u rezim izbora automatskog programa pripreme;
resetovanje tvornickin podesavan]a programa (u rezimu ¢ekanja).

7. Gumb «-» — smanjenje znacenja sati | minuta u rezimima podeSavanja vremena,

postavljanje vremena pripreme i odloz starta; uau-
tomatskim programima (osim programa «YOGURT»); izbor autumatskug programa
pripreme.

8. Gumb «+» — povecavanje znacenja sati i minuta u rezimima podesavanja vremena,
postavljanja vremena pripreme i odloZenog starta; povecanje temperature u au-
tomatskim programima (osim programa «YOGURT»); izbor automatskog programa
pripreme.

U
ViSenamjenski kuhinjski aparat REDMOND RMC-250E ima energetski neovisnu memo-

riju. Tijekom privremenog nestanka struje, sve vaSe zadate postavke se €uvaju. Za rese-

tovanje na tvornicka podesavanja, pritisnite i drzite gumb «Menu». Cuce se signal, uredaj
Ce se vratiti na tvornicke vrijednosti.

Podesavanje vremena

Ukljucite aparat u elektri¢nu mrezu. Pritisnite i drzite gumb «+» ili «-».Indikator gumba
«, =, «OK», kao i indikator tekuceg vremena (na displayu) Ce trepereti. Kada pritisnete
gumb «*» znatenje vremena Ce se povecati, kada pritisnete gumb «-» — smanjice se.
Nakon 10g znacenja podesavanje vremena se nastavlja od poetka
opsega. Za brzu izmjenu vrijednosti, pritisnite i drZite Zeljeni gumb. Kada izaberete
vrijednost sati, pritisnite gumb «OK», zatim izaberite vrijednost minuta. Kada zavriite
p g vremena pritisnite gumb «Reheat/Cancel».

9. Gumb «OK» — prelazak na sledeci izb programa,
vremena i temperature pripreme, trenutnog vremena.

Izgled displaya A3

1. Indikator vrijednosti temperature u programima pripreme (osim programa «YOGURT»

i <EXPRESS»).

Indikator procesa pripreme.

Indikatori automatskih programa pripreme.

Tajmer /indikator trenutnog vremena / indikator vremena odlozenog starta.

Indikator rezima podeavanja trenutnog vremena / vremena odlozenog starta.

Indikator reZima izbora vremena pripreme.

Indikator rada funkcije podgrijavanja jela/ autopodgrijavanja.

Visenamjenski kuhinjski aparat REDMOND RMC-250E opremljen je senzornim panelom
i LCD ekranom, koji ima tri razlicite vrste osvjetljenja ovisno od rezima rada aparata.

NovvA S

Boja displaya Rezim rada
PLAV Radi funkcija odlozenog starta, na displayu se prikazuje vrijeme
podesavanja tajmera i indikator odloZenog starta.
Radi program pripreme, na displayu se prikazuje obratno odbrojavanje vre-
ZELENA PO e
mena rada programa i gori indikator «Cooking time».
NARANDZASTA Radi funkcija podgrijavanja jela, na displayu se prikazuje izravno odbro-

javanje vremena rada funkcije.

I.PRIJE POCETKA KORISTENJA

Paljivo uklonite proizvod i njegove elemente iz kutije. Uklonite sve materijale za pa-
kiranje i reklamne naljepnice.

Obvezatno sacuvajte na mjestu etikete sa upozorenjem, naljepnice-upute (na kucistu)
i tablice sa serijskim brojem proizvoda na njegovom kucistu! Odsustvo serijskog
broja na proizvodu automatski vas liSava mogucnosti i prava na njegovu garanciju.
Poslije prijevoza ili Cuvanja proizvoda na niskim temperaturama, uredaj treba os-
taviti na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata prije njegove upotrebe.
Obrisite kucite aparata vlaznom krpom i operite posudu, pustite da se osuse. Da bi se
izbegao strani miris prilikom prvog koritenja aparata, temeljito ga otistite.

[I. KORISTENJE VISENAMJENSKOG KUHIN-
JSKOG APARATA

Prije prvog ukljucenja

Stavite aparat na tvrdu ravnu horizontalnu plohu tako, da para koja izlazi iz ventila za paru ne pada
na tapete, dekorativne elemente, elektronicke uredaje i druge predmete ili materijale koji mogu
da se odtete uslijed visoke viaznosti i temperature.

Prije pripreme jela uvjerite se da vanjski i vidni unutarnji dijelovi viSenamjenskog
aparata nemaju oStecenja i druge nedostatke. [zmedu posude i grejnog elementa ne bi
trebalo da bude stranih tijela.

Podesavanje vremena pripreme

U viSenamjenskom kuhinjskom aparatu REDMOND RMC-250E predvidena je mogucnost

izmjene vremena pripreme, koja se podrazumjeva za svaki program. Korak izmjene i

moguci opseg zadanog vremena ovisi od izabranog programa pripreme.

Za izmjenu vremena pripreme:

1. lzaberite automatski program pripreme, pritiskom na gumb «Mani». Indikatori
tastera «+», «-», «Start / Keep warm» i «OK» Ce poceti da trepere. Pritisnite gumb
« ili «-» dok se na displayu ne prikaZe indikator Zeljenog programa pripreme.Za
svaki program na displayu ce se pokazivati vrijeme pripreme.

2. Pritisnite gumb «OK» (upalice se njegov indikator, kao i indikator vremena pripreme)
i podesite vrijeme rada za izabrani program. Indikatori gumba «+», «-», «Start /
Keep warmy, «t°C» kao i indikator vremena pripreme (na displayu) ce trepereti.
Ukoliko je u odabranom programu postavljena funkcija odlozenog starta, treperece
indikator gumba «Time Delay».

Kada pritisnete gumb «+» znacenje vremena ce se povecati, prilikom pritiska na gumb

«-» — smanjice se. Kada izaberete sate, pritisnite gumb «OK», zatim izaberite znacenje

minuta. Za brzu izmjenu znacenja pritisnite i drzite Zeljeni gumb. Nakon dostizanja

maksimalnog znacenja podesavanje vremena se nastavlja od pocetka opsega.

3. Za ponistavanje postavki pritisnite gumb «Reheat/Cancel», onda je potrebno
ponovno da izaberete program pripreme.

Odlaganje starta programa

Ova funkcija vam omogucuje da odlozite pocetak izvr$enja programa pripreme u raz-

dobljeu od 10 minuta do 24 sata sa korakom pode3avanja od 10 minuta.

1. Nakon izbora automatskog programa i vremena pripreme, mozete postaviti vrijeme
odlaganja starta pritiskom na gumb «Time Delay» (indikator gumba ce svijetliti, na
displayu ce se pojaviti indikator rezima odlaganja starta). Indikatori gumba «+»,
«-», «OK, «Start / Keep warmy i «t°C» ce trepereti.

Prilikom izbora programa «YOGURT» indikator gumba «t°C» nece trepereti (u ovom
programu nije predvidena mogucnost izmjene temperature pripreme).

2. Pritiskom na gumb «+» i «-» podesite znatenje sati (pritiskom na gumb «+» znatenje
vremena ¢e se povecavati, pritiskom na gumb «-» — smanjivace se).Za brzu izmjenu
znatenja pritisnite i drzite gumb. Nakon dostizanja maksimalnog znacenja
podesavanije vremena se nastavlja od pocetka opsega.

3. Nakon podesavanja vremena ponovno pritisnite gumb «Time Delay». Pritiskom na
gumb «+» i «-» podesite minute.

4. Za poniStavanje postavijenih vrijednosti, pritisnite gumb «Reheat/Cancel», nakon
toga treba unjet\ ponovno cijeli program pripreme jela.

Funkcija It p gotovih jela (autop

Autopodgrijavanje se automatski ukljutuje odmah nakon zaviéetka rada programa

pripreme i odrzava temperaturu gotovog jela od 75-80°C tijekom 24 sata. U rezimu

autopodgrijavanja indikator gumba «Start / Keep warm» se gasi, indikator gumba «Re-
heat/Cancel» pocece da treperi.Na displayu se prikazuje izravno odbrojavanje viemena
rada funkcije.

Prethodno iskljucivanje autopodgrijavanja

Za pravodobno iskljucivanje autopodgrijavanja nakon pocetka programa, pritisnite i
drzite gumb «Start / Keep warmy, dok se indikator gumba «Reheat/Cancel» ne ugasi.Da

biste ponovno mogli ukljuciti autopodgrijavanje, pritisnite i drzite gumb «Start / Keep
warmy jo3 jednom, indikator gumba «Reheat/Cancel» Ce trepereti.

Podgrijavanje jela

Za podgrijavanje hladnih jela:

1. Pratite odjeljak 1-2 od «Opca procedura radnji prilikom koristenja automatskih
programa.

2. Pritisnite i drzite gumb «Reheat/Cancel». Indikator gumba ce trepereti, ukljutuje se
funkcija zagrijavanja. Na displayu ce se odraZavati izravno odbrojavanje vremena
rada funkcije. Aparat zagrijava jelo do 75°C. Data temperatura ce se odrzavati tijekom
24 tasa. Ukoliko je potrebno zagrijavanje se moze iskljuciti pritiskom na gumb
«Reheat/Cancel» (indikator gumba se gasi).

Funkcija «<MASTERCHIEF»

Funkcija «MASTERCHIEF» nedostupna je prilikom koristenja programa «YOGURT» i
«EXPRESS».

Funkcija «<MASTERCHIEF» omogucuje da do 10 puta promjenite vrijeme i temperaturu

pripreme za vrijeme rada programa i da snimite dobijeni niz promjena umjesto origi-

nalnog programa. Promjena temperature prilikom koriStenja funkcije «MASTERCHIEF»
mogucna je u opsegu od 35°Cdo 170°Csa korakom od 5°C.Promjena vremena pripreme —
od 1 minute do 15 sati sa korakom od 1 minute.

Zazastitu aparata od pregrijavanja, maksimalno vrijeme rada programa «FRY» i «DEEP
FRY» ograniceno je na 2 sata.
Ukljucivanje/iskljucivanje ja bez izmjene vremena ili temperature
nije posebna promjena. Funkcija «MASTERCHIEF» moZe da se ucini posebno korisnom,
ukoliko pripremate jela sa sloZenim receptima, koji zahtjevaju kombinaciju razlicitih
programa pripreme (naprimjer, prilikom pripreme sarme, juha i pasta sa raznim re-
ceptima, dZema itd,)
Promjena temperature pripreme:
Za vrijeme rada programa pripreme pritisnite gumb «t°C». Indikator temperature na
displayu pocinje da treperi.
Podesite Zeljenu temperaturu. Za povecanje pritisnite gumb «+»,za smanjenje — gumb
«-». Za brzu izmjenu pritisnite i drZite Zeljeni gumb. Nakon dostizanja maksimalnog
(minimalnog) znacenja, pode3avanje se nastavlja od pocetka opsega. Ne pritiskajte gumb
na panelu 5 sekundi. Nova vrijednost ce se automatski sacuvati.
Izmjena vremena pripreme jela:
Zavrijeme rada programa dva puta pritisnite gumb «t°C». Indikator vrijednosti viemena
na displayu pocece da treperi. Podesite Zeljeno vrijeme pripreme.Za povecanje vrijed-
nosti sa korakom od 1 sata pritisnite gumb «+», sa korakom od 1 minute — qumb «-».
Povecanije sati i minuta neovisno je jedno od drugog. Nakon dostizanja maksimalne
vrijednosti podesavanje se nastavlja od potetka opsega. Za brzu izmjenu znacenja
pritisnite i drZite Zeljeni gumb.
Ne pritiskajte gumb na panelu 5 sekundi. Nova vrijednost ce se automatski sacuvati.

Ako ste postavili vrijeme pripreme 00:00, rad programa biti Ce zaustavijen.
Ne treba mijenjati Cesce od 1 puta za minutu, zato Sto Ce se u tom slucaju sacuvati
samo posljednja podesavanja. Ukoliko je potrebno istovremeno promjeniti temper-
aturu i vrijeme pripreme, pritisnite gumb «t°C» odmah nakon zavrsetka izmjena
temperature ili vremena eventualno. U ovom slucaju novi parametri bit ce sacuvani
kao jedna promjena.
Cuvanje izmijenjenog programa pripreme
Ukoliko Zelite, 3 minute nakon zavrSetka rada programa mozete sacuvati novi program
umiesto tvornitkog. Za to vrijeme na displayu ce se pojavljivati stalno obratno odbro-
javanje.
Za tuvanje izmijenjenog programa pripreme pritisnite gumb «Time Delay». Za izlazak
iz menija bez tuvanja pritisnite gumb «Reheat/Cancel».
Obnavljanje izmijenjenog programa pripreme jela
Tijekom izbora u meniju izmijenjenog programa, na displayu se umjesto vremena pri-
preme pojavljuje simbol «----».Za pustanje izaberite izmijenjeni program i pritisnite
qumb «Start / Keep warmy. Kako biste izvrsili izmijenjeni program, nakon prolaska svake
tocke izmjene Cuce se kratki signal.



Ukoliko pri obnavljanju izmijenjenog programa u njega nisu bile unijete izmjene, nakon
njegovog zavrietka biti e zatrazeno da se napiSe novi program.
PodeSavanja promijenjenih programa mogu se mijenjati tako, kao Sto je slucaj sa
automatskim programima. Medutim, unos novih izmjena ponistava vec postojece, koje
treba da stupe na snagu u buducem radu programa.
Vracanje tvornickih podesavanja
U svakom trenutku moZete vratiti tvornitke jedan ili sve izmijenjene programe. Da biste
to uradili, izaberite u meniju izmijenjeni program i pritisnite gumb «OK». Za potvrdu
obnavljanja tvornickih podesavanja pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb «Menu».
Unijete izmjene u program buce resetirane.
Nakon uklanjanja izmijenjenog programa u meniju ce se prikazivati originalni fabricki
program.
Za ukidanje svih izmijenjenih programa i vracanje na fabritka podesavanja, pritisnite i
drzite nekoliko sekundi gumb «Menu» u reZimu ¢ekanja.

Uobicajeni postupci prilikom koriStenja automatskih programa

1. Pripremite namirnice u skladu sa receptom, stavite u posudu. Uvjerite se da su sve
namirnice ravnomjerno poredane u posudi i da se nalaze ispod maksimalne vrijed-
nosti skale na njezinoj unutarnjoj povrsini.

2. Stavite posudu u kuciste aparata, malo je okrenite, uvjerite se da ona ¢vrsto pri-
anja uz grejni elemenat. Zatvorite poklopac dok ne klikne. Ukljucite aparat u struju.

3. Pritiskanjem gumba «Menu» izaberite program pripreme. Za navigaciju u meniju
pritiskajte gumb «-» ili «+». Indikator odabranog programa, kao i indikatori gumba
«hn, <=, «Start / Keep warmy i «OK» ce trepereti. Ukoliko je u izabranom programu
predvidena funkcija odlaganja starta, treperece indikator gumba «Time Delay».

4. Pritiskom na gumb «OK» podesite Zeljeno vrijeme pripreme.

5. Ako je potrebno, podesite vrijeme odlaganja pocetka programa.

6. Pritisnite i drzite gumb «Start / Keep warmw. Potinje izvrSavanje programa pripreme,
indikatori gumba «Start / Keep warm» i «Reheat/Cancel» treperet ce. Na displayu
ce se prikazivati vrijeme koje je ostalo do zavrietka rada programa, i indikator
procesa pripreme.

7. Nakon zavrsetka programa pripreme Cuce se zvucni signal, ugasice se njegov indi-
kator i indikator gumba «Start / Keep warmy. U ovisnosti od pode3avanja uredaj
prelazi u rezim autopodgrijavanja (indikator gumba «Reheat/Cancel» treperi, na
displayu se prikazuje izravno javanje vremena rada ijavanja) ili u
rezim cekanja.

8. Da biste prekinuli proces pripreme ili da biste otkazali navedeni program, pritisnite
i drzite gumb «Reheat/Cancel».

Program «MULTICOOK»

Program «MULTICOOK» namijenjen je za pripremu gotovo svih jela po navedenim

parametrima temperature i viemena pripreme. U slucaju pripreme jela pri temperaturi

do 75°Czaklju¢no, funkcija autopodgrijavanja biti ce iskljucena. Ukoliko je potrebno ona
se moze ponovno ukljuciti runo, pritiskom na gumb «Start / Keep warm» nakon pustanja
programa pripreme (upalit e se indikator gumba «Reheat/Cancel).

Temperatura pripreme je 100°C. Raspon pode$avanja temperature — 35-170°C sa ko-

rakom izmjene od 5°C.

UPOZORENJE! Radi sigurnosti tijekom podesavanja temperature vise od 140°Cvrijeme
pripreme ne treba prelaziti 2 sata.

Vrijeme pripreme je 15 minuta. Opseg podesavanja vremena pripreme — od 2 minute

do 15 sati sa korakom izmjene od 1 minute (za razdoblje do 1 sata) ili od 5 minuta (za

razdoblje veci od 1 sata).

1. Pratite stavke 1-4 odjeljka «Uobicajeni postupci tijekom koristenja automatskih
programa ».

2. Pritiskanjem gumba «t°C» podesite temperaturu pripreme. Indikator gumba «t°C»
ce svetleti, indikatori gumba «+», «-», «Start / Keep warmy, «OK» i «Time Delay» —
trepereti.

Kada pritisnete taster «+» znacenje temperature ce se povecati, prilikom pritiska na gumb

«-» — smanjiti. Za brzu izmjenu znacenja pritisnite i drZite Zeljeni gumb. Nakon dosti-

zanja i znatenja podesavanj P nastavlja se od pocetka opsega.

3. Pratite stavke 5-8 odjeljka «Uobicajeni postupci tijekom koriStenja automatskih
programa ».

Program «STEW»

Preporucuije se za pirjanje povrca, mesa, morskih plodova, peradi. U programu «STEW»
vrijeme pripreme je 1 sat.Mogucno je i ru¢no podesavanje vremena pripreme u opsegu
od 20 minuta do 8 sati sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «BAKE»

Preporucuije se za pecenje biskvita, kolaca, peciva od kiselog i lisnatog tijesta, kao i za
pecenje raznih vrsta kruha. U programu «BAKE vrijeme pripreme je 1 sat. Mozete rucno
podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom podesavanja
od 5 minuta.

Maksimalno vrijeme rada autopodgrijavanja u ovom programu je 2 sata.Prilikom pripreme
kruha preporucuje se aktiviranje funkcije automatskog podgrijavanja jela u svim fazama
pripreme.

Program «COOK/BEANS»

Preporutuje se za kuhanje povrca, mesa, ribe kao i mahunarki. U programu «COOK/
BEANS» vrijeme pripreme je 40 minuta. Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu
od 5 minuta do 4 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «SOUP»

Preporucuije se za pripremu razlicitih prvih jela. U programu «SOUP» vrijeme pripreme
je 1 sat. MoZzete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 6 sati sa
korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «FRY»

Preporuuje se za przenje povrca, mesa, morskih plodova, Zivine. U programu «FRY»
vrijeme pripreme je 15 minuta, temperatura pripreme — 155°C. Mozete ru¢no podesiti
vrijeme u rasponu od 5 minuta do 1 sata 30 minuta sa korakom podesavanja od 1
minute. Funkcija odlagana starta u ovom programu nije dostupna. Preporucuje se przenje
proizvode sa otvorenim poklopcom. Da biste izbjegli zagorjevanje jela, preporucujemo
da pratite upute iz knjige recepata i povremeno promijesate sadrzaj posude. Prije
ponovnog kori$tenja programa «FRY» ostavite da se aparat potpuno ohladi.

Program «RICE/GRAIN»

Preporutuje se za kuhanje rize i razli¢itih kasa. U programu «RICE/GRAIN» vrijeme
pripreme je 35 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta
do 4 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «PASTA»

Preporucuje se za kuhanje makarona, pripremu paste sa raznim receptima. U programu
«PASTA» vrijeme pripreme je 10 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u
rasponu od 2 do 30 minuta sa korakom pode3avanja od 1 minute. Funkcija «Odlaganje
starta» u ovom programu nije dostupna.

QOdbrojavanje vremena pripreme pocinje tek nakon pustanja aparata na radne parame-
tre (nakon kljucanja vode).
1. Sipajte vodu u posudu. Uvjerite se da je razina vode niza od maksimalne oznake na
unutarnjoj povrsini posude.
2. Pratite stavke 1-6 odjeljka «Uobicajeni postupci tijekom koriStenja automatskih
programay.
3. Kada voda prokljuca zacuce se signal. Pazljivo otvorite poklopac i stavite proizvode
u kljucalu vodu, zatvorite poklopac dok ne klikne.
4. Pratite stavke 6-8 odjeljka «Uobicajeni postupci tijekom koriStenja automatskih
programay.
Program «STEAM»
Preporucuije se za pripremu na pari povrca, ribe, mesa, dijetetskih i vegetarijanskih jela.
U programu «STEAM» vrijeme pripreme je 30 minuta. MoZete rucno podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.
QOdbrojavanje vremena pripreme pocinje tek nakon pustanja uredaja na radne parame-
tre (nakon Kljucanja vode i stvaranja dovoljne kolicine pare u posudi).
1. Sipajte u posudu 600-1000 ml vode. Stavite posudu u kontejner za pripremu na paru.
2. Pratite stavke 2-8 odjeljka «Uobicajeni postupci tijekom koriStenja automatskih
programay.
Program «PILAF»
Preporutuje se za pripremu pilava razlicitih vrsta. U programu «PILAF» vrijeme pripreme

je 1 sat.MoZete rutno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 1 sata i 30
minuta sa korakom podesavanja od 10 minuta.

Program «BABY FOOD»

Preporutuje se za pripremu hrane za bebe. U programu «BABY FOOD» vrijeme pripreme
je 1 sat. Mozete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 10 minuta do 3 sata sa
korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «COTTAGE CHEESE»

Preporuuje se za pripremu domaceg sira. U programu «COTTAGE CHEESE» vrijeme
pripreme je 20 minuta. U programu «COTTAGE CHEESE» moZete ru¢no podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 10 minuta do 10 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta.
Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Program «YOGURT»

Preporutuje se za pripremu jogurta. U programu «YOGURT» vrijeme pripreme je 8 sati.
Opseg podesavanja vremena pripreme je od 30 minuta do 12 sati sa korakom podesavanja
od 30 minuta. Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Program «SLOW COOK»

Preporuuie se za pirjanje povrca, ribe, mesa. U programu «SLOW COOK» vrijeme pripreme
je 5 sati. MoZete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 3 sata do 12 sati sa
korakom podesavanja od 10 minuta.

Program «GAME»

Preporutuje se za pripremu jela od divljaci (tvrdog mesa, krupnih komada mesa i pera-
di). U programu «GAME» vrijeme pripreme je 3 sata. MoZete ru¢no podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 1 sata do 12 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta.

Program «OATMEAL»
Preporutuje se za pripremu mlijecnih kasa. U programu «OATMEAL» vrijeme pripreme
je 10 minuta. MoZete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 4 sata
sa korakom podesavanja od 1 minute (za razdoblje od 1 sata)ili od 5 minuta (za razdo-
blje veci od 1 sata).
Za pripremu mlijecne kase takode se moZe koristiti univerzalan program «MULTICOOK»
(optimalna temperatura pripreme je 95°C).

Program «DEEP FRY»

U viSenamjenskom kuhinjskom aparatu REDMOND RMC-250E mozete pripremati u

fritezi, koristeci specijalnu korpu koja ulazi u komplet. U programu «DEEP FRY» vrijeme

pripreme je 30 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta

do 1 sata sa korakom podeavanja od 1 minute. Funkcija odlaganja starta u ovom

programu nije dostupna.

Pratite stavke 1-5 odjeljka «Uobicajeni postupci tijekom koriStenja automatskih pro-

gramay.

Pricvrstite rucicu u korpi za przenje u fritezi i ravnomjerno postavite proizvode u korpu.

Pritisnite osnovu rucice i stavite je u specijalan otvor korpe. Oslabite pritisak na rucicu,

i ona ce se fiksirati u specijalnom otvoru.

Pratite preporuke iz recepta, nakon odredenog vremena pazljivo otvorite poklopac

visenamjenskog aparata. Spustite korpu za przenje u fritezu sa proizvodima u posudu.

Nemojte stavljati poklopac.

Kada se program pripreme jela zavr3i Cuti ce se signal, ugasiti Ce se njegov indikator i

indikator gumba «Start / Keep warmy. Izvadite korpu sa proizvodima i fiksirajte je na

kraju posude uz pomoc specijalne kuke na korpi. Pustite da ulje iscuri. Da biste prekinuli

proces pripreme ili otkazali navedeni program pritisnite i drzite gumb «Reheat/Cancel».
UPOZORENIE! Ulje je veoma vruce! Da biste izvukli korpu za przenje u fritezi koristite
kuhinjske rukavice.

Program «PIZZA»

Preporucuje se za pripremu pizze. U programu «PIZZA» vrijeme pripreme je 25 minuta.

Mozete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 1 sata sa korakom

podesavanja od 5 minuta. Funkcija odloZenog starta u ovom programu nije dostupna.

vrijeme rada autop

Program «BREAD»
Preporucuje se za pecenje razlicitih vrsta kruha od p3eni¢nog brasna i sa dodatkom

ja u ovom programu je 2 sata.



razenog brasna. Program pruza pun ciklus pripreme od provjere tijesta do pecenja. U programu «BREAD» vrijeme pripreme je 2 sata.
Motzete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 1 sata do 6 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta. Funkcije autopodgri-
javanja i odlaganja starta u ovom programu nistu dostupne.

PAZNIA! Za vrijeme pecenja posuda i proizvod se zagrijavaju! Koristite kuhinjske rukavice za vadenje gotovog kruha iz aparata.
Program «DESSERT»
Preporucuije se za pripremu razlicitih dezerata. U programu «DESSERT» vrijeme pripreme je 30 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 5 minuta do 3 sata sa korakom podesavanja 5 minuta.
Program «EXPRESS»

Preporucuje se za brzu pripremu riZe, sipkavih kasa od Zitarica. Vrijeme rada programa «EXPRESS» je 20 minuta. U ovom programu
nisu dostupni reguliranje vremena pripreme i funkcija «Odlaganje starta».

Pratite stavke 1-2 odjeljka «Uobicajeni postupci tijekom koridtenja automatskih programa, zatim stavke 6-8 (osim stavki 3-5).

[1.DOPUNSKE MOGUCNOSTI

«  Provjera tijesta. .
Priprema sira. .
«  Steriliziranje pribora, li¢nih prijedmeta.

IV.DOPUNSKI PRIBOR

Dopunski pribori ne ulaze u komplet isporuke visenamjenskog kuhinjskog aparata REDMOND RMC-250E. Isti se mogu nabaviti, te
doznati o novinama proizvoda REDMOND ma sajtu www.multicooker.com ili u prodavaonama zvanicnih zastupnika.

V.ODRZAVANJE APARATA

Prije nego $to krenete da Cistite aparat, uvjerite se da je on iskljucen iz elektri¢ne mreZe i da se potpuno ohladio. Prije prvog koristenja
ili za uklanjanje neprijatnih mirisa nakon pripreme, preporuujemo da otistite posudu i unutarnji poklopac aparata 9-procentnim
rastvorom octa i da 15 minuta obradite polovicu limuna u programu «STEAM».

Koristite meku tkaninu i sredstva za pranje sudova. Savjetujemo da Cistite dijelove odmah nakon koristenja.

Pasteriziranje tekucih proizvoda.
Podgrijavanje djetije hrane.

@ Prilikom Cistcenja zabranjuje se koristenje abrazivnih sredstava, sundera sa abrazivnim dijelovima i kemijski agresivnih tvari.
m

Smije se uranjati kucite aparata u vodu ili stavljati ga pod mlaz tekuce vode. Otistite kusicte aparata poslije potrebi. Cidcenje
posude se preporucuje nakon svakog koristenja aparata. Moze se koristiti perilica za sudove. Nakon ¢iS¢enja obrisite vanjsku povrsinu
posude da bude suha.

Unutarnji aluminijski poklopac takoder treba Cistiti nakon svakog koristenja aparata (ne preporucuje se koristenje perilice za sudove):

1. Otvorite poklopac viSenamjenskog aparata. Uhvatite 2 donja plasti¢na fiksatora, lagano povucite unutarnji poklopac prema sebi
i gore, kako bi se odvojio od osnovnog.

2. Obrisite povrsinu unutarnjeg poklopca vlaznom krpom, ukoliko je potrebno operite skinuti poklopac koristenjem deterdzenta za
pranje posuda.

3. Stavite aluminijski poklopac plasti¢nim ispustom u gornji Zlijeb i poravnajte ga sa osnovnim poklopcem, pritisnite na donje fik-
satore dok ne klikne.

Parni ventil treba Cistiti nakon svake upotrebe aparata:

1. Skinite unutarnji aluminijski poklopac i lagano povucite ventil za izlaz, uklonite ga.

2. Temeljito isperite ventil pod mlazom vode.

3. Osusite ga i vratite na mjesto.

Tokom kuhanja hrane moZe se stvoriti kondenzat, koji se u ovom modelu prikuplja u specijalnom otvoru na kucistu aparata oko posude.

Kondenzat lako uklonite pomocu kuhinjske krpe ili salvete. U slu¢aju znacajnog prljanja radne komore, ocistite njezinu povrsinu kako

biste izbegli kvar ili lom proizvoda.

A Prije ¢istenja radne komore visenamjenskog aparata, uvjerite se da je aparat iskljucen iz elektricne mreZe i da se potpuno ohladio!

Bochni zidovi radne komore, povrsina grejnog diska i omotac centralnog senzora (koji se nalazi u sredini grejnog diska) moZe se otistiti
vlaznom (ne mokrom!) salvetom ili sunderom. Ako koristite deterdzent, potrebno ga je pazljivo ukloniti kako bi iskljutili pojavu
neZeljenog mirisa tijekom naredne pripreme hrane.

Ukoliko strana tijela upadnu u udubljenje oko centralnog senzora pazljivo ih izvadite pincetom, ne vrseci pritisak na kuciste senzora.
Ako se isprljala povrsina grejnog diska, dozvoljeno je koristenje vlaznog sundera srednje tvrdoce ili sinteticke Cetke.

Uz redovnu upotrebu aparata vremenom se moZe potpuno ili delimicno izmjeniti boja grejnog diska. Samo po sebi to nije znak neis-
pravnosti aprata i ne utjeCe na njegov pravilan rad.

VI.SAVIETI ZA PRIPREMU JELA

Greske kod pripreme jela i natini njihovog otklanjanja

U donjoj tablici sakupljene su tipi¢ne greske koje se pojavijuju prilikom pripreme jela u viSenamjenskom kuhinjskom aparatu,

razmotreni su moguci uzroci i natini otklanjanja.
JELO NIJE PRIPREMLJENO DO KRAJA

Moguci razlozi

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste dobro zatvorili,

uslijed tega temperatura pripreme jela nije bila dostatno vusoka

Posuda uredaja i grijni element nemaju dobar kontakt, uslijed ¢ega
temperatura pripreme jela nije dostatno visoka

Neodgovarajuci odabir sastojaka jela. Odabrani sastojci nisu
odgovarajuci za pripremu jela po odabranom postupku ili ste odab-
rali pogredan program za pripremu jela.

Sastojci su narezani suvise krupno, narusene su opce proporcije sasto-
jaka koji ulaze u sastav jela.

Podesili ste pogresno (niste dobro izratunali) vrijeme pripreme jela
Odabrana varijanta recepta nije pogodna za pripremu jela u ovom
visenamjenskom kuhinjskom uredaju

Kod pripreme jela na pari: u posudi je suvise malo vode kako bi se
stvorila dovoljna gustoca pare

Nalili ste u posudu suvide mnogo biljnog
ulja
Kod przenja

Visak vlage u posudi uredaja

Kod kuhanja: bujon kipi tijekom kuhanja sastojaka sa povecanom
kiselocom

U procesu odleZavanja tijesto je naleglo na

unutarnji poklopac i zatvorilo ventil za
Kod petenja (tijesto se | IsPustanje pare
nije ispeklo)

Stavili ste u posudu suvise mnogo tijesta

SASTOJCI SU SE PREKUHALI
Pogrijesili ste kod izbora tipa proizvoda ili kod podesavanja
(izratuna) vremena pripreme jela. Suvide su mala dimenzije

sastojaka

Poslue zavrietka kuhanja gotovo je jelo suvie dugo stajalo u
rezimu automatskog grijanja

KOD KUHANJA JELO KIPI

Natini rjeSavanja
Zavrijeme pripreme jela ne otvarajte poklopac ako za to nema potrebe.
Zatvorite poklopac zako da klikne. Provjerite da vam nista ne smeta da

dobro zatvorite poklopac, te da brtvena gumica na unutarnjem pok-
lopcu nije deformirana

Posuda mora biti postavljena u kuciste uredaja ravno i dobro nalije-
gati dnom na frijni dist uredaja. Provjerite da u radnoj komori
viSenamjenskog kuhinjskog uredaja nema stranih predmeta.

Nemojte dozvoliti zaprljanje grijnog diska

Pozeljno je koristiti provjerene (za ivaj model uredaja adaptirane) re-
cepte. Koristite recepte kojima doista mozete vjerovati.

Odabir sastojaka, natin njihovog rezanja, proporcije kod dodavanja,
odabir vremena i programa za pripremu jela moraju odgovarati odab-
ranom receptu pripreme jela

Nalijevajte u posudu obvezatno u receptu preporucenu koli¢inu vode.
Ukoliko sumnjate, provjerite razinu vode tijekom pripreme jela

Kod uobitajenog przenja dostatno je da ulje pokrije dno posude u
tankom sloju.

Kod przenja u fritezi pridrzavajte se uputa danim u odgovarajucem
receptu

Ne zatvarajte poklopac viSenamjenskog kuhinjskog uredaja kod przenja
ako to nije propisano u receptu. Svjeze zamrznute namirnice obvezatno
odmrznuti i zliti iz njih vodu

Neki sastojci zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje, pasir-
anje i sl. PridrZavajte se uputa recepta koji ste odabrali

Stavljajte u posudu uredaja manju koli¢inu tijesta

Izvadite peceno tijesto iz posude, obmite ga i ponovno stavite u po-
sudu te nastavite sa pripremom. U buducem stavljajte u posudu uredaja
manju kolicinu tijesta

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka, nacin
njihovog rezanja, omjeri u kojima se dodaju, odabir programa i vremena pripreme
jela moraju biti uskladeni preporukama danim u receptu

Dugotrajno konitenje funk(ue automatskog grijanja nije pozeUno Akn JE u
Vasem modelu
iskljucenje ove funkcije, moZete koristiti tu moguénost

uredaja

ja p

Kvaliteta i svojstva mlijeka mogi ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvodnje.

Kod kuhanja mlijetne kase mlijeko hoce da iskipi

Preporutujemo koristenje iskljucivo ultra pasterizirano mlijeko sa sadrzajem masti

do 2,5%.Ako je potrebno mlijeko se moze malo razblaZiti pijacom vodom



Prije kuhanja sastojci nisu bili obradeni ili su nepravilno

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka, nacin

Zbirna tabela prog prip (tvornicki pod

obradeni (lode su opran i t.) :jihovz pr_ethodne obrade, omjeri u kojima se dodaju moraju biti uskladeni preporu- 2 sl
Nisu ispostovani omjeri sastojaka ili je odabran pogresan ama danim u recept. £ é ‘E g £
. . [N - - . £ . BEE B
tip sastojka Kn:gtl'tfj od {:tegfrgltnlh zdltanca, meso, ribu iplodove mora uvijek treba temeljno Program Preporuka za koristenje B3 Opseg vremena pripreme/ glgg § 3
oprati do pojave Ciste vode g korak postavljanja s | %E 25
JELO ZAGORUEVA g £ 5% 2
P(fsu('ia u.redala nije bila dobro oFlscena ?d pre.thodne pripreme jela. nghggrc;(k; prrei;r)'::nt\ae é:tlai Pem‘:ie;ri;i ﬁ:ulvsitii;osuda dobro oprana od MULTICO0K Priprema razliitih jela uz mogucnost postav- 5 min 2min=1h/1min N ~ N
0O3tecen je premaz posude protiv zagorijevanja pr pripreme, Jepi ljanja temperature | vremena pripreme 1h=15h/5min
zﬁ%‘:z koliéina sastolaka je manja od one koja se preponudije u Koristite provjereni (za doti¢ni model uredaja prilagoden recept) STEW Pirjanje mesa, ribe, povréa 1h 20min—8h/5 min + - +
o . L e " Pecenje keksa, biskvita, kolaca, raznih peciva L . _
Podesili ste suvise dugo vijeme pripreme jela _Skrame vrijeme pripreme jelaili se p_ndrzavajte naputaka u receptu koji BAKE od kiselog i isnatog tjesta 1h 20min—8h/5min + 2sata
je preporucen za doti¢ni model uredaja
Kod uobicajenog petenja nalite u posudu malo biljnog ulja — da isto (COOK/BEANS Kuhanje povrca, mesa, ribe, mahunarki 40min | Smin—4h/5min + - +
Kod pecenja: zaboravili ste naliti ulje u posuda, niste mije3aliili ste | prekrije dno posude u tankom sloju. Za ravnomjerno pecenje potrebno je Priprema raznih prvih jela (juha od povrca, X .
kasno prevrtali sastojke koji se peku s vremena na vrijeme sastojke mije3ati ili ih prevrtati nakon odredenog Soup kisg“h krastavacapitd.) et P 1h 20min - 6h/5 min M - *
vremena
Doda] du vite teénosti, Za vii N ” 5 FRY Przenje povrca, mesa, peradi 15min | 5min —1h 30 min/ 1 min - - +
L " odajte u posudu vide tenosti. Za vrijeme pripreme jela ne otvarajte
Kod piranja: u posudi nema dostatno viage poklopac uredaja ako za to nema potrebe RICE/GRAIN Kuhanie rize, priprema raznih Zitarica 35min | 5min—4h/5 min + - +
Kod kuhanja: u posudi ima suvide malo tekucine (nisu ispostovane | ... . . . PN . Kuhanje makarona, priprema pasta prema . o . . _
proporcije sastojaka) Pridrzavajte se pravilnog omjera tekucine i krutih sastojaka PASTA raalictim receptima 10min | 2min - 30 min/1 min + +
Kod petenja tijesta: niste namazali uljem unutarnju povrsinu posude | Prije ubacivanja tijesta namaite dno i stijenke posude maslacem ili biljnim Priprema na pari mesa, ribe, povrca i drugih . i .
prije pocetka pripreme jela uljem (ne nalijevajte ulje u posudu!) STEAM dijetetskih i vegetarijanskih jela 30min - 5 min 2 sata /5 min * * *
SASTOJCI GUBE NAREZENI OBLIK PILAF Priprema raznih vrsta pilava 1h | 20min—1h30min/10min | + - +
Cesto se mijesali sastojke u posudi uredaja Kod uobitajenog petenja jelo ne treba mesati ¢esce od jednom tijekom 5-7 minuta BABY FOOD Priprema djecije hrane 1h 10 min-3h/5 min + - +
Podesil ste suvise dugo vrijeme pripreme jela gl;{?g:‘tie”\ll;ié?ﬁrséga_;eme jela ili se pridrZavajte naputaka u receptu koji je preporucen za COTTAGE CHEESE | Priprema domaceg sira 20min | 10 min—10h/10 min + - -
) YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8h 30 min =12 h /30 min + - -
ISPECENO TLESTO JE GNJECAVO (VLAZNO) SLOW COOK Pirjanje povrca, mesa, ribe 5h 3h=12h/10 min + - +
Bili su upotrijebljeni neodgovarajuci sastojci " . . " - oL Priprema jela od divljati (tvrdog mesa, krupnih X
o s e G o e Ao a0y v IOSSMEOOSTION | gy gm0
voce, zamrznuto jagoditasto voce, pavlakai sL)
N - . 5min—1h/1min
i i ielo izvadite iz vi i inj; i OATMEAL Priprema kasa na mlijeku 10 min . + - +
pers e
vorenom visenamjenskom kuhinjskom uredaju uredaju krace vrijeme sa uklju¢enom funkcijom automatskog grijanja DEEP FRY Przenje u fritezi 30min | Smin~-1h/1min - - +
TIJESTO SE KOD PECENJA NIJE PODIGLO PIZZA Priprema pizza 25min | 20min—1h/5 min - - 2sata
Jaja i 3ecer nisu bili dobro izlupani BREAD Pecenje kruha 2h | 1h-6h/10min - - -
Koristite provjereni (za doti¢ni : i i i i
Tijesto je dugo stajalo sa dodanim pratkom za pecivo model prilzgoéen vetf(zpt). Odabir DESSERT Priprema raznih dezerata 30min | Smin—3h/5min + - +
i ali bradno il ste loge zamiiesili tii sastojaka, natin njihove prethodne EXPRESS Brza priprema rize, kasa na vodi 20min | - - - +
Niste prosijali brasno ili ste lo3e zamijesili tijesto obrade, omjeri u kojima se dodaju
Napravili ste gre3ku kod dodavanja sastojaka g‘ﬁﬁal" biti usktadem preporukama 0 Navedena je prosecna radna temperatura grejnog elementa.
janim u receptu . - . . .
Recept koji ste odabrali nije prikladan za pecenja u dotitnom modelu visenamjenskog kuhinjskog uredaja Preporuteno vrijeme pripreme raznih proizvoda na paru
Kod nekih modela visenamjenskog kuhinjskog uredaja REDMOND u programima “STEW" i “SOUP" kod nedostatka tekucine u posudi Jelo Tetina, g / kol-kom. Kolicina vode,ml | Vrijeme pripreme, min
aktivira se sustav zastite od pregrijavanja uredaja. U tom slucaju se program pripreme jela zaustavlja i visenamjenski kuhinjski uredaj
prelazi u rezim automatskog grijanja. 1 File svinjetine / govedine (kockice od 1,5-2 cm) 500 500 20
2 Jagnjei file (kockice od 1,5-2 cm) 500 500 20
3 Pileci file (kockice od 1,5-2 cm) 500 500 15
4 Mljeveno meso / kotleti 180 (6 kom.) /450 (3 kom.) 500 20/30




5 Riba (file) 500 500 15
6 Plodovi mora-koktel (svjeze smrznuti) 500 500 5
7 Krumpir (isecen na 4 dijela) 500 500 15
8 Mrkva (kockice od 1,5-2 cm) 500 500 20
9 Cikla (isetena na 4 dijela) 500 500 30
10 Povrce (svjeZe smrznuto) 500 500 15
1 Jaja 3 kom. 500 5

Treba imati na umu da su ovo opcte preporuke. Realno vrijeme moZe da se razlikuje od preporucenih vrijednosti u ovisnosti od kvalitete
konkretnog proizvoda, kao i od vaseg okusa.

Preporuke za koriStenje temp ih reZima u prog «MULTICOOK»
ten:!::r::ura Preporuka za koristenje ten?::r::ura Preporuka za koristenje
35°C Provjera tijesta, priprema octa 105°C Priprema pihtija
40°C Priprema jogurta 110°C Steriliziranje
45°C Kvasca 115°C Priprema Secernog sirupa
50°C Fermentacija 120°C Priprema kolenica
55°C Priprema slatkisa 125°C Priprema pirjanog mesa
60°C Priprema zelenog ¢aja, hrane za bebe 130°C Priprema zapecenog jela
65°C Kuhanje mesa u vakum pakiranju 135°C Przenje gotovih jela kako bi dobila hrskaviju koricu
70°C Priprema punta 140°C Dimljenje
75°C Pasteriziranje, priprema bijelog taja 145°C Petenje povrca i ribe u foliji
80°C Priprema kuhanog vina 150°C Pecenje mesa u foliji
85°C ESE;?: sira ili namirnica koje zahtjevaju dugo vrijeme 1559 Petene proizvoda od lisnatog tijesta
90°C Priprema crvenog ¢aja 160°C Petenje peradi
95°C Priprema mlijecnih kasa 165°C Pecenje 3nicli
100°C Priprema puslica ili dzemova 170°C Priprema pomfrita, pilecih nageta

Takode pogledajte prilozenu knjigu recepata.
VII.PRIJE ODLASKA U SERVIS — CENTAR

Neispravnost Mogucni razlozi Natin otklanjanja
Na displayu se po-
javila poruka o
gresci: E1-E4

Iskljutite aparat iz elektricne mreze, ostavite ga da se ohladi.

Sustavna greska, mogucni kvar elementa za upravijanje
janj Cvrsto zatvorite poklopac, ponovno ukljutite aparat u struju

ili elementa za grijanje

Kabel za napajanje nije prikljucen u uredaji (iLi) elektricnu
uticnicu

Uvjerite se da je prenosivi kabel prikljucen u odgovarajuci
priklju¢ak na uredaju i u uti¢nicu

Aparat se ne . - . - . .
wklucuje Neispravna elektritna uti¢nica Ukljucite aparat u ispravnu uticnicu

Provjerite mrezni napon. Ako ga nema obratite se orga-

itnici nema struj st M M
U utitnici nema struje nizaciji koja odrZava vas dom

Neispravnost Mogucni razlozi Natin otklanjanja

Prekid sa napajanjem struje (razina napona nije stabilna
ili je ispod normale)

Provjerite napon stabilnog toka u mrezi. Ako je nestabilan ili
ispod normale, obratite se sluzbi koja odrzava vas dom

Izmedu posude i grejnog elementa upao je strani predm-

Iskljucite aparat, ostavite ga da se ohladi. Uklonite strani
jet ili Cestice (prasina, Zitarice, komadi hrane) i

Jelo se priprema predmet ili Cestice
suvise dugo .
Posuda u kucistu viSenamjenskog aparata postavijena je

Stavite posudu ravno, bez krivljenja
neravno

Grejni disk je jako zaprljan Isklju¢ite aparat, ostavite ga da se ohladi. Ocistite grejni disk
Posuda nije ravno postavljena u

\uéite aparata Stavite posudu ravno

Narudena je
hermeti¢nost spoja
posude i unutarnjeg
poklopca
visenamjenskog
aparata

Poklopac nije ¢vrsto zatvoren ili
je ispod poklopca upao strani
predmjet

Provjerite da li ima stranih predmjeta (prasine, Zitarica, kom-
ada hrane) izmedu poklopca i kucista aparata, uklonite ih. Uvjek
zatvarajte poklopac visenamjenskog aparata dok ne klikne

Za vrijeme pri-
preme ispod pok-
lopca izlazi para
Gumeno brtvilo na unutarnjem
poklopcu je veoma prljavo, de-
formirano ili o3tecen

VIIl. GARANCIJSKE OBVEZE

Za ovaj se proizvod daje garancija od 2 godine od momenta njegove nabavke. Tijekom garantnog roka proizvodat se obvezuje otk-
loniti putem popravke, zamjene dijela ili zamjene cijelog proizvoda koji su posljedica tvornitkog defekta, ili koji su nastali uslijed
kvalitete materijala ili sklapanja proizvoda u tvornici. Garancija je pravosnazna samo u slucaju kada je datum kupnje potvrden pe¢atom
prodavaone i potpisomprodavatelja na izvornom garancijskom talonu. Ova garancija se priznaje samo u slucaju ako se proizvod ko-
ristio sukladno uputama danim u uputama za upotrebu, ako proizvod nije popravljan, nije rastavljan, te ako nije doslo do njegovog
ostecenja uslijed nepravilnog rukovanja i kada je satuvana kompletnost proizvoda. Ova se garancija ne odnosi na prirodno habanje
proizvoda i potro$nih materijala (filteri, lampice, premaz protiv zagorijevanja, brtvila i t.d.).

Rok trajanja proizvoda i rok valjanosti garancijskih obveza za isti, racunaju se od dana prodaje ili od dana proizvodnje proizvoda (u
slucaju ako je datum prodaje nemoguce odrediti).

Datum proizvodnje proizvoda moze se naci u serijskom broju koji se nalazi na identifikacijskoj naljepnici na kucistu proizvoda. Seri-
jski se broj sastoji od 13 znakova. U njemu 6. 7.znak oznatavaju mjesec, 8. znak oznatava godinu proizvodnje uredaja.

Rok trajanja proizvoda koji je utvrdio proizvodat uredaja iznosi 5 godina od dana njegove nabavke pod uvjetom da se isti koristio u
skladu sa ovim uputama i primenjivim tehnickim standardima.

Provjerite stanje brtvene gume na unutarnjem poklopcu
aparata. Mozda je potrebna zamjena

Ekoloski neskodljivo it j i ickih uredaja)
Utilizacija ambalaZe, uputa za upotrebu, te samog uredaja potrebno je izvesti u skladu s lokalnim propisima za
preradu otpada. Vodite ra¢una o zatiti 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 odvojeno.
Vlasnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to specijaliziranim
tvrtkama. Na taj nacin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te ocuvanju okolisa.
Ovaj je uredaj oznacen sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koristenje uredaja nakon
_ isteka Zivotnog vijeka elektri¢nih i elektronickih uredaja.
Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koristenja i prerade otpada od elektricnih i elektronickih uredaja koji se primjenjuju
na cijelom teritoriju Europske unije.




Pre kor/scen a ovokg proizvoda, pazljivo fzroc;ta/te uputstya za upotre-
bu /zaerI e ga kao podsetnik. Pravilna upotreba visenamenskog
uredaja ce zndtno produziti njegovo trajanje.

MERE BEZBEDNOSTI
ProfavodaC i odgovoran a Sttu prouzrukovanunepridzavanjem
pravila bezbecnosti pravia koriScenja wredaja.
v e elektronki prbor je mogofunkcionalan redaj za kvenie
hrane u kucnim uslovima i moze se koristiti u stanovima, viken-
dicama, hotelskim sobam, postorijama z2 odmar, u pr odavm
(i, kancla rjama i drugim licnim prostoriama, gde nie
Eredwdena Industriska upotreba. KoriCenje uredeja  ndustri-
im prlkamal il ojedrugo necelishodno korScerje smatrace
sereleajem usova odgovanyjuce eksploatace uredefe.U e
slucaju proizvodat ne preuzima nikakvu odgovomost za eventuale
Bosledlce
fe |kHuc|vanJa ureda u struju proverte da 1 njen mrezni
Napon odgovara niavedenom niaponu uredafa (vid specificacie i
tehmicke Keraktristice na fabricnj plouu)
v Korsite produi kbl ko odgovera potrodn energwg Uredaja
~ neusladenost moze zazvat ratakspo i paljenje Kabla.
v Prikjucite ureda samo utiic s uzem’lgenjem V0] obave-
2an uslov zastte od elektricnog udara, Kada korisite produini
kablisto tako proverite da li ma uzem{jenje.

UPOZORENJE! Tokom rada telo uredaja, inija i metalni
delovi se zazrevaju’ Budite oprezni! Koristite rukavice
20 rernu! Kako biste izbegli vrelu paru nemajte se nag-
injati prema uredaju kada orvarate poklopac.

v Isk{ucite urede iz utcnice nakon Koritenja. st tako i okom
Eranja | premestanja.skjucie kab iz rede dreci ga swim
ama za utkat, a e za sam bl
 iebrojeodtirinac mogucem oSt kablauredaja.Ne
sme biti blzu izvora toplote, oSt predmeta, oji mogu otett abl.

S

@

NAPOMENA! Slucajno ostecenje kabla moZe izazvati
probleme koje ne pokriva garanciia a isto tako | udar
struje. OStecen kabl mora se hitno zameniti u servisnom
centru.

Nemojte tavlti ureda) na meku povisinu, nemajte ga pokrivat
tokom rad. To moze dovesido pregrevanja kvera uredza.
Zabranjeno je koriCenje uredaja na otvorenom. Ako Viaga i
stani predmt udy unuta tela wredaf, to mode izazvti ozdijno
odteene,
Pre nego to potnete istiti ureda, provente da i jeon ikl
i sg Uje i potpuno ohladen.Stikino pratite uputstvo z3 Cicenje
Uredaja

OPOZORENJE! Zabranjeno je skvasiti telo uredajo, stav-
ljati ga u vodu ili pod vodu koja tece!

Deci st o 8 ?odma aisto tako | osobama sa ograniim fizicim,
sensomim,mentalnim sposobrnostiv i sa nedociathom ikusha i
znanja dozvoljeno Je Kort ur edaLsamo pod reczorom odfsl i
tomslucgvakosu mbiadtapodonaupshezabeztedio oren
W a s on e svin oasnagt vezaih 22 megovohorSeng
Deca s ne smej gt uredajem Cuvate prbor 1 yegov bl v
domasa‘a decemane od § godina (mnAe odrzavanje uredaja morgy
Se (et s 1 0pod nadzorom odrasl
Mateijal 2 pakovanie (plastika, poliseren) moze it opasan 22
decu opasnost od qusenjal uvajte g2 van domasaja dece.
Labranjena e samostalna popravk uredaja 1 romena njegove
konstrkcie. Popravka uredea mora bt obavl]ena isklucivo od
srane specaise ovabéenog senisnog centra. Neprofesonalna
popravka moze dovestido kvarauredaja raumai otecenja imovine.

UPOZORENJE! Zabranjeno koriscenje uredaja sa bilo
kakvim ostecenjem.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-250E
Snaga 860-1000 W
Napon 220-240V,50/60 Hz
Obim posude

Premaz POSUAE .......cccvvecrsmsnsvsssmsrsnssnnnnne. t€flONSKO keramicko ANATO® (Koreja)
3D-grejanje. da
Displej LCD
Ventil za paru koji se skida
Programi

1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (SIR)

2. STEW (DINSTANJE) 13. YOGURT (JOGURT)

3. BAKE (PECENJE) 14. SLOW COOK (LAGANO KUVANJE)

4. COOK/BEANS (KUVANJE/PASULJ) 15. GAME (IGRA)

5. SOUP (SUPA) 16. OATMEAL (MLECNA KASA)

6. FRY (PRZENJE) . 17. DEEP FRY (DUBOKO PRZENJE)

7. RICE/GRAIN (PIRINAC/ZITARICE) 18. PIZZA (PICA)

8. PASTA (MAKARONE) 19. BREAD (HLEB)

9. STEAM (KUVANJE NA PARU) 20. DESSERT (DEZERTI)

10. PILAF (PILAV) 21. EXPRESS (EKSPRES)

11. BABY FOOD (DECIJA HRANA)

Funkcije

1. MASTERCHIEF (MASTER SEF) (fl

prilagodavanje vremena i

pripreme; snimanje i reprudukcua sopstvenog programa)

2. Odrzavanje gotovih jela

—do 24 tasa

3. Prsthodno|skljurcwanjeautopodgrejavanja ima

4. Podgrejavanje jela — do 24 ¢asa
5. OdloZeni start — do 24 ¢asa
Delow aparata

aparat.

1kom.

Posuda RB-C422

1kom.

Unutrasnji poklopac koji se skida

1kom.

Kontejner za pripremu na paru.

1kom.

Podmetac za pripremu na paru.

1kom.

Korpa sa rutkom za przenje u fritezi

1kom.

Posuda za merenje

1 kom.

Kutlata

1 kom.

Ravna kasika.

1 kom.

Drzat za kutlacu/kasiku

1 kom.

Lopatica kuhinjska

1kom.

Makaze za vadenje posude

1kom.

Knjiga «100 recepata».

1kom.

Uputstvo za upotrebu

1kom.

Garantni list

1kom.

Kabl za napa]anje
Pako

1kom.

1kom.

Pm/zvadac ima pravo da izvrsi izmene u dizajnu, kompletu, kao i u tehnickim karak-

proizvoda u cilju
takvih promena.

ViSenamenski aparat A1

Kuciste aparata

Rucka za prenos

Poklopac aparata

Unutrasnji poklopac koji se skida
Posuda

Kontejner za sakupljanje kondenzata
Otvor za izlaz pare

Kontrolni panel sa displejom
Kutlaca

Panel za upravljanje A2

DN N

1. Dugme «Reheat/Cancel» («Podgrejavanje/Otkazati») —

1ja svojih proizvoda bez prethodne najave

10. Ravna kasika

11. Podmetac za pripremu na paru
12. Korpa za przenje u fritezi

13. Kabl za napajanje

14. Kontejner za pripremu na paru
15. Makaze za vadenje posude

16. Kuhinjska lopatica

17. Driat za kutlatu/kasiku

18. Posuda za merenje

ukljucivanje/iskljucivanje

funkcije autopodgrejavanja; prekid rada programa pripreme; resetovanje navedenih

parametara.



2. Dugme «Time Delay» («OdloZeni start») — ukljucivanje rezima podesavanja vre-

mena odlozenog starta; prelazak na izbor znacenja minuta/sati u ovom rezimu;

snimanje sopstvenog programa pripreme; ukidanje fabrickih podesavanja na svim
programima (u rezimu ¢ekanja).

Displej.

Dugme «Start / Keep warm» («Start/Autopodgrej - ukljutivanje odabranog

programa pripreme; prethodno iskljucivanje funkcije autopodgrejavanja.

5. Dugme «t°C» — ukljutivanje rezima postavljanja temperature i vremena pripreme
u automatskim programima (osim programa «YOGURT»).

6. Dugme «Menu» («Meni») — Prelazak u rezim izbora automatskog programa pripreme;
resetovanje fabrickin podeEavanla programa (u rezimu ¢ekanja).

7. Dugme «-» — smanjenje znacenja sati | minuta u reZimima pode3avanja viemena,
postavljanje vremena pripreme i odloz starta; uau-
tomatskim programima (osim programa «YOGURT); izbor automatskog programa
pripreme.

8. Dugme «+» — povecavanje znacenja sati i minuta u rezimima podesavanja vre-
mena, postavljanja vremena pripreme i odloZenog starta; povecanje

Ealal

Pre pripreme jela uverite se da spoljasnji i vidni unutradnji delovi viSenamenskog
aparata nemaju otecenja i druge nedostatke. lzmedu posude i grejnog elementa ne bi
trebalo da bude stranih tela.

je fabrickih p
Vigenamenski kuhinjski aparat REDMOND RMC-250€ ima energetski nezavisnu memo-
riju. Prilikom privremenog nestanka struje, sve vaSe zadate postavke se ¢uvaju. Za rese-
tovanje na fabritka podeSavanja, pritisnite i drZite taster «Menu». Cuce se signal, uredaj
Ce se vratiti na fabricke vrednosti.

Podesavanje vremena

Ukljucite aparat u elektri¢nu mreZu. Pritisnite i drZite taster «+» ili «-».Indikator tastera
«, «=»,«0K», kao iindikator tekuceg vremena (na displeju) Ce trepereti. Kada pritisnete
taster « zna(enje vremena Ce se povecati, kada prlllsnete taster «-» — smanjice se.
Nakon 10g znalenja pod je vremena se nastavlja od pocetka
dijapazona. Za brzu izmenu vrednosti, prmsnite i drzite Zeljeni taster. Kada izaberete
vrednost sati, pritisnite taster «OK», zatim izaberite vrednost minuta. Kada zavriite

u automatskim programima (osim programa «YOGURT»); izbor automatskog pro-
grama pripreme.
9. Dugme «OK» — prelazak na sledeci korak u rezimu izbora automatskog programa,

je vremena i temp pripreme, g vremena.
Izgled displeja A3
1. Indikator vrednosti temperature u programima pripreme (osim programa «YOGURT»
i <EXPRESS»).

Indikator procesa pripreme.

Indikatori automatskih programa pripreme.

Tajmer /indikator trenutnog vremena / indikator vremena odlozenog starta.
Indikator reZima podeSavanja trenutnog vremena / vremena odloZenog starta.
Indikator rezima izbora vremena pripreme.

Indikator rada funkcije p ja jela/

Vigenamenski kuhinjski aparat REDMOND RMC-250E opreml]en ]e senzornim panelom
i LCD ekranom, koji ima tri razlicite vrste osvetljenja u zavisnosti od rezima rada
aparata.

SN o

Boja displeja ReZim rada
PLAVA Radi funkcija odlozenog starta, na displeju se prikazuje vreme pode3avanja
tajmera i indikator odloZenog starta
Radi program pripreme, na displeju se prikazuje obratno odbrojavanje
ZELENA R b
vremena rada programa i gori indikator «Cooking time»
NARANDZASTA Radi funkcija podgrejavanja jela, na displeju se prikazuje direktno odbro-

javanje vremena rada funkcl]e

Paljivo uklonite proizvod i njegove elemente iz kutije. Uklonite sve materijale za pak-
ovanje i reklamne nalepnice.
Obavezno sacuvajte na mestu etikete sa upozorenjem, nalepnice-uputstva (nakucistu)
i tablice sa serijskim brojem proizvoda na njegovom kucistu! Odsustvo serijskog
broja na proizvodu automatski vas liSava mogucnosti i prava na njegovu garanciju.
Nakon prevoza ili cuvan/a na niskim temperaturama, potrebno drZati uredaj na
sobnoj temperaturi najmanje 2 sata pre ukljucivanja.
Obrisite kuciste aparata vlaznom krpom i operite posudu, pustite da se osuse. Da bi se
izbegao strani mirisi prilikom prvog koridcenja aparata, temeljno ga oistite.

[1.KORISCENJE VISENAMENSKOG KUHINJSKOG
APARATA

Pre prvog ukljucenja

Stavite aparat na tvrdu ravnu horizontalnu povrsinu tako, da para koja izlazi iz ventila
za paru ne pada na tapete, dekorativne elemente, elektronske uredaje i druge predmete
ili materijale koji mogu da se o3tete usled visoke vlaznosti i temperature.

p g vremena pritisnite taster «Reheat/Cancel».

Podesavanje vremena pripreme

U viSenamenskom kuhinjskom aparatu REDMOND RMC-250E predvidena je mogucnost

izmene vremena pripreme, koja se podrazumeva za svaki program. Korak izmene i moguci

dijapazon zadatog vremena zavisi od izabranog programa pripreme.

Za izmenu vremena pripreme:

1. lzaberite automatski program pripreme, pritiskom na taster «Menu. Indikatori
tastera «+», «-», «Start / Keep warm» i «OK» Ce poceti da trepere. Pritisnite taster
«*y ili «-» dok se na displeju ne prikaze indikator Zeljenog programa pripreme.Za
svaki program na displeju ce se pokazivati vreme pripreme.

2. Pritisnite taster «<OK» (upalice se njegov indikator, kao i indikator Vremena pripreme)
i podesite vreme rada za izabrani program. Indikatori tastera «+», «-», «Start / Keep
warmp, «t°C» kao i indikator vremena pripreme (na displeju) ce trepereti. Ukoliko
jeu programu p jena funkcija odloz starta, treperece indika-

tor tastera «Time Delay».

Kada pritisnete taster «+» znacenje vremena ce se povecati, prilikom pritiska na
taster «-» — smanjice se. Kada izaberete sate, pritisnite taster «OK», zatim izaberite
znacenje minuta. Za brzu izmenu znacenja pritisnite i drZite Zeljeni taster. Nakon
dostizanja maksimalnog znacenja podesavanje vremena se nastavlja od pocetka
dijapazona.

3. Za ponistavanje postavki pritisnite taster «Reheat/Cancel», onda je potrebno
ponovo da izaberete program pripreme.

Odlaganje starta programa

Ova funkcija vam omogucava da odlozite pocetak izvr$enja programa pripreme u inter-

valu od 10 minuta do 24 sata sa korakom pode3avanja od 10 minuta.

1. Nakon izbora automatskog programa i vremena pripreme moZete postaviti vreme
odlaganja starta pritiskom na taster «Time Delay» (indikator tastera ce svetleti, na
displeju ce se pojaviti indikator rezima odlaganja starta). Indikatori tastera «+», «=»,
«OK», «Start / Keep warm i «t°C» Ce trepereti.

Prilikom izbora programa «YOGURT indikator tastera «t°C» nece trepereti (u ovom
programu nije predvidena mogucnost izmene temperature pripreme).

2. Pritiskom na tastere «+» i «-» podesite znacenje sati (pritiskom na taster «+»
znatenje vremena Ce se povecavati, pritiskom na taster «-» — smanjivace se). Za
brzu izmenu znacenja pritisnite i drZite taster. Nakon dostizanja maksimalnog
znatenja podesavanje vremena se nastavlja od pocetka dijapazona.

3. Nakon podesavanja vremena ponovo pritisnite taster «Time Delay». Pritiskom na
tastere «+» i «-» podesite minute.

4. Za poniStavanje postavljenih vrednosti, pritisnite taster «Reheat/Cancel», nakon
toga je potrebno uneti ponovo ceo program pripreme jela.

Funkcija j gotovih jela (autop

Autopodgrejavanje se automatski ukljutuje odmah nakon zavrsetka rada programa

pripreme i odrzava temperaturu gotovog jela od 75-80°C tokom 24 ¢asa. U rezimu

autopodgrejavanja indikator tastera «Start / Keep warm» se gasi, indikator tastera

«Reheat/Cancel» pocece da treperi. Na displeju se prikazuje direktno odbrojavanje

vremena rada funkcije.

Prethodno iskljucivanje autopodgre]avanja

Za isklju¢ivanje javanja nakon pocetka programa, pritisnite i
drzite taster «Start / Keep warm, dok se indikator tastera «Reheat/(ancel» ne ugasi.Da
biste ponovo mogli da ukljucite autopodgre]avanje pritisnite i drZite taster «Start / Keep
warmy jo§ jednom, indikator tastera «Reheat/Cancel» ce trepereti.

Zagrevanje jela

Za podgrejavanje hladnih jela:

Pratite odleljak 1-2 od «Opsta procedura radnji prilikom koris¢enja automatskih
programa.

2. Pritisnite i drZite taster «Reheat/Cancel». Indikator tastera ce trepereti, ukljucuje se
funkcija zagrejavanja. Na displeju ce se odrazavati direktno odbrojavanje vremena
rada funkcije. Aparat zagreva jelo do 75°C. Data temperatura ce se odrzavati tokom
24 tasa. Ukoliko je potrebno zagrevanje se moze iskljutiti pritiskom na taster
«Reheat/Cancel» (indikator tastera se gasi).

Funkcija «<MASTERCHIEF»

Funkcija «<MASTERCHIEF» nedostupna je prilikom koriscenja programa «YOGURT» i
«EXPRESS».
Funkcija «MASTERCHIEF» omogucava da do 10 puta promenite vreme i temperaturu
pripreme za vreme rada programa i da snimite dobijeni niz promena umesto originalnog
programa. Promena temperature prilikom koridcenja funkcije «MASTERCHIEF» moguca
je u dijapazonu od 35°Cdo 170°C sa korakom od 5°C. Promena vremena pripreme — od
1 minute do 15 sati sa korakom od 1 minute.

Za zastitu aparata od pregrejavanja, maksimalno vreme rada programa «FRY» i «DEEP
FRY» ograniceno je na 2 sata.

Ukljucivanje/iskljucivanje autopodgrejavanja bez izmene vremena ili temperature
nije posebna promena.

Funkcija «MASTERCHIEF» moZe da se ucini posebno korisnom, ukoliko pripremate
Jela sa sloZenim receptima, koji zahtevaju kombinaciju razlicitih programa pripreme
(naprimer, prilikom pripreme sarme, supa i pasta sa raznim receptima, dzema itd,)

Promena temperature pripreme:

1. Zavreme rada programa pripreme pritisnite taster «t°C». Indikator temperature na
displeju pocinje da treperi.

2. Podesite heljenu temperaturu. Za povexanje pritisnite taster «+», za smanjenje —
taster «-».Za brzu izmenu pritisnite i drhite heljeni taster. Nakon dostizanja maksi-
malnog (minimalnog) znauenja, podemavanie se nastavlja od pocetka dijapazona.

3. Ne pritiskajte tastere na panelu 5 sekundi.Nova vrednost ce se automatski sauvati.

Izmena vremena pripreme jela:

1. Zavreme rada programa dva puta pritisnite taster «t°C». Indikator vrednosti vre-
mena na displeju pocece da treperi.

2. Podesite Zeljeno vreme pripreme. Za povecanje vrednosti sa korakom od 1 sata
pritisnite taster «+» sa korakom od 1 minute — taster «-». Povecanje sati i minuta
nezavisno je jedno od drugog. Nakon dosti vrednosti pod je
se nastavlja od poetka dijapazona. Za brzu izmenu znalenja pritisnite i dmte zellem
taster.

3. Ne pritiskajte taster na panelu 5 sekundi. Nova vrednost ce se automatski sauvati.

Ako ste postavili vreme pripreme 00:00, rad programa Ce biti zaustavijen.

Ne treba menjati Cesce od 1 puta za minutu, zato Sto ce se u tom slucaju sacuvati
samo poslednja podesavanja. Ukoliko je potrebno istovremeno promeniti temperat-
uru i vreme pripreme, pritisnite taster «t°C» odmah nakon zavrsetka izmena tem-
perature ili vremena eventualno. U ovom slucaju novi parametri e biti sacuvani kao
Jjedna promena.

Cuvanje izmenjenog programa pripreme

Ukoliko Zelite, 3 minute nakon zavrSetka rada programa moZete sacuvati novi program
umesto fabrickog. Za to vreme na displeju ce se pojavljivati stalno obratno odbroja-
vanje.

Za Cuvanje izmenjenog programa pripreme pritisnite taster «Time Delay».

Za izlazak iz menija bez Cuvanja pritisnite taster «Reheat/ Cancel».



pripreme jela
Prilikom izbora meniju |zmen|enog programa, na displeju se umesto vremena pripreme
pojavljuje simbol «----».
Za pustanje izaberite izmenjeni program i pritisnite taster «Start / Keep warmy. Kako
biste izvrsili izmenjeni program, nakon prolaska svake tacke izmene Cuce se kratki
signal.
Ukoliko pri reprodukovanju izmenjenog programa u njega nisu bile unete izmene, nakon
njegovog zavrietka bice zatrazeno da se napise novi program.
Podesavanja promenjenih programa mogu se menjati tako, kao Sto je slucaj sa au-
tomatskim programima. Medutim, unos novih izmena ponistava vec postojece, koje
treba da stupe na snagu u buducem radu programa.

Vracanje fabritkih pode3avanja
U svakom trenutku moZete vratiti fabricke jedan ili sve izmenjene programe. Da biste
to uradili, izaberite u meniju izmenjeni program i pritisnite taster «<OK». Za potvrdu
reprodukovanja fabritkih podesavanja pritisnite i drZite nekoliko sekundi taster «<Menus.
Unete izmene u program buce resetovane.
Nakon uklanjanja izmenjenog programa u meniju Ce se prikazivati originalni fabricki
program.
Za ukidanje svih izmenjenih programa i vracanje na fabricka podesavanja, pritisnite i
drzite nekoliko sekundi taster «Menu» u rezimu ¢ekanja.

Uoblcajem postupcn prilikom kori$cenja automatskih programa
Pripremite namirnice u skladu sa receptom, stavite u posudu. Uverite se da su sve
namirnice ravnomerno poredane u posudi i da se nalaze ispod maksimalne vred-
nosti skale na njenoj unutradnjoj povrsini.

2. Stavite posudu u kuciste aparata, malo je okrenite, uverite se da ona ¢vrsto pri-
janja uz grejni elemenat. Zatvorite poklopac dok ne klikne. Ukljutite aparat u
struju.

3. Pritiskanjem tastera «Menu» izaberite program pripreme. Za navigaciju u meniju
pritiskajte tastere «-» ili «+». Indikator izabranog programa, kao i indikatori tastera
«hn, <=3, «Start / Keep warmy i «OK» e trepereti. Ukoliko je u izabranom programu
predvidena funkcija odlaganja starta, treperece indikator tastera «Time Delay».

4. Pritiskom na taster «OK» podesite Zeljeno vreme pripreme.

5. Ako je potrebno, podesite vreme odlaganja pocetka programa.

6. Pritisnite i drZite taster «Start / Keep warmy. Pocinje izvrSavanje programa pripreme,
indikatori tastera «Start / Keep warm» i «Reheat/Cancel» Ce trepereti. Na displeju
Ce se prikazivati vreme koje je ostalo do zavrSetka rada programa, i indikator pro-
cesa pripreme.

7. Nakon zavrietka programa pripreme Cuce se zvucni signal, ugasice se njegov indi-
kator i indikator tastera «Start / Keep warmy. U zavisnosti od podesavanja uredaj
prelazi u rezim autopodgrejavanja (indikator tastera «Reheat/Cancel» treperi, na
displeju se prikazuje direktno jJavanje vremena rada autop javanja) ili u
rezim cekanja.

8. Da biste prekinuli proces pripreme ili da biste otkazali navedeni program, pritisnite
i drzite taster «Reheat/Cancel».

Program «MULTICOOK»

Program «MULTICOOK» namenjen je za pripremu gotovo svih jela po navedenim paramet-

rima temperature i vremena pripreme. U slucaju pripreme jela pri temperaturi do 75°C

zakljucno, funkcija autopodgrejavanja ce biti iskljucena. Ukoliko je potrebno ona se moze
ponovo ukljuciti runo, pritiskom na taster «Start / Keep warm» nakon pustanja programa
pripreme (upalice se indikator tastera «Reheat/Cancel»).

Temperatura pripreme je 100°C. Raspon pode$avanja temperature — 35-170°C sa ko-

rakom izmene od 5°C.

UPOZORENJE! Radi i prilikom p
vreme pripreme ne treba da prelazi 2 sata.

Vreme pripreme je 15 minuta. Dijapazon podesavanja vremena pripreme — od 2 minute

do 15 sati sa korakom izmene od 1 minute (za interval do 1 sata) ili od 5 minuta (za

interval veci od 1 sata).

1. Pratite stavke 1-4 odeljka «Uobicajeni postupci prilikom koriscenja automatskih
programa.

2. Pritiskanjem tastera «t°C» podesite temperaturu pripreme. Indikator tastera «t°C»

vise od 140°C

ce svetleti, indikatori tastera «+», «-», «Start / Keep warm, «<OK» i «Time Delay»
— trepereti.
Kada pritisnete taster «+» znacenje temperature Ce se povecatl prilikom pritiska na
taster «-» — sman]lt\ Za brzu izmenu znacenja pritisnite i drZite zeljeni taster. Nakon
dostizanja znacenja pod j p nastavlja se od pocetka
dijapazona.
3. Pratite stavke 5-8 odeljka «Uobicajeni postupci prilikom koris¢enja automatskih
programay.
Program «STEW»
Preporutuie se za dinstanje povr¢a, mesa, morskih plodova, zivine. U programu «STEW»
vreme pripreme je 1 sat. Moguce je i rutno podesavanje vremena pripreme u dijapazonu
od 20 minuta do 8 sati sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «BAKE»

Preporucuje se za peenje biskvita, kolata, peciva od kvasca i lisnatog testa, kao i za
pecenje raznih vrsta hleba. U programu «BAKE» vreme pripreme je 1 sat. MoZete ru¢no
podesiti vreme pripreme u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom podesavanja od
5 minuta.

vreme rada javanja u ovom programu je 2 sata. Prilikom pripreme
hleba preporucuie se aktiviranje funkcije podgrejavanja jela u svim etapama
pripreme.
Program «COOK/BEANS»

Preporuuje se za kuvanje povrca, mesa, ribe kao i mahunarki. U programu «COOK/
BEANS» vreme pripreme je 40 minuta. Mozete ru¢no podesiti vreme pripreme u rasponu
od 5 minuta do 4 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «SOUP»

Preporucuje se za pripremu razli¢itih prvih jela. U programu «SOUP» vreme pripreme je
1 sat. MoZete ruéno podesiti vreme pripreme u rasponu od 20 minuta do 6 sati sa kora-
kom podesavanja od 5 minuta.

Program «FRY»

Preporuuje se za przenje povrca, mesa, morskih plodova, Zivine. U programu «FRY»
vreme pripreme je 15 minuta, temperatura pripreme — 155°C. MoZete ru¢no podesiti
vreme u rasponu od 5 minuta do 1 sata 30 minuta sa korakom pode3avanja od 1 minute.
Funkcija odlagana starta u ovom programu nije dostupna. Preporutuje se da przite
proizvode sa otvorenim poklopcem. Da biste izbegli da jelo zagori, preporucujemo da
pratite uputstva iz knjige recepata i povremeno da promesate sadrzaj posude. Pre
ponovnog koricenja programa «FRY» ostavite da se aparat potpuno ohladi.

Program «RICE/GRAIN»

Preporucuje se za kuvanje pirin¢a i razlicitih kasa. U programu «RICE/GRAIN» vreme
pripreme je 35 minuta. Mozete ru¢no podesiti vreme pripreme u rasponu od 5 minuta
do 4 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «PASTA»
Preporucuje se za kuvanje makarona, pripremu paste sa raznim receptima. U programu
«PASTA» vreme pripreme je 10 minuta. MoZete ru¢no podesiti vreme pripreme u rasponu
od 2 do 30 minuta sa korakom podesavanja od 1 minute. Funkcija «Odlaganje starta»
u ovom programu nije dostupna.
Odbrojavanje vremena pripreme poCinje tek nakon pustanja aparata na radne parame-
tre (posle kljucanja vode).
1. Sipajte vodu u posudu. Uverite se da je nivo vode nizi od maksimalne oznake na
unutrasnjoj povrsini posude.
2. Pratite stavke 1-6 odeljka «Uobicajeni postupci prilikom koriscenja

Odbrojavanje vremena pripreme pocinje tek nakon pustanja uredaja na radne parame-
tre (posle kljucanja vode i stvaranja dovoljne kolicine pare u posudi).
1. Sipajte u posudu 600-1000 ml vode. Stvite posudu u kontejner za pripremu na paru.
2. Pratite stavke 2-8 odeljka «Uobicajeni postupci prilikom koriscenja automatskih
programa.
Program «PILAF»
Preporucuje se za pripremu pilava razlicitih vrsta. U programu «PILAF» vreme pripreme
je 1 sat. MoZete rutno podesiti vreme pripreme u rasponu od 20 minuta do 1 sata 30
minuta sa korakom podesavanja od 10 minuta.

Program «BABY FOOD»

Preporutuje se za pripremu hrane za bebe. U programu «BABY FOOD» vreme pripreme
je 1 sat. MoZete rutno podesiti vieme pripreme u rasponu od 10 minuta do 3 sata sa
korakom podeavanja od 5 minuta.

Program «COTTAGE CHEESE»

Preporutuje se za pripremu domaceg sira. U programu «COTTAGE CHEESE» vreme pri-
preme je 20 minuta. U programu «COTTAGE CHEESE» moZete rutno podesiti vreme
pripreme u rasponu od 10 minuta do 10 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta.
Funkcija autopodgrejavanja u ovom programu nije dostupna.

Program «YOGURT»

Preporutuje se za pripremu jogurta. U programu «YOGURT» vreme pripreme je 8 sati.
Dijapazon podesavanja vremena pripreme je od 30 minuta do 12 sati sa korakom
podesavanja od 30 minuta. Funkcija autopodgrejavanja u ovom programu nije dostupna.

Program «SLOW COOK»

Preporucuje se za dinstanje povrca, ribe, mesa. U programu «SLOW COOK» vreme pripreme
je 5 sati. Mozete ru¢no podesiti vreme pripreme u rasponu od 3 sata do 12 sati sa ko-
rakom podesavanja od 10 minuta.

Program «GAME»

Preporucuje se za pripremu jela od divljaci (tvrdog mesa, krupnih komada mesa i Zivine).
U programu «GAME» vreme pripreme je 3 sata. MoZete ru¢no podesiti vreme pripreme
urasponu od 1 sata do 12 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta.

Program «OATMEAL»
Preporucuje se za pripremu mle¢nih kasa. U programu «OATMEAL» vreme pripreme je
10 minuta. Mozete ru¢no podesiti vreme pripreme u rasponu od 5 minuta do 4 sata sa
korakom podesavanja od 1 minute (za interval od 1 sata) ili od 5 minuta (za interval
veci od 1 sata).
Za pripremu mlecne kase takode se moze koristiti univerzalan program «MULTICOOK»
(optimalna temperatura pripreme je 95°C).

Program «DEEP FRY»

U viSenamenskom kuhinjskom aparatu REDMOND RMC-250E mozete pripremati u

fritezi, koristeci specijalnu korpu koja ulazi u komplet. U programu «DEEP FRY» vreme

pripreme je 30 minuta. MoZete rucno podesiti vreme pripreme u rasponu od 5 minuta
do 1 sata sa korakom podesavanja od 1 minute. Funkcija odlaganja starta u ovom
programu nije dostupna.

1. Pratite stavke 1-5 odeljka «Uobicajeni postupci prilikom koriscenja automatskih
programa.

2. Pricvrstite ru¢icu u korpi za przenje u fritezi i ravnomerno postavite proizvode u
korpu. Pritisnite osnovu rucice i stavite je u specijalan otvor korpe. Oslabite pritis-
kom na ruticu, i ona ce se fiksirati u specijalnom otvoru.

3. Pratite preporuke iz recepta, nakon odredenog vremena paljivo otvorite poklopac

programay.

3. Kada voda provri zacuce se signal. Pazljivo otvorite poklopac i stavite proizvode u
kljucalu vodu, zatvorite poklopac dok ne klikne.

4. Pratite stavke 6-8 odeljka «Uobicajeni postupci prilikom koris¢enja automatskih
programan.

Program «STEAM»

Preporucuje se za pripremu na paru povrca, ribe, mesa, dijetetskih i vegetarijanskih jela.

U programu «STEAM» vreme pripreme je 30 minuta. MoZete ru¢no podesiti vreme pri-

preme u rasponu od 5 minuta do 2 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.

aparata. Spustite korpu za przenje u fritezu sa proizvodima u po-
sudu. Nemojte stavljati poklopac.

4. Kada se program pripreme jela zavrsi zatuce se signal, ugasice se njegov indikator
iindikator tastera «Start / Keep warm. Izvadite korpu sa proizvodima i fiksirajte je
na kraju posude uz pomo¢ specijalne kuke na korpi. Dozvolite ulju da iscuri. Da biste
prekinuli proces pripreme ili otkazali navedeni program pritisnite i drZite taster
«Reheat/Cancel».

@ UPOZORENJE! Ulje je veoma vruce! Da biste izvukli korpu za prZenje u fritezi koristite
kuhinjske rukavice.



Program «PIZZA»
Preporucuije se za pripremu pice. U programu «PIZZA» vreme pripreme je 25 minuta. MoZete rucno podesiti vreme pripreme u rasponu
od 20 minuta do 1 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta. Funkcija odlozenog starta u ovom programu nije dostupna.

Maksir vreme rada autop )i

Program «BREAD»
Preporutuje se za petenje razlicitih vrsta hleba od pSenitnog brasna i sa dodatkom razanog brasna.Program pruza pun ciklus pripreme
od provere testa do pecenja. U programu «<BREAD» vreme pripreme je 2 sata. MoZete rucno podesiti vreme pripreme u rasponu od 1
sata do 6 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta. Funkcije autopodgrejavanja i odlaganja starta u ovom programu nistu dostupne.
@ PAZNJA! Za vreme pecenja posuda i proizvod se zagrevaju! Koristite kuhinjske rukavice za vreme vadenja gotovog hleba iz aparata.

gram «DESSERT»
Preporucuije se za pripremu razlicitih dezerata. U programu «DESSERT» vreme pripreme je 30 minuta. MoZete ru¢no podesiti vreme
pripreme u rasponu od 5 minuta do 3 sata sa korakom podesavanja 5 minuta.
Program «EXPRESS»
Preporucuje se za brzu pripremu pirinca, sipkavih kasa od Zitarica. Vreme rada programa «EXPRESS» je 20 minuta. U ovom programu
nisu dostupni regulisanje vremena pripreme i funkcija «Odlaganje starta».

Pratite stavke 1-2 odeljka «Uobicajeni postupci prilikom koriscenja automatskih programa, zatim stavke 6-8 (osim stavki 3-5).

[1I.DOPUNSKE MOGUCNOSTI

+  Provera testa.

«  Priprema sira.

«  Sterilizacija pribora, linih predmeta.
.

ja u ovom programu je 2 sata.

Pasterizacija te¢nih proizvoda.
Podgrejavanje decije hrane.

IV.DODATNI AKSESOARI

Dodatni aksesoari za multikuvalo REDMOND RMC-250E ne ulaze u kompletiranje i kupuju se posebno. Mozette da ih narucite a isto
tako i da saznate o novim proizvodima kompanije REDMOND na sajtu www.multicooker.com ili u prodavnicama oficijalnih dilera.

V. ODRZAVANJE APARATA

Pre nego $to krenete da Cistite aparat, uverite se da je on iskljucen iz elektricne mreze i da se potpuno ohladio. Pre prvog kori¢enja

ili za uklanjanje neprijatnih mirisa posle pripreme, preporucujemo da otistite posudu i unutradnji poklopac aparata 9-procentnim

rastvorom sirceta i da 15 minuta obradite polovinu limuna u programu «STEAM».

Koristite meku tkaninu i sredstva za pranje sudova. Savetujemo da Cistite delove odmah nakon kori3cenja.
Prilikom Ciscenja zabranjuje se koriscenje abrazivnih sredstava, sundera sa abrazivnim delovima i hemijski agresivne supstance. Ne
sme se uranjati kuciste aparata u vodu ili stavijati ga pod mlaz tekuce vode.

istite kuSicte aparata po potrebi.

Cidcenje posude se preporuuje posle svakog koriécenja aparata. Moze se koristiti masina za pranje sudova. Nakon ¢iscenja obrisite

spoljasnju povrsinu posude da bude suva.

Unutradnji aluminijumski poklopac takode treba Cistiti posle svakog koris¢enja aparata (ne preporucuje se koriscenje masine za

pranje sudova):

1. Otvorite poklopac viSenamenskog aparata. Uhvatite 2 donja plastitna fiksatora, lagano povucite unutrasnji poklopac prema sebi
i gore, kako bi se odvojio od osnovnog.

2. Obrisite povrinu unutrasnjeg poklopca vlaznom krpom, ukoliko je potrebno operite skinuti poklopac koris¢enjem deterdzenta za
pranje posuda.

3. Stavite aluminijumski poklopac plasti¢nim ispustom u gornji Zleb i poravnajte ga sa osnovnim poklopcem, pritisnite na donje
fiksatore dok ne klikne.

Parni ventil treba Cistiti posle svake upotrebe aparata:

1. Skinite unutrasnji aluminijumski poklopac i lagano povucite ventil za izlaz, uklonite ga.

2. Temeljno isperite ventil pod mlazom vode.

3. Osusite ga i vratite na mesto.

Tokom kuvanja hrane moZe se stvoriti kondenzat, koji se u ovom modelu prikuplja u specijalnom otvoru na kucistu aparata oko posude.

Kondenzat lako uklonite pomocu kuhinjske krpe ili salvete.

U slucaju znacajnog prljanja radne komore, oistite njenu povrsinu kako biste izbegli kvar ili lom proizvoda.

A Pre Ciscenja radne komore visenamenskom aparata, uverite se da je aparat iskljucen iz elektricne mreZe i da se potpuno ohladio!
Bocni zidovi radne komore, povrsina grejnog diska i omotac centralnog senzora (koji se nalazi u sredini grejnog diska) moze se ocistiti
vlaznom (ne mokrom!) salvetom ili sunderom. Ako koristite deterdZent, potrebno je da ga paZljivo uklonite kako bi iskljutili pojavu
nezeljenog mirisa prilikom naredne pripreme hrane.

Ukoliko strana tela upadnu u udubljenje oko centralnog senzora pazljivo ih izvadite pincetom, ne vr3eci pritisak na kuciste senzora.
Ukoliko se isprljala povrsina grejnog diska, dozvoljeno je koriscenje viaznog sundera srednje tvrdoce ili sinteticke cetke.

Uz redovnu upotrebu aparata vremenom se moze potpuno ili delimicno izmeniti boja grejnog diska. Samo po sebi to nije znak neis-

pravnosti aprata i ne utice na njegov pravilan rad.

VI.SAVETI ZA KUVANJE

Greske u spremanju hrane i njihova reSenja

Sledeca tabela rezimira tipicne greske koje se mogu dopustiti prilikom kuvanja hrane u multi-kuvalima. Razmotreni su moguci nacini nihovog resenja.

JELO NIJE SPREMLIENO DO KRAJA
Moguci uzroci

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste zatvor-
ili Evrsto, zato temperatura kuvanja nija bila dovoljno visoka

Cinija i grejni elemenat lode imaju lo3 kontakt i zato tem-
peratura kuvanja nije bila dovoljno visoka

Nesrecan izbor sastojaka jela. Ovi sastojci nisu pogodni za
pripremu hrane na natin koji ste izabrali ili ste izabrali
pogrean program.

Sastojci su iseckani veoma krupno, prekrene su opste pro-
porcije stavljanja sastojaka.

Nepravilno ste postavili (ili niste izratunali) vreme spremanja.
Izabrana varijanta recepta nije pogodna za ovo multi-kuvalo

Tokom parenja u iniji je premalo vode da bi se obezbedila
dovoljna gustina pare

Sipali ste u Ciniju previde ulja
Kada przite
Visak viage u ¢iniji

Kada kuvate: isparivanje buljona kada kuvate jela sa visokom
kiselinom

U procesu spremanja, testo se zalep-
ilo za unutra3ni poklopac i zatvorilo

Kada petete (testo N
ventil za paru

nije  potpuno
ispeceno) Postavili ste u posudu premnogo
testa

JELO SE PREKUVALO

Pogresili ste u izboru sastojaka ili
pri izratunavanju vremena kuvanja.
Dimentzije sastojaka su premale

Posle spremanja jelo je stajalo
predugo na automatskom grejanju

JELO SE PREKUVALO

Natini resenja

Tokom kuvanja nemojte otvarati poklopac bez potrebe. Zatvarajte poklopac dok
ne klikne. Proverite da nista ne smeta potputom zatvaranju poklopca uredaja i da
guma na joj strani uredaja nije i

Cinija treba da bude dobro postavijena na telu pribora i uévricena za dno diska
za grejanje. Proverite da u multi-kuvalu nema stranih predmeta. Izbegavajte
prljanje diska za grejanje

Preporutlivo je koristiti dokazane (adaptirane za ovaj model uredaja) recepte.
Koristite recepte na koje zaista mozete ratunati.

Izbor sastojaka, natin seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa i vremena
kuvanja moraju odgovarati izabranom receptu

Sipajte u tiniju obavezno toliko vode koliko je navedeno u receptu.Ako sumnjate,
moZete kontrolisati nivo vode tokom spremanja

Pri obi¢nom przenju dovolno je da ulje pokriva dno posude tankim slojem.
Pri dubokom prZenju pratite uputstvo

Nemojte zatvarati poklopac multi-kuvala ako to nije navedeno u receptu. Sveze
zamrznutu hranu obavezno odmrznite i spustite vodu

Neki proizvodi zahtevaju posebnu obradu pre spremanja: pranje, zaprika i t. d.
Pratite uputstva izabranog recepta

Stavljate testo u posudu u manjioj kolicini

Sklonite pecivo iz posude, okrenite i vratite ponovo u posudu. Posle toga nastavite
sa kuvanjem. Ubuduce kada pecete stavljati manju koli¢inu testa u posudu

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Koristite recepte na koje zaista mozete raunati.
|zbor sastojaka, natin seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa i vremena kuvanja moraju odgov-
arati izabranom receptu

Dugo koridcenje funkcije autogrejanja nije preporucljivo. Ako u vasem modelu uredaja ima mogucnost
predhodnog iskljucivanja ove funkcije, mozete je koristiti

Kvalitet i svojstva mleka mogu zavisiti od mesta i uslova njegove proizvodnje. Preporucujemo

Tokom kuvanja mletne kase isparava mleko

upotrebu iskljutivo ultra-pasterizovanog mleka sa masnocem do 2,5%.Ako je potrebno mleko

modze biti razblazeno malom koli¢inom pitke vode

Pre kuvanja sastojci nisi bili obradeni ili su bili
obradeni nepravilno (lo3e isprani i t. d.). Nisu
bile ispostovane proporcije sastojaka ili vrste
sastojaka su bile izabrane nepravilno

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Izbor sastojaka, natin njihove
prethodne obrade, poroporcije stavljanja moraju odgovarati preporuci recepta. Zitarice celog
zrna, meso, ribu i morske plodove uvek treba temeljno isprati ¢istom vodom



JJELO PREGOREVA A g g .
- . £ 3 EE &
Posuda je bila Lo3e isprana nakon predhodnog spremanja hrane. | Pre nego $to potnete da spremate, proverite da li je posuda dobro isprana i R 2= Dijapazonyremenapripreme /2 =2 | %
Neleplivi keramicki premaz je oitecen da keramitki premaz nema ostecenja Program Preporuka za koritZenje 22 Korak postavljanja 5 %E E,';
£ £ RE 2
- . . R s = <
gte lgkupna kot‘\fcma stavl]antlh sastojaka u posudu je manja nego Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept = s
0 Je preporuceno u receptu COOK/BEANS | Kuvanje povrca, mesa, ribe, mahunarki 40min | 5min—-4h/5min + +
- N Skratite vreme za spremanje i pratite preporuke recepta, odgovarajuceq za : i b ‘a Kicoli
Odredili ste predugo vreme za spremanje ovaj model uredaja soup E;;;;trae\?;;r;églh prvih jela (supa od povrca, kiselih 1h 20 min - 6h/5 min . N
Kada przite: zaboravili ste da sipate ulje u posudu, niste me3ali TUI;O.T gb\'cnog srzen];_siijt_e u Bosl:.!du hmalu koliginu ulja kalsglabi 020 FRY Przenje povrca, mesa, Zivine 15min | 5min —1h 30 min/1min - |- +
il kasno okretali hranu koju kuvate pokrilo dno posude tankim slojem. Da bi se hrana ravnomerno isprZila, treba
je s vreme na vreme meSati ili okretati u posudi RICE/GRAIN | Kuvanje pirina, priprema raznih Zitarica 35min | Smin—4h/5min + o= +
i . i B Sipajteu posudu vise vode. Tokom spremanja nemojte otvarati poklopac Kuvanje makarona, priprema pasta prema razlicitim re- . . . .
Kada dinstate: u posudi nema dovoljno vode multi-kuvala bez potrebe PASTA ceptima 10min | 2 min - 30 min/ 1 min -+ +
Kada kuvate: u posudi ima premalo tecnosti (nisu ispostovane . . . P " Priprema na paru mesa, ribe, povréa i drugih dijetetskih N . .
proporcije sastojaka) Pridrzavajte se pravilnog odnosa te¢nosti i tvrdih sastojaka STEAM i vegetarjanskih jela 30min | 5min—2sata/5min . . .
Kada petete: niste namazali unutra3nju poversinu posude masla- | Pre stavljanja testa namatite dno i zidove posude maslacem ili suncokretovim PILAF Priprema raznih vrsta pilava 1h 20min-1h30min/10min | + | — +
cem pre spremanja uljem (ne treba sipati ulje u posudu!)
BABY FOOD Priprema decije hrane 1h 10 min =3 h/5min + - +
JELO JE IZGUBILO FORMU REZANJA
EI‘?EETSE AGE Priprema domaceg sira 20min | 10 min =10 h/10 min + - -
Previde Cesto ste me3ali sastojke u posudi | Kada przite u obi¢nom rezimu nemojte cesto mesati jelo, otprilike svakih 5 do 7 minuta
YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8h 30min =12 h /30 min + |- -
Stavili ste prebrzo vreme spremanja Skratite vreme spremanja i pratite uputstva recepta, odgovarajuceg ovom modelu uredaja SLOW COOK Dinstanje povréa, mesa,ribe Sh 3h=12h/10min . _ N
PECIVO JE ISPALO VLAZ i i ivijati i
CIVO JE ISPALO VLAZNO GAME :;;;raeim;v]iilea)od divijaci (tvrdog mesa, krupnih komada | 5 1h=12h/10min e |2 N
Koristili ste sastojke koji ne valjaju i daju viSak vlage (sotno | Izaberite sastojke u skladu sa receptom. Trudite se da ne izaberete kao sastojke proiz-
, ? PR et st f P, Smin—1h/1mi
povrce ili voce, smrznuto Sumsko voce, paviaka i t.d.) vode koji sadrze previde vlage ili ih koristite, ako je to moguce, u minimalnim kolicinama OATMEAL Priprema kata na mieku 10min ; |1m|l1 i 5/mi"mln .l N
Drzali ste spremno pecivo u zatvorenom multi-kuvalu | Pokuajte da uklonite pecivo iz multi-kuvala odmah nakon petenja. Ako je potrebno . - N . .
predugo moZete ostaviti proizvod u mult-kuvalu na kratko kada je ukljuceno autogrejanje DEEP FRY Préenje u fritezi 30min | Smin-1h/1min - |- +
PECIVO SE NIJE PODIGLO PIZZA Priprema pica 25min | 20min —1h/5 min - |- zata
Jaja i Secer su bili lode muceni BREAD Petenje hleba 2h 1h-6h/10min - - -
Testo je dugo stajalo sa praskom za pecivo i i i in — i -
Je dugo staj p p Uzmite G 2a ovaj model redaja) recept. Izbor DESSERT Priprema raznih dezerata 30min | 5Smin-3h/5min + +
Brasno nije dobro prosejano ili testo lo3e ume3eno sastolaka poroporcue stavljanja i natin njihove prethodne obrade, EXPRESS Brza priprema pirinta, kasa na vodi 20min | - - |- +

Pogresili ste redosled stavljanja sastojka

moraju odgovarati preporuci recepta

Recept koji ste izabrali ne odgavara ovom modelu-multi-kuvala

Navedena je prosecna radna temperatura grejnog elementa.
Preporuceno vreme pripreme raznih proizvoda na paru

Kod nekih modela multi-kuvala firme REDMOND u programima «STEW» u «SOUP» pri nedostatku tecnosti u posudi ukljucuje se sistem Ne Proizvod Tetina, g / Kolitina,kom. | Kolitinavode,ml | Vreme pripreme, min
zastite od pregrevanja uredaja. U ovom slucaju pragram spremanja se zaustavija i multi-kuvalo prelazi u rezim autogrejanj . : ! !
Zbirna tabela prog prip (fabritki pod ) 1 | File od svinskog/govedeg mesa (kockice 1,5-2 cm) 500 500 20
o s o 2 File od jagnjetine (kockice 1,5-2 cm) 500 500 20
g E S. &
-‘g_’ﬂ Di / g E% ‘5’,0 3 | Pilecifile (na kockice 1,5-2 cm) 500 500 15
- 2] ijapazon vremena pripreme / | .2 | =2 2%
Program Preporuka za korid¢enje ga Korak postavijanja 5 % s 5‘5 4 | Mesne okruglice/kotleti 180 (6 kom.) /450 (3 kom,) 500 20730
= a 5
2 3 = = 5 | Riba (ile) 500 500 15
MULTICOOK Priprema razliitih jela uz mogucnost postavljanja tem- 15 min 2min-1h/1 'T'i" . |- . 6 | Morski plodovi, oguljeni, kuvani i smrznuti 500 500 5
perature i viemena pripreme 1h-15h/5min
7 | Krompir (kockice 1,5-2 cm) 500 500 15
STEW Dinstanje mesa, ribe, povréa 1h 20min—8h/5 min + = + - N
8 Sargarepa (kockice 1,5-2 cm) 500 500 20
Pecenje keksa, biskvita, kolaca, raznih peciva od kvasca i . . 2
BAKE lsnatog tests , th | 20min-8h/5min L 9| Cvekla ockice 15-2 am) 500 500 30




10 | Smrznuto povrée

11 | Pilece jaje

Treba reci da ovo su opste preporuke. Realno vreme se moze razlikovati od brojeva koji su ovde preporuceni zavisno od osobina

proizvoda a isto tako i od vaseg ukusa.

Preporuke za koriscenje

Radna tem-
peratura

35°C
40
45
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
50°C
95°C
100°C

ih rezima u prog

Preporuka za koris¢enje

Provera testa, priprema sirceta
Priprema jogurta

Kvasca

Fermentacija

Priprema slatkisa

Priprema zelenog ¢aja, hrane za bebe
Kuvanje mesa u vakum pakovanju
Priprema punta

Pasterizacija, priprema belog ¢aja
Priprema kuvanog vina

Priprema sira ili namirnica koje zahtevaju dugo vreme
kuvanja

Priprema crvenog ¢aja
Priprema mlenih kasa

Priprema puslica ili dzemova

Takode pogledajte priloZenu knjigu recepata.

VII.PRE ODLASKA U SERVIS-CENTAR

Neispravnost

Na displeju se pojavila poruka

o gresci: E1-E4

Aparat se ne ukljucuje.

Moguci razlozi

ljanje ili grejnog elementa.

Kabl za napajanje nije prikljucen u
elektricnu uticnicu.

Neispravna elektri¢na uti¢nica.

U uticnici nema struje.

500

3kom.

500 15
500 5

«MULTICOOK»
::'d;::':em- Preporuka za koriééenje
105°C Priprema pihtija
110°C Sterilizacija
115°C Priprema Secernog sirupa
120°C Priprema kolenica
125°C Priprema dinstanog mesa
130°C Priprema zapetenog jela
135°C Prienje gotovih jela kako bi dobila hrskaviju koricu
140°C Dimljenje
145°C Petenje povrca i ribe u foliji
150°C Petenje mesa u foliji
155°C Petenje proizvoda od lisnatog testa
160°C Petenje Zivine
165°C Petenje $nicli
170°C Priprema pomfrita , pilecih nageta

Sistemska greska, moguci kvar elementa za uprav-

uredaj i (ili)

Natin otklanjanja

Isklj aparat iz elektricne mreZe, ostavite ga da se
ohladi. Cvrsto zatvorite poklopac, ukljucite aparat
pONovo u struju.

Uverite se da je prenosivi kabl priklju¢en u odgovarajuci
konektor na uredau i u uti¢nicu.

Ukljucite aparat u ispravnu uticnicu.

Proverite mrezni napon.Ako ga nema obratite se orga-
nizaciji koja odrzava va$ dom.

Neispravnost Moguci razlozi Natin otklanjanja

Proverite napon stabilnog toka u mrezi. Ako je nesta-
bilan ili ispod normale, obratite se sluzbi koja odrzava
va$ dom.

Prekid sa napajanjem struje (nivo napona nije sta-
bilan ili je ispod normale).

Izmedu posude i grejnog elementa pao je strani
predmet ili Cestice (prasina, Zitarice, komadi hrane).

Isklju¢ite aparat, ostavite ga da se ohladi. Uklonite

Jelo se priprema suvise dugo. strani predmet ili Cestice.

Posuda u kucitu viSenamenskog aparata postav-

liena Stavite posudu ravno, bez krivljenja.
ljena je neravno.

P . Iskljuite aparat, ostavite ga da se ohladi. Ocistite
Grejni disk je jako zaprljan. grei disk.
Posuda nije ravno post-

avljena u kucidte aparata. Stavite posudu ravno.

Poklopac nije tvrsto zat-
voren ili je ispod pok-
lopca upao strani pred-
met.

Proverite da li ima stranih predmeta (prasine, Zitarica,
komada hrane) izmedu poklopca i kuista aparata, uk-
lonite ih. Uvek zatvarajte poklopac viSenamenskog
aparata dok ne klikne.

Narusena je
hermeti¢nost spoja
posude i unutrasnjeg
poklopca
videnamenskog aparata

Za vreme pripreme ispod pok-
lopca izlazi para

Gumeni zaptivat na
unutrasnjem poklopcu je
veoma prljav, deformisan
ili o3tecen.

Proverite stanje zaptivne gume na unutra$njem pok-
lopcu aparata. Mozda zahteva zamenu.

VII1. GARANTNA IZJAVA

Za ovaj proizvod je predvidena garancija od 2 godine od datuma kupovine. Tokom perioda garancije, proi ¢ se ob je popravk
zamenom rezervnih delova ili zamenom celokupnog proizvoda ukloniti sve fabritke izazvane jni i
materijala ili izrade. Garancija vazi samo ukoliko se datum kupovine moze potvrditi pecatom prodavnice i potpisom prodavca na
originalnom garantnom listu. Ova garancija vazi samo u slucaju da je proizvod bio koriscen u skladu sa uputstvom za upotrebu, ako
nije bio popravljan ili rastavljan od strane kupca, ako nije bio ostecen kao rezultat nepravilnog rukovanja sa njim i ako su sacuvani svi
delovi za kompletiranje. Ova garancija ne pokriva prirodnu amortizaciju proizvoda kao i potro$ne materijale (filtere, sijalice, teflon,
sazimace, itd.).

Rok rada proizvoda i rok trajanja garancije ratuna se od datuma prodaje ili od datuma proizvodnje (ukoliko se datum prodaje ne moze
utvrditi).

Datum proizvodnje uredaja moze se naci u serijskom broju, koji se nalazi na identifikacionoj oznaci pricvr$cenoj na korpusu proizvoda.
Serijski broj se sastoji od 13 cifara. Sesta i sedma cifra oznaava mesec, a osma godinu proizvodnje uredaja.

Rok rada p od strane p ¢a je 5 godine od datuma kupovine, pod uslovom da se kori$¢enje proizvoda vrsi u
skladu sa ovim uputstvom i vazecim tehnickim standardima.

Ekolosko je elektritne i opreme)

Pakovanje, uputstvo za upotrebu, kao i sam uredaj moraju biti preradeni u skladu sa lokalnim programom za
iskoriScavanje otpada. Nemojte bacati proizvode ovog tipa zajedno sa obi¢nim ku¢nim otpadom.

Ne treba odbacivati iskoriScene (stare) uredaje sa ostalim domacim smecem, vet reciklirati ih posebno. Vlasnici
stare opreme se obavezuju doneti uredaje na sprecijalna mesta ili predati ih ovlaScenim organizacijama. Samim

tim se doprinosi programu recikliranja vrednih sirovina, kao i nja zagadenih supstanci.

Ovaj je uredaj obelezen u skladu sa Evropskom direktivon 2012/19/EU, koja reguluse preradu elektricnih i elek-
_ tronskih aparata.

Ova direktiva odreduje osnovne zahteve za preradu i reciklazu otpadaka elektri¢nih i elektronskih aparata, koji su u snazi na celokup-

nom podruju EU.




Pred pouztvamm tohto vyrobku dokladne si preitajte ndvod na
pouZivanie zariadenia a uschovajte ho ako informacndi prirucku.
Poriadne pouzivanie vyrobku znacne pred(Zi jeho Zivotnost.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Virobea nie je zodpovednj za Skody vaniknuté v dosledku
nedodiania bezpecnost Zch predpisova prevadziuvifobku.

v Tento pristoj je multfnkCne zaradenie urcené na varenie p-
travinv domacom prostreamdie by pouit v Jl\och (halupach
hotelovjch zbach obytnjch prestooch obchodov, kancelarach
alebo injch, ki o yhowji podrmienkam poutiia, Priemyselné
alebo akekolvek ine zneuzite zaradenia bude povaiované za
poruSenie sprévneho pouzivania ok tomto pripade vjrob
ca nenesie odpovednost 22 pripaané ddslecky.

v Pred zapajenim zaradenia do Sete skontrolue i a jeho napé-
tie zhoduje s napatim zariadenia (pozr Specifikacie virobky
alebo yrobé natavenia vifobku).

v Pouiie predliovatkibel ureny na spotrebu elektnckeéenerge
ﬁagladema nestlad parametrov mze sposobit skiat alebo pozlar
abla

v Spotrebic zapaJaJ te iba do zasuvky, Koré i uzemnené - je t
Bovmna poziadavka ochrany fred Urazom elektrickjm prido.
stite s, 2e preclzovac kabel e tiez uzemneny.

UPOZORNENIE! Pocas fungovania pristroja jeho st ks

nddoba a kovové casti vyhrievané! Budte opatrni a

pouzite kuchynské rukavice! Aby nedoslo k obareniu

hordcou parou, nenakldiajte sa nad pristroj ked'je kryt
otvoreny.

v Prish r01 jvidypo pouciti ko aLpocas Jeioist emaaleboprenasama
Vyprte 20 2asuvky. Eektricky Sniru vypingte schymi rukami
drzte u za zasuvku, e za kapel

v Neukladajte kabel do dver a nesch anuete ho v blizkosti zdro LOV
tepla. Dbajte 0 to,aby sa abel neotacal a neohybal a edotjl

sa ostrjch predmetova hran nabytku.

S

S

ZAPAMATAJTE SI: ndhodné poskodenie napdjacieho
kdbla mze spdsobit problémy, ktoré i i v Stlade s
podmienkami zdruky, rovnako ako k drazu elekrickym
pridom. Poskodeny elektricky kdbel sivyzaduje naliehavi
jmeru v servisnom stredisku.

eukladajte pristoj na makky povrch, nezakrvite ho pocas
ﬁevadzky e toviestk prehiatu a nésledne] poruche.
espistate spotrbic vonku - vkt alebo cudze predmety
mozy dostat dovnitapristrfa Comaie spsbit vazne posodenie
Pred cistenim pristroja s iste, e odeJenya Uplne vychlad-
nut.Postupute pod pokynovp e Citenie spotrebica

3 gA{(AZANE pondrajte pristroj do vody alebo pod tecticu
vodu

Deti vo veku 8 rokov  starSe osoby,osoby so nizenymi fyzicy-
mizmysovimi alebo dsevnymi schopnostam| alebo nedost atkom
skisenost a nlos iy pouiivt priso] e EOd dofladom
Inej soby aalebo v pripade, 2 bol poucene 0 o bezpecnom
pouzivani a s s vedomé nebezpecenstva sp deneho § jefo
poutivanim,Dti by a emli i fsosr otrebicom. Udaute st
an aLau {abel mimo dosahu detf mladch ako 8 rokov.Citene
3 ubrz a zariadenia nesmi vykonavat deti bez dozoru dospele
0soby

Obalov§ material (fm, pena atd) e byt pre det nebezpecny
NebezpeCenstvo udusenial Uchovavajte mimo dosahu de

Je zakazané spotrbit samostante opravovat alebo zment jeho
konstrukciv, OpravLspo tebica smie vykonavt ba autorizované
senvisnéstediso. Neprofesionalng or avz mozu viest k zlyhaniy
zariadenia, k raneniu a Shodam na majetku

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouzivat zariadenie pri
akomkolvek jeho poskoden.

Technickeé viastnosti

Model RMC-250E
Vykon. 860-1000V
Napitie. 220-240 W, 50/60 Hz
Kapacita nadoby.
POVICH NAAODY.....orrrevrerrsrrissersnsrsnsnennnnne. NEPIiLNAVY keramicky ANATO® (Korea)
3D-zohrievanie ano
Displej LD
Ventil na vypi ie pary. i [ny
Programy
MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (TVAROH)

2. STEW (DUSENIE) 13. YOGURT (JOGURT)

3. BAKE (PECEI 14. SLOW COOK (POMALE VARENIE)

4. COOK/BEANS (VARENIE/BOBV) 15. GAME (DIVINA) N

5. SOUP (POLIEVKA) 16. OATMEAL (MLIECNA KASA)

6. FRY (PRAZENIE) . 17. DEEP FRY (FRITOVANIE)

7. RICE/GRAIN (RYZA/KRUPY) 18. PIZZA (PIZZA)

8. PASTA (CESTOVINY) 19. BREAD (CHLIEB)

9. STEAM (PARA) 20. DESSERT (DEZERTY)

10. PILAF RIZOTO)
11. BABY FOOD (DETSKAVYZIVA)
Funkcie
1. MASTERCHIEF (MAJSTER KUCHAR) (velké moZnosti nastavenia Casu a teploty
varenia; ulozenie a reprodukovanie vlastného programu)
az do 24 hodin

21. EXPRESSS (EXPRESS)

2. Udrziavanie tepoty hotovych jedal (autozohrievanie) —

3. Predbezné vypnutie autozohrievania — je k dispozicii

4. Zohrievanie jedal — az do 24 hodin

5. OdloZenie Startu — az do 24 hodin
Sﬁprava

ny hrniec.
Nadoba RB-C422
é vniitorné veko

KontEJner na pnpravu jedal na pare
Podlozka na pripravu jedal na pare.
Kos s drzadlom na fritovanie
Odmerny pohar.
Lyzica
Plocha lyzica
Drziak na lyzicu/lyZice.
Kucharska lopatka
Klieste na nabratie nadoby.
Kniha «100 receptov».
Navod na pouZivanie
Servisna knizka
Napajaci kabel
Balenie

Vyrobca md prdvo na zmeny dizajnu, siipravy, a taktieZ technickych vlastnosti vyrob-
kuv procese zdokonalovania svojej produkcie bez dodatocného ozndmenia o zavedeni
tychto zmien.

Konstrukcia multifunkéného hrca A1

1. Teleso pristroja 10. Plocha lyzica

11. Podlozka na pripravu jedal na pare

12. K03 na fritovanie

13. Napajaci kabel

14. Kontejner na pripravu jeddl na pare

15. Klieste na vybratie nadoby

16. Kucharska lopatka

17. Drzadlo na lyZicu/lyzice

18. Odmerny pohar

Drzadlo na prenasanie
. Vrchnak pristroja
QOdnimatelny vnitorny vrchndk
Nadoba
Kontajener na zber kondenzatu
Otvor na vypustenie pary
. Ovladaci panel s displejom
LyZica
Ovl.adacl panel A2

1. Tlacidlo «Reheat/Cancel» («Zohrievanie/Zrusenie») —zapnutie/vypnutie funkcie
zohrievania; preruenie fungovania program pripravy; vynulovanie zadanych
parametrov.

RCI P E-NU RIS



2. Tlatidlo «Time Delay» («Odlozeny start») — spustenie rezimu pre nastavenie

Casu odlozeného Startu; prepnutie do rezimu volby hodnoty mmut/hudln uloZenie

vlastného programu pripravy; vy ie a vratenie k p ¥

pre Vetky programy (v pohotovostnom rezime).

Displej. N

Tlacidlo «Start / Keep warmy («Start/Autozohrievanie») — spustenie zvoleného

programu pripravy jedal; predbezné vypnutie funkcie autozohrievania.

5. Tladidlo «t°C» — zapnutie rezimu nastavenia teploty a asu pripravy jedal v au-
tomatickych programoch (okrem programu «YOGURT»)

6. Tlatidlo «Menu» («Ponuka») — prepnutie do rezimu vulby automatického pro—

Eal ol

II.PREVADZKA MULTIFUNKCNEHO HRNCA

Pred prvym zapnutim

Dajte spotrebi¢ na tvrdy rovny vodorovny povrch tak, aby sa horca para z parného
ventilu nedostavala na tapety, dekoratné povrchy, elektronické pristroje a dalSie pred-
mety alebo materidly, ktoré moze poskodit zvy3ena vihkost a teplota.

Pred pripravou sa uistite, Ze vonkajsie a viditelné vnitorné diely multifunkéného hrnca
nie st poskodené, nemajui odstepy a iné defekty. Medzi nadobou a vyhrievacim prvkom
nesma byt Ziadne cudzie predmety.

gramu na pripravu jedal; ie a vratenie k p
program (v pohotovostnom rezimu).

7. Tlacidlo «-» — znizenie hodnoty hodin a min(t v rezimoch pre nastavenie ho-
diniek, nastavenia ¢asu na pripravu jedal a odloZenia Startu; zniZenie hodnoty
teploty v automatickych programoch (okrem programu «YOGURT»); volba auto-
matického programu na pripravu jedal.

8. Tlacidlo «+» — zvySenie hodnoty hodin a mint v rezimoch pre nastavenie ho-
diniek, nastavenia Casu na pripravu jedal a odlozenia Startu; zvySenie hodnoty
teploty v automatickych programoch (okrem programu «YOGURT»); volba auto-
matického programu na pripravu jedal.

9. Tlatidlo «OK» — prepnutie do dalSieho kroku v rezimu pre volbu automatického
programu, nastavenia oBku BpeMeHy 1 Temnepattasu a teploty varenia a aktual-
neho ¢asu.

Konstrukcia displeja A3

1. Kontrolka hodnoty teploty v programoch pripravy jedal (okrem programu «YO-
GURT>» a «EXPRESS»).
Kontrolka procesu pripravy jedal.
Kontrolky automatickych programov pripravy |edat
(asovat / kontrolka aktualneho Casu / kontrolka ¢asu odlozeného Startu.
Kontrolka rezimu a Casu / ¢asu Zeného Startu.
Kontrolka rezimu volby casu pripravy jedal.
Kontrolka plnenia funkcie zohrievanie jedal / autozohrievania.

Multifunkény hrniec REDMOND RMC-250E je vybaveny senzorovym ovladacim panelom
a LCD displejom, ktory ma 3 druhy podsvietenia v zavislosti od pracovného rezimu
pristroja.

Novra s

Farba podsvietenia Pracovny refim

displeja
v Plni sa funkcia odlozeného Startu, na displeji sa zobrazi ¢as nastave-
MODRY ) Y PR
nia tasovata a kontrolka odlozeného Startu.
ZELENA Plni sa funkcia pripravy jedal, na displeji sa zobrazi spiatotné odrata-
nie pracovného ¢asu a svieti kontrolka «Cooking time».
ORANZOVA Plni sa funkcia zohrievania jedal, na displeji sa zobrazi priame odrata-

nie ¢asu plnenia funkcie.

I.PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobok a jeho diely z kartonu. Odstrarite vietky obaly a reklamne
nalepky.
Nechajte na mieste varovné Stitky, ukazovacie ndlepky a Stitok so sériovym Cislom
vyrobku na jeho telese! Strata sériového Cisla na vyrobku automaticky zbavuje Vis
prdva na zdrucny servis.
Po prepravovani alebo uschovani za nizkej teploty vydrite zariadenie pri izbovej
teplote minimdlne 2 hodiny pred zapnutim.
Utrite teleso spotrebica vthkou handrou a umyjte nadobu, nechajte ich vyschndt. Pri
prvom pouziti je mozné vyskytovanie cudzieho zapachu, ¢o nie je nasledkom poruchy
spotrebica. V takomto pripade vykonajte Cistenie spotrebica.

ie a vratenie k pdvodnym nastaveniam

Multlfunkcny hrniec REDMOND RMC-250E mad energeticky nezavisld pamdt. V pripade
docasného vypnutia elektrickej energ\e nastavenia programu zostavaji ulozené v
pamati.Vpre vy jie a vratenie k povodi iam stlacte a udrzuijte tlacidlo
«Menu». Ked pocujete signal, pristroj Savrti k predvolenym hodnotam.

Nastavenie hodin

Pripojte spotrebi do elektrickej siete. Stlacte a udrzujte tlacidlo «+» alebo «-».Kontrolky
tlacidiel «+», «-»,«OK», rovnako ako aj kontrolka aktualneho ¢asu (na displeji) sa za¢nui
mihat. Stlaenim tlacidla «+» sa hodnota asu zatne zvy3ovat, stlatenim tlacidla «-»
naopak Sovat.Po dosiahnuti maximalnej hodnoty nie Casu bude pokracovat
20 zatiatku rozpétia nastavenia. Pre rychlu zmenu hodnoty stlacte a udrzujte potrebné
tlatidlo. Ked si zvolite hodnotu hodin, stlacte tlatidlo «OK» a potom si vyberte hod-
notu mindt. Po ukongeni nastavenia aktualneho Casu stlacte tlacidlo «Reheat/Cancel».

Nastavenie ¢asu pripravy

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-250E si moZete samostatne menit ¢as pripravy
jedal, ktory bol povodne zadany zvlast pre kazdy program. Krok zmeny a mozny rozsah
zadavaného casu zalezi na zvolenom programe pripravy jedla.

Pre zmenu Casu pripravy jedal treba:

1. Zvolit automaticky program pripravy jedal stlacenim tlatidla «Menus. Kontrolky
tlatidiel «+», «-»,«Start / Keep warm» a «OK» sa zatnt mihat. Stlacajte tlacidla
«+» alebo «-», pokial sa na displeji nezobrazi kontrolka potrebného programu
pripravy jedal. Pre kazdy program zvlast sa na displeji bude zobrazovat predvo-
leny ¢as varenia.

2. Stlacte tlacidlo «OK» (rozsvieti sa jeho kontrolka, ako aj kontrolka ¢asu varenia)
a nastavte si pracovny cas pre zvolen program. Kontrolky tlacidiel «+», «-»,
«Start / Keep warmy, «t°C», ako aj kontrolka ¢asu pripravy (na displeji) budu
mihat. V pripade ak v zvoleny program ma funkciu odlozeného $tartu, zacne sa
mihat kontrolka tlacidla «Time Delay».

Stlacenim tlacidla «+» Casové hodnoty sa zatnu zvySovat a stlatenim tlatidla «-»
zmen3ovat. Po zvoleni ¢asovej hodnoty stlacte si tlacidlo «OK» a potom vyberte hod-
notu mindt. Pre rychlu zmenu hodnoty stlacte a udrzujte potrebné rlatidlo. Po dosiah-
nuti maximalnej hodnoty nastavenie ¢asu bude porkacovat zo zatiatku rozsahu nas-
tavenia.

3. Pre vynulovanie zadanych nastaveni treba stlait tlatidlo «Reheat/Cancel» a uz
potom treba si znovu zvolit program pripravy jedal.

OdloZenie $tartu programu
Tato funkcia umoziiuje odloZit nastartovanie programu pripravy jedal v rozsahu od 10
minit aZ do 24 hodin s krokom nastavenia 10 minit.

1. Po zvoleni automatického programu a ¢asu varenia mozete si nastavit aj cas
odlozeného Startu stlacenim tlacidla «Time Delay» (kontrolka tlacidla bude
svietit a na displeji sa zobrazi kontrolka rezimu odlozeného Startu). Kontrolky
tlacidiel «+», «-», «OK», «Start / Keep warmy» a «t°C» budu mihat.

Pocas volby programu «YOGURT» kontrolka tlacidla «t°C» nebude mihat (v tomto
programe nie je predurcend moZnost nastavenia teploty pripravy).

2. Stlatenim tlacidiel «+» a «-» nastavte si hodnotu hodin (stlacenim tlatidla «+»
sa Casova hodina bude zvy3ovat, a stlatenim tlacidla «-» zmen3ovat). Pre
rychlu zmenu hodnoty stlacte a udrZujte tlacidlo. Po dosiahnuti maximalnej
hodnoty nastavenie bude pokracovat zo zatiatku rozsahu.

3. Po nastaveni hodin opatovne stlacte tlacidlo «Time Delay». Stlacenim tlatidiel
«+» a «-» nastavte si hodnotu mindt.

4. Pre vynulovanie zadanych nastaveni treba stlait tlacidlo «Reheat/Cancel» a
potom znovu zadat cely program pripravy.
Funkcia udrziavania teploty hotovych jedal (autozohrievanie)
Autozohrievanie sa zapina automaticky hned po ukonceni programu pripravy a moze
udrziavat teplotu hotového jedla v rozsahu 75-80°C potas 24 hodin. Pocas autozohrie-
vania zhasne kontrolka tla¢idla «(ancel/Keep warm’, kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel»
bude mihat. Na displeji sa zobrazi pname odratanie asu plnenia funkcie.

P Zné vypnutie

Pre predbezné vypnutie funkcie autozohrievania po nastartovani programu stlacte a
udrzujte tlacidlo «Start / Keep warm, az nezhasne indikator tlacidlacReheat/Cancel».
Aby znivu zapnut funkciu autozohrievania este raz stlacte a udrzuijte tlacidlo «Start /
Keep warmy, kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel» sa zacne mihat.

Zohrievanie jedal
Pre zohrievanie studenych jedal:

1. Podtupujte podla bodov ¢. 1-2 ¢asti «Celkovy postup poas pouZivania auto-
matickych programov».

2. Stlatte a udrzuijte tlacidlo «Reheat/Cancel». Kontrolka tlacidla bude mihat, spusti
sa funkcia autozohrievania. Na displeji sa zobrazi priame odrétanie ¢asu plnenia
funkcie. Spotrebi zohreje jedlo az do 75°C. Tato teplota sa bude udrziavat pocas
24 hodin. Podla potreby si mdZete prerusit zohrievanie stlacenim tlacidla «Reheat/
Cancel» (kontrolka tlacidla zhasne).

Funkcia «<MASTERCHIEF»
Funkcia «MASTERCHIEF» nie je pristupnd pocas pouzivania programov «YOGURT» a
CEXPRESS».
Funkcia «<MASTERCHIEF» umoziuje az 10 krat menit ¢as a teplotu pripravy pocas
plnenia programu a ulozi postup zmien namiesto pdvodného programu.Zmena teplota
pocas plnenia funkcie «MASTERCHIEF» je mozna v rozsahu od 35°Caz do 170°Cs kro-
kom nastavenia 5°C. Zmena Casu pripravy jedal je mozna v rozsahu od 1 mindty az do
15 hodin s krokom nastavenia 1 minuta.
S cielom ochrany pristroja od p i
a «DEEP FRY» je ohraniceny do 2 hodin.
Zapnutie/vypnutie autozohrievania bez zmeny casu alebo teploty nie je zvidstnou
zmenou.
Funkcia «MASTERCHIEF» mdze byt velmi uZitocnd v pripade, ak pripravujete jedld
podla zloZitych receptov, ktoré vyZaduji kombindciu roznych programov varenia
(napriklad, pocas pripravy holuibkov, hovddzieho stroganova, polievok a omdcok podla
réznych receptov, dzemov atd))
Zmena teploty pripravy jedal:

1. Potas plnenia programu varenia stlacte tlacidlo «t°C». Kontrolka hodnoty
teploty sa na displeji zacne mihat.

2. Nastavte si potrebn( teplotu. Pre zvy3enie stlacajte tlacidlo «+»,a pre unizenie
stlacajte tlaadlo . Pre rychtu zmenu stlacte a udrzujte potrebne tlacidlo. Po

j) hodnoty ie bude pokracovat zo

Cas plnenia prog «FRY»

zatiatku rozsahu nastavenia.

3. Nestlacajte tlacidlo na ovladacom panelu pocas 5 sekind. Nova hodnota bude

automaticky ulozena.
Zmena (asu pripravy jedal:

1. Potas plnenia programu stlaste dvakrat tlatidlo «t°C». Kontrolka hodnoty tasu
sa na displeji zatne mihat.

2. Nastavte si potrebny as varenia. Pre zvySenie hodnoty s krokom nastavenia 1
hodina stlacte tlacidlo «+», s krokom nastavenia 1 mindta stlacte tlacidlo «-».
Zvysenie hodinovych a mindtovych hodndt sa vykonava zvlast. Po dosiahnuti
maximalnej hodnoty nastavenie bude pokracovat zo zatiatku rozsahu nastave-
nia. Pre rychlu zmenu hodnoty stlacte a udrzujte potrebné tlacidlo.

3. Nestlacajte tlacidlo na ovladacom panelu pocas 5 sekiind. Nova hodnota bude
automaticky ulozena.

V pripade ak nastavite cas pripravy 00:00, plnenie programu bude ukoncené.
Neodporica sa vykondvat zmeny Castejsie, nez 1 krdt za miniitu, lebo v takomto pripade
budu uloZené do pamdti len posledné nastavenia. Podla potreby sucasnej zmeny
teploty a Casu pripravy stlacte tlacidlo «t°C» hned po skoneni zmien nastavenia
alebo casu. V tomto pripade nové parametre bud uloZené ako jedna zmena.



Ulozenie zmeneného programu pripravy
Podla potreby pocas 3 minuit po skonceni plnenia programu méZete uloZit novy program
namiesto zadaného vyrobcom. Vtedy sa na displeji zobrazi spiatocné sekondové odrata-
nie ¢asu.
Pre uloZenie zmien v programu pripravy stlacte tlacidlo «Time Delay».Aby sa dostat do
menu bez ulozema sttacte tlacidlo «Reheat/Cancel».
g pripravy jedal
Pocas volby savmenu zmeneného programu na displeji namiesto tasu pripravy zobrazi
symbol «----».
Pre spustenie zvolte si zmeneny program a stlacte tlacidlo «Start / Keep warmy. Pocas
plnenia zmeneného programu po splneni kazdého bodu zmien zaznie kratky sygnal.
V pripade ak pocas reprodukovania zmeneného programu boli do tohto programu zadané
zmeny, po skonceni sa zobrazi ponuka ulozit novy program.
Nastavenia zmenenych programov sa dd menit rovnakym spdsobom, ako aj v pripade
s automatickymi programanmi. Zadanim novych zmien zrusite existujtice, ktoré by sa
mali uplatnit pocas dalSieho plnenia programu.
Obnovenie pdvodnych nastaveni vyrobcu
Kedykolvek si mdZzete obnovit nastavenia vyrobcu jedného alebo v3etkych programov.
S tym cielom v menu zvolte zmeneny program a stlacte tlacidlo «OK». Pre potvrdenie
obnovenia predvolenych nastaveni stlacte a udrZujte pocas niekolkych sekind tlacidlo
«Menu». Zadané zmeny v programu budu vynulované.
Po vynulovani zmeneného programu v menu sa zobrazi povodny program, ktory bol
nastaveny a zadany vyrobcom.
Pre vynulovanie v§etkych zmenenych prog anavratk p i
stlacte a udrzujte pocas niekolkych sekiind tlatidlo «<Menu» v pohomvustnum rezime.
Vseobecny poriadok tikonov pri pouZiti automatickych programov

1. Pripravte ingrediencie podla receptu, vlozte do nadoby. Sleduijte, aby v3etky in-
grediencie boli rovnomerne rozlozené v nadobe a boli pod maximalnou troviiou
stupnice na vndtornom povrchu nadoby.

2. Vloite nadobu do telesa spotrebita, trosku ju otocte, uistite sa, Ze sa nadoba
tesne dotyka ohrievacieho telesa. Zatvorte veko do ia.Zapojte spotrebit
do elektrickej siete.

3. Stlacenim tlacidla <Menu» zvolte program pripravy.Pre orientaciu v menu stlacte
tlacidla «-» alebo «+». Kontrolka zvoleného programu, ako aj kontrolky tlacidiel
«+n, «-», «Start / Keep warm» a «OK» sa zacnui mihat.V pripade ak v zvolenom
programe je funkcia odratania Startu, zatne sa mihat kontrolka tlacidla «Time
Delay».

4. Nastavte potrebny ¢as pripravy jedla stlatenim tlacidla «OK».

5. Podla potreby nastavte ¢as odlozeného Startu programu.

6. Pre spustenie programu pripravy stlacte a udrzujte niekotko sekind tlacidlo
«Start / Keep warm, kym nezasvietia kontrolky tlatidiel «Start / Keep warm» a
«Reheat/Cancel» . Na displeji sa zobrazi ¢as, ktory zostava do ukoncenia plnenia
programu a kontrolka procesu varenia.

7. Po ukonceni plnenia programu varenia zaznie sygnal, zhasne jeho kontrolka a
kontrolka tlacidla «Start / Keep warmy. V zvislosti od nastaveni pristroj sa
prepne do rezimu autozohrievania (kontrolka tlatidla «Reheat/Cancel» miha, na
displeji sa zobrazuje priame odratanie ¢asu autozohrievania) alebo do pohoto-
vostného rezimu.

8. Pre prerusenie procesu prpravy jedal alebo pre odvolanie zadaného programu
stlacte a udrzujte tlatidlo «Reheat/Cancel».

Program «MULTICOOK»
Program «MULTICOOK>» je ureny na pripravu prakticky vietkych jedal podla zadanych
pouzivatelom parametrov teploty a a ¢asu varenia.V priprade pripravy jedal s teplotou
do 75°C, vratane tejto hodnoty, funkcia autozohrievania bude automaticky vypnuta. Podla
potreby tito funkciu si mdZete znovu spustit stlacenim tlacidla «Start / Keep warm» po
spusteni programu varenia (rozsvieti sa kontrolka tlatidla «Reheat/Cancel).
Predvolend replota pripravy jedal tvori 100°C. Rozsah nastavenia teploty je od 35 az do
170°Cs krokom nastavenia 5°C.
POZOR! S cielom bezpecnosti pri nastavenej teplote viac ako 140°C Cas pripravy jeddl
nesmie prevySovat 2 hodiny.
Predvoleny ¢as pripravy jedal tvori 15 mindt. Rozsah nastavenia ¢asu varenia tvori od 2

mindt az do 15 hodin s krokom nastavenia 1 min(ita (pre rozpatie 1 hodina) alebo 5
mint (pre rozpétie viac ako 1 hodina).

1. Postupujte podta pokynov z bodu ¢. 1 az 4 Casti «VSeobecny poriadok ikonov pri
pouziti automatickych programovs.

2. Stlatenim tlacidla «t°C» nastavte teplotu varenia. Kontrolka tlacidla «t°C» bude
svietit, kontrolky rlacidiel «+», «-», «Start / Keep warmy, «OK» a «Time Delay»
budu mihat.

Stlacenim tlacidla «+» sa hodnota teploty bude zvy3ovat, stlatenim tlaidla «-» bude
znizovat. Pre rychlu zmenu hodnoty stlatte a udrzujte potrebné tlacidlo. Po dosiahnuti
maximalnej hodnoty nastavenie teploty bude poracovat zo zatiatku rozsahu nastavenia.

3. Postupujte podta pokynov z bodu ¢. 5 az 8 Casti «V3eobecny poriadok ikonov pri
pouZiti automatickych programov».

Program «STEW»

Odportca sa na dusenie mésa, ryby, zeleniny a viaczlozkovych jedal a taktiez na pripra-
vu ragu. Predvoleny cas pripravy v programe «STEW» je 1 hodina. MoZete rucne nastavit
Cas pripravy v rozsahu 20 mindt az 8 hodin s krokom zmeny 5 minut.

Program «BAKE»

Odporuca sa na pecenie piskat, kolacov z kvasnicového a Listkového cesta a taktiez na
pecenie roznych druhov chleba. Predvoleny cas pripravy v programe «BAKE» je 1 ho-
dina. Mdzete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minGt az 8 hodin s krokom
zmeny 5 minGt. Maximalny ¢as plnenia funkcie autozohrievania v tomto programu je 2
hodiny. Pri peceni chleby sa dovoluje vypnut funkciu automatického zohrievvania na
véetkych etapach pecenia.

Program «COOK/BEANS»

Odporica sa na varenie zeleniny, mésa, ryby a strukovin. Predvoleny ¢as pripravy v
programe «COOK/BEANS» je 40 miniit. Mozete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5
minut az 4 hodiny s krokom zmeny 5 mint.

Program «SOUP»

Odportca sa na pripravu vyvarov a polievok. Predvoleny ¢as pripravy v programe «SOUP»
je 1 hodina. Mézete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut az 6 hodin s krokom
zmeny 5 minut.

Program «FRY»

Odportca sa na vyprazanie zeleniny, mdsa, darov mora, hydiny. Predvoleny ¢as pripravy
v programe «FRY» je 15 mint, predvolend teplota pripravy je 155°C. MoZete ru¢ne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 mindt az 1 hodina 30 mindt s krokom zmeny 1
minta. Funkciu odlozeného Startu tento program nema. Odporiica sa prazenie potravin
s otvorenym crchnakom. Aby potraviny neprihoreli odportica sa postupovat podla pokynov
z kucharskej knihy a periodicky miesat potraviny v nadobe. Pred dalSim pouzivanim
programu «FRY» nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Program «RICE/GRAIN»
Odportca sa na varenie ryze a réznych kasi. Predvoleny ¢as pripravy v programe «RICE/
GRAIN» je 35 mint. MdZzete rune nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minat az 4 hodiny
s krokom zmeny 5 minuta

Program «PASTA»
Odporca sa na pripravu cestovin podla réznych receptov. Predvoleny ¢as pripravy v
programe je «PASTA» je 10 miniit. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 2 az 30
minut s krokom zmeny 1 minita. Funkcie odloZeného $tartu tento program nema.
Odpocitavanie casu pripravy jedla zacina len po tom, ak pristroj dosiahne pracovnych
parametrov (aZ voda zacne vriet).
4. Nalejte do nadoby vodu. Dbajte o to, aby Uroveri vody bol niz3i, nez maximalna
ryska na vnitornom povrchu nadoby.
5. Postupujte podla pokynov z bodu ¢. 1 az 6 Casti «V3eobecny poriadok tikonov pri
pouziti automatickych programovs.
6. Po tom, ak voda zacne vriet, zaznie signal. Opatrne otvorte vrchnak a dajte po-
traviny do vriacej vody, zatvorte vrchnak az nepocujete cvaknutie.
7. Postupujte podta pokynov z bodu ¢. 6 az 8 Casti «V3eobecny poriadok ikonov pri
pouziti automatickych programovs.
Program «STEAM»
Odporiica sa na varenie na pare masa, ryby, zeleniny, dietickych a vegetarianskych jedal.

Predvoleny ¢as pripravy v programe «STEAM» je 30 mindit. MoZete ru¢ne nastavit ¢as
pripravy v rozsahu 5 mindt az 2 hodiny s krokom zmeny 5 minut.
Odpocitavanie casu pripravy jedla zacina len po tom, ak pristroj dosiahne pracovnych
parametrov (aZ voda zacne vriet a vznikne potrebné mnoZstvo pary v nddobe).
1. Nalejte do nadoby 600-1000 ml vody. Umiestnite do nadoby kontejner na var-
enie na pare.
2. Postupujte podta pokynov z bodu ¢. 2 az 8 ¢asti «Vieobecny poriadok tikonov pri
pouZiti automatickych programovs.
Program «PILAF»
Odporiica sa na pripravu pilafu (rizota). Predvoleny tas pripravy v programe «PILAF» je
1 hodina. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 mindt az 1 hodina 30 minut
s krokom zmeny 10 mint.

Program «BABY FOOD»

Odporii¢a sa na pripravu detskej vyZivy. Predvoleny ¢as pripravy v programe «BABY
FOOD» je 1 hodina. MéZete rutne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 10 mindt az 3 hodiny
s krokom zmeny 5 min(t.

Program «COTTAGE CHEESE»

Odpor(ca sa na pripravu domaceho tvarohu. Predvoleny ¢as pripravy v programe «COT-
TAGE CHEESE» je 20 minut.V programe «COTTAGE CHEESE» 6Zete rucne nastavit cas
pripravyvrozsahu 10 mindt az 10 hodin s krokom zmeny 10 mindt. Funkciu autozohrie-
vania tento program nema.

Program «YOGURT»

Odportica sa na pripravu doméceho jogurtu. Predvoleny ¢as pripravy v programe «YO-
GURT» je 8 hodin. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 30 minut az 12 hodin s
krokom zmeny 30 minut. Funkciu autozohrievania tento program nema.

Program «SLOW COOK»

QOdportica sa na pripravu duseného masa, ryby, zeleniny. Predvoleny ¢as pripravy v pro-
grame «SLOW COOK>» je 5 hodin. MéZete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 3 hodiny
az 12 hodin s krokom zmeny 10 mindt.

Program «GAME»

Odporuca sa na pripravu jedal z diviny (z tvrdého mésa, velkych kusov masa a hydiny).
Predvoleny Cas pripravy v programe «GAME» je 3 hodiny. MéZete ru¢ne nastavit ¢as
pripravy v rozsahu 1 hodina az 12 hodin s krokom zmeny 10 mint.

Program «OATMEAL»

Odportca sa na pripravu mlie¢nych kasi. Predvoleny ¢as pripravy v programe «OATMEAL»
je 10 mint. MéZzete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 mindit az 4 hodiny s krokom
zmeny 1 mindita (pre ¢asové rozpatie menej ako 1 hodina) alebo 5 mindt (pre rozpatie
viac ako 1 hodina).

Na pripravu mliecnej kase moZete pouzivat univerzdlny program «MULTICOOK»
(optimdlna teplota pripravy jeddl je 95°C).
Program «DEEP FRY»
V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-250E mézete aj fritovat, pouZivajiic Specialny
kos, ktory je v stiprave. Predvoleny cas pripravy v programe «DEEP FRY» je 30 mint.
Mbzete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minit az 1 hodina s krokom zmeny 1
mintita. Funkciu odlozeného 3tartu tento program nema

3. Postupujte podla pokynovz bodu ¢. 1 az 5 Casti «V3eobecny poriadok tkonov pri
poutZiti automatickych programovs.

4. Pripojte drzadlo do ko3a na fritovanie a rovnommerne vylozte do kosa potraviny.
Stisnite zaklad drzadla a dajte ho do Specidlneho otvoru v kosi. Oslabte stisnutie
drzadla, ktoré sa upevni v $pecialnom otvoru.

5. Postupujte podla pokynov z receptu, o urcity cas, uvedeny v recepte, opatrne
otvorte vrchnak multifunkéného hrnca. Potom treba spustit kos na fritovanie
spolus i ienciami do nadoby. N arajte vrchnak.

6. Po skonceni plnenia programu pripravy zaznie signal, zhasne kontrolka programu
akontrolka tlacidla «Start / Keep warmy. Vytiahnite ko3 s potravinami a upevnite
ho na okraji nadoby pomocou $pecilneho hatika na kosi. Nechaite olej stiect.
Pre prerusenie procesu pripravy alebo odvolania zadaného programu stlatte a
udrzuijte tlacidlo «Reheat/Cancel».




@ POZOR! Olej je velmi hortici! Na vytiahnutie kosa na fritovanie pouZivajte kuchyriské rukavice.
Program «PIZZA»

Odportca sa na pripravu pizze. Predvoleny cas pripravy v programe «PIZZA» je 25 min(t. MdZete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu
20 mindt az 1 hodina s krokom zmeny 5 mindit. Funkciu odlozeného $tartu program nema.

Maxmdlny ¢as fungovania autozohrievania v tomto programu je 2 hodiny.
Program «BREAD»
Odportca sa na pecenie roznych druhov chleba z penicnej muky s prisadou raznej muky. Program predpoklada tplny cyklus pecenia,
zacinajuc od kysnutia cesta az do pecenia. Predvoleny Cas pripravy v programe «BREAD» je 2 hodiny. MéZete rucne nastavit ¢as
pripravy v rozsahu 1 hodina az 6 hodin s krokom zmeny 10 mindit. Funkciu odlozeného Startu program nema.
POZOR! Pocas pecenia sa nddoba a ingrediencie nahrievajii! PouZivajte kuchynské rukavice, ked budete vytiahovat zo spotrebica ho-
tovy chlieb.
Program «DESSERT»
Odporuca sa na pripravu roznych dezertov. Predvoleny cas pnpravy v programe «DESSERT» je 30 mindit. MoZete rune nastavit cas
pripravy v rozsahu od 5 mindt az 3 hodiny s krokom zmeny 5 minut.
Program «EXPRESS»
Odportca sa na rychle pripravovanie ryze, sypkych kasi a kriip. As trvania programu «EXPRESS» je 20 minit. Nastavenie ¢asu pripravy
a funkcia odlozenehé tasu v tomto programe nie je mozné.
Postupujte podta pokynov z bodu ¢. 1 az 2 Casti «Veobecny poriadok tkonov pri pouziti automatickych programovs, a taktiez body ¢.
6 az 8 (s vynechanim bodov ¢. 3-5).

[1.DODATOCNE MOZNOSTI

«  Nakysnutie cesta. .
«  Priprava syra. .
«  Sterilizacia riadu, predmetov osobnej hygiény.

IV.PRISLUSENSTVO

Iné prislusenstvo nie je si¢astou multifunkéného hrnca REDMOND RMC-250E. Spolu s informaciami o novych produktoch si ich mozete
kpit na stranke www.multicooker.com alebo v predajniach oficialnych dilerov.

V.UDRZBA MULTIFUNKCNEHO HRNCA

Pred Gistenim pristroja presvedtte sa, ze je odpojeny od elektrickej siete a iplne vychladol. Peed prvym zapnutim pristroja ako aJ pre
i vone po vareni v ¢nom hrnci odporutuje sa utriet nadobu a vnutorné viko pristroja 9% roztokom octu a pocas 15

miniitt vyvarit ppolovicu citrénu v programu «STEAM».

Pre Cistenie pristroja pouzivajte mekké tkaniny a nebrusné prostriedky na umyvanie riadu. Odporia sa Cistit pristroj hned po pouZziti.

Pasterizacia tekutych potravin.
Zohrievanie detskej vyzivy.

Pri cisteni sa zakazuje pouZivanie drsnych Spongii, tvrdych handrov alebo uterdkov ako aj chemicky agresivnych ldtok. Zakazuje sa
pondrat pristroj do vody alebo nechdvat ho umyvat pod vodnym priidom.
Teleso pristroja Cistite len v pripade potreby. Nadobu treba Cistit po kazdom pouziti pristroja. K tomu si taktiez mozete pouzivat mycku
na riad. Po ukoneni ¢isténi vonkajsi povrch nadoby treba utriet nasucho.
Vnutorné hlinikové viko treva Cistit po kazdom poutiti pristroja (neodporca sa pouzivat my¢ku na riad):
1. Otvorte viko multifunkéného hrnca. Zoberte si 2 dolné plastové drZiaky, lahko, bez akychkolvek Usili potiahnite vniitorné viko
smerom ku sebe a nahoru, aby sa odpojilo od hlavného vika.
2. Otrite povrch vniitorného vika vihkou tkaninou. V pripade potreby vymyjte odstranené viko pod vodnym pridom, k tomu si
mozete pouzit aj prostriedky na umyvanie riadu.
3. Umiestnite hlinikové viko plastovym vystupkom do hornej drazky, spojte ho s hlavnym vikom a lahko pritlacte dolné fixatory,
kym nepocujete cvaknutie.
Parny ventil sa odporucuije Cistit po kazdom poutiti pristroja:
1. Odstrarite hlinikové viko a lahko potiahnite ventil za vystupok a potom ho odpojte.
2. Dokladne ho omyjte pod vodnym pridom.
3. Vysuste ho a namontujte na pvodné miesto.
Potas varenia je mozny vznik kondenzatu, ktory sa v tomto modelu zhromazduje v $pecialnom otvoru v telese zariadenia okolo na-
doby. Kondenzat si [ahko méZete odstranit pomocou uteraku, handricky alebo obrisku.
V pripade dilného za3pinenia treba oistit povrch pracovnej komory, aby nedoslo k poskodeniu alebo porucham pristroja.

A Pred cistenim pracovnej komory multifunkéného hmca resvecte sa, Ze je odpojeny od elektrickej siete a tiplne vychlddol!

Botné steny pracovnej komory, povrch topnej podlozky a kryt centralneho termického snimaca (ktory sa nachadza uprostred topnej
podlozky) odportca sa Cistit vihkou (v Ziadnom pripade mokrou!) handrou alebo obriskom. V pripade ak budete pouzivat Cistiace

prostriedky po ukonceni mytia a ¢istenia treba dokladne odstranit jeho zbytky, aby bola vyli¢ena moznost vzniku neziaducich voni pri

dalSom vareni.

V pripade, 7 sa do prohibeni okolo centralneho termického snimata dostali cudzie predmety, opatrne odstréfite ich pinzetou bez

stisnutia vrchnaku snimaca.

Pre Cisténie zaSpineného povrchu topnej podlozky mdzete pouzivat vihku handricku strednej tvrdosti alebo kefku so syntetickymi

vlaknami.

Pri beznoma pravidelnom pouzivani pristroja moZe dojst k upInO/ alebp Ciastocnej zmene farby topnej podlozky. Nebude to vsak Ziadny
znak vady peistroja a nebude to mat Ziadny vplyv na jeho sprdvné fungovanie.

VI.TIPY NAVARENIE

Chyby pocas pripravy jedal a spdsob ich rieSenia
Nasledujuica tabutka zhnia typické chyby pri vareni v multifunkénom hrnci a opisuje mozné priciny a rieSenia.

JEDLO SA NEDOVARILO DO KONCA
Mozna pricina

Zabudli ste zatvorit veko pristroja alebo zatvorit ho
pevne, takze teplota varenia nebola dostatotne vysoka

Medzi nadobou a vykurovacim elementom nie je
kontakt, takze teplota varenia nebola dostatoéne
vysoka

Zly vyber ingrediencii jedal. Tieto zlozky nie st vhodné
na pripravu jedla podla vasho vyberu, alebo ste zvo-
lili nespravny program varenia.

Ingrediencie st narezané na prilis velké kusy.
Nespravne ste nastavili (vypotitali) dobu pecenia.
Recept, ktory ste si vybrali, nie je vhodny pre varenie
vtomto multifunkénom hnci

Potas pripravy na pare: je v nadobe malo vody, aby
bola zaistena dostatotna hustota par

Potas vyprazania Due_:adoby ste naliali vela

Prebytok viahy v $alke

Potas varenia: bujén pri priprave z potravin s vysokym
obsahom kyselin vykypi

Potas kysnutia cesta sa pri-
lepilo kvnutornej strane veka
a prekrylo vypustaci parny
ventil

Potas petenia: (cesto
nie je upecené)

Do nadoby ste dali vela cesta

JEDLO JE PREVARENE

Pochybili ste pri vyhere typu produktu alebo pri nastaveni
(vypotte) doby pecenia. Prilis malé mnoZstvo ingrediencii

Sposoby riesenia

Potas varenia zbytotne neotvarajte multifunkény hrniec.

Zatvorte kryt tak, aby zaklapol. Uistite sa, Ze ni¢ nebrani tomu, aby bolo vietko tesne
uzavreté a qumové tesnenie na vnitornej strane veka nie je deformované

Nadoba musi byt pripevnena k pristorju rovno a pevne pripevnena na spodnej strane
vykurovacieho disku.

Uistite sa, Ze v multifunkénom hrci nie st Ziadne cudzie predmety. Zabrafite kontamina-
cii vykurovacieho disku

Je vhodné poutit osvedcené (na pripravu jedal v danom pristroji) recepty. PouZivajte
recepty, ktorym déverujete.

Vyber surovin, spbsob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia by mala
zodpovedat zvolenej receptire

Nalejte do nadoby tolko vody, kolko je v recepte odporticané. Ak si nie ste isti, skontro-
lujte hladinu vody pocas varenia

Potas obytajného vyprazania stati dat na dno trochu oleja
Potas vyprazania vo fritéze dodrZujte prislusny recept

Nezakryvaijte veko multifunkéného hrnca potas vyprazania ak to nie je nie napisané v
recepte. Mrazené potraviny pred vyprazanim urtite rozmrazte a zlejte z nich vodu

Niektoré produkty vyZadujii zvlastne spracovanie pred varenim: umyvanie, pasirovanie
atd. DodrZujte pokyny prislusného receptu

Vloite do nadoby menej cesta

Vyberte cesto z nadoby, ototte ho a znova ho dajde do nadoby, potom pokracujte v
peteni.V budticnosti vkladajte do nadoby menej cesta

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multifunkény hrniec) recepty. Vyber
surovin, spdsob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia musia
byt v stlade s jeho odporticaniami



Dlhodobé pouivanie automatického ohrevu je neziaduce. Ak vas model

Sthmna tabulka programov varenia (nastavenia vyrobcu)

Pouvarent bol hotavy pokrm prii dlho na automatickom ohreve multifunkéného hrnca ma tito funkciu zakazand, mzete poutit tito moznost o
&) § 253 §
POCAS VARENIA JEDLO VYKYPI e i i 2 EEE =
Program 0Odporiiania na pouzivanie § g Gasovy r::ss::v:ar:ieam/ hrok E E g E £
Kvalita a vlastnosti mlieka mozu zavisiet od miesta a podmienok jeho vyroby. 2 = 2 é g8 S
Potas varenia mlietnej kase mlieko vykypi Odporicame pouZitie ultra-pasterizované mlieko s obsahom tuku do 2,5%. Ak je to &« ° 2
potrebné, zriedite mlieko trochou pitnej vody
i 0 jeda 7 i .| 2min=1h/1min
Ingrediencie boli pred varenim neopracované alebo | Pozrite si osvedéené (upravené na dany multifunkeny hmiec) recepty. Vyber surovin, MULTICOOK fer:ﬂ;at;aarg:x/?:ijpigslys moznostou nastavenia | 15 iy Th—15h/5 min + - +
nespravne opracované (zle umyté atd.). sposob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia musia byt v stlade s
Neboli dodrzané pomery ingredienci alebo bol ne- | jeho odportiéaniami. STEW Dusenie zeleniny, masa, ryby 1h 20min=8h/5min + - +
spravne zvoleny typ vyrobku Celozrnné obilniny, méso, ryby a morské plody vzdy dokladne oplachnite ¢istou vodou Petenie kek k6t roanych kolatov 2 k
ecenie keksov, piskot, roznych kolatov z kvas- L " . _ .
JEDLO PRIHARA BAKE nicového a listkového cesta 1h 20 min — 8 hodin / 5 min + 2 hodiny
. _— P o Al i i 3 i 40 mi in — 4 i -
Nadoba bola zle vyistena po predchadzajticom vareni. Ne? zaénete varit uistite sa, e nédoba je dobre umytd a p favj povlak COOK/BEANS Varenie zeleniny, mésa, ryby, strukovin 0Omin | Smin—=4h/5min + +
Protihortavé pokrytie nadoby je poskodené nie je poskodeny Priprava réznych vyvarov a polievok (rusky bor3¢, . . _
— - — — — — - — Soup ysela polievka atd) 1h 20min —6h/5min + +
Celkovy objem produktu je men3i, nez je odporicané v recepte | Pozrite si osvedcené (upravené na dany multifunkény hrniec) recepty
i N Ny N FRY Prazenie zeleniny, masa, hydiny 15min | 5min —1h30min/1 min - - +
Nastavili ste prilié dlhy ¢as varenia Skratte dobu varenia alebo postupujte podla pokynov v recepte, prispdso-
P Y benom na pouzitie daného pristroja RICE/GRAIN Varenie ryze, priprava réznych kasi 35min | Smin—4h/5min + - +
P " P . ... | Potas jednoduchého vyprazania nalejte do nadoby trochu rastlinného oleja Varenie cestovin, priprava omatky podla réznych . . . .
Potas vyprazania: zabudli ste naliat olej do nadoby, nemiesali gt 2 e N PASTA 10min | 2 min - 30 min /1 min - + +
ste alebo neskoro ste premiedali varené produkty tak,ayy dno mq&nﬂgnkcnehu’hmca’ bolo zakryté te_nkou vrstvuu'. Kvoli rovno receptov
mernému vyprazaniu potravin v nadobe by sa mali produkty obas premiesat P eniny.ryby, misa,dietickich
PR ) ) - I STEAM iprava na pare ze\eniny, ryoy, masa, dietickych | 3 i 5 min — 2 hodiny / 5 min s . +
Potas dusenia: v nadobe je nedostatok viahy Endat do nadphyvlac te!<ut|ny. Potas petenia neotvarajte veko multifunkéného avegetarianskych jedal
rmca ak to nie je nutné ) N N N "
PILAF Priprava réznych druhov rizota 1h 20min-1h30min/10min | + - +
Potas varenia: v nadobe je prilis malo tekutiny (nie je dodrzany . . . . o
podielmgrediend) Y (0] V"1 Dbaite na spravny pomer tekutin a pevnjch zlosiek BABY FOOD Priprava detske] vzivy th | 10min-3h/5min |- .
Pri vypekani: vnitorny povrch misy nebol namasteny maslom | Pred poloZenim cesta namaite dno a steny nadoby maslom alebo rastlinnym COTTAGE CHEESE | Priprava doméceho tvarohu 20min | 10 min — 10 h/10 min + - -
pred varenim olejom. (Nevlievaite olej do misy!) YOGURT Priprava réznych druhov jogurtov 8h | 30min—12h/30min - -
PRODUKT STRATIL TVAR REZU SLOW COOK Pomalé varenie zeleniny, misa, ryby Sh | 3h-12h/10min P .
Prili$ ¢asto ste miesali produkt v nadobe Potas jednoduchého vyprazania mieajte jedlo v nadobe nie viac ako kazdych 5 az 7 mintt GAME Esgj\::gs::l; tglvr:n)y (z tvrdého masa, velkych 3h 1h-12h/10min . _ .
- P . Skratte dobu varenia alebo postupujte podLa pokynov v recepte, prispdsobenom na pouzitie daného vy
Nastavili ste prili$ dlhy cas varenia pristroja Smin—1h/1min
OATMEAL Varenie mlie¢nych kasi 10 min . + - +
- - 1h-=4h/5min
KOLAC JE VODNATY
DEEP FRY Fritovanie 30min | 5min—1h/1min - - +
T, PR . . | Vyberajte ingrediencie podla receptu kolaca. Snazte sa nevyberat také zlozky
Boli pouzité nevhodné zlozky s prebytkom vody (Stavnata : : PR . it v, PIZZA Priprava pizze 25min | 20min=1h/5min - - 2 hodin
zelenina alebo ovocie, mrazené jahody, kysla smotanou atd:) pm(;t;:t‘cggme obsahuji prii vela vody, alebo ich poudite v " prevap y
BREAD Pecenie chleba 2h 1h-6h/10min - - -
Nechali ste upeceny kola¢ v zatvorenom multifunkénom | Pokiste sa odstranit kolac z multifunkéného hnca.Ak je to nutné, mozete nechat DESSERT Pribrava réznych dezertov 30min | 5min—3h/5min N _ .
hrnci produkty na kratku dobu v rezime automatického ohrevu P ¥
KOLAC SANEDVIHOL EXPRESSS Rychle pripravovanie ryze, sypkych kadi a krip | 20 min | — - - +
Vajcia's cukrom boli zle vyilahané 0 Tu je uvedend priemernd pracovnd teplota nahrievacieho telesa.
X N Odporiicana doba varenia réznych potravin pripravovanych na pare
V ceste bol dlho prasok do petiva Porie s osvedené éna dang multfunkéng i)
zrite si osvedcené (upravené na dany multifunkény hmied . " . -
Nepreosiali ste kvalitne miku alebo ste zle vymiesili cesto recepty. Vyber surovin, spdsob ich pripravy, podiel zloZiek Potravina Hmotnost,  / mnozstvo Objem vody, ml Cas varenia, min
musia byt v siilade s jeho odport¢aniami é/Hovadzie filé (1,5-
Pri viladani ingrediencif ste sa dopustil chyby vt J P 1 Bravtové/Hovadzie filé (1,5-2 cm kocky) 500 500 20
Vas vybrany recept nie je vhodny na pecenie v tomto type multifunkéného hrnca ! Baranie filé (1,5-2 cm kocky) 500 500 0
Pri niektorych modeloch multifunkénych hrmcov REDMOND pri programoch ,STEW" a ,SOUP” pri nedostatku tekutiny v nddobe sa 3 Kuracie filé (1,5-2 cm kocky) 500 500 15
. : iatiu zariadenia. V tomto pri > p e A ; matick-
;;;)fé% ;)ecvhur'ana proti prehriatiu zariadenia. V tomto pripade sa program zastavi a multifunkény hiec prechddza do fdzy automatick 4 Katbonitky/hotlety 180 (6 ks) /450 (3 ) 00 20730




Potravina Hmotnost, g / mnozstvo Objem vody, ml Cas varenia, min

5 Ryba (file) 500 500 15
6 Morsky koktejl (¢erstvo zamrazeny) 500 500 5

7 Zemiaky (narezané na 4 Casti) 500 500 15
8 Mrkva (1,5-2 cm kocky) 500 500 20
9 Cvikla (narezana na 4 ¢asti) 500 500 30
10 Zelenina (Cerstvo zamrazend) 500 500 15
11 | Slepatie vajce 3ks 500 5

Majte na pamti
neho vyrobku rovnako ako aj od vasej chuti.

Odporiiania na p lotnych reZzimov v prog «MULTICOOK»
T:;ma Odportéania na pouzivanie T:;{:;’;é Odporiéania na pouzivanie
35°C Nakysnutie cesta, priprava octu 105°C Priprava huspeniny
40°C Priprava jogurtov 110°C Sterelizacia
45°C Zakvas 115°C Priprava cukrového sirupu
50°C Kvasenie 120°C Priprava peteného kolena
55°C Priprava mlie¢nych cukrarenskych vyrobkov 125°C Priprava duseného masa
60°C Priprava zeleného ¢aja, detskej vyZivy 130°C Priprava nakypu
65°C Varenie mésa vo vakuovom baleni 135°C Prazenie hotovych jedal pre vytvorenie Sustavej korky
70°C Priprava punéu 140°C Udenie
75°C Pasterizacia, priprava bieleho Caja 145°C Upetenie zeleniny a ryby vo folii
80°C Priprava vareného vina 150°C Upecenie mdsa vo folii
85°C ggg:zz‘g:.‘?hu alebo jedal, vyZadujicich dLhsi Zas na 155°C Prazenie vyrobkov z kvasnicového cesta
90°C Priprava ¢erveného taja 160°C Prazenie hydiny
95°C Priprava mlie¢nych kasi 165°C Prazenie steakov
100°C Priprava snehového cukrovia alebo dzemu 170°C Priprava hranolok, kuracich nugetiek

Vid. aj knihu receptov, ktord je Castou supravy.

VII.PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE CENTRUM

Porucha Pripadné pritiny Odstranenie poriich

Na displeji sa zobrazila | Systémova chyba, moznost poruchy ovladacieho | Odpojte pristroj od elektrcikej siete, nechajte ho ochladniit. Tesne
spravo o chybe: E1-E4 | panelu alebo nahrievacieho telesa. zatvorte vrchnak, a znovu zapnite pristroj do siete.

Napajaci kabel nie je pripojeny do pristroja a | Presvedcte sa, ze odnimatelny napéjaci kabel je pripojeny ku zod-
(alebo) do elekrtrickej zasuvky. povedajlicemu konektoru v telese pristroja a je zapojeny do zasuvky.

Pristroj sa nezapina Zasuvka je v poruche. Zapnite pristroj do spravnej zasuvky.

Zkontrolujte napatie v elektrickej sieti.V pripade ak chyva, obratte

V elektricke] sieti chyba elektrickj prid. sa na organizaciu, ktora zabezpeuje tieto sluzby pre Vas dom.

e ide 0 vSeobecné odporucania. Skutocnd doba sa moze [t v zdvislosti od odpordcanych hodndt viastnosti konkrét-

Porucha Pripadné pritiny Odstranenie portich

Zkontrolujte nepretrZitost elektrického pridu v sieti. V pripade
ak nie je stabilny, obratte sa na organizaciu, ktora zabezpetuje
tieto sluZby pre Va3 dom.

Prerusenie napajenia od elektrickej siete (Urovefi
napatia je nestabilna alebo je pod troviiou).

. | Medzi nadobou a nahrievacim telesom sa nachadza
Jedlosa pripravuje prili§ | cudzi predmet alebo Castice (smete, kripy, astice
dlho potravin).

Odpojte pistroj od elektricke] siete, nechajte ho vychladnut.
Odstrarite cudzi predmet alebo astice.
Nadoba v pristroji bola nerovne umiestnena. Umiestnite nadobu rovno, aby nedo3lo do zosikmenia.
Nahrievacie teleso je zatpineny. QOdpojte pristroj od elektrickej siete, nechajte ho ochladnut.
J pineny. Vycistite nahrievacie teleso.
Nadoba vovnitri pristroja
nebola umiestena priamo
. | (bola umiestend so
Bola porusena z08ikmenim).
tesnost spojenia
Potas pripravy para vy- | nadoby a vnd- | Viko nie je tesne zatvorené | Zkontrolujte, ¢i sa nedostali cudzie predmety (smete, kripy,
chadza zpod vyrchnaku | torného vrchnaku | resp.sa pod vikom nachadza | (astice potravin) medzi vikom a telesom pristroja, odstrarite ich.
v multifunkénom | cudzi predmet. Vzdy zatvarajte viko, kym nepoCujete cvaknutie.
hrnci

Umiestnite nadobu rovno, aby nedoslo do zo$ikmenia.

Tesniaci krizok vo viku
pristroja je za3pineny, defor-
movany alebo poskodeny.

Zkontrolujte stav tesniaceho krizku na vntornom viku pristro-
ja. Vymefite krazok novym, v pripade ak to bude treba.

VIILZARUKA

Na tento pristroj je poskytovana zaruka na 2 roky od datumu zakpenia. Pocas zarucnej doby sa vyrobca zavézuje opravou alebo vy-
menou celého pristroja odstranit pripadné vady vyplyvajlice z chyby materialu alebo spracovania. Zaruka sa vztahuje na pristroj iba
vtedy, ak je v deft datum nakupu potvrdena petiatkou a podpisom predajcu na originalnom zaru¢nom liste. Tato zaruka je platna len
v pripade, Ze bol pristroj pouzivany v stlade s navodom na pouZitie, nie je opraveny alebo rozlozeny a nebol poskodeny v ddsledku
nespravnej manipulacie, rovnako a tiez v pripade, Ze je kompletny. Tato zaruka sa je na bezné ie a spotrebny material
(filtre, ziarovky, protihorlavé pokrytie, tmely, atd.).

Zivotnost pristroja a zéruénej doby plynie od détumu predaja alebo od datumu vyroby produktu (v pripade, ak datum predaja nemozno urtit).
Datum vyroby zariadenia mozno najst na sériovom ¢isle, uvedenom na typovom Stitku vyrobku. Sériové Cislo sa sklada z 13 Cislic.6.a
7.¢islice oznacuji mesiac, 8. - rok vyroby zariadenia.

Zaruka vyrobcu na pristroj je 5 rokov od datumu zakipenia, za predpokladu, Ze sa pouZiva v silade s tymto navodom a platnymi
technickymi normami.

Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebica)

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.

Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi smetami. Musia byt recyklované
2vl4st. Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do Specialnych zberni alebo ich odovzdat
zodpovedajlcim organizaciam. Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktiez
chranite ovzdusie od $kodlivych Latok.

Tento spotrebi¢ v stlade s eurdpskou smernicou 2012/19/EU, ktora sa riadi likvidaciu elektrickjch a elektronick-
ych zariadeni.

Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych zariadeni, ktoré platia
v celej Eurdpskej tnii.




Drive nez tento vyrobek poprvé pouZijete, prectéte si pozorné ndvod
k jeho pouzm a ndvod pak uschoveﬁe kposz/SImu nahlédnuti.
Sprdvné pouZivdni pfistroje vyrazné prodlouzi jeho Zivotnost.

BEZPECNOSTNI OPATRENI
Vjrobce neodpowda 1a poskozeni, vyzvand nedodrzenim
bezpetnostmch ok ynu a ravdel pro pout jobku.
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v Odpojute it ovy  kabel 26 3suvky po poutiti také pfiiSténinebo
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R"d ujice vidlic 2 ne za kabel.

eprotahujte privodnikabeldvemnimi otvorya nebo blzko zdrojd
tepl. Hidefe ahy ﬁnvodm Kabel nebyl pokrouceny a prehnut,
nedotykal e ostrych predmetd, Al a hran nabythu.
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NEZAPOMENTE: poskozeni privodniho kabelu mize
piivest k poskozenim, na které se nevzmhué: podrinky
Ziruky Jesti ;e privodni kabel poskozen a nebo potrebu;e
vmen, je nutno se obrdtit do servisnito centra, aby se
predeslo moznym rizikim.
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@ POZOR! Je zakdzdno pouZiti pristroje pfi ibovolné poruse.

Technickeé charakteristiky

Model RMC-250E
Prikon 860-1000 W
Napéti. 220-240V,50/60 Hz
Objem misky. l
Povrch misky. nepfilnavy keramicky ANATO® (Korea)
3D-ohfev. je k dispozici
Displej LCD
Parni ventil

Programy

1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (TVAROH)

2. STEW (DUSENI) 13. YOGURT (JOGURT)

3. BAKE (PECENI) o 14. SLOW COOK (POMALE VARENI)

4. COOK/BEANS (VAREN/LUSTENINY)  15. GAME (DRUBEZ)

5. Soup (POLEVKA) 16. OATMEAL (MLECNA KASE)

6. FRY (SMAZI 17. DEEP FRY (FRITOVANI)

7. R\CE/GRA\N(RYZE/KROUPV) 18. PIZZA (PIZZA)

8. PASTA(TESTOVINY) 19. BREAD (CHLEB)

9. STEAM (V PARE) 20. DESSERT (DEZERTY)

10. PILAF (PILAF) 21. EXPRESS (EXPRES)

11. BABY FOOD (DETSKA WZIVA)

Funkce

1. MASTERCHIEF (MISTR-SEF) (flexibilni nastaveni ¢asu a teploty vareni; ulozeni a
reprodukovani predvoleného programu vafeni)

2. Udrzeni teploty hotovych jidel (automatické ohfivani) — az po 24 hodin

3. Pfedtasné vypnuti automatického ohfivani — je k dispozici

4. Zahiatijidla — az po 24 hodin

5. Odlozeny start — az po 24 hodin

Kompletace

ni hrnec. 1ks
Mlska RB-C422 1ks

é vitini viko. 1ks
Nadoba na vafeni v pafe (pafak) 1ks
Stojanek na vareni v pafe. 1ks
Fritovaci kos s drzatkem 1ks
Odmérny pohar. 1ks
Nabéracka 1ks
Plochd lzitka 1ks
Drzak pro nabéracku/Izicku 1ks
Kuchaska lopatka. 1ks
Klesté na vyt i misky. 1ks
Kniha «100 receptii». 1ks
Navod kpou iti. 1ks
Servisni knizka 1ks
Napajeci kabel 1ks
Obal Tks

Vyrobce md prdvo provddét zmény designu, komplektace a rovnéz i zménu tevhnick-
ych pammem} béhem zdokonalen své produkce bez predbézného ozndmeni takovych
mén.

Slozenl multifunkéniho hrnce A1
Kostra prlstm]e

. Rukojet pro prenaeni pristroje

. Viko pfistroje 12. Fritovaci ko§

Snimatelné vnitini viko 13. Napajeci kabel

Miska 14. Nadoba na vafeni v pafe (pafak)

. Sbérna nadoba na kondenzat 15. Klesté na vytahovani misky

Vypoustéci otvor na paru 16. Kucharska lopatka

. Ovladaci panel s displejem 17. Drzak pro nabéracku/LZicku

. Nabératka 18. Odmérny pohar

Ovladaci panel A2

1. Tlatitko «Reheat/Cancel» («Zahratl/ Zruseni) — zapnuti a vypnutl funkce Zahfati;
pferueni programu vafeni; zruseni viech zadanych nastaveni.

10. Plocha lzicka
11. Stojanek na vafeni v pafe
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2. Tlatitko «Time Delay» («Odlozeny start») — zapnuti rezimu nastaveni tasu
odlozeného startu; prechod k nastaveni ¢asovych (hodinovych/minutovych) hodnot
v tomto rezimu; uloZeni vlastniho programu vafeni; obnoveni nastaveni z vyroby
pro véechny programy (v rezimu spanku).

3. Displej.

4. Tlacitko «Start / Keep warm» («Start / Automatickeé ohfivani») — spusténi zvoleného
programu vafeni; predtasné vypnuti automatického ohfivani.

5. Tladitko «t°C» — zapnuti rezimu nastaveni teploty a doby vafeni v automatickych
programech (mimo program «YOGURT»).

6. Tlacitko «Menu» («<Menu») — pfechod do rezimu vybéru automatického programu
vafeni; obnoveni nastaveni z vyroby pro vechny programy (v rezimu spanku).

7. Tlatitko «-» — zmen3eni hodinovych a minutovych hodnot v rezimech nastaveni
hodin, nastaveni doby vafeni a tasu odlozeného startu; zmen3eni teplotnich hodnot
v automatickych programech (mimo program «YOGURT®»); vybér automatického
programu vafeni.

8. Tlacitko «+» — zvy3eni casovych (hodinovych a minutovych) hodnot v rezimech
nastaveni hodin, nastaveni doby vareni a ¢asu odlozeného startu; zvyseni teplotnich
hodnot v automatickych programech (mimo program «YOGURT»); vybér automatick-
€ho programu vareni.

9. Tlatitko «OK» — piechod k dalSimu kroku v rezimu vybéru automatického programu,
nastaveni teploty a doby vareni, aktualniho tasu.

Slozeni displeje A3
1. Indikator teplotnich hodnot v programech vafeni (mimo programy «/OGURT» a
«EXPRESS»).

2. Indikator procesu vareni.

3. Indikator automatickych programi vareni.

4. (asovat / Indikator aktualniho ¢asu/ Indikator ¢asu odlozeného startu.

5. Indikator nastaveni casovych hodnot / ¢asu odlozeného startu.

6. Indikator rezimu nastaveni doby vareni.

7. Indikator funkci zahfati jidla / automatického ohfivani.

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-250E je vybaven senzorovym ovladacim panelem
a LCD displejem, ktery ma tfi riizné typy podsviceni v zavislolsti na aktualnim rezimu
fungovani pfistroje.

Barva displeje Rezim fungovani

Funguje funkce odloZeného startu, na displeji se zobrazi ¢as nastaveni

MODRY Casovate a indikator odlozeného startu.

Funguje funkee vafeni, na displeji se zobrazi zpatetni odpotitavani ¢asu
ZELENA - PP :

fungovani programu a sviti se indikator «Cooking time».
ORANZOVA Funguje funkce zahfati jidla, na displeji se zobrazi pfimé odpotitavani tasu

prace této funkce.

I.PRED PRVNIM ZAPNUTIM

Opatrné vyndejte vyrobek a jeho soucastky z krabice. Odstrafite viechny balici materialy
a reklamni samolepky.
Nesmi se odstrariovat z kostry pfistroje varovné stitky, informacni ndlepky (resp.
samolepky ukazatele - pokud jsou) a ndlepka, na které je uvedeno sériove (vyrobni)
Cislo! Pokud sériové (vyrobni) Cislo vyrobku bude chybét, pak to Vds automaticky zbavi
prdva zdru¢niho servisu.
Po prievozu nebo skladovdni pri nizkych teplotdch je treba nechat stdt pfistrof pred
zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové teploté.
Otfete kostru pfistroje vihkym hadfikem a oplachnéte misku vodu. Nechte je vysusit.
Abyse pfi provnim pouziti pristroje zabranilo vzniku ciziho zapachu,je tfeba ho dlikladné vycistit.

[I.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim pouZitim

Umistéte zafizeni na tvrdém rovném plochém a vodorovném povrchu takovym zplisobem,
aby vychazejici z parniho ventilu horkd para neposkodila tapety, dekorativni natéry,
elektronické pristroje a jiné predméty nebo materialy, které by mohla poskodit zvy3ena
vlhkost a teplota.

Pred zatatkem vafeni presvédcte se, ze vnéjsi a viditelné vnitfni casti ifunkéniho

hrnce nemaji poruchy, od$tépena mista a jiné zavady. Mezi miskou a topnym télesem
nesmi se nachazet zadné cizi predméty.

Obnoveni nastaveni z vyroby

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-250E ma energeticky nezavislou pamét. V pipadé
docasného vypadku proudu viechna zadana nastaveni budou ulozeny do paméti. Vynu-
lovat a obnovit vychozi nastaveni od vyrobce si miizete zmacknutim a udrzenim tlacitka
«Menuy. Uslysite zvukovy signdl, pristroj se vrati k automaticky nastavenym vyrobcem
hodnotam.

Nastaveni hodin

Pripojte zafizeni k elektrické siti. Zmacknéte a udrZujte tlacitko «+» ¢i «-». Indikatory
tlacitek «+», «-», «<OK», a taky indikator aktualniho ¢asu (na displeji) budou blikat.
Zmatknutim tlacitka «+» si miizete zvySovat tasové hodnoty, zmacknutim tlacitka «-»
pak sniZovat. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni ¢asovych hodnot zase za¢ne od
zatatku rozsahu. UdrZenim stlatenym odpovidajiciho tlacatka dojde k zrychlené zméné
hodnot. Po ukonceni nastaveni ¢asovych hodnot zmacknéte tlacitko «OK», pak nastavte
minutové hodnoty. Po ukoneni nastaveni aktualnich casovych hodnot zmacknéte tlacitko
«Reheat/Cancel».

Nastaveni ¢asu vareni

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-250E si miZete samostatné ménit dobu vareni,

ktera je automaticky nastavena pro kazdy program. Postup zadani zmén a pfipadny rozsah

zadavaného ¢asu zavisi na vybraném programu vafeni.

Zmenit dobu vafeni miiZete takto:

1. Zmatknutim tlacitka <Menu» vyberte automaticky program vareni. Indikatory tlatitek
«hy, «-», «Start / Keep warmy» a «OK» budou blikat. Zmatknéte tlacitko «+» i «-»,
az se na displeji objevi indikator zadouciho programu vareni. Na displeji uvidite
automaticky nastavenou délku trvani doby vareni pro kazdy program.

2. Zmatknutim tlacitka «OK» (rozsviti se jeho indikator a taky indikator Doby vafeni)
si miiZete nastavit délku trvani doby vareni pro zvoleny program. Indikatory tlacitek
«kn, «=»,«Start / Keep warmy, «t°C», a taky indikator doby vareni (na displeji) budou
blikat. Pokud je ve zvoleném programu k dispozici funkce odlozeného startu, pak
bude blikat indikator tlacitka «Time Delay».

3. Zmacknutim tlacitka «+» dojde ke zvy3eni hodinovych hodnot,zmacknutim tlacitka
«-» pak ke snizeni. Po ukon¢eni nastaveni hodinovych hodnot zmacknéte tlacitko
«OK», pak nastavte minutové hodnoty. Udrzenim stlacenym odpovidajiciho tlacatka
dojde k zrychlené zméné hodnot. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni tasovych
hodnot zase zatne od zatatku rozsahu.

4. Zrusit vykonana nastaveni miZete stisknutim tlacitka «Reheat/Cancel», poté znovu
zadejte cely program vafeni.

OdloZeny start

Tato funkce umoziiuje odloZit start programu vafeni v v rozmezi od 10 minut az do 24

hodin s postupem nastaveni 10 minut.

1. Po zvoleni automatického programu a doby vafeni zmatknutim tlacitka «Time
Delay» si miiZete nastavit ¢as odlozeného startu (indikator tlacitka se bude svitit,
na displeji se zobrazi indikator rezimu odlozeného startu). Indikatory tlacitek «+»,
«-», «OK», «Start / Keep warm» a «t°C» budou blikat.

Pri zvoleni programu «YOGURT» indikdtor tlacitka «t°C» nebude blikat (v tomto
programu moznost zmény teplotnich hodnot careni nenf k dispozici).

2. Zmatknutim tlacitek «+» a «-» nastavte ¢asové hodnoty (zmacknutim tlacitka «+»
dojde ke zvySeni hodinovych hodnot, zmacknutim tlacitka «-» pak ke snizeni).
Udrzenim stlacenym odpovidajiciho tlacatka dojde k zrychlené zméné hodnot. Po
dosazeni maximalni hodnoty nastaveni hodinovych hodnot zase zatne od zatatku
rozsahu.

3. Po ukonceni nastaveni hodinovych hodnot opétovné zmacknéte tlacitko «Time
Delay». Zmacknutim tlacitek «+» a «-» nastavte minutové hodnoty.

4. Zrusit vykonana nastaveni mizete stisknutim tlacitka «Reheat/Cancel, poté znovu
zadejte cely program vareni.

Funkce udrZeni teploty (Automatické ohfivani)

Automatické ohfivani se zapina automaticky hned po ukonceni programu pro piipravu

jidla a mdize udrzovat teplotu hotového jidla v rozpéti 75-80°C po dobu 24 hodin.V rezimu

automatického ohfivani indikator tlacitka «Start / Keep warm» zhasne, indikator tlatitka «Reheat/
(Cancel» bude mrkat. Na displeji se zobrazi zpatecni odpocitavani ¢asu fungovani funkce.

Predcasné vypnuti automatického ohfivani

Pro predcasné vypnuti automatického ohfivani po startu programu zmacknéte a udrzujte

tlacitko «Start / Keep warmy, az indikator tlatitka «Reheat/Cancel» nezhasne. Opétovnym

zmatknutim a udrzenim tlacitka «Start / Keep warm» si miizete zase zapnout funkci
automatického ohfivani, indikator tlacitka «Reheat/Cancel» bude mrkat.

Ohivani jidel

Pro ohfivani jidel je tfeba:

1. Postupujte podle ¢l. 1-2 ¢asti «VSeobecny postup pfi pouziti automatickych
programi».

2. Zmacknéte a udrzujte tlacitko «Reheat/Cancel». Indikator tlacitka bude mrkat, spusti
se funkce ohfivani. Na displeji se zobrazi pfimé odpotitavani ¢asu fungovani této
funkce. Pfistroj ohfeje jidlo az do 75°C. Tato teplota se bude udrzovat v pribéhu 24
hodin.V pfipadé potreby zmacknutim tlatitka «Reheat/Cancel» si miiZete vypnout
funkci ohfivani (indikator tlacitka zhasne).

Funkce «MASTERCHIEF»

Funkce «MASTERCHIEF» neni k dispozici pfi pouZiti programi « YOGURT» a «EXPRESS».

Funkce «MASTERCHIEF» Vam dovoluje az 10 krat ménit casové a teplotni hodnoty vareni

béhem fungovani programu a ulozit Zadouci pofadi zmén misto pivodniho programu.

Zména teplotnich hodnot pfi poutiti funce <MASTERCHIEF» je mozna v rozmezi od 35°C

azdo 170°C's postupem nastaveni 5°C.Zména doby vafeni je mozné od 1 minuty az do

15 hodin s postupem nastaveni 1 minuta.

Pro ochranu pristroje pred prehidtim je maximdlni Cas fungovdni programd «FRY» a
«DEEP FRY» omezen na 2 hodiny.

Zapnutivypnuti automatického ohfivdni beze zmén casovych ¢i teplotnich hodnot
neni zvldstni zménou.

Funkce «MASTERCHIEF» dokdZe byt zvIdst uZitecnou, pokud budete pripravovat jidla
podile slozitych receptd, kterd vyZaduji kombinaci riznych programu vafeni (napriklad,
pri pripravé plnénych zelnych listd, sekané, polévak a téstovin (pasty) podle riznych
recepttl, dzema apod,).

Zména teploty vafeni:

1. Béhem fungovani programu vareni zmacknéte tlatitko «t°C». Indikator teplotnich
hodnot na displeji zacne blikat.

2. Nastavte Zadouci teplotu. Zmacknutim tlatitka «+» si miiZete zvy3ovat teplotni
hodnoty, zmacknutim tlacitka «-» pak snizovat. Udrzenim stlacenym odpovidajiciho
tlatatka dojde k zrychlené zméné hodnot. Po dosazeni maximalni (minimalni)
hodnoty nastaveni teplotnich hodnot zase zatne od zatatku rozsahu.

3. Nemackejte Zadna tlacitka na ovladacim panelu béhem 5 vtefin. Nova nastaveni
budou ulozeny do paméti automaticky.

Zména doby vafeni:

1. Béhem fungovani programu vafeni dvakrat zmacknéte tlatitko «t°C». Indikator
hodnot doby vafeni na displeji zatne blikat.

2. Nastavte zadouci dobu vareni. Pro zvy3eni hodnot s postupem nastaveni 1 hodina
zmatknéte tlacitko s postupem nastaveni 1 minuta pak tlacitko «-».Zvy3eni hodi-
novych a minutovych hodnot probihd nezavisle. Po dosazeni maximalni hodnoty
nastaveni teplotnich hodnot zase za¢ne od zatatku rozsahu. Udrzenim stlatenym
odpovidajiciho tlatatka dojde k zrychlené zméné hodnot.

3. Nemackejte Zadna tlacitka na ovladacim panelu béhem 5 vtefin. Nova nastaveni
budou ulozeny do paméti automaticky.

Pokud bude nastavena hodnota doby vareni 00:00, pak bude fungovdni programu
preruseno.

Nedoporucuje se provddét zmény Castéji nez 1 krdt za minutu, nebot v tomto pipadé
budou uloZeny pouze posledni nastaveni. Pokud je tieba soucasné zménit teplotu a
dobu vafeni, zmacknéte tlacitko «Nastaveni» hned po ukonceni zmény nastaveni
teplotnich ¢i Casovych parametrii pfiméfené. V tomto priipadé budou nové parametry
uloZeny jako jedna zména.

UloZeni zménéného program vafeni
Pokud budete chtit, miizete si béhem 3 minut po ukonceni programu uloZit novy program



do paméti misto vychozich nastaveni od vyrobce. Za provedeni takovych zmén se na

displeji zobrazi zpate¢ni vtefinové odpocitavani casu.

Ulotit provedené zmény v programu vareni si miizete zmacknutim tlacitka «Time Delay».

Vratit se zpet do menu bez ulozeni zmén si miizete zmacknutim tlacitla «Reheat/Cancel».
prog vafeni

Pri vybéru v menu zménéného programu se na displeji misto doby vafeni zobrazi sym-

bol «----».

Pro spusténi vyberte si zménény program a zmatknéte tlacitko «Start / Keep warmy.

Béhem fungovani zménéného programu ten okamzik, kdyz vném byla provedena zména,

Vam oznami zvukovy signl.

Pokud pfi reprodukovani zménéného programu byly do néj ulozeny zmény, pak po jeho

ukonteni Vam nabidnou uloZit novy program.

Nastaveni zménénych programi si miizete ménit stejné jako v automatickych progr-
amech. UloZeni novych zmén vsak zrusi dosavadni nastaveni, kterd by se méla spustit
béhem dalSiho fungovani programu.
Obnoveni nastaveni z vyroby
Kdykoliv si miizete obnovit vychozi nastaveni od vyrobce jednoho ¢i nékolika programd.
Vyberte si vmenu zménény program a zmacknéte tlacitko «OK». Zmacknutim a udrzenim
béhem nékolika vtefin tlacitka Menu si mizete obnovit vychozi nastaveni od vyrobce.
Ulozené do programu zmény budou vynulovany.

Po vymazdni z paméti zménéného programu se v menu bude zobrazovat pivodni
program od vyrobce.
Vynulovat v3echny zménéné programy a vratit se k nastavenim od vyrobce si miizete
zmatknutim a udrzenim béhem nékolika vtefin tlacitka <Menu» v rezimu spanku (stand-by).

Vseobecny postup pii pouZiti automatickych programi

1. Pripravte viechny ingredience pudle receptu a dejte je do misky. Dbejte o to, aby
viechny ingredience byly rovnomérné rozdéleny a nachazely se pod ryskuu na
vnitfnim povrchu misky.

2. Umistéte misku do kostry zafizeni, trochu ji otocte. Pfesvédcte se, ze se miska tésné
styka s topnym télesem. Zavete viko, az uslySite cvaknuti. Pfipojte zafizeni do
elektrické sité.

3. Zmatknutim tlacitka Menu zvolte Zadouci program vafeni. Pro navigaci v menu
pouZijte tlacitka «-» ¢i «+». Indikator zvoleného programu a taky indikator tlacitek
«n, «-», «Start / Keep warmy a «OK» budou blikat. Pokud ve zvoleném programu
je k dispozici funkce odloZeného startu, pak bude blikat indikator tlacitka «Time
Delay».

4. Zmacknutim tlacitka «OK» nastavte zadouci dobu vareni.

5. Vpfipadé nutnosti zadejte cas odlozeného startu programu.

6. Zmacknéte a udrzujte tlacitko «Start / Keep warmy. Spusti se program vareni, indika-
tory tlacitek «Start / Keep warm» a «Reheat/Cancel» budou mrkat. Na displeji se
zobrazi zbyvajici do ukonceni programu ¢as a indikator procesu vafeni.

7. Ukonteni programu Vam oznami zvukovy signal, indikator programu a indikator
tlatitka «Start / Keep warmy zhasnou. .V zavislosti na nastaveni se dale zafizeni
pfepne do rezimu automa'uckeho ani (mdlkaturtlacnka «Reheat/Cancel» mrka,
na displeji se zobrazi pfimé odpoqta ni Casu fungovani programu automatického
ohfivani) nebo se pfistroj prepne do rezimu spanku (stand-by).

8. Prerusit vafeni nebo zrusit zadany program si miizete zmacknutim a udrzenim
tlacitka «Reheat/Cancel».

Program «MULTICOOK»

Progam «MULTICOOK» je urcen pro vafeni jakychkoliv jidel podle zadanych uZivatelem

parametrd: teplotnich hodnot a doby vafeni. Pokud vareni bude probihat pfi teploté az

na 75°C véetné, funkce automatického ohfivani bude automaticky vypnuta. V pfipadé
nutnosti mizete ji zapnout ru¢né zmacknutim tlacitka «Start / Keep warmy» po spusténi
programu vareni (rozsviti se indikator tlacitka Reheat/Cancel»).

Automaticky nastavena teplota je 100°C.Rozsah nastaveni teplotnich hodnot je v rozmezi

35-170°Cs postupem nastaveni 5°C.

A POZOR! Z bezpecnostmch divodti pri nastaveni teplotnich hodnot prekracujicich

140° Cvafeni nesmi trvat déle nez 2 hodiny.

Predvolena doba vafeni trva 15 minut. Rozsah nastaveni doby vafeni je od 2 minut az

do 15 hodin s postupem nastaveni 1 minuta (pro interval az na 1 hodinu) ¢i 5 minut

(pro interval déle nez 1 hodina).

1. Postupujte podle ¢L. 1-4 Casti «V3eobecny postup pfi pouziti automatickych
programu.

2. Zmacknutim tlacitka «t°C» nastavte teplotu vareni. Indikator tlacitka «t°C» se bude
svitit, indikatory tlacitek «+», «-»,«Start / Keep warmy, «OK» a «Time Delay» budou
blikat.

3. Zmatknutim tlacitka «+» si miiZete zvySovat teplotni hodnoty, zmacknutim tlacitka
«-» pak snizovat. Udrzenim stlatenym odpovidajiciho tlatatka dojde k zrychlené
zméné hodnot. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni teplotnich hodnot zase
zatne od zacatku rozsahu.

4. Postupujte podle ¢L.5-8 ¢asti «VSeobecny postup pfi pouziti automatickych
program.

Program «STEW»

Doporutuje se pro duseni zeleniny, masa, dar(i more, driibeze. Pfedvolena doba vafeni

v programu «STEW» trva 1 hodinu. MiiZete si nastavit dobu vafeni rutné v rozmezi 20

minut az 8 hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Program «BAKE»

Doporutuje se pro upeceni piskotd, nakypd, kvasnicovych kolacti a pripravu listového
tésta, a taky pro pecent riiznych druhi chléba. Pfedvolena doba vareni v programu «BAKE»
trva 1 hodinu. MiZete si nastavit dobu vareni ru¢né v rozmezi 20 minut az 8 hodin
s postupem nastaveni 5 minut.

Mximalni ¢as fungovani automatického ohfivani vromto programu trva 2 hodiny. Pfi peteni
chléba se doporucuje vypnout funkci automatického zahtati jidla ve viech fazich vareni.

Program «COOK/BEANS»

Doporutuje se pro vareni zeleniny, masa, ryby a taky lusténin. Pfedvolena doba vafeni
v programu «COOK/BEANS» trva 40 minut. MZete si nastavit dobu vafeni rucné v roz-
mezi 5 minut az 4 hodiny s postupem nastaveni 5 minut.

Program «SOUP»

Doporutuie se pro pfipravu riznych vyvari a polévek. Pfedvolend doba vafeni v programu
«SOUP» trva 1 hodinu. Miizete si nastavit dobu vafeni rucné v rozmezi 20 minut az 6
hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Program «FRY»

Doporutuje se pro smazeni masa, zeleniny, dar( mofe, driibeze. Pfedvolena doba vafeni
vprogramu «FRY» trva 15 minut,automaticky nastavena teplota varent je 155°C. Mizete
si nastavit dobu vafeni ru¢né v rozmezi 5 minut az 1 hodina 30 minut s postupem
nastaveni 1 minutu. Funkce odloZeného startu v tomto programu neni k dispozici.
Doporutuje se osmazovat potraviny za otevieného vika. Aby se zabranilo pipaleni po-
travin doporucejeme postupovat podle navod z knihy recepti a periodicky michat in-
gredience v misce. Pred opétovnym pouzitim programu «FRY» nechte pfistroj tplné
vychladnout.

Program «RICE/GRAIN»

Doporucuje se pro vareni ryze a riznych kasi. Pfedvolena doba vareni v programu «RICE/
GRAIN» trva 35 minut. MizZete si nastavit dobu vafeni ru¢né v rozmezi 5 minut az 4
hodiny s postupem nastaveni 5 minut.

Program «PASTA»

Doporutuje se pro vafeni téstovin, pfipravu pasty podle riznych receptd. Predvolena
doba vafeni v programu «PASTA» trva 10 minut. MiZete si nastavit dobu vafeni ru¢né
v rozmezi 2 az 30 minut s postupem nastaveni 1 minuta. Funkce «Time Delay» neni
v tomto programu k dispozici.

Zpdtecni odpoCitivini doby varent se spusti pouze po dosaZent pfistrojem provoznich
parametri (kdyz zacne viit voda).
1. Nalejte do misky vody. Dbejte o to, aby troveri vody byla pod ryskou na vnitfnim
povrchu misky.
2. Postupujte podle €L 1-6 ¢asti «V3eobecny postup pfi pouZiti automatickych
programus.
3. Okamzik, kdyz zatne viit voda, Vam oznami zvukovy signal. Opatrné oteviete viko
a dejte potraviny do vrouci vody, pak zaviete viko az uslySite cvaknuti.
4. Postupujte podle ¢l. 6-8 Casti «VSeobecny postup pri pouziti automatickych
programu».

Program «STEAM»
Doporutuje se pro vafeni v pafe zeleniny, ryby, masa, dietickych a vegetarianskych jidel.
Predvolena doba vafeni v programu «STEAM» trva 30 minut. MiZete si nastavit dobu
vafeni rucné v rozmezi 5 minut az 2 hodiny s postupem nastaveni 5 minut.
Zpdtecni odpocitivini doby vafent se spusti pouze po dosaZeni pristrojem provoznich
parametrd (kdyZ zacne viiit voda a vytvori se dostatené mnozstvi pdry v misce).
1. Nalejte do misky 600-1000 ml vody. Umistéte nadobu na vafeni v pafe (pafak) do
misky.
2. Postupujte podle navodu ¢L. 2-8 ¢asti «V3eobecny postup pi pouZiti automatickych
programi».
Program «PILAF»
Doporutuje se pro pfipravu riiznych druhd pilafu. Predvolena doba vafeni v programu
«PILAF» trva 1 hodinu. MiZete si nastavit dobu vareni rucné v rozmezi 20 minut az 1
hodina 30 minut s postupem nastaveni 10 minut.

Program «BABY FOOD»

Doporutuje se pro piipravu détské vyzivy. Predvolend doba vafeni v programu «BABY
FOOD» trva 1 hodinu. MiiZete si nastavit dobu vafeni ru¢né v rozmezi 10 minut az 3
hodiny s postupem nastaveni 5 minut.

Program «COTTAGE CHEESE»

Doporutuje se pro pfipravu domaciho tvarohu. Pfedvolena doba vafeni v programu
«COTTAGE CHEESE» trva 20 minut.V programu «COTTAGE CHEESE» si miiZete nastavit
dobu vafeni rutné v rozmezi 10 minut az 10 hodin s postupem nastaveni 10 minut.
Funkce automatického ohfivani neni v tomto programu k dispozici.

Program «YOGURT»

Doporutuje se pro pfipravu jogurtu. Pfedvolena doba vareni v programu «YOGURT» trva
8 hodin. Rozsah nastaveni doby vafeni je 30 minut az 12 hodin s postupem nastaveni
30 minut. Funkce automatického ohfivani neni v tomto programu k dispozici.
Program «SLOW COOK»

Doporutuje se pro pomalé vareni zeleniny, ryby, masa. Pedvolena doba vareni v programu
«SLOW COOK» trva 5 hodin. Miizete si nastavit dobu vafeni ru¢né v rozmezi 3 hodiny az
12 hodin s postupem nastaveni 10 minut.

Program «GAME»

Doporutuje se pro pfipravu jidel z driibeZe (tvrdého masa, velkych kouskd masa a driibeze).
Predvolena doba vareni v programu «GAME» trva 3 hodiny. MiiZete si nastavit dobu
vateni rutné v rozmezi 1 hodina az 12 hodin s postupem nastaveni 10 minut.

Program «QATMEAL»

Doporutuje se pro pfipravu mlécnych kasi. Pfedvolena doba vafeni v programu «OAT-

MEAL» trva 10 minut. MiiZete si nastavit dobu vafeni rucné v rozmezi 5 minut az 4

hodin s postupem nastaveni 1 minuta (pro interval az na 1 hodinu) ¢i 5 minut (pro in-

terval déle nez 1 hodina).
Na pripravu mlécné kase si taky miZete pouzit univerzdlni program «MULTICOOK»
(optimdini teplota vareni je 95°C).

Program «DEEP FRY»

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-250E je k Vasi dispozici moznost fritovani. Miizete

si k tomu pouZit specidlni ko3, ktera je soutasti soupravy. Pfedvolend doba vafeni

v programu «DEEP FRY trva 30 minut. Miizete si nastavit dobu vafeni ru¢né v rozmezi

5 minut az 1 hodina s postupem nastaveni 1 minuta. Funkce odlozeného startu neni

v tomto programu k dispozici.

1. Postupujte podle navod ¢l. 1-5 ¢asti «V3eobecny postup pfi pouziti automatickych
programi».

2. Pripojte drzatko ke fritovaci kosi a rovnomérné ulozte do ni potraviny. Stisknéte
spodini cast drzatka a vlozte ji do specialniho otvoru kose. Uvolnéte tlak na rukojet
a zafixuje se v specialnim otvoru.

3. Postupuite podle navodd z receptu, po uplynuti uvedeného ¢asu opatmé otevrete viko
multifunkéniho hrnce. Dejte fritovaci koS s potravinami do misky. Nezavirejte viko.

4. Ukonceni programu Vam oznami zvukovy signal, zhasne indikétor programu a indika-
tor tlacitka «Start / Keep warmy. Vyndejte ko$ s potravinami a zafixujte ji na
okraji misky pomoci specialniho hacku na kosi. Nechte olej okapat. Prerusit vareni
nebo zrusit zadany program si miiZete zmacknutim a udrzenim tlacitka «Reheat/
Cancel».



@ POZOR! Olej je velmi horky! Pouzivejte ochranné kuchyriské rukavice pro vytaZeni fritovaciho kose.

Program «PIZZA»
Doporutuje se pro pfipravu pizzy. Pfedvolend doba vafeni v programu «PIZZA» trva 25 minut. MiZete si nastavit dobu vafeni rutné
vrozmezi 20 minut az 1 hodina s postupem nastaveni 5 minut. Funkce odlozeného startu neni v tomto programu k dispozici.

Maximdini dékla fungovdni automatického ohfivdni je 2 hodiny.

Program «BREAD»

Doporucuje se pro peceni riznych druhdi chléba z peni¢né mouky a s pfidanim Zitné mouky. Program poskytuje kompletni cyklus
pripravy, potinaje nakynutim tésta az do peceni. Pfedvolena doba vafeni v programu «BREAD» trva 2 hodiny. MiiZete si nastavit dobu
vareni ru¢né v rozmezi 1 hodina az 6 hodin s postupem nastaveni 10 minut. Funkce automatického ohfivani a odlozeného startu
nejsou v tomto programu k dispozici.

POZOR!V priibéhu pecen se miska a produkt silné zahfivaji! Pfi vytazeni hotového chléba z pristroje pouzijte kuchyriské chriapky, kdyZ
budete vytahovat hotovy chléb z pfistroje.
Program «DESSERT»
Doporucuje se pro pfipravu riiznych dezertil. Predvolena doba vafeni v programu «DESSERT» trva 30 minut. MiZete si nastavit dobu
vareni ru¢né v rozmezi 5 minut az 3 hodiny s postupem nastaveni 5 minut.

Program «EXPRESS»

Doporutuje se pro rychlou pFipravu ryZe, sypkych kasi z riiznych druh krup. Cas fungovani programu «<EXPRESS» je 20 minut. Nastaveni
hodnot doby vareni a funkce «OdloZeny start» nejsou v tomto programu k dispozici.

Postupujte podle navodu ¢l. 1-2 asti «Veobecny postup pri pouiti automatickych programi, pak ¢l. 6-8 (mimo ¢L. 3-5).

[1.DODATECNE MOZNOSTI

«  Nakynuti tésta. .
+  Priprava syra. .
«  Sterilizace nadobi a predmétd osobni hygieny.

IV.DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Doplitkové prislusenstvi neni soucasti dodavky multifunkéniho hrnce REDMOND RMC-250E. Poridit dopliikové pfislusenstvi a dozvédét
se 0 novinkach produkce REDMOND miiZete na strance www.multicooker.com nebo v prodejnach oficialnich prodejcd.

V.CISTENT A UDRZBA MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pred Cisténim pfistroje presvédcte se, ze je odpojen od elektrické sité a tplné vychladl. Pred prvnim zapnutim pfistroje a taky pro
odstranéni zapachii po vareni v multifunkcnim hrnci doporuuje se utfit misku a vnitini viko pfistroje 9% roztokem octu a béhem 15
minut vyvafit plilku citronu v programu «STEAM».

Pro Cisténi pristroje pouzivejte mékké tkaniny a nebrusné prostiedky na myti nadobi. Doporucujeme Cistit pfistroj hned po pouZziti.
Pii Cisténi se zakazuje pouZiti drsnych houbicek, tvrdych hadfiki ¢i drdtének rovnéZ jako chemicky agresivnich ldtek. Zakazuje se
ponofovat pfistroj do vody nebo nechdvat ho umyvat pod tekouci vodou.

Kostru pfistroje Cistéte jen v pfipadé potieby.

Misku je tfeba istit po kazdém pouziti pfistroje. Taky si k tomu miizete pouzivat mycku nadobi. Po ukonceni ¢isténi vnéjsi povrch misky

je nutno utfit nasucho.

Vnitni hlinikové viko je tfeba Cistit po kazdém pouZiti pfistroje (nedoporuuje se pouZiti mycky nadobi):

1. Otevfete viko multifunkéniho hrnce. Vezméte 2 dolni plastove drzaky, lehce, bez specialnich Usili potahnéte vnitfni viko smérem

k sobé a nahoru, aby se odpojilo od hlavniho vika.

2. Otfete povrch vnitfniho vika vihkou tkaninou.V pfipadé potfeby vymyjte odstranéné viko pod tekouci vodou, miizete k tomu pouzit

prostiedky na myti nadobi.

3. Umistéte hlinikové viko plastovym vystupkem do horni drazky, spojte ho s hlavnim vikem a lehce pfitlacte dolni fixatory dokud

neuslysite cvaknuti.

Parni ventil se doporucuije Cistit po kazdém poutiti pfistroje:

1. Odstrarite hlinikové viko a lehce potahnéte ventil za vystupek, pak ho odpojte.

2. Dukladné ho omyjte pod tekouci vodou.

3. Vysuste ho a namontujte na pvodni misto.

Béhem vafeni je mozné vytvoreni kondenzatu, ktery se v tomto modelu zhromazduje v specialni dutiné v kostfe zafizeni okolo misky.

Kondenzat miZete snadné odstranit pomoci ru¢niku, utérky ¢i ubrousku. Pokud doslo ke znatnému zadpinéni, je tfeba ocistit povrch

pracovni komory, aby nedoslo k selhani nebo poskozeni pfistroje.

Pred cisténim pracovni komory multifunkcniho hmce presvédcte se, Ze je odpojen od elektrické sité a tplné vychladl!
ocni stény pracovni komory, povrch topné podlozky a kryt centrélniho termického snimace (je umistén uprosted topné podlozky)
doporucuije se Cistit vihkou (nikoliv mokrou!) houbickou ¢i ubrouskem. Pokud budete pouzivat myci prostredky, je tfeba po ukonceni

Pasterizace tekutych vyrobku.
Ohfati détské vyzivy.

myti a ¢isténi dikladné odstranit jeho zbytky, aby byla vyloucena moznost vzniku nezadoucich zapach pfi nasledném vareni.

V pfipadé, Ze se do prohloubeni kolem centralniho termického snimace dostaly cizi pfedméty, opatrné odstrarite je pinzetou bez
stisknuti krytu snimace. Pro ¢isténi uSpinéného povrchu topné podlozky lze pouzit vihkou houbicku stfedni tvrdosti nebo Stétku se
syntetickymi viakny.

Pii bézném pravidelném pouzivdni pfistroje postupem Casu miiZe dojit k tplné ¢i Cdstecné zméné barvy topné podlozky. To vSak neni
Jjakymkoliv znakem vady pristroje a nemd Zddny viiv na jeho spravny provoz.

VI.RADY PRO VAREN{

Chyby pfi vafeni a zpiisoby jejich odstranéni

Vnize predstavené tabulce jsou vybrany typické chyby, vznikajici pfi pfipravé pokrmi v

pritiny a cesty k feSeni.
POKRM NENi HOTOVY DO KONCE
Moiné priciny

Zapoméli jste zavfit, nebo nedovreli jste viko pfistroje a
proto teplota pfipravy nebyla dostatecné vysoka

Misa a ohfivaci element nejsou v pevném kontaktu, proto
nebyla teplota piipravy dostate¢né vysoka

Nespravny vybér ingredientd pokrmu. Dané ingredienty
nejsou vhodné pro pfipravu Vami vybranym zplisobem a nebo
jste vybrali nevhodny program pfipravy.
Soutasti jsou nafezany prilis veliké, nebo neni dodrzen pomér
vlozenych potravin.
Nepresné jste nastavili (rozpocitali) dobu pipravy.
Vami vybrany recept se nehodi pro pfipravu v daném
multifunkénim hrnci
Pii pipravé na pafe: v mise je pfilis malo vody pro vznik
dostate¢né hutné pary
Zalili jste do misy pfilis mnoho rostlin-
ného oleje
Pri smazeni

Prebytek vihkosti v mise

Pii vafeni: vzkypéni vyvaru pfi vafeni produktii se zvySenou
kyselosti

V procesu kynuti se tésto pfilepilo k

Pii peceni (tésto se poklicce azakrylo ventil vypousténi pary

nepropeklo)
Vloili jste do misy pfili mnoho tésta
POKRM SE PREVARIL

Spletli jste se pfi vybéru typu produktu nebo pfi nastaveni
(rozpotitani) doby pfipravy. PFilis malé rozméry ingredienci

Po ukonceni pfipravy pokrm stal pfili$ dlouho na autoohfevu

PRI VARENi PRODUKT KYPI

Pri vafeni mlécné kase mléko kypi

¢nich hrncich, jsou pred moiné

Zpiisoby odstranéni

V dobé pripravy zbytetné neotevirejte viko pristroje.

Zavirejte viko do zaklapnuti. Pfesvédcete se, Ze nic nepfekazi pevnému zavfeni
vika pfistroje a gumové tésnéni na vnitni poklicce se nedeformuje

Misa musi byt vloZzena do télesa pfistroje rovné, pevné pfiléhajice dnem
kohfivacimu disku.

Presvédcete se, ze v pracovni komofe hrnce nejsou cizi predméty. Nedopustéte
znecisténi ohfivaciho disku

Pouzivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento model) recepty.
Pouzivejte recepty, kterym mizete divéfovat.

Vybér ingredientd, jejich nafezani, proporce vlozenych potravin, vybér programu
a doby pfipravy musi odpovidat vybranému receptu

Nalévejte vodu do misy bezpodminetné v objemu, doporuceném v receptu.
Jestli pochybujete, provéfte trover vody v pribéhu piipravy

Pfi obycejném smazeni je dostatetné, kdyZ olej pokryva dno misy tenkou vrstvou.
Pfi smazeni ve fritéze dodrZujte pokyny podle receptu

Nezavirejte viko hrnce pfi smazeni, jestli je to napsano v receptu. Zmrazené po-
traviny nejdrive rozmrazte a slijte z nich vodu

Nékteré potraviny potfebuji specialni pfipravu pred vafenim: promyti, pasirovani,
prazent a t.p. Dodrzujte pokyny ve Vami vybraném receptu

Vkladejte do misy tésto v mensim objemu

Vyndejte peceny vyrobek z misy, obratte jej a znovu vlozte do misy, pokracujte
v peteni. PFisté vkladejte do misy tésto v mensim objemu

Pouzijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept. Vybér
ingredient, jejich nafezani, proporce vloZenych potravin, vybér programu a
doby pfipravy musi odpovidat doporucenim dle vybraného receptu

Dlouhé poutiti funkce autoohievu neni Zadouci. Jestli je ve Vasem pfistroji
zalozena moznost vypnuti této funkce v predstihu, miZete tuto moznost vyuzit

Kvalita a viastnosti mléka zaviseji od mista a podminek jeho vyroby. Doporucujeme pouivat jen ultra-
pasterizované mléko s tuénosti do 2,5%.V pfipadé potieby jej miiZete trochu zfedit pitnou vodou



igredienty pred vafeni i Pouzivejte pokud moZno provéiené, (adaptované pro tento model) recepty. Vyber |ngred|entu,
byly pfipraveny nespravné ($patné promytyatd.). | zpisob jejich piipravy, proporce vlozenych potravin, vybér programu a doby pfipravy musi

Nedodrzeny proporce i ientti, nebo | Odpovidat ¢enim vybraného receptu.
nespravné vybran druh potraviny Celozrnné kroupy, maso, ryby a mofské produkty diikladné promyvejte do Cisté vody
JiDLO SE PRIPALUJE
Misa byla nedostatecné umyta po pedchozim pouziti. Pred zatatkem vafeni provéite, je-i misa ¢isté vymyta a antipfipalovaci povrch
Antipfipalovaci povrch misy je poskozen neni poskozen

Celkovy objem vloZeni je men3i, nez doporuceny v receptu Poutijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept.

Nastavte krat3i dobu pfipravy, dodrzujte pokyny podle receptu, adaptovaného

Nastavili jste prilis dlouhou dobu pfipravy pro danj model pfistroje

Pfi normalnim smazeni nalejte do misy tolik rostlinného oleje tak, aby pokryl
dno misy tenkou vrstvou. Rovnomérého prosmazeni dosahnete periodickym
promichavanim nebo obracenim v urcitém ¢ase

Pi{ smazeni: zapoméli jste dolit olej do misy, nepromichavali,
nebo pozde otaceli pfipravované pokrmy

PFi dudeni: v mise je nedostatek tekutin Dolejte do misy vice tekutin.V dobé pfipravy neotevirejte zbyte¢né viko hrnce

Pii vafeni: v mise je pfili§ malo tekutin (nejsou dodrzeny

proporce ingredient) Dodrzujte spravné proporce tekutin a pevnych ingredientd

Pii peceni: nevymazali jste pred pfipravou vnitfni povrch misy | Ped vioZenim tésta vymazte dno a stény misy maslem nebo rostlinnym olejem
maslem (to neznamena nalit olej do misy!)

PRODUKT ZTRATILSVOJI FORMU

PFili3 Casto jste michali produkt v mise Pri obycejném vafeni promichavejte jidlo ne ¢astéji, nez kazdych 5-7 minut

Nastavili jste pfilis dlouhou dobu pfipravy | Zkratte dobu pfipravy,nebo dodrZujte pokyny podle receptu, adaptovanému pro tento model pfistroje
PEKARSKY VYROBEK JE VLHKY

Byly poutity nevhodné ingredienty, dajici pFili$ vody
(piili$ $tavnaté ovoce nebo zelenina, zmrazené
produkty, smetana atd.)

Vybirejte ingredienty v souladu s receptem na peleni. Snazte se vybirat ingredienty
s nevelkym obsahem vlhkosti, nebo je pouZijte v minimalnim mnoZstvi

Nechali jste hotovy vyrobek v uzavieném | SnaZte sevyjimat vyrobkyz multifunkéniho hrnce ihned po dokonteni.V piipadé potieby
multifunkénim hrnci miizete nechat vyrobek v hrnci nanedlouho se zapnutym autoohievem

PEKARSKY VYROBEK NEVYKYNUL

Vejce s cukrem nebyly plné uslehany

Pouzivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro
tento model) recepty. Vybér ingredientd, zpiisob jejich
pripravy, proporce vloZenych potravin, vybér programu
o N adoby piipravy musi odpovidat doporu¢enim vybraného
Jsou chyby ve vlozenych ingredientech receptu

Tésto dlouho stalo s kypfici pfisadou

Neprosali jste mouku, nebo $patné promisili tésto

Vami vybrany recept se nehodi k peceni v tomto modelu multifunkéniho hrnce

= S
Ss Rozsah doby vareni ?. FEE e
Program Doporuteni k pouiti §§§ (casu rrlpralzyw:laj / éé RSE §§§
kad ostup nasf 3 8 § 5 <gs
T &
Pecen babovek, piskotii, nakypdi kvasnicovych kolacd 20 min - 8 hodin /
BAKE a kolaci 7 stoveo tésta thed g in : 2ot
COOK/BEANS | Vareni zeleniny, masa, ryby, Lusténin 40 min 5 min - 4 hod /5 min + - +
SoUP Ph’pravg rozmanithh polévek a vyvart (rusky bori¢, 1 hod 20 min - 6 hod /5 min " _ .
masova polévka apod.)
FRY Smazeni zeleniny, masa, driibeze 15 min 5min —1hod 30 min/1 min - - +
RICE/GRAIN | Vareni ryze, pfiprava riiznych kasi 35 min 5 min -4 hod /5 min + - +
PASTA Priprava téstovin podle riiznych receptd 10 min 2 min - 30 min /1 min - + +
Priprava v pafe zeleniny, ryby, masa, stfedoasijskych . i .
STEAM: | manti, dietickjch a vegetarianskychjidel 30min | 5 min -2 fod /5 min v ' '
PILAF Priprava riiznych druhi pilafu 1hod ig min —1hod 30min/ |, - .
min
BABY FOOD | Priprava détské vyZivy 1hod 10 min - 3 hod /5 min + - +
EgEEEE Priprava domaciho tvarohu 20 min 10 min - 10 hod /10 min + - -
YOGURT | Pfiprava rlznjch druh jogurtu ghod | S0MN- . - -
prava rezny o9 12 hod /30 min
SLOW COOK | Pomalé vafeni zeleniny, masa, ryby 5 hod 3 hod - 12 hod /10 min + - +
Pfiprava jidel z dribeZe (tvrdého masa, velkych _ . _
GAME Kouski masa a dribeze) 3hod 1hod - 12 hod /10 min + +
v - " . 5min —1hod /1 min
OATMEAL Priprava mlénych kasi 10 min 1 hod - 4 hod /5 min + - +
DEEP FRY Fritovani 30 min 5min —1hod/1min - - +
PIZZA Priprava pizzy 25 min 20 min -1 hod / 5 min - - 2 hod
BREAD Peteni chléba 2 hod 1hod - 6 hod / 10 min - - -
DESSERT Priprava riznych dezerti 30 min 5min -3 hod /5 min + - +
EXPRESS Rychla pfiprava ryze, sypkych kasi zrtiznych druhii krup | 20 min - - - +

Tady je uvedena primérmd pracovni teplota topného télesa.

Doporuceny ¢as vareni pae pro riizné potraviny

V fadé modelii multlfunkcmch hrncti REDMOND v programech «STEW» a «SOUP» se pii nedostatku tekutin v mise zapind system N N o
ochrany od prehfdti pristroje. V takovém pfipadé se program pfipravy vypind a multifuhkéni hrnec prechdzi do rezimu Druh potravin Hmotnost, g/ potet Objem vody, ml Doba vafeni, min
Souhrnna tabulka programii vafeni (vyrobni nastaveni) 1 | Vepfové filé / hovézi filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
= = =52 - 2 | Skopové maso, filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
ExE £8 | ¢ P
Program Doporuten k poutiti et (s rnp&'flyéffla')"/ 25 3 g - 3| Kufecifilé (kocky 1,5 X 15 cm) 500 500 15
> 0Stup nas ni SSr
& 3 588 ° 4 | Karbanatek / kotleta / fizek 180 (6 ks.)/ 450 (3 ks.) 500 2030
MULTICOOK :’Er;ﬂ?yv: Js;;n\;r:letg‘ch jidel s moznosti zadani 15 min i :Hl; - 15h:d‘1//15mi[1 . _ . 5 | Ryba(filé) 500 500 15
od = 1> hod /> min 6 | Salatové krevety (ocisténé, vafené a mrazené) 500 500 5
Lo . 20 min - 8 hod /
STEW Duseni zeleniny, masa, ryby 1hod S min + - + 7 | Brambory (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15




Druh potravin Hmotnost, g/ pocet Objem vody, ml Doba vafeni, min
8 Mrkev (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
9 Repa (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
10 | Zelenina (mrazend) 500 500 15
11 | Vejce 3ks. 500 5

Je tfeba mit na zfeteli, Ze uvedené v tabulce hodnoty maji vseobecny charakter; jsou to hodnoty pouze doporucené. Mohou se lisit od

redlnich, coz zdvisi na kvalité konkrétniho druhu potravin, na jeho Cerstvosti, stejné jako i na Vasich chutovych preferencich.
Doporuceni pro pouZiti teplotnich rezimi v programu «<MULTICOOK»

Pt';:l‘::i Doporuteni pro pouZiti
35°C Nakynuti tésta, pfiprava octu
40°C Pfiprava jogurtdi
45°C Kvaseni na kysané mlé¢né vyrobky
50°C Kvaeni
55°C Pfiprava mlé¢nych a krémovych bonbonii
60°C Piiprava zeleného Caje, détské vyZivy
65°C Vareni masa ve vakuovém baleni
70°C Pfiprava punte
75°C Pasterizace, pfiprava bilého taje
80°C Pfiprava svafaku
85°C Pf{prava tvarohu nebo jidel, vyZadujicich delsi ¢as na
pfipravu
90°C Pfiprava terveného taje
95°C Piprava mlécnych kasi
100°C Pfiprava pénového cukrovi nebo dzemu

Viz. taky knihu receptii (kucharku), kterd je soucdsti soupravy.

'::;lg:i Doporuéeni pro pouziti
105°C Pfiprava aspiku, huspeniny
110°C Sterilizace
115°C Priprava cukrového sirupu
120°C Pfiprava peteného kolena
125°C Pfiprava duseného masa
130°C Priprava nakypu
1359 Osmai('em'_hamvych jidel pro vytvofeni kiehké a
kiupavé kiirky
140°C Uzeni
145°C Upeceni zeleniny a ryby v alobalu
150°C Upeceni masa v alobalu
155°C Smazeni vyrobk z kynutého tésta
160°C Smazeni drlibeze
165°C Smazeni steakli
170°C Pfiprava hranolek, kufecich nuget

VII.NEZ SE OBRATITE NA SERVISNI STREDISKO

Porucha Mozné priciny
Na displeji se zo-
brazilo chybové
hlaseni: E1-E4

Systémova chyba, moznost selhani fidici desky
resp. ohfivaciho prvku (topného télesa)
Napajeci kabel nent pfipojen k pistroji a (¢i) do
zasuvky

Pristroj se nezapina | Zasuvka je vadna

V elektrické siti chybi napéjeni, neni elektricky
proud

Odstranéni chyby

Odpoijte pfistroj od elektrické sité, nechte pfistroj vychladnout. Dikladné
zaviete viko, pak znovu zapnéte pfistroj do sité

Presvédcte se, ze odnimatelny napajeci kabel je pfipojen k odpovidajicimu
konektoru v kostfe pfistroje a je zapojen do zasuvky
Zapnéte zafizeni do fungujici zasuvky

Zkontrolujte napéti v elektrické siti. Pokud chybi, obratte se na svou
domovskou organizaci

Prerueni napajeni v elektrické siti (Napajeci

Zkontrolujte, zda-li napéti v elektrickeé siti je stailni. Pokud neni, obratte
napéti je nestabilni resp. nizké) i

se na svou domovskou organizac

Mezi miskou a ohfivacim prvkem (topnym
télesem) se nachazi cizi pfedmét ¢i Castice
(smeti, kroupy, ¢astice jidla)

Odpojte pristroj od elektrické sité, nechte pfistroj vychladnout. Odstriite
Vafeni trvé piilis cizi predmét ¢i Castice
dlouho

Miska uvnitf pfistroje nebyla umisténa pfimo

S v # Umistéte misku pfimo, aby nedochazelo k zeSikmeni
(umisténa s zeSikmenim)

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechte piistroj vychladnout. Otistéte

Topné téleso (ohfivaci prvek) je zaSpinéné topné téleso (ohfivaci prvek)

Miska uvnitf pfistroje
nebyla umisténa
pfimo (umisténa s
zeSikmenim)

Umistéte misku pfimo, aby nedochazelo k zeSikmeni

Byla porusena tésnost
spojeni misky
s vnitfnim  vikem
multifunkéniho hrnce

Viko je nezavieno
dakladné resp. se
pod vikem nachdzi
cizi predmét

Zkontrolujte, zda nejsou cizi predmeéty (smeti, kroupy, ¢astice jidla) mezi
vikem a kostrou pfistroje, odstrafite je. Vzdy zavfete viko, az uslysite
cvaknuti

Béhem vafeni unika
para mimo viko

Tésnici krouzek ve
viku pfistroje je
zadpinén, defor-
movan &i poskozen

VII1.ZARUCNT PODMINKY

Na dany vyrobek se vztahuje zdruka v délce 2 let od doby nakupu. V pribéhu zaru¢ni doby se vyrobce zavazuje odstranit opravou,
zaménou detaild, nebo zaménou celého vyrobku libovolné vyrobni defekty, zavinéné $patnou kvalitou materialu nebo montaze.
Zaruka je platna pouze tehdy, je-li datum koupé potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodavace na originalnim zaru¢nim listu.
Uplna zdruka bude uznana pouze v tom piipade, jestli byl vyrobek pouzivan v souladu s navodem k poutiti,nebyl opravovan a rozebiran,
nebyl poskozen v disledku nespravného pouziti a zlstal plné zkompletovan. Tato zaruka se nevztahuje na bézné opottebovani
vyrobku a spotfebni material (filtry, zarovky, antipfipalovaci povrchy, tésnéni atd.).

Doba pouziti vyrobku a doba trvani zaru¢nich zavazkd k nému se pocitaji od data prodeje nebo od data vyroby vyrobku (v pfipadé,
jestli datum prodeje nelze urcit).

Datum vyroby pfistroje je mozné najit v seriovém tisle , které se nachazi na identifikacnim Stitku na télese vyrobku. Seriové Cislo ob-
sahuje 13 znak. 6. a 7.znaky oznatuji mésic, 8. znak oznacuje rok vyroby vyrobku.

Vyrobcem uréena doba sluzby pfistroje je 5 let ze dne nakupu pfi podmince, Ze vyrobek je pouZivan v souladu s timto navodem a
pouzitymi technickymi standardy.

Zkontrolujte stav tésniciho krouzku na vnitfnim viku pfistroje. Vymérite
krouzek za novy, pokud bude tieba

Ekologicky isté upotiebeni (likvidace elektrického a elektronického zafizeni).
Likvidaci obalu, navodu k pouziti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim programem
na zpracovani druhotnych odpadi. 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 sbérnych mist, nebo odevzdat v pfislusné organizaci.
Pomahate tim program{im na zpracovani druhotnych odpadi a ochrané od zamofujicich Latek.
_ Tento pfistroj je oznaten v souladu s Evropskou direktivou 2012/19/EU, requlujici likvidaci elektrického a elek-
tronického zafizeni.
Dana direktiva vymezuje zakladni pozadavky na zpracovani a likvidaci odpadii od elektrickych a elektronickych pfistrojd, platné na
celém Gzemi Evropské unie.



SR

Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczy-
taj mstrukocg; obstugi'i zachoway jg, by moc siegnqc po niq w razie
potrzeby. Odpowiednie uzytkowanie Urzqdzenia znacznie przedtu-
zy okres jego dziatania.

ODKI BEZPIECZENSTWA
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia, powo-
dowane nieprzestrzeganiem wymogw bezpieczestwa i zasad
eksploatacj wyrobu.

Dane urzadzenie elektrycane jest sprzetem wielofunkcyjoym do @

przygotowywania jedzenia w warunkach domowych i moze by
Uzywane w mieszkaniach, domach podmiejskich, pokoLath hote-
lowych, pomieszczeniach socjalnych magazynow, biur [ub winnych
podobmych warunkach eksploatacjinieprzemystowej.Przemysto
We Lub inne niezgodne z powyzszymi zasadami Korzystanie z
Wrzqgzenia eczie uznane za naruszenie warunkow prawidione]
eksploatacji wyrobu. W takim wypadku producent nie ponasi
odpowiedzialnosci za mozliwe skutki,
Praed podtaczeniem urzadzenia do sec elekryczne] sprawd, czy
4 nap|$c|e jest zgodne 2wartoscia nominalng naEugua rzadzenia
(patrz charatenystyk technican (b talicakefabryczng wyrobu)
przypadku korzystania z przedhuzacza, awroc uwage, aby odpo-
Wiadat on mocy urzadzenia - niezqodnoSC z parametrow moze
doprowadzic do zwarcia ub rFrzegrzania si kabla.
Urzadzenie podiczaj tylko o%mazdek, posiadajch(h Uziemie-
nie - st obowiazkowy wymag bezpieczerstwa w celu unkniecia
porazenia pradem elektrycznym. Korzystajac z preedhuzacza,
Upewnij ie,Ze on takze posiada uziemienie.

UWAGA! Podczos pracy urzqdzenia jego Korpus, misa i
elementy metalowe na%rzewazq siel Zachowaj
ostroznosc! Korzystaj z rekawic kuchennych. W celu
unikniecia oparzeri gorgcg parq nie nachylaj sie na
urzqdzeniem podczos otwierania pokrywy.

Odtaezaj urzadzenie od zasilana zaraz po zakorczeniu korzystania,

podczas cziszczenia Lub przenoszena go.Kabel zasilana oatyczs
suchymi rg or_na,trzymajicgo 1 WtjCzke, 2 i 72 przewdd.
Nie preciage] kabla zailajacy w praeciach drzwmwrch lubw
pobidu drodet ciepta. Zwracaj uwagg, aby kabel zasilajcy nie
skrecat sie i e zaginal, nie stykat e 2 ostrymi przedmiotami,
fogami  krawedziami mebli
PAMIETAI: przypadkowe uszkodzenie kabla moze
doprowadzic do usterek, ktdre nie sq objete warunkami
?/waranfji, 0 takze do porazenia pradem elektrycznym.
szkodzony kabel zasilajqcy wymaga bezzwtocznej
Wymiany w centrum Serwisowym.
Nie o urzzeniania ki powierchni e iy o podzas
ﬁracy - moge to doprowadzic do przegrzania | awari urzaczenia.
orzystanie 2 urzadzenia na wolnym powietrzy jest niedopusz-
(zalne - dostanie sie wilgoci ub przedmiotow postronnych do
Wnetrza ko[fusu Urzadzenia moze doprowadzic do jego powa-
nego uszkodzenia
Praed rozpoczgciem czyszczenia urzadzenia upewni sii]ie jest
ono odtaczone od seci elektricznei i catkowicie ostyoto. Unaznie
praestrzega) wkazowek w zakresie czyszczenia rzadzena.

ZABRANIA SIE zanurzac korpus urzqdzenia wwodzie lub
umieszczac go pod strumieniem wody!

Daiec wwieku 8 at i wiece] oraz osoby  ograniczonymi zdolnos-
Ciami fizycznymi,sensorycznymi lub umystowymi lub nieposiada-
jace wiedzy lub doSwiadczenia, pod warunkiem, ze beda one
nadzorowane b z0stang poinstruowane na temat korzrystania
2 teqo urzadzenia w sposob bezpiecany oraz ma&q Swiadomost
potencialnych zagrozen, wynikajacych  ego uiythonnia Dziec
powinny znajdowa sie dpod nadzorem, aby ne dopuscic do zaba-
wyzurzadzeniem. Urzadzenie oraz abel zasilai%cyprzechowuiw
miejscu niedostepnym dla dzieci ponize] & lat. Czyszczenie i ob-

shuga urzadzenia nie powinny byC przeprowadzane przez dzie
bez nadzory 0s0b dorostych

v Materiaty pakunkowe (pianka, styropian itd) moga byc niebez-
pieczne la dziecl. Istneje ryzyko uduszenial Przechowyj je w
miejscu niedostepnym dla dziec,

+ Labroniona jest samodzielna naﬁrawa Urzadzenia Lub wprowa-
dzanie zmian w jeqo budowie. Naprawe urzadzenia powinien
przeprowadzac wﬁame specjalista autoryzowanego centrum
serwisoweqo. Niefachowo wykonana naprawa moze doprowadzic
o zepsucia urzadzenia, obrazen  uszkodzenia mienia.

UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jo-
kimkolwiek wadliwym dziataniu.

Charakterystyki techniczne

Model RMC-250E

Moc 860-1000 W

Napiecie 220-240V,50/60 Hz

Pojemnos¢ misy.

POKTYCI® MiSY.cortvtvrerrrrrrnn ceramiczna powtoka antyadhezyjna ANATO® (Korea)

3D-nagrzewanie jest
LCD

Zawdr wypuszczania pary.

Programy

1. MULTICOOK 11. BABY FOOD (POSILKI DLA DZIECI)

2. STEW (DUSZENIE) 12. COTTAGE CHEESE (TWAROG)

3. BAKE (WYPIEKI) 13. YOGURT (JOGURT)

4. COOK/BEANS (GOTOWANIE/STRACZ-  14. SLOW COOK (DUSZENIE POWOLNE)

KOWE) 15. GAME (DZICZYZNA)

5. SOUP (ZUPA) 16. OATMEAL (KASZA NA MLEKU)

6. FRY (SMAZENIE), 17. DEEP FRY (GLEBOKI OLEJ)

7. RICE/GRAIN (RYZ/KASZE) 18. PIZZA (PIZZA)

8. PASTA (MAKARON) 19. BREAD (CHLEB)

9. STEAM (PARA) 20. DESSERT (DESERY)

10. PILAF (PILAW) 21. EXPRESS (EKSPRES)

Funkcje

1. MASTERCHIEF (SZEF KUCHNI) (elastyczne ustawianie czasu i temperatury przygo-
towywania; zapis i odtworzenie wtasnego programu)

2. Podtrzymywanie temperatury gotowych dan (podgrzewanie automatyczne) — do
24 godzin

3. Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego — jest

4. Odgrzewanie potraw — do 24 godzin

5. Opdzniony start — do 24 godzin

Zestaw

Multicooker.

Misa RB-C422

j pokrywa wewnetrzna

Naczynie do ia na parze

Podstawka do g ia na parze.

Kosz z raczka do smazenia na gtebokim oleju

1szt.
1szt.
1szt.
1szt.
1szt.
1sat.




Miarka. 1szt.

Chochla 1szt.
tyzka ptaska 1szt.
Trzymak do chochli/tyzki 1szt.
topatka kulinarna 1szt.
Szczypce do wyji 1ia misy. 1szt.
Ksiazka «100 przepiséw kuli h: 1szt.
Instrukcja obstugi 1szt.
Ksiazeczka ser 1szt.
Przewdd zasilajacy. Lszt.
o] i 1szt.

Producent ma prawo wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a takze do
zmiany jego charakterystyk technicznych w procesie doskonalenia swojej produkcji
bez dodatkowego zawiadomienia o tych zmianach.

Budowa multicookera A1

Korpus urzadzenia

Uchwyt do przenoszenia

Pokrywa urzadzenia

Zdejmowana pokrywa wewnetrzna

Misa

Pojemnik do zbierania skroplin

Otwor do wypuszczania pary

Panel sterowania z wyswietlaczem.

Chochla

10. tyzka ptaska

11. Podstawka do gotowania na parze

12. Koszyk do smazenia na gtebokim oleju

13. Przewdd zasilajacy

14. Naczynie do gotowania na parze

15. Szczypce do wyjmowania misy

16. topatka kulinarna

17. Trzymak do chochli/tyzki

18. Miarka

Panel sterowania A2
Przycisk «Reheat/Cancel» («Podgr: ie/A ) —whac dtaczenie funkgji
podgrzewania; przerwanie dziatania programu gotowama anulowanie wprowa-
dzonych parametrow.

2. Przycisk «Time Delay» («Opdzniony start») — wigczenie trybu ustawienia czasu

opoznionego startu; przejscie do wyboru ilosci minut/godzin w danym trybie; zapis

wiasnego programu gotowania; anulowanie do ustawier fabrycznych we wszystkich

programach (w trybie oczekiwania).

Wyswietlacz

Przycisk «Start / Keep warm» («Start/Podgrzewanie automatyczne») — wiaczenie

ybranego programu przygotowy ; wstepne odtgczenie funkcji podgrzewania

automatycznego.

5. Przycisk «t°C» — wiaczenie trybu i i czasu przygotowy’

W programach automatycznych (oprdcz programu «YOGURT»).

6. Przycisk «<Menu» («Menu») — przejscie do trybu wyboru automatycznego programu
gotowania; anulowanie do ustawien fabrycznych programu (w trybie oc

Ealal

Lampka kontrolna procesu przygotowywania.
Lampki kontrolne nych programow g
Timer / lampka kontrolna godziny biezacej / larnpka kontrolna czasu

Eakal ad

czasu ywania
W multicookerze REDMOND RMC-250E przewidziana jest mozliwos¢ zmiany czasu

startu.

Lampka kontrolna trybu ustawiania godziny biezacej / czasu opdznionego startu.
Lampka kontrolna trybu wyboru czasu przygotowywania.

Lampka kontrolna dziatania funkcji odgrzewania dar / podgrzewania automatycz-
nego.

Multicooker REDMOND RMC-250E wyposazony jest w sensoryczny panel sterowania i
wyswietlacz LCD, ktory posiada trzy rozne rodzaje podswietlenia w zaleznosci od trybu
dziatania urzadzenia.

~ovw

Kolor wyswietlacza Tryb dziatania
Dziata funkcja opdznionego startu, na wyswietlaczu wyswietlany jest
BLEKITNY czas ustawienia minutnika i Swieci sie lampka kontrolna opdznione-
o startu.
Dziata program gotowania, na wyswietlaczu wyswietlane jest wstecz-
ZIELONY ne odliczanie czasu dziatania programu i $wieci sie lampka kontrolna
.Cooking time”.
POMARANCZOWY Dziata funkcja odgrzewania dania, na wyswietlaczu wyswietlane jest

bezposrednie odliczanie czasu dziatania funkgji.

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie wyjmij wyrob i jego czesci z kartonu. Usun wszystkie materiaty opakunkowe
i naklejki reklamowe.
Obowigzkowo zachowaj na miejscu naklejki ostrzegawcze, naklejki-wskazowki (jeze-
li sq) i tabliczke z numerem seryjnym wyrobu na jego korpusie! Brak numeru seryj-
nego na wyrobie powoduje automatyczne wygasniecie prawa do jego obstugi gwa-
rancyjnej.
Po iu lub przec)
pozostawic je w temperaturze pokojowej na co najmniej 2 godziny przed wigczeniem.
Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotna Sciereczka i przemyj mise, pozostaw do wyschniecia.
W celu uniknigcia pojawienia sig niepozadanego zapachu przy pierwszym uzyciu urza-
dzenia, przeprowadz jego petne czyszczenie.

I1.UZYTKOWANIE MULTICOOKERA

Przed pierwszym wtaczeniem

Postaw urzadzenie na 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, ktore moga byc uszkodzone pod wptywem
podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, Ze czesci zewnetrzne i widoczne czesci
wewnetrzne multicookera nie majq uszkodzen, odtamkow i innych wad. Miedzy mis3 a
elementem grzewczym nie powinno by¢ przedmiotdw postronnych.

7. Przycisk «-» = zmnlerzeme |losq godzin i minut w trybach nastawienia zegara,

iania czasu i startu; zmni ie wysokosci tempe-

ratury w programach automatycznych (oprdcz programu «YOGURT»); wybor auto-
matycznego programu gotowania.

8. Przyusk - zwwekszeme nosu godzm i minut w trybach nastawienia zegara,

czasu g i startu; ie wysokosci tempe-

ratury w programach automatycznych (oprocz programu «YOGURT®); wybor auto-
matycznego programu gotowania.

9. Przycisk «OK» — prze]s(le do nastepnego etapu w trybie wyboru programu auto-

matycznego, czasui y przygotowy , godziny biezacej.
Budowa wyswietlacza A3
1. Lampka kontrolna wysokosci yWp h g ia (oprécz pro-

gramu «YOGURT» i «<EXPRESS»).

A ie do i fabrycznych

Multicooker REDMOND RMC-250E posiada pamie¢ niezalezng od zasilania. W razie
zasowego odtgczenia zasilania elektrycznego wszystkie wybrane przez Ciebie ustawie-
nia beda zachowane. W celu anulowania do ustawieri fabrycznych nacisnij i przytrzymaj

przycisk «Menu».Zabrzmi sygnat, ustawienia urzadzenia powrdca do wartosci domyslnych.

Ustawienie zegara

Podtacz urzadzenie do sieci elektrycznej. Naciénij i przytrzymaj przycisk «+» lub «-».
Lampki kontrolne przyciskow «+», «-», «OK» oraz lampka kontrolna godziny biezacej
(na wyswietlaczu) beda migotac. Po nacisnieciu przycisku «+» pokazywana ilos¢ godzin
bedzie zwigkszac sie, po nacisnigciu przycisku «-» — zmniejszac sie. Po osiggnieciu
wartosci maksymalnej ustawianie godziny bedzie kontynuowane od poczatku zakresu.
Welu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk. Po wybraniu
ilosci godzin, nacisnij przycisk «OK», nastepnie ustaw ilo$¢ minut. Po zakonczeniu
ustawiania godziny biezacej nacisnij przycisk «Reheat/Cancel.

ia w niskiej nalezy

pr 5 domyslnie dla kazdego programu. Podnalka zmiany i

mozllwy zakres czasu zalezy od wybranego programu

W celu zmiany czasu przygotowywania:

1. Wybierz automatyczny program gotowania, naciskajac przycisk «Menu». Lampki
kontrolne przyciskow «+», «-», «Start / Keep warm» i «<OK» beda migotac. Naciskaj
przycisk «+» lub «-», dopdki na wyswietlaczu nie zapali si¢ lampka kontrolna po-
trzebnego programu gotowania. Dla kazdego programu na wyswietlaczu bedzie

czas przyq

2. Nacisnij przycisk «OK» (zapall sie |eg0 lampka kontrolna oraz lampka kontrolna
(zas przygotowywania) i ustaw czas dziatania dla wybranego programu. Lampki
kontrolne przyciskow «+», «-», «Start / Keep warmy, «t°C» oraz lampka kontrolna
czasu przygotowywania (na wyswietlaczu) beda migotac. Jezeli w wybranym pro-
gramie przewidziana jest funkcja opdznionego startu, bedzie migotac lampka
kontrolna przycisku «Time Delay».

Po nacisnigciu przycisku «+» wartos¢ czasu bedzie zwiekszac sie, po nacisnieciu przyci-

sku «-» — zmniejszac sie. Po wybraniu ilosci godzin, nacisnij przycisk «OK», nastepnie

ustaw ilo$¢ minut. W celu szybkiej zmiany wartoéci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni
przycisk. Po osiagnieciu wartosci maksymalnej ustawianie godziny bedzie kontynuowa-
ne od poczatku zakresu.

3. Wcelu anulowania dokonanych ustawien nalezy nacisnac przycisk «Reheat/Cancel»,
po czym nalezy wybrac program gotowania ponownie.

Opadzniony start programu

Dana funkcja pozwala odtozyc rozpoczecie wykonania programu gotowania w zakresie

od 10 minut do 24 godzin z doktadnoscig ustawiania do 10 minut.

1. Po dokonaniu wyboru programu nego i czasu przygotowywania mozna
ustawi¢ czas opoznioneqgo startu, naciskajac przycisk «Time Delay» (lampka kon-
trolna przycisku bedzie Swiecic sig, na wyswietlaczu wyswietli si¢ lampka kontrol-
na trybu opdznionego startu).Lampki kontrolne przyciskow «+», «-», «OK», «Start /
Keep warm» i «t°C» beda migotac.

W przypadku wyboru programu «YOGURT» lampka kontrolna przycisku «t°C» nie
bedzie migotac (w danym programie nie przewidziano mozliwosci zmiany tempera-
tury przygotowywania).

2. Naciskajac przyciski «+» i «-» ustaw ilos¢ godzin (po nacisnieciu przycisku «+» ilos¢
godzin bedzie zwigkszac sie, po nacisnieciu przycisku «-» —zmniejszac sie). W celu
szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk. Po osiagnieciu
wartosci maksymalnej ustawianie godziny bedzie kontynuowane od poczatku za-
kresu.

3. Po zakoriczeniu ustawiania godzin ponownie nacisnij przycisk «Time Delay». Naci-
skajac przyciski «+» i «=» ustaw ilo$¢ minut.

4. W celu anulowania dokonanych ustawier nalezy nacisnac przycisk «Reheat/Cancel»,
po czym nalezy wp ic caty program g

y gotowych dan

ie automa-

Podgrzewanie automatyczne wiacza sig automatycznie od razu po zakorczeniu dziata-
nia programu gotowania i podtrzymuje temperature gotowego dania w granicach 75-80°C
w ciagu 24 godzin.W trybie podgrzewania automatycznego lampka kontrolna przycisku
«Start / Keep warm» gasnie, lampka kontrolna przycisku «Reheat/Cancel» bedzie migo-
tac. Na wyswietlaczu wyswietlane jest bezposrednie odliczanie czasu dziatania funkji.

Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego

W celu uprzedniego odtaczenia podgrzewania automatycznego po starcie programu
nacisnij i przytrzymaj przycisk «Start / Keep warmy, dopdki lampka kontrolna przycisku
«Reheat/Cancel» nie zgasnie. W celu ponownego wt3czenia podgrzewania automatycz-
nego, nacisnij i przytrzymaj przycisk «Start / Keep warm» jeszcze raz, lampka kontrolna
przycisku «Reheat/Cancel» bedzie migotac.

Odgrzewanie potraw

Aby odgrza¢ zimne danie:

1. Kieruj sie p. 1-2 rozdziatu «Ogélny tryb dziatania przy uzyciu programéw automa-
tycznychy.



2. Nacisnij i przytrzymaj przycisk «Reheat/Cancel». Lampka kontrolna przycisku bedzie
migotac, wtaczy sie funkcja odgrzewania. Na wyswietlaczu bedzie wyswietlane
bezposrednie odliczanie czasu dziatania funkcji. Urzadzenie odgrzeje danie do 75°C.
Dana temperatura bedzie podtrzymywana w ciagu 24 godzin. W razie potrzeby
odgrzewanie mozna wytaczy¢ poprzez nacisniecie przycisku «Reheat/Cancel» (lamp-
ka kontrolna przycisku zgasnie).

Funkcja «MASTERCHIEF»

Funkcja «MASTERCHIEF» jest niedostepna dla programéw «YOGURT» i <EXPRESS».

Jezeli podczas odtwarzania zmienionego programu zostaty do niego wniesione zmiany,
to po jego zakoriczeniu zostanie zaproponowane zachowanie nowego programu.

Ustawienia zmienionych programéw mozna zmieniac tak samo, jak i w przypadku z
programami automatycznymi. Jednak wprowadzenie nowych zmian powoduje anu-
lowanie juz istniejgcych, ktdre powinny obowigzywac w trakcie dalszego dziatania

programu.
Przywrocenie ustawien fabrycznych
w momencie mozna przywroci¢ ustawienia fabryczne jednego lub wszystkich

Funkcja «MASTERCHIEF» pozwala do 10 razy zmieniac czas i € przygotowy-
wania podczas dziatania programu i zapisac otrzymang kolejnos¢ zmian zamiast pro-
gramu wyjéciowego. Zmiana temperatury przy zastosowaniu funkcji «MASTERCHIEF»
mozliwa jest w zakresie od 35°C do 170°C z doktadnoscia do 5°C.Zmiana czasu przy-
gotowywania — od 1 minuty do 15 godzm z dok&adnosclq do 1 minuty.
W eelu zabezp/eczenm rzed
programow «FRY» i «DEEP FRY» ogmmczony Jest 2 godzinami.
Wqgczenie/wytgczenie podgrzewania automatycznego bez zmiany czasu lub tempe-
ratury nie jest oddzielng zmiang.
Funkeja «<MASTERCHIEF» moze okazaC sig szczegdlnie przydatna, jezeli przygotowywa-
ne dania zgodnie ze wymagajq potqczenia
rdznych programéw gotowania (na przyktad, podczas przygotowania gotgbkow, boeuf
Stroganow, zup i makaronu zgodnie z roznymi przepisami kulinarnymi, dzemu itd).

Zmiana temperatury przygotowywania

1. Podczas dziatania programu gotowania nacisnij przycisk «t°C». Lampka kontrolna
wartosci temperatury na wy$wietlaczu zacznie migotac.

2. Ustaw pozadang temperature. W celu zwiekszenia naciskaj przycisk «+», w celu
zmniejszenia — przycisk «-». W celu szybkiej zmiany warto$ci nacisnij i przytrzymaj
odpowiedni przycisk. Po osiggnigciu wartosci maksymalnej ustawianie bedzie
kontynuowane od poczatku zakresu.

3. Nie naciskaj przycisku na panelu w ciagu 5 sekund. Nowa wartos$¢ bedzie zachowa-
na automatycznie.

Zmiana czasu przygotowywania

1. Podczas dziatania programu dwukrotnie nacwsnl] przycisk «t°C». Lampka kontrolna
wartosci czasu na wyswietlaczu zacznie migotac.

2. Ustaw potrzebny czas przygotowywania. W celu zwi ia wartosci z d
¢ia do 1 godziny naciskaj przycisk «+»,z doktadnoscia do 1 minuty — przycisk «-».
Zwiekszenie godzin i minut odbywa niezaleznie od siebie. Po osiagnieciu wartosci

ianie bedzie kont od poczatku zakresu. W celu szyb-
kiej zmiany wartosci naciénij i przytrzymaj odpowiedni przycisk.

3. Nie naciskaj przycisku na panelu w ciggu 5 sekund. Nowa wartos¢ bedzie zachowa-
na automatycznie.

Jezeli zostanie ustawiona wartos¢ czasu gotowania 00:00, dziatanie programu bedzie
zatrzymane.
Nie nalezy dokonywac zmian czesciej niz 1 raz na minute, poniewaz w tym przypad-
ku zostanq zachowane tylko ostatnie ustawienia. Jezeli konieczna jest jednoczesna
zmiana temperatury i czasu przygotowywania, nacisnij przycisk «t°C» od razu po
zakoriczeniu zmiany ustawieri temperatury lub czasu odpowiednio. W takim przypad-
ku nowe parametry bedq zachowane jako jedna zmiana.
Zachowanie zmienionego programu gotowania
Na zyczenie w ciggu 3 minut po zakoriczeniu dziatania programu mozesz zachowac nowy
program zamiast fabrycznego. W tym czasie na wyswietlaczu bedzie wyswietlane wstecz-
ne odliczanie w sekundach.
W celu zachowania zmienionego programu gotowania nacisnij przycisk «Time Delay».
Aby przejéc¢ do menu bez zachowania nacisnij przycisk «Reheat/Cancel».

czas dziatania

prog
W przypadku wybrania w menu zmienionego programu na wyswietlaczu zamiast czasu
przygotowywania wyswieci sig symbol «----».

W celu uruchomienia wybierz zmieniony program i naciénij przycisk «Start / Keep warm».
Podczas wykonania zmienionego programu po minieciu kazdego punktu zmian zabrzmi
krotki sygnat.

zmienionych programéw. W tym celu wybierz w menu zmieniony program i nacisnij
przycisk «OK». W celu potwierdzenia przywrocenia ustawien fabrycznych nacisnij i
przytrzymaj kilka sekund przycisk «Menu». Wprowadzone do programu zmiany beda
skasowane.

Po usunieciu zmienionego programu w menu bedzie wyswietlany pierwotny program

fabryczny.
Aby skasowac wszystkie zmienione programy i powrdci¢ do ustawien fabrycznych na-
cisnij i przytrzymaj kilka sekund przycisk «Menu» w trybie oczekiwania.
Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych

Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem kulinarnym, wt6z do misy. Zwréc uwage,

aby wszystkie sktadniki byty ro nie w misie i sie
ponizej kreski, oznaczajacej maksymalne napetnienie na skali na jej powierzchni
wewnetrznej.

2. Wstaw mise do korpusu urzadzenia, troche obrdc ja, upewnij sig, ze Scisle przylega
ona do elementu grzewczego. Zamknij pokrywe do prztykniecia. Podtacz urzadzenie
do sieci elektrycznej.

3. Naciskajac przycisk «Menu» wybierz program gotowania. Do nawigacji w menu
naciskaj przyciski «-» lub «+». Lampka kontrolna wybranego programu oraz lamp-
ki kontrolne przyciskéw «+», «-», «Start / Keep warm» i «OK» beda migotac. Jezeli
w wybranym programie przewidziana jest funkcja opdznionego startu, bedzie mi-
gotac lampka kontrolna przycisku «Time Delay».

4. Naciskajac przycisk «OK» ustaw potrzebny czas przygotowywania.

5. Wrazie potrzeby ustaw czas op6znionego startu programu.

6. Nacisnij i przytrzymaj przycisk «Start / Keep warmy. Rozpocznie sie wykonanie
programu gotowania, Lampki kontrolne przyciskow «Start / Keep warm» i «Reheat/
Cancel» bedg migotac. Na wyswietlaczu bedzie wyswietlany czas, pozostaty do
zakonczenia dziatania programu i lampka kontrolna procesu przygotowywania.

7. Po zakorczeniu programu gotowania zabrzmi sygnat, zgasnie jego lampka kontrol-
na i lampka kontrolna przycisku «Start / Keep warmy». W zaleznoci od ustawier
urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego (lampka kontrolna
przycisku «Reheat/Cancel» migocze, na wyswietlaczu wyswietlane jest bezposred-
nie odliczanie czasu dziatania podgrzewania automatycznego) lub do trybu ocze-
kiwania.

8. W celu przerwania procesu przygotowywania lub anulowania wprowadzonego
programu nacisnij i przytrzymaj przycisk «Reheat/Cancel».

Program «MULTICOOK»

Program «MULTICOOK» przeznaczony jest do przygotowywania praktycznie dowolnych

potraw wg zadanych przez uzytkownika parametrow temperatury i czasu przygotowy-

wania. W przypadku przygotowywania potraw przy temperaturze do 75°C wacznie,
funkcja podgrzewania automatycznego bedzie domyslnie odtaczona. W razie potrzeby
mozna jg wkaczy¢ recznie poprzez nacisniecie przycisku «Start / Keep warm» po urucho-
mieniu programu gotowania (zapali sie lampka kontrolna przycisku «Reheat/Cancel»).

Domyslnie temperatura przygotowywania wynosi 100°C. Zakres ustawienia tempera-

tury — 35-170°C z doktadnoscia do 5°C.

UWAGA! W celu zapewnienia bezpieczeristwa w przypadku ustawienia temperatury
powyzej 140°C czas przygotowywania nie powinien przewyzszac 2 godziny.
Domyslny czas przygotowywania wynosi 15 minut. Zakres ustawiania czasu przygoto-
wywania — od 2 minut do 15 godzin z doktadnoscig do 1 minuty (w interwale do 1

godziny) Lub do 5 minut (w interwale powyzej 1 godziny).

1. Kieruj sie p. 1-4 rozdziatu «Ogélny tryb dziatania przy uzyciu programéw automa-
tycznych.

2. Naciskajac przycisk «t°C» ustaw temperature przygotowywania. Lampka kontrolna

przycisku «t°C» bedzie swiecic sie, lampki kontrolne przyciskow «+», «-», «Start /
Keep warmy, «OK» i «Time Delay»— mlgotac

3. Po naciénieciu na przycisk «+» wartos¢ temperatury bedzie zwigkszac sie, po nacis-
nieciu na przycisk «-» — zmniejszac sie. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i
przytrzymaj odpowiedni przycisk. Po osiagnieciu wartosci maksymalnej ustawianie
temperatury bedzie kontynuowane od poczatku zakresu.

4. Kieruj sig p. 5-8 rozdziatu «Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programow automa-
tycznychy.

Program «STEW»

Zalecany jest do duszenia warzyw, migsa,owocéw morza, drobiu. Domyslnie w programie

«STEW» czas przygotowywania wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu

przygotowywania w zakresie od 20 minut do 8 godzin z doktadnoscia ustawienia do 5

minut.

Program «BAKE»

Zalecany jest do pieczenia biszkoptow, zapiekanek, ciast z ciasta drozdzowego i francu-
skiego, a takze do pieczenia réznych gatunkéw chleba. Domyslnie w programie «BAKE»
czas przygotowywania wynosi 1 godzing. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygo-
towywania w zakresie od 20 minut do 8 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.
Maksymalny czas dziatania podgrzewania automatycznego w danym programie wynosi
2 godziny. Podczas przygotowywania chleba zalecane jest odtaczenie funkeji podgrze-
wania automatycznego dania na wszystkich etapach przygotowywania.

Program «COOK/BEANS»

Zalecany jest do gotowania warzyw, miesa, ryby oraz straczkowych. Domyslnie w pro-
gramie «COOK/BEANS» czas przygotowywania wynosi 40 minut. Mozliwe jest reczne
ustawianie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z doktadnoscia usta-
wienia do 5 minut.

Program «SOUP»

Zalecany jest do przygotowania roznych pierwszych dan. Domyslnie w programie «SOUP»
czas gotowania wynosi 1 godzing. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowy-
wania w zakresie od 20 minut do 6 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Program «FRY»

Zalecany jest do smazenia warzyw, migsa, owocéw morza, drobiu. Domyslnie w progra-
mie «FRY» czas przygotowywania wynosi 15 minut, temperatura przygotowywania
domyslnie — 155°C. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie
od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig ustawienia do 1 minuty. Funkcja
opoznionego startu dla danego programu jest niedostepna.

Zalecane jest obsmazanie produktéw przy otwartej pokrywie. Aby unikna przypalania
sie sktadnikow zalecamy postepowac zgodnie z instrukcjami, zawartymi w ksigzce z
przepisami kulinarnymi i co pewien czas miesza¢ zawartos¢ misy. Przed ponownym
uzyciem programu «FRY» zostaw urzadzenie do catkowitego wystygniecia.

Program «RICE/GRAIN»

Zalecany jest do gotowania ryzu i réznych kasz. Domyslnie w programie «RICE/GRAIN»
czas przygotowywania wynosi 35 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygo-
towywania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Program «PASTA»

Zalecany jest do ia makaronu, przygotowywania pasty wg roznych przepisow
kulinarnych. Domyslnie w programie «PASTA» czas przygotowywania wynosi 10 minut.
Motzliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 2 do 30 minut z
doktadnoscig ustawienia do 1 minut. Funkcja «Opdzniony start» dla danego programu
jest niedostepna.

Wsteczne odliczanie czasu przygotowywania rozpocznie sie dopiero po osiggnieciu
przez urzqdzenie parametrow roboczych (po zagotowaniu sie wody).
1. Nalej do misy wody. Uwazaj, aby poziom wody byt ponizej kreski oznaczajacej
maksymalne napetnienie na skali na wewnetrznej powierzchni misy.
2. Kieruj sie p. 1-6 rozdziatu «Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programéw automa-
tycznychy.
3. Po zagotowaniu sig wody zabrzmi sygnat. Ostroznie otworz pokrywe i wkoz produk-
ty do gotujacej sie wody, zamknij pokrywe do prztykniecia.



4. Kieruj sie p. 6-8 rozdziatu «Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programow automa-
tyeznychy.

Program «STEAM»

Zalecany jest do przygotowywania na parze warzyw, ryby, miesa, mant, potraw dietetycz-

nych | wegetarianiskich. Domyslnie w «STEAM» czas przy Wy-

nosi 30 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywama w zakre5|e od5

minut do 2 godzin z doktadnoscia ustawienia do 5 minut.

Wsteczne odliczanie czasu przygotowywania rozpocznie sig dopiero po osiggnieciu
przez p roboczych (po sie wody i powstaniu wy-
starczajqcej ilosci pary w misie).).
1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Wstaw do misy naczynie do gotowania na parze.
2. Kieruj sie p. 2-8 rozdziatu «Ogdlny tryb dziatania przy uzyciu programéw automa-
tyeznychy.
Program «PILAF»
Zalecany jest do przygotowywania réznych rodzajow pilawu. Domyslnie w programie
«PILAF» czas przygotowywania wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawianie
czasu przygotowywania w zakresie od 20 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscia
ustawienia do 10 minut.

Program «BABY FOOD»

Zalecany jest do przygotowywania positkow dla dzieci. Domyslnie w programie «BABY
FOOD» czas przygotowywania wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu
przygotowywania w zakresie od 10 minut do 3 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5
minut.

Program «COTTAGE CHEESE»

Zalecany jest do przy y twarogu d Domyslnie w prog| T-
TAGE CHEESE» czas przygutowywama wynosi 20 minut.W programie «COTTAGE CHEESE»
mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 10 minut do 10
godzin z doktadnoscig ustawienia do 10 minut. Funkcja podgrzewania automatycznego
dla danego programu jest niedostepna.

Program «YOGURT»

Zalecany jest do przygotowywania jogurtu. Domyslnie w programie «YOGURT» czas
przygotowywania wynosi 8 godzin. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowy-
wania w zakresie od 30 minut do 12 godzin z doktadnoscia ustawienia do 30 minut.
Funkgja podgrzewania automatycznego dla danego programu jest niedostepna.

Program «SLOW COOK»

Zalecany jest do powolnego duszenia warzyw, ryby, miesa. Domyslnie w programie «SLOW
COOK» czas przygotowywania wynosi 5 godzin. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu
przygotowywania w zakresie od 3 godzin do 12 godzin z doktadnoscig ustawienia do
10 minut.

Program «GAME»

Zalecany jest do przygotowywania potraw z dziczyzny (twardego miesa, duzych kawat-
kéw miesa i drobiu). Domyslnie w programie «GAME» czas przygotowywania wynosi 3
godziny.Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie od 1 godzin
do 12 godzin z doktadnoscia ustawienia do 10 minut.

Program «OATMEAL»

Zalecany jest do przygotowywania kasz na mleku. Domyslnie w programie «<OATMEAL»
czas przygotowywania wynosi 10 minut. MoZliwe jest reczne ustawianie czasu przygo-
towywania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z doktadnoscig ustawienia do 1 minuty
(w interwale do 1 godziny) lub do 5 minut (w interwale przekraczajacym 1 godzing).

Do gotowania kaszy na mleku mozna rowniez skorzystac z uniwersalnego programu
«MULTICOOK» P przygotowy wynosi 95°C).

Program «DEEP FRY»

W multicookerze REDMOND RMC-250E mozliwe jest smazenie na gtebokim oleju, przy
uzyciu specjalnego koszyka, wchodzacego w sktad zestawu. Domyslnie w programie
«DEEP FRY» czas przygotowywania wynosi 30 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie

czasu przygotowywania w zakresie od 5 minut do 1 godziny z doktadnoscig ustawienia

do 1 minuty. Funkcja «Opdzniony start» dla danego programu jest niedostepna.

1. Kieruj sie p. 1-5 rozdziatu «Ogélny tryb dziatania przy uzyciu programéw automa-
tycznychy.

2. Przytacz uchwyt do koszyka do smazenia na gtebokim oleju i rownomiernie roztdz
produkty w koszyku. Scisnij koricowke uchwytu i wsun go do specjalnego otworu
na koszyku.Zmniejsz nacisk na uchwyt i zostanie on ustalony w specjalnym otworze.

3. Kieruj sie zaleceniami przepisu kulinarnego, po uptywie podanego czasu ostroznie
otwdrz pokrywe multicookera. Opus¢ koszyk do smazenia na gtebokim oleju z
produktami do misy. Nie zamykaj pokrywy.

4. Po zakoriczeniu programu gotowania zabrzmi sygnat, zgasnie jego lampka kontrol-
na i lampka kontrolna przycisku «Start / Keep warm». Wyjmij koszyk z produktami
i ustal go na brzegu misy za pomoca specjalnego haczyka na koszyku. Poczekaj az
Scieknie olej. W celu przerwania procesu przygotowywania lub anulowania wpro-
wadzonego programu nacisnij i przytrzymaj przycisk «Reheat/Cancel».

UWAGA! Olej jest bardzo gorqcy! Do wyjmowania koszyka do smazenia na gtebokim
oleju uzywaj rekawic kuchennych.

Program «PIZZA»

Zalecany jest do przygotowywania pizzy. Domyslnie w programie «PIZZA» czas przygo-
towywania wynosi 25 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu przygotowywania w
zakresie od 20 minut do 1 godziny z doktadnoscig ustawienia do 5 minut. Funkcja
«Opézniony start» dla danego programu jest niedostepna.

Dla danego programu maksymalny czas dziatania podgrzewania automatycznego
wynosi 2 godziny.
Program «BREAD»
Zalecany jest do pieczenia roznych gatunkow chleba z maki pszennej i z dodaniem maki
zytniej. Program przewiduje petny cykl przygotowywania, zaczynajac od koricowej fer-
mentacji ciasta do wypieku. Domyslnie w programie «BREAD» czas przygotowywania
wynosi 2 godziny. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywania w zakresie
od 1 godziny do 6 godzin z doktadnoscig ustawienia do 10 minut. Dla danego programu
funkcje podgrzewania automatycznego i opéznionego startu s niedostepne.

UWAGA! Podczas pieczenia misa i produkt nagrzewa sie! Uzywaj rekawic kuchennych
podczas wyjmowania gotowego chleba z urzqdzenia.

Program «DESSERT»

Zalecany jest do przygotowywania roznych deseréw. Domyslnie w programie «DESSERT»
czas gotowania wynosi 30 minut. Mozliwe jest reczne ustawianie czasu przygotowywa-
nia w zakresie od 5 minut do 3 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Program «EXPRESS»

Zalecany jest do szybkiego gotowania ryzu, kasz na sypko. Czas dziatania programu
«EXPRESS» wynosi 20 minut. Dla danego programu niedostepne s3 ustawianie czasu
przygotowywania i funkcja «Opdzniony start».

Kieruj sie p.1-2 rozdziatu «Ogélny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznychy,
nastepnie p. 6-8 (opuszczajac p. 3-5).

[11.MOZLIWOSCI DODATKOWE

Koricowa fermentacja ciasta

Przygotowywanie sera

Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej
Pasteryzacja produktow ptynnych

Odgrzewanie positkow dla dzieci

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Akcesoria dodatkowe nie wchodza w sktad w zestawu multicookera REDMOND
RMC-250E. Nabyc je, a takze zapoznac sie z nowosciami produktowymi, mozna na
stronie www.multicooker.com lub w sklepach oficjalnych dealerdw.

V.OBSLUGA MULTICOOKERA

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia, upewnij sie, ze jest ono odtaczone od sieci
elektrycznej i catkowicie wystygto. Przed pierwszym uzyciem lub w celu usuniecia nie-
pozadanych zapachéw po gotowaniu zalecamy przetrzec mise i pokrywe wewnetrzng
urzadzenia 9-procentowym roztworem octu i w ciagu 15 minut gotowac potowe cytry-
ny w programie «STEAM».

Uzywaj miekkiej tkaniny i niesciernych srodkéw do mycia naczyn. Radzimy przeprowadza¢
czyszczenie wyrobu od razu po uzyciu.

Zabronione jest uzywanie do czyszczenia substancji Sciernych, ggbek z powtokq
sciernq i substancji agresywnych chemicznie. Zabronione jest zanurzanie korpusu
urzqdzenia w wodzie [ub stawianie go pod strumieniem wody.

(Czys¢ korpus wyrobu w miare potrzeb.

Czyszczenie misy zalecane jest po kazdym uzyciu urzadzenia. Mozliwe jest wykorzysta-

nie do tego zmywarki. Po zakoriczeniu czyszczenia wytrzyj zewnetrzng powierzchnie

misy do sucha.

Wewnetrzng pokrywe aluminiowa takze nalezy czyscic¢ po kazdym uzyciu urzadzenia

(nie zalecane jest uzycie zmywarki):

1. Otwodrz pokrywe multicookera. Trzymajac za 2 dolne ustalacze plastikowe, lekko
pociagnij wewnetrzng pokrywe do siebie i do gory, aby odtaczyta sie ona od gtow-
nej.

2. Przetrzyj powierzchnie pokrywy wewnetrznej wilgotng tkaning, w razie potrzeby
przemyj zdejmowang pokrywe, korzystajac ze srodkow do mycia naczyn.

3. Wstaw aluminiowa pokrywe wystepem plastykowym do gérnego wpustu i potacz
ja z pokrywa gtéwna, nacisnij na dolne ustalacze do prztykniecia.

Czyszczenie zaworu parowego zalecane jest po kazdym uzyciu urzadzenia:

1. Zdejmij wewnetrzng pokrywe aluminiowg i lekko pociagnij zawor za wystep, odtacz go.

2. Doktadnie przemyj zawor biezaca woda.

3. Przesusz go i umies¢ na miejscu.

Podczas przygotowywania jedzenia moiliwe jest powstanie skroplin, ktore w danym

modelu zbieraja sig w specjalnym wagtebieniu na korpusie urzadzenia dookota misy.

Skropliny tatwo usunac przy pomocy Scierki Lub serwetki kuchennej.

W przypadku znacznego zabrudzenia komory roboczej nalezy oczyscic jej powierzchnie,

aby uniknac btednego dziatania lub uszkodzenia urzadzenia.

Przed rozpoczeciem czyszczenia komory roboczej multicookera, upewnij sie, ze urzq-
dzenie jest odtqczone od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto!
Scianki boczne komory roboczej, powierzchnie tarczy grzewczej i ostone centralnego
sterownika termicznego (znajduje sie w $rodku tarczy grzewczej) mozna oczysci¢ wil-
gotng (nie mokra!) gabka lub serwetka. W przypadku uzycia $rodka myjacego nalezy
doktadnie usunac jego pozostatosci, w celu wykluczenia powstania niepozadanego
zapachu podczas nastepnego przygutowywanla jedzenia.
W przypadku dostania sie pr h do ia wokot ¢
sterownika termicznego ostroznie usur jE pmcetq, nie nauskajqc na ostone czujnika.
W razie zabrudzenia powierzchni tarczy grzewczej dopuszczalne jest uzycie gabki o
$redniej twardosci Lub szczotki syntetyczne].

Przy reqularnym uzyciu urzqdzenia z czasem moze nastqpic catkowita lub czesciowa
zmiana koloru tarczy grzewczej. Nie jest to oznakq niesprawnosci urzqdzenia i nie
wptywa na prawidtowosc jego dziatania.

VI.PORADY ODNOSNIE PRZYGOTOWYWANIA

Btedy podczas przygotowywania i sposoby ich usunigcia

W ponizszej tabeli przedstawione zostaty typowe btedy, popetniane podczas przygoto-
wywania jedzenia w multicookerach, podane s3 mozliwe przyczyny oraz sposoby ich
rozwigzania.



DANIE NIE JEST CALKOWICIE GOTOWE

DANIE PRZYPALA SIE

Mozliwe przyczyny problemu

Sposoby rozwigzania

Niezamknigta lub zamknigta nieszczelnie pokrywa urzadzenia,
dlatego temperatura gotowania byta niewystarczajaco wysoka

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez potrzeby.
Zamykaj pokrywe do prztykniecia. Upewnij sig, e nie ma przeszkdd, aby szczel-
nie zamkna¢ pokrywe urzadzenia i guma uszczelniajaca na pokrywie wewnetrz-
nej nie jest znieksztatcona

Misa nie ma prawidtowego kontaktu z elementem grzewczym,
dlatego temperatura gotowania byta niewystarczajaco wysoka

Misa powinna by¢ wstawiona do korpusu urzadzenia réwno, a jej dno szczelnie
przylegac do tarczy grzewczej. Upewnij sig, ze w komorze roboczej multicoo-
kera nie ma przedmiotow obcych. Nie dopuszczaj zabrudzen tarczy grzewczej

Zle dobrany zestaw sktadnikow potrawy. Dane sktadniki nie
nadaja sie do gotowania w wybrany przez ciebie sposob lub
wybrates btedny program gotowania. Sktadniki sa pokrojone
zbyt grubo, naruszone s3 ogolne proporcje produktow.
Nieprawidtowo ustawiony (obliczony) czas gotowania. Wybrany
przez ciebie wariant przepisu kulinarnego nie nadaje sie do
przyrzadzania w danym multicookerze

Pozadane jest uzywanie sprawdzonych (dostosowanych dla danego modelu
urzadzenia) przepisow kulinarnych. Korzystaj z przepisow kulinarnych, do
ktorych rzeczywiscie masz zaufanie.
Dobor sktadnikow, sposob ich kru]enla, propovqe, wyhur programu i czasu
gotowania powinny odpowi: y

Misa byta zle wyczyszczona po poprzednim przygotowywaniu
jedzenia. Powtoka antyadhezyjna jest uszkodzona

Zanim rozpoczniesz gotowanie, upewnij si¢, Ze misa jest dobrze wymyta i po-
wtoka antyadhezyjna nie ma uszkodzen

taczna objetos¢ whozonej do misy zawartosci jest mniejsza od
zalecanej w przepisie kulinarnym

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu kulinarnego

Ustawiony zbyt duzy czas przygotowywania

Zmniejsz czas przygotowywania lub skorzystaj z zalecen przepisu kulinarnego,
adaptowanego do danego modelu urzadzenia

Podczas smazenia: zapomniate$ nalac oleju do misy; nie mie-
szates lub za pézno przewracates przygotowywane produkty

Dla zwyktego smazenia nalej do misy troche oleju — tak, aby pokrywat on
cienka warstwa dno misy. Aby produkty obsmazaty sie w misie rownomiernie,
nalezy je co pewien czas mieszaclub przewracac

Podczas duszenia: w misie jest zbyt mato wilgoci

Dodaj do misy wiecej ptynu. Podczas przygotowywania nie otwieraj pokrywy
multicookera bez potrzeby

Podczas gotowania: w misie jest za mato ptynu (nie byty za-
chowane proporcje sktadnikow)

Przestrzegaj prawidtowych proporcji ptynu i sktadnikow twardych

Podczas pieczenia: nienasmarowana olejem powierzchnia
misy przed rozpoczeciem pieczenia

Podczas gotowania na parze: w misie za mato wody, aby zapew-
nic wystarczajaca gestos¢ pary

Obowiazkowo nalewaj do misy wode w objetosci, zalecanej w przepisie kuli-
narnym. Jezeli masz watpliwosci, sprawdz poziom wody w procesie gotowania

Wlates$ do misy zbyt duzo oleju

Podczas smazenia

Dla zwyktego smazenia wystarczy, aby olej pokrywat dno misy cienka warstwa.

Przy smazeniu na gtebokim oleju kieruj sie wskazowkami dla wtasciwego
przepisu

Nadmiar wilgoci w misie

Nie zamykaj pokrywy multicookera podczas smazenia, jezeli nie jest to zale-
cane w przepisie. Produkty $wiezo mrozone przed rozpoczeciem smazenia
nalezy rozmrozi¢ i odlac z nich wode

Podczas gotowania: wygotowanie sie bulionu, podczas gotowa-
nia produktow o podwyzszonej kwasnosci

Niektore produkty wymagaja specjalnego przygotowania przed gotowaniem:
mycia, obsmazania itd. Kieruj sig zaleceniami wyl go przepisu kulil

Przed wtozeniem ciasta nasmaruj dno i $cianki misy mastem Lub olejem (nie
nalezy wlewac oleju do misy!)

PRODUKT UTRACIL. SWOJA FORME

Zbyt czesto mieszate$ produkt w misie

Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej, niz co 5-7 minut

Ustawiony zbyt duzy czas Zmniejsz czas przyg ia lub skorzystaj z zalecen przepisu kulinarnego, adaptowanego do
nia danego modelu urzdzenia
WYPIEK OKAZAL SIE WILGOTNY

Byty uzyte nieodpowiednie sktadniki,

dajace nadmiar wilgoci (soczyste warzywa
lub owoce, mrozone jagody, Smietana itp.)

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem wypieku. Staraj sig nie wybierac sktadnikow, zawierajacych
byt wiele wilgoci lub uzywaj je w miare mozliwosci w minimalnej ilosci

W procesie fermentacji koricowe] ciasto
przylepito sie do pokrywy wewnetrznej i

Podczas pieczenia: | zatkato zawdr wypuszczania pary

Wktadaj do misy ciasto o mniejszej objetosci

(ciasto jest niewy-

Przetrzymate$ gotowy wypiek w zamknie-
tym multicookerze

Staraj sig wyjmowac wypiek z mumcookera od razu po przygotowaniu. W razie potrzeby mozesz na
chwile zostawic produkt w e przy wigczonym automatycznym

WYPIEK NIE WYROSE

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do

Btad wwyborze typu produktu lub podczas

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu

pieczone) Wy]mu wypiek z misy, przewr6C i ponownie wioz do misy, po czym kontynuuj " 510 b
Wrozyte$ do misy zbyt duzg ilos¢ ciasta y do gotowosci. W przysztosci wktadaj do misy mniejsza ilos¢ Jalka z cukrem byt Zle ubite
ciasta do pieczenia Ciasto zbyt dtugo stato z proszkiem do pieczenia
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE Nie przesiate$ maki lub Zle wymieszates ciasto

danego modelu urzadzenia) przepisu kulinarnego.
Dobor sktadnikow, sposob ich wstepnego przygo-

Byt popetniony btad podczas wktadania sktadnikow

towania, proporcje powinny odpowiadac jego
zaleceniom

(obliczenia) czasu przyg
wania. Zbyt mata ilos¢ sktadnikow

Dobér sposob ich krojenia, proporcje, wybdr programu i czasu przygotowywania
powinny odpowiadac jego zaleceniom

Po przygotowaniu gotowe danie zbyt dtugo

Zbyt dtugi czas pracy funkcji podgrzewania automatycznego jest niewskazany. Jezeli w Twoim

Wybrany przepis kulinarny nie pasuje do wypiekania w danym modelu multicookera

stato w trybie podgrzewania automatyczne-
9o tej mozliwosci

modelu multicookera przewidziane jest wstepne odtczenie danej funkeji, mozesz skorzystac z

0DCZAS GOTOWANIA PRODUKT WYGOTOWUJE SIE

Podczas gotowania kaszy na mleku wygotowu-
je sie mleko

Jakos¢ i wiasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca i warunkow jego produkcji. Zalecamy
uzywanie tylko mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu do 2,5%. W razie potrzeby mleko
mozna troche rozciericzy¢ woda pitng

Sktadniki przed gotowaniem nieprzygotowane
lub przygotowane nieprawidtowo (Zle wymyte

Korzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzgdzenia) przepisu kulinarne-

go. Dobor
itd.). Nie byty zachowane proporcje sktadnikow
lub nieprawidtowo wybrany typ produktu

sposob ich p ia, proporcje powinny odpowiadac

jego zaleceniom. Kasze zbozowe, migso, rybe i owoce morza zawsze doktadnie myj, dopoki woda
nie bedzie czysta

W wielu modelach multicookerow REDMOND w pmgmmuch STEW” i ,SOUP” przy mewysmrcza/qcey ilosci plynu w misie zadziata
system zabezpieczenia przed takim program

przechodzi do trybu podgrzewania automatycznego

sie i multicooker
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MULTICOOK Przygotowywanie roznych potraw z mozliwoscia 15 min 2min-1h/1 min e |- N
ustawienia temperatury i czasu gotowania 1h-15h/5min




= 5 Ryba (filet) 500 500 15
5o Eo EH ; - P—
Iaecents oo st _ H;’E Zalé{es asu. ; :g,g s% 6 | Mieszanka owocow morza ($wiezo mrozona) 500 500 5
Program cenia odnosnle astosonania SEE dmamnenl, E g‘g §.§ 7| Ziemniaki (osti 1,5-2 cm) 500 500 15
Ec S § 8 8 Marchew (kostki 1,5-2 cm) 500 500 20
STEW Duszenie warzyw, miesa, ryby 1h 20 min -8 h /5 min N 9 Buraki kostki1,5-2 cm) 500 50 kS
- N - N . L. 10 | Warzywa Swiezo zamrozone 500 500 15
Pieczenie keksow, biszkoptow, zapiekanek, réznych Lo . . _ N
BAKE ciast z ciasta drozdzowego i francuskiego th 20 min - 8 godzin / 5 min + 2 godziny 1 ik T 500 5
COOK/BE- . . . . . Nalezy uwzglednic, ze sq to zalecenia ogdlne. Rzeczywisty czas moze roznic sie od zalecanych wartosci w zaleznosci od jakosci kon-
ANS Gotowanie warzyw, migsa, ryby, straczkowych 40 min 5min-4h/5min + |- + o kretnego produktu oraz od Twoich predylekdi.
ie roanych pi f Zalecenia, d ce uz ia trybow w ie «MULTICOOK»
SouP rﬁgtg%y:xngliéozny(h pierwszych dan (barszcz, 1h 20 min - 6h/5 min s | N , dotycza Yy ryb P ych wprogi
robocza Zalecenia odnosnie uzycia
FRY Smazenie warzyw, miesa, drobiu 15 min S5min-1h30min/Imin | - | - +
35°C Koricowa fermentacja ciasta, przygotowywanie octu
RICE/GRAIN | Gotowanie ryzu, przygotowywanie roznych kasz | 35min | Smin—4h/5min + = +
40°C Przygotowywanie jogurtow
Gotowanie makaronu, przygotowywanie pasty wg . . . . _
PASTA r6inych praepisow kulinarnych 10min | 2min - 30 min /1 min + + 45°C Zakwas
STEAM Przygotowywanie na parze Warzyw, yby, miesa, | 3 uo | 5 i _ 2 godzing/Smin |+ |+ | + S0°¢ Fermentacja
mant, potraw dietetycznych i wegetarianskich 55oC Preygotowywanie pomady
PILAF Przygotowywanie roznych rodzajow pilawu 1h 20min-1h30min/10min | + | - + 60°C Praygotowywanie zielonej herbaty, positkow dla dieci
BABYFOOD | Przygotowywanie positkow dla dzieci 1h 10min =3 h/5min + = + 65°C - ie migsaw L
p y
COTTAGE Przygotowywanie twarogu domowego 20 min 10 min - 10 h /10 min + = - 70°C Pr t nie pon
CHEESE ygotowyw: 9 g rzygotowywanie ponczu
YOGURT Przygotowywanie roznych rodzajow jogurtu 8h 30 min —12h /30 min + = - ' Pasteryzacja, przygotowywanie biate] herbaty
SLOW COOK | Duszenie powolne warzyw, migsa, ryby 5h 3h=12h/10 min + = + 80°c Przygotowywanie grzanego wina
. Przygotowywanie potraw z dziczyzny (twardego | 5 1h—12h/10 min . . 85°C Przygotowywanie twarogu lub potraw, wymagajacych dtuzszego czasu przygotowywania
migsa, duzych kawatkow miesa i drobiu). 90°C Przygotowywanie czerwone] herbaty
. . 5min-1h/1min o .
OATMEAL Przygotowywanie kasz na mleku 10 min Th=-4h/5min + |- + 95°C Przygotowywanie kasz na mleku.
DEEPFRY  Smazenie na gtebokim oleju 30min | Smin-1h/1min — o s 100°C Przygotowywanie bez lub konfitur
PIZZA Przygotowywanie pizzy 25 min 20min—=1h/5min - |- 2 godziny 105°C Przygotowywanie galarety migsnej
BREAD Pieczenie chleba 2h 1h-6h/10min - - - 10°c Stenlizada
DESSERT Przygotowywanie roznych deserow 30 min Smin—-3h/5min + | - + 15°C Praygotowywanie syropu cukrowego
EXPRESS Szybkie przygotowywanie ryzu, kasz na sypko 20 min - - |- + 120°C Przygotowywanie golonki
. L . 125°C Przygotowywanie duszonego migsa
0 Przytoczona jest usredniona temperatura robocza elementu grzejnego. o 5
Zalecany czas przyg ywania roznych produktow na parze 130°C Przygotowywanie zapiekanki
135°C Obsmazanie gotowych potraw w celu uzyskania chrupiacej skorki
" " Czas I
Produkt Waga, g/ llos¢, szt. Ilosé wody, ml min 140°C Wedzenie
1 | Poledwica wieprzowa / wotowa (kostki 1,5-2 cm) 500 500 20 145°C Zapiekanie warzyw i ryby w folii aluminiowej
2| Poledwica barania (kostki 1,5-2 cm) 500 500 20 150°C Zapiekanie migsa w folii aluminiowej
3 | Filet kurczaka (kostki 1,5-2 cm) 500 500 15 155°C Smazenie wyrobow z ciasta drozdzowego
4 | Pulpeciki/kotlety 180 (6 s2t.)/ 450 (3 szt) | 500 20/30 160°C Smazenie drobiu




Temperatura robocza

165°C
170°C

Zobacz takze w zatqczonej ksigice z

Smazenie stekéw

Przygotowywanie frytek nuggetsow zkurczaka

Zalecenia odnosnie uzycia

VII.PRZED ZWROCENIEM SIE DO PUNKTU SERWISOWEGO

Usterka

Na wyswietlaczu
pojawit sie komuni-
kat o btedzie: E1-E4

Urzadzenie nie wia-
czasie

Mozliwe przyczyny

Btad systemowy, mozliwe jest uszkodzenie ptyty
sterowania lub elementu grzewczego

Przewdd zasilajacy nie jest podtaczony do urzadze-
nia i (lub) gniazda

Niesprawne gniazdo

Brak pradu w sieci elektrycznej

Sposob usuniecia

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj az wystygnie.
Szczelnie zamknij pokrywe, ponownie wtgcz urzadzenie do sieci
elektrycznej

Upewnij sie, ze zdejmowany przewod elektryczny jest podtaczony
do odpowiedniego ztacza na urzadzeniu i jest wtaczony do gniaz-
da

Wiacz urzadzenie do sprawnego gniazda

Sprawdz napiecie w sieci elektrycznej.Jezeli go brak, zwréc sie do

dostawcy energii elektrycznej, obstugujacej Twoj dom

Sprawdz, czy napiecie w sieci elektrycznej jest stabilne. Jezeli jest
ono niestabilne Lub nizsze od normy, zwroc sie do organizacji,
obstugujacej Twéj dom

Przerwy w zasilaniu pradem (poziom napiecia pradu
jest niestabilny lub nizszy od normy)

Miedzy mis3 a elementem grzewczym znajduje sig

postronny przedmiot Lub czastki (¢miecie, kasza, Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj az wystygnie.

Danie gotuje sie zby f i i
d&ug‘n_g uje sie zbyt Kawalii jedzenia) Usuri zbedny przedmiot lub czastki
Misa w korpusie multicookera jest wstawiona ze P .
skosem Wstaw mise rowno, bez skosow.
Tarcza grzewcza jest silnie zabrudzona 82:3% ; rg?;g:]:; sieci elekirycznej, poczekaj az wystygnie.
Misa st nierowno WSEawiona |y i o e skosow.
do korpusu urzadzenia ¢ ’ :
?;;ﬁ;g?? ﬁsf Pokrywa jest zamknigta nie- | Sprawdz, czy miedzy pokrywa a korpusem urzadzenia nie znajdu-
Podczas przygotowy- PO | 7czelnie lub pod pokrywe | ja sie przedmioty postronne ($miecie, kasza, kawatki jedzenia),

czenia misy z

wewnetrzng po-

krywa multicoo- | Uszczelka gumowa na pokry-

kera wie wewnetrznej jest silnie
zanieczyszczona, zdeformowa-
na lub uszkodzona.

VIIL.WARUNKI GWARANCII

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciggu catego okresu gwarancyjnego producent zobowigzuje sie
do usuniecia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednig jakoscig materiatow Lub btedem w produkcji urzadzenia) poprzez
naprawe, wymiane czesci lub catego urzadzenia.

Gwarancja nabiera mocy tylko wowczas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwa-
rancyjnej. Gwarancja obejmuje wy&aczme urzadzenia, ktdre byty uzywane zgodnle zinstrukcjg obstugi, nie byty naprawiane, nie byty
rozktadane na czesci oraz nie byty uszkod: wskutek ia, a takze urzadzenia ktore posiadaja komplet
akcesoriow. Gwarangja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzqdzema oraz takich elementdw jak filtry, zaréwki, pokrycia
ceramiczne i teflonowe, gumowe uszczelki itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowiazar gwarancyjnych liczony jest od dnia sprzedazy lub od daty produkcji wyrobu (w
przypadku, gdy okreslenie daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, umieszczonym na naklejce identyfikacyjnej na korpusie wyrobu. Numer
seryjny sktada sie z 13 znakéw. 6-y i 7-y znaki oznaczaja miesiac, 8-y — rok produkcji urzadzenia.

Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze urzadzenie uzytkowane

wania spod pokrywy usun je.Zawsze zamykaj pokrywe multicookera do prztykniecia

wychodzi para.

trafit przedmiot postronny.

Sprawdz stan uszczelki gumowej na pokrywie wewnetrznej urza-
dzenia. Mozliwe, Ze wymaga ona wymiany.

jest zgodnie z niniejsza instrukcjg i obowiazujacymi normami technicznymi.

Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i elektronicznego)

Po zakoriczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze samo urzadzenie nalezy oddac

do punktu zbidrki 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 od-

dzielnie. Posiadacze starych urzadzen powinni dostarczy¢ je do specjalnych punktow odbiorczych. Jednoczesnie

Twoj wktad w prawidtowa utylizacje niniejszego produktu przyczynia sie do oszczednego wykorzystywania zaso-

_ bow naturalnych oraz przyczynia sie do niepr siedos potencjalnie niebez-
piecznych substancji.

Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, requlujacy utylizacjg sprzetu elektrycznego i elektro-

nicznego.

Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerdbki odpadow ze sprzetu elektrycznego i elektronicznego,

obowigzujace na catym terytorium Unii Europejskiej.
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eméktaonc, BeBaiwBeire ot ko autd Eer yelwan,

[TPOZOXH! Karé m Aeroupyia o m:j)iﬁ/\qpa me
ouakeuns, 10 umoA kar T perahikd pépn
Beouatvovranl Mpoaé€re! Xonayomonjore Ta ydvria
10U goUpvou. 1o TV amroQuyn EyKAUUATWY, [NV
OKUBere mdvw amd Ty guaKeun 0rav avoiyere To
KamdKi.

Amoauvdécre T ouokeu amé my Tpica perd m
yprion kaBus Kat kard m oipkela Tou kaBapiajod
1) g erakiviang. AaigeiTe To kawdio Tpogodo-
ofog e oTeyvd yEpiar kparwvrag 1o amé 1o fUapa
KQ1 O] 0T 70 1010 T0 KaAwdio.

Minv TormoBereire To kahwdio Tpogodoaia ot mdpreg
f kovid oe Tmyés Bepdmag, ,goosim Vot pnv Av-
YiCeran 1y mepiaTpéperan o kahwdio, va prv ayyile
a%pnpu QVTIKEIEVa, YUVIES Kau TIG GKpEg Twv €ti-
TIAWV.

OYMHOEITE: tuyaia BAdBn rou kaAwdiou
T00goG0aia¢ Lmopei va ooKkaAEaer uaAermoupyicg,
01 0rroieg dev avriaTolyoUv oV €yyinan, ka6 Kar
Lmopei va mookaAéaer éva nAekTpiko aok. pemel
omwadrmore va  avIIKaraoTaoTAgEre 10
KATEaTOAUUEVO NAEKTOIKO KaAwbio aT0 KEVIPO
ETIOKEULV,

Mnv TomoBereire 1 Guokeur] g it paAaki emod-
VElD, pn v o,KsnaEsT,s KaTd T OlapKela T AEIToup-
yiag mg, auTd prrogef va odnyrAoel og umepBEpuav-
01 kai duakeroupyia g GuaKeurig.

Mnv ypnotoroieire T auakeur aTov GmaiBpo, 1
£TT001 TOU E0WTEQIKO] TG cucKaur]i Je uypaoia A
Géva avTikeipievar propel ot TpokaAEoel GoBapég

)

@

@Bopéc omn auakeun,

(Mo Tov kaBapigd T auakeus BeBoiwBeire or
€V amroouVBEIEVN a0 T BiKTUO Kal EXEl KpULOE!
evtehac. Na akohouBeire mord Tig odnyieg Yiar Tov
KaBopIap6 g ouoKeurig,

AATOPEYETAI var Buéicere 1o mepiBAnua mg
QUOKEUNS G VepO Kol vt T0 TomoBETelTe kamw amo
ToexoUuevo vepo!

Aty n auakeur) dev mpoopiCera yio p,r']orkané
mop,a?ouumpl)\ap[ﬁuyousvwv TV TION uuvrk IKia
8 1V Kl Gvw) TIOU EXOUV GWLGTIKT, VEUPOAOYIKN
f voryiki] avermnpiar f e EMeiun eumelpiag Kal -
ang, smog Orav autd g dropa emmpodvial f Aa-
Bdvouv 0dnyleg ayemikd pe T, yprion g ouaKeung
Kot éyou emiyvwan Twv KIvivwy Tiou ouvdégvral
e 1 Xpron m&. Ta mandiar Oev mpémel var maiouv
e T uakeur. Kpatrore m ouakeur ki 10 kahwdio
Tp0g0d0qia JaKpI amo TTardId nAIKia ki Twy 8
1V, KoBapiopdg kar uvfipnon g ouakeurig dev
ﬂﬁ)&ﬂil Vol QoKoGvTon a6 Ta Traiid ywpig TV e
Bhewn evnAikou.

Tar ukiké ouokeuaoiag (mhaoTiké, TohuaTupévio,
KAT.) umrope v eivar emikivduvaryia Ta Traididt. Kiv-
duvog aogugia! Kpardote Ta wakoid amd Ta maidid.
Amayopeueral vor emokeudCere ol iBioi  va emgépe-
Te ahhayég oTov pnxaviopd T ouakeurg. OReg or
£0Y0OiEC OUVTINONG KaI EMOKEUG TTOETTEI Vol eKTe-
AoUvron 4o £var ecoUIOOTEVO KEVTPO ETIOKEUGY.
AvtiemrayyeAuamug exteAadpevn epyaoia mopei v
odnyfiaer og BAGB TG GuOKeunG,TpaUATIONO K
UNIKEG (e,

[POZOXH! Amayopeteran n xorian me ouokeung
g€ TEPITTWON omolaodnoTe QUTAEIToUpYiag .



TeXVIKA XAPOKTNPIOTIKA

Movtého RMC-250E
loxUg. 860-1000 W
Taon 220-240V, 50/60 Hz
MéyeBog Tou pTToA 4\
ETioTpwon Tou PTToA. . avTIkoMnTIKR kepapik ANATO® (Kopéa)
3D-Z¢oTapa UTTapXEI
066vn LCD
BaABida e§odou aTpou. apalpoUpevn
Mpoypdupara

1. MULTICOOK 12. COTTAGE CHEESE (MYZHOPA)

2. STEW (ZIFANO BPAZIMO) 13. YOGURT (TIAOYPTI)

3. BAKE (WHZIMO) 14. SLOW COOK (ZITANO MATEIPEMA)

4. COOK/BEANS (BPAZIMO/OZMPIA)  15. GAME (KYNHTT)

5. SOUP (ZOYMA) 16. OATMEAL (XYAOZ TAAAKTOS)

6. FRY (THTANIZMA) 17. DEEPFRY (THTANIZMA ZTO AAAI)

7. RICE/GRAIN (PYZI/AHMHTPIAKA) ~ 18. PIZZA (TITZA)

8. PASTA(MAZTA) 19. BREAD (WQMI)

9. STEAM (ATMOX) 20. DESSERT (EMIAOPTIA)

10. PILAF (MIAA®I) 21. EXPRESS (EZMPEZ)

1. BABY FOOD (MAIAIKH TPO®H)
AsiToupyieg

1. MASTERCHIEF (MAZTEPZE®) (euéhiktn pUBUION Xp6vou kal Beppio-
Kpaoiag HayEeIpEPATOG, KATAaXWPNOT Kal aVaTIapaywyr TpoypaupaTog
Xxpnom)

2. AAU‘T"WP”"” Beppokpaadiag £Toiuwy mMaTwy (autdpato JéoTapa) — Ewg

wpeg

3. TpokaTapkTikA aTToo0vdean autdpaTou JeoTAPATOG — UTIAPXE!

4. Avabéppavon maTwy — £wg 24 WPEg

5. KaBuotépnon évapéng — wg 24 wpeg

E@odia

MoAuokeUog 1 1E.
MroA RB-C422 1 TEp.
Eowrepikd a@aipoUpevo KaTmaki 1 1Ep.
Aoxeio yia payeipepa oTov aTpod 1 TEP.
ZTAPIYHA YIO HayEipEPa aTov aTyd ... ettt 1 TEQL
KaAdBi pe XepoUAI YIa TNYAVIOHA OTO AGD.......veeeeecrceeiicieeieiians 1 1E.
Noxeio yia pétpnon 1 1E.
KoutéAa 1 TE.
ZmaTouha/koutdAl 1 1Ep.
Bdon yia koutdAa/oTrérouAa 1 TEP.
DOruapaki kougivag 1 TEP.
NaBida yia PmoA 1 1ep.
BiBAio «100 ouvTayég» 1 1e.
Odnyieg xprong 11ep.
BiBAiGpio eyyUnong. 1 TEP.
KaAwdlo epodiacpol peuparog 1 TEQ.
ZUOKEUQOia 1 TEY.

O mapaywyos éxer dikaiwpa va kavel arayés oto viidaiv, podiacio,
OTTWS K1 OTal TEXVIKG XQPAKTNPIOTIKG TNS CUOKEUNS KaTd T BeAtiwan g

Tapaywyns Tou Xwpic EMMPO0BETNS EvNUEOWONS yia TS aMayés aurés.
Aiaragn Tou ToAuoketoug Al

1. Zpa g oUoKeufg 10. Zmarouha
2. XepoUN yia peTagopd 11, Zmpiyua yio payeipepa aTov atpd
3. Kamdki Tng ouokeurig 12. KaAdbi yia ydviopa o1o AGdt
4. AQuIpOULEVO ECWTEPIKO KATIAKI 13. KaAwdio e@odiaopol pelparog
5. MmoA 14. Noxeio yia payeipepa oTov atpd
6. Aoxeio yia GUYKEVTPWOT GUPTTUKVL)- 15. AaBida yio PTroA

parog 16. 1uapdki kougivag
7. Om yio €050 arpol 17. Baon yia koutéAa/oTiaToula
8. Mivakag diayeipiong pe 086vn 18. Aoyeio yia pérpnon
9. Koutdha

Mivakag diayeipiong A2

1. MAAkTpo «Reheat/Cancel» («Avabéppavan/Akipwany) — ouvdeon/
ammoouvdean AsiToupyiag avabépuavang, SIAKOTIT TPOYPAUHATOS Ha-
YEIPEUATOG, AKUPWAT ETTIAEYUEVWV TIAPAHETPWV.

2. TAAkTpo «Time Delay» («KaBuotépnan évapéng») — pubpion xpdévou
kaBuaTtépnang évapgng, emAoyn TIRAG AETITWV/Wpag TV TTpoavapeps-
pevn Aermoupyia, KaTaxwenan VEoU TPOYPAUHATOG LAYEIPEUATOG, OKU-
WO Kal ETMIOTPOQN 0TI PUBKIGEIS EpYOTTATIOU OE OAa Ta TTPOYPAUHG-
Ta (0TNV KaTGOTAON AVOROVAS).

3. 086vn.

4. TAAkTpo «Start/ Keep warmy («Evapgn / Autoparo ZéoTtapar) — évap-
&N €MAEYPEVOU TIPOYPAUHATOG HAYEIPELATOG, TIPOKATAPKTIKI aTTOoUV-
Seon Aeimoupyiag autépaTou (EoTAPATOG.

5. MMKkTpo «t*C» — oUvdeon Aeimoupyiag pUBuiong Beppokpaaiag Kai
XPOVOU HOYEIPEPOTOG OTA AUTOUATA TIPOYPAUATA (EKTOG ATTG TO TTPG-
ypappa «YOGURTY).

MAAkTpo «Menuy» («Mevoux) — emmiAoyry auTépaTOU TIPOYPANHATOG
payeipépatog, akipwaon Kal ETOTPOPr OTIG PUBKICEIG EpyoaTadiou (aTnv
KaTéoTa0n AVaHOVAG).

7. MNAAKTPO «—» — PEiON TIUAG WPAG Kal AETITWV 0TI puBioeIg pohoyioU,
PUBHION XPOVOU LaYEIPEPOTOG Kal KaBUaTEPNONG Evapgng, HEiwon TIHAG
BeppoKpaoiag oTa aUTOHATA TTIPOYPAUMATA (EKTOG aTT6 TO TTPOYPaHa
«YOGURT», Aoy quTOATOU TTPOYPAUUATOG HAYEIPENATOG.

8. MAAKTPO «+» — algnon TIHAG WPag Kai AETTTWV aTig pubpioeig poAoyiol,
pUBUION XpOVoU payelpéuaTog kal kaBuaTépnang évapéng, augnon TiurAg
Beppokpaciag oTa AUTOATA TTPOYPAUHATA (EKTOG TG TO TIPOYPAHT
«YOGURTY, emAoyr autéuaTou TIpoYPARPATOG HOYEIPEUATOG.

9. TAAKkTPO «OK» — TTépaca aTo ETTOPEVO Prpa OTNY KATEOTACN ETTIAOYIAG
QUTGUOTOU TTPOYPAHUATOG, PUBHIONG XPOVOU Kal BEPHOKPATIOG payel-
PEPATOG, TPEXOUCG WPAG.

Aidragn Tng 006vng A3

1. Aeiktng TIUAG BepHOKPATiOG aTa TIPOYPAUUATA JaYEIPEUATOG (EKTOG
a6 Ta mpoypdppata «YOGURT» kai «kEXPRESS»).
2. Acgikng dladikaciag payeipéuarog.
3. AeiKTEG QUTOUATWY TIPOYPAUHATWY HAYEIDEPATOG.
4. Xpovopetpo/deikTng Tpéxouoag wpag/Seikmg xpévou kabuaTépnong
évapgng.
5. Aeiktng puBpiong Tpéxoucag wpag/xpovou kabuatépnong Evapéng.
6. AeikTng ETAOYAG XPOVOU PaYEIPEPATOG.
7. Aeiktng Aeimoupyiag avaBéppavong maTwy/ auTéuaTog (eoTANATOG.
MoAuoketog REDMOND RMC-250E eival e§orAiopévo pe aioBnrpio Tiva-
ka diaxeipiong kai LCD 086vn, n omoia £xel TRIWV EI5WY GWTIOHS TTOU

egapTAaral até TV KATEoTAON AEITOUPYIag TNG CUCKEUNG.

Xpuw . .
ngg‘r’]l; KardoTaon Asitoupyiag
Aeiroupyei kaBuoTépnan évapgng, oTnv 086vN aTTEIKOViTe-
MMAE Tal XpOVOG XPOVOUETPOU Kail SeikTng KaBuoTépnang vap-
éng
AEIToUpYEi T0 TTPOYPAPUA PAYEIPEPATOG, OTNV 08OVN aTal-
MPAZINOZ KOVIZETaI QvTiIoTPOPN PETPIOT) XPOVOU TOU TIPOYPAHHATOS
kai wrtigeTan deikTgn «Cooking timey.
MOPTOKAAI AeiToupyia avabéppavang TaTou, TNy 086vn aTeikovi-

ZeTan PETPION XPOVOU.

I. TIPIN AMO THN MPQTH XPHXH

BydAte pe mpoooyr Tn ouokeur) amé Tn cuokeuacia. AaipéaTe OAa Ta
UAIKG oUoKeUaaiag Kai S1apnuIoTIKE auTokOAANTa.

A Mnv Byadere autokéAAnTa e TpOEIGOTOINTEIS, QUTOKOAANTA g VEi-
Eeig (eGv uTGpxOUV) Kal TO QUTOKOAANTO g apIBUG Kal O€Ipd TNG ou-
OKeURS Tavw otn owpa g! H amouadia Tou apiBuou oeglpds mavw
aTo POV auToudTwS OTEPE To DIKaiwua eyyinong.

Merd 1 peragopd i amobrikeuan o€ xaunAés Bepuokpacics aprore
11 OUOKEUI) 0€ Beppokpacia Gwyartiou TOUAGYIOTOV 2 WPES TTPIV atmd
TNV vepyorroinor.
KaBapioTe 10 0Wpa NG CUOKEURG HE €va vwTTd Travi Kal KaBapioTe To PTToA,
QAQAOTE Ta VO OTEYVWOOUV. Mo va Pnv eRQavioTEl pia pupwdid kard Ty
TIPWTN XPAON TNG GUCKEUNG, TIPOYUATOTIOINGTE 0AGKANPO KaBapiopd Tng.

Il. XPHZH TOY MOAYZKEYOYX

Mpiv amé Tnv mpwrn Xprion

ToToBeTAOTE TN CUOKEU O€ piat iola 0pIZOVTIO ETTIQAVEIX HE TETOIO TPOTTO Yiat
Vo unv EQTEN 0 {e0TOG aTdG TIou Byaivel atrd Tn BaABida oTIg TaTTEToApiES,
S1akooHNTIKG UAIKG, NAEKTPIVEG OUOKEUEG Kal GAAEG GUOKEUES 1} UNIKG TTOU
pTopoUv va XaAdoouv amé TV uypaacia fj upnAr Beppokpaaia.

Mpiv atrd 1o payeipepa BeBaiwbeire 6T GAa Ta EGWTEPIKA Kal ECWTEPIKG PéPN
ToU TroAuaKeUoug dev éxouv BAGREG, Bpalapata Kal GAAa eAaTTWUATA.
MeTagU Tou Soxeiou kai BepuavTikoU aToIXEioU Bev TIPETTEI VA UTIAPXOUV G
QVTIKEIWEVAL.

EmioTpogn aTig pubpiceig epyooTagiou

MoAuoketog REDMOND RMC-250E £xe1 avegdptnTn pvipn. Ze epimmwon
TIPOCWPIVAG ATTOOUVBETNG TS TO PEUH BAEG O PUBUITEIG TTOU EXETE KAVEl,
Siatnpodvral. Na va emoTpéWeTe aTIG PUBUITEIG EPYOOTATIOU, TIATAOTE Kal
KpatnoTe 10 TTARKTPO «Menuy». @a aKOUGTEN NYXNTIKG Grua, N CUOKEUr Ba
EMOTPEWEI 0TI PUBUICEIG aTTO TTPOETTIAOYH.

P0Buion poloyiol

ZUVOEDTE TN GUOKEUN JE TO NAEKTPIKG peUpa. MatioTe kal KpATAGTE TTARKTPO
«t» 1} «—». AeiKTEG TWV TARKTPWY «+», «—», «OKx, dTIwg TioNg SeikTng TG
TpEXOUTG Wpag (aTnv 086vn) Ba avaBoaPrivouv. Me kdBe gopd TTou Tra-
TATE TO TARKTPO «+» N TIPA WPag Ba augavetal, To TAAKTPO «—» — Ba pel-
wveral. Me v emiteugn péyiotng évaeigng n puBuion Tou xpdvou Ba ouve-
xioel amé v apxn. Mo ypriyopn aAayn TaTAoTe Kal KPOATAGTE YIa PePIKG
0euTEPOAETITA TO G0V TTARKTPO. MeTd amd Tv oAokAjpwan g puBuiong
NG TPEXOUTAS WPAG TTaTAOTE To TAAKTPO «OK», KaToTTIV ToUTOU ETIAEETE
TV TIA Twv AeTITv. Metd armd v oAokAfjpwan Tng pUBUIoNg Tpéxoucag
wpag TarioTe 1o TAAKTPO «Reheat/Cancel».

PGBuion xpévou paysipéparog

210 TroAuckeUog REDMOND RMC-250E trpoBAémetal duvaronTa aayrig
XPOVOU HayEIPEUATOG TTOU UTIGPXE! OTTO TIPOETTIAOYH OTO KABE TTpdypauua.
To BrAua aMayrg Kai 6pia pUBUICOUEVOU XPOVOU EAPTATAI OTTO TO ETTIAEY-



HéVO TIPOYPUUUA HOYEIPENATOG.
Ta aMayn xp6vou payeipépaTog:

1. EmAEETe quTOpaTO TTPOYPANMA PAYEIPEUATOG, TIATWVTAG TO TTARKTPO
«Menuy. AgikTeG TwV TTARKTPWY «+», «—», «Start / Keep warmy» Kkai
«OK» Ba avaBoaprivouv. MaTAoTe TARKTPO «+» A «—», HEXPI VO OTTEI-
KovIaTei aTnV 086vn SeiKTNG KATAAANAOU TTpOYpAHUATOG LaYEIpENATOG.
Ta kdBe Tpdypapua aTnv 086vn Ba ameiKovigeTal XpOvog payelpépa-
T0G TG TTPOETIAOYH.

2. Motote 10 MARKTPO «OK» (Bar QuTioTel 0 deikTng Tou Kai 0 deikTng
Xpbvog payeipéuatog) Kai pubUioTe To XpOvo yia To ETTIAEYEVO TTPO-
ypappa. Aeikteg TAAKTPWY «+», «—», «Start/ Keep warmy, «t°C», Tiwg
Kai SeikTng Tou Xpdvou payeipéparog (v 086vn) Ba avaBooBrivouv.
Edv oo emAeypévo Trpdypappa TpoPAETETal AciToupyia kaBuaTépnong
évapéng, Ba avaBooPriver o deiktng Tou TAKTPOU «Time Delay».

Me kdBe @opd TTou TTaTdTE TO TTARKTPO «+» N TIPF Xpdvou Ba augdveral, T0
TIARKTPO «—» — Bat peltvetal. MeTd amé v ohokAfpwan Tng pubuiong Tg
wpag TrarAaTe 10 MAAKTPO «OK», peTd EMAEGTE TV TIpA TwV Aetriiov. MNa
ypriyopn aAAayr| TTATAGTE Kal KPATAOTE Yia PEPIKA éemspoz\zma 10 Séov
TANKTPO. Me TV €TiTeugn péyiotng evdeigng n pubjion Tou xpévou Ba ou-
VEXIOEI OTTO TNV apyr.

3. Tia v akUpwon Twv pUBPIEWY TToU €XETE KAVEI, TIATAOTE TO TTAKTPO
«Reheat/Cancel», PeTd eMAEEETE T0 TPOYPAPHA HaYEIPERATOG aTT6 TNV
apxn-

KaBuoTtépnon évapgng Tou Tpoypdupatog
Auti n Aermoupyia emTpeTer va avaBaMeTe TV £vapén Tou TIpoypappaTog
amd 10 AeTrtd éwg 24 wpeg pe Pripa pUBuiong 10 AeTrTd.

1. MeTé ammd v emAoyr aUTGUATOU TTPOYPAHLATOG KAl XPOVOU PayEIpE-
HaTOG PTTOPEITE Vo pUBICETE TNV KABUOTEPNON EVapEng, TIATWVTAG TO
TAAKTpO «Time Delay» (o deiktng Tou TTAfKTpOU Ba QwTilETal, aTNV
086vn Ba ameikovioTei SeikTng KaBuoTépnang évapgng). Aeikteg Twv
TARKTPWY «+», «—», «OK», «Start / Keep warm» kai «t°C» 8a avao-
oprvouv.

Me v emidoyr) rou mpoypduparog « YOGURT» o Seikng rou mArKTpou
«t°C» Gev 6a avaBoafnver (0” aurd 1o mpoypaupa Sev mpoPAEeTal
Suvardémra arayris Beppokpaciag uayeipéuarog).

2. MatwvTag Ta TARKTPa «+» Kal «—» pUBPIOTE TV TIUA TNG WPAS (ue KABE
QOpa TTOU TTATATE T0 TTARKTPO «+» N TILN Wpag Ba augdveral, 10 TAAKTPO
«—» — Ba peiiveran). lNa ypriyopn ahAayr TratioTe kai KpatioTe 1o
TAfKTpO. Me TV eTmiteugn peyioTng €vaeigng n pubpion xpévou Ba ou-
vexioel amé mv apx.

3. Merd amd v pubpion g wpag §avarrarioTe T TAAKTPO «Time Delay».
Manivrag Ta TAAKTPQ «+» Kal «—=» pUBKIOTE TNV TIUFA TwV AETITGV.

4. Na akupwoete Tig puBpioeig, EavarrariaTe To AAKTPo «Reheat/Cancely,
WETG TTPETTEN VO pUBITETE OAO TO TIPGYPaMPA ATTG TV T,

Aeitoupyia Slatpnong Beppokpaciag EToINwWY TIATWY (auTépa-
10 {€oTapa)

AuTOpOTO ZE0TONA QVOIVE! QUTOUATA QUECWG UETA aTTO TNV OAOKATpWON TOU
TIPOYPAUUATOG PayEIPENATOG Kal DIaTnPEi TN Beppokpaadia € ToIMou TAaTou
oTa TTAaiola 75-80°C oTn didpkeia 24 wpwv. Katd T Aeiroupyia autépaTtou
Zeotapatog o deikTng TARKTPOU «Start / Keep warmy» 6a oBrioel, o deiktng
Tou TAKTpoU «Reheat/Cancel» 6a avaBoxBrivel. Znv 0686vn Ba ameikovi-
Zetal uETpion Xpovou AsIToupyiag.

MpokaTapKTIKR aTTogUVEEoN aUTOHATOU JECTANATOG

[Ma TTPOKATAPKTIKK ATTO0USEDTN AUTOPATOU EOTANATOG PETE OTTO TNV £vapén
TOU TTPOYPApOTOG TTATACTE Kal KpaTAoTe To TTARKTpO «Start / Keep warmy,
Wéxp! va oBfoel o Oeikng Tou TARKTPOU «Reheat/Cancely. Ma va §avaouv-
OEOETE TO AUTONATO CEOTapa, LavaTIaTAOTE Kal KPATACTE TO TTAAKTPO «Start /
Keep warmy, o 8eikTng Tou TTAfjKTpou «Reheat/Cancel» Ba avaBoaprvel.
AvaBéppavan maTwv

la avaBéppavon kpUwv TaTwv:

1. AkoloubBrote onp. 1-2 kepahaiou «[evikry Siadikaaia kard Tn xprion
QUTOUATWY TIPOYPAPPATWYY.

2. MamorTe kai kpaTroTe 10 TTAKTPO «Reheat/Cancel». O deiktng Tou TTAfKTpOU
Ba avaBooPrivel, Ba avoitel n Aemoupyia avabéppavong. Xmv 0Bévn Ba
ameikoviZeTal uérpnan xpdévou Aeimoupyiag. H ouakeur Ba Beppdvel To gayn-
16 péxp1 75°C. Autr n Beppokpaoia Ba diampeital Péxp! 24 WPEG. AV XPEIOOTE],
UTTopeiTe va KAEIoETe TNV avabépuavon TatwvTag 1o TARKTPo «Reheat/
Cancel» (o deikmng Tou TAKTpOU Bat OBrioEl).

Aerroupyia «MASTERCHIEF»

H Aeiroupyia «MASTERCHIEF» ev eival mpoofdaiun kard m xprion

mpoypappdrwyv « YOGURT» kar «<EXPRESS».
H Aerroupyia «MASTERCHIEF» emmmpéel va aMGdeTe xpdvo kail Beppokpaadia
payelpépaTog Katd T Sidpkela Tou TpoypdaupaTog Péxpl 10 @opég Kal va ka-
TAXWPEITE TNV O£IPd AAAQYWV TTOU £XETE KAVEI QVTi TOU ap)IKOU TTPOYPAHATOG.
H aMayr Bepuokpaaiag kard Tn xprion Tou Tpoypdppatog «MASTERCHIEF»
Sovarar oTa dpia a6 35°C €wg 170°C pe Brpa 5°C. H aMayn xpdvou payel-
péparog duvarar armd 1 AeTTo €wg 15 wpeg Pe Brpa 1 AeTTTo.

la mpooTagia oUOKEUNS 0 LEYIOTOS XPOVOS LayEIPELATOS OTA TTPO-
ypdupara «FRY» kai «DEEP FRY» mepiopilerai e 2 Wpeg.
20vbean/amooiviean aurduarou CeaTauarog xwpis aMayr xpovou
1 Beppokpaaiag Sev amoreAei xwpioT arayr).
H Aeiroupyia « MASTERCHIEF» pmopei va otabei iSiaitepa xpnoiun
£GV LayeIEVETE QaynTd e GUOKOAES auviayés mou amairouv ouvou-
Qo6 dIGPopwVY MPOYPAUNATWY LaYEIPEUATOS (TTapadeiyuarogs Xapiv,
Kard 1o payeipeua vioAuaddkiwv, aTooyKavop, COUTIWV Kal TTaoTag
e GIGQOPES TUVTAYES, LapUEAGOas KATT).

AMN\ayn Beppokpagia payeipépaTog:

1. Kard 1 Sidpkeia TG AeItoupyiag Tou TTpOypAHHATOG payeIpéUaTog
TIatoTE TO TARKTPO «t°C». O SeikTng Beppokpacia oTnv 08ovn 6a
apxioel va avaBooprvel.

2. PuByioTe Tv embupnTr Beppokpaaia. MNa atgnon marioTe 10 TARKTPO
«+», yia peiwon 1o TARKTPO «—». Ma ypriyopn aAAayr TrarioTe kai
KkpaTAoTE To KatdAAnAo TAfKTpo. Otav n Tipr Ba @Tdoer To péyioTo (To
€Aay10To) 6pio, n pUBHION Ba §avapyioe!.

3. Mnv mardre kavéva TTARKTpO oTov Trivaka yia 5 deutepoAetrta. H véa
TIpn Ba dloTnpnBei aUTOPATWS.

AMAayn xpévou payeipéparog:

1. Katd 1 didpkeia TG Aeimoupyiag Tou Tpoypapuatog matioTe 500
@opég T0 TTARKTPO «t°Cx. O deikTng xpdvou atnv 08évn Ba apxioel va
avaBooprivel.

2. PuByioTe 1o £mMBUUNTO Xpdvo payeipéuatog. Ma algnon TipnAg e Bripa
1 wpa TatAoTe T0 TARKTPO «+», e Pripa 1 AeTTO TO TIAAKTPO «—». H
adgnon wpag Kai AETITWV TTpayHaToTIOIEITal AVEEAPTNTA £Va ATTG TO GAAO.
Orav n mipry Ba @Tdoel To péyioTo 6pio, n pUBuion Ba favapyioel. Ma
ypriyopn aMayn TratoTe Kai kpaTAoTE To KAtGAANAO TIANKTPO.

3. Mnv matdre kavéva TARKTpO oTov Trivaka yia 5 Seutepderta. H véa
IR Ba diaTtnEnBei aUTOPATWS.

Edv puBuiorei wpa payeipéuarog 00:00, n Asiroupyia Tou mpoypdp-
parog Ba diakorei.

Aev mpémel va kavete aAayég 1o auyva arré 1 gopd 1o Aemrto, yiati
o’ auriv v mepimwon Ba SiarnpnBouv pévo ol TeAeuraies aMayés.
Eav mpémer va aMdere rauréxpova 1 Bepuokpacia Kai 1o xpovo
payeipéuarog, mariote 1o MARKTPO «t°Cx» auéowg erd amd v odo-
KAnpwoan Twv aMaywv g Beppokpaaiag An Tou xpdvou avaoya e
v mepitrwaon. Tore o1 véeg mapapérpor Ba diarnpnBouv oav pia
aMayn.

Aiatiipnon aAAaypévou TTpoypdppaTOg HaYEIPERATOG

Edv emBupeire, umropeite o Sidpkeia 3 AeTITidv peté ammd v ohokAipwon
TOU TTIPOYPAUKATOG va dlaTnPrOETE TO VEO TIPOYPapKa avTi TO TTPOYPauHA
epyooTaciou. £’ autd To SidoTnua oTNV 086vn Ba aTeIkoviCeTal avTioTPOPN
PETPNON OE BEUTEPOAETTTAL.
Na diatnprioete 10 aAAaypévo TTPOYpappa HAYEIPEUATOG, TIATAATE TO TIARKTPO
«Time Delay».
Ta va @UyeTe ammd 10 pevol Xwpig va SIaTneAoETe Tig aAayEg, TTATATE TO
TAfKTPO «Reheat/Cancel».
Avamapaywyr} aAAaypévou TpoypauHaTOG HAYEIPEPATOG.
Kard v emAoyn Tou véou oag TpoypappaTog aTo pevold aTny 086vn avri
TOU XPOVOU LAYEIPEUATOG 6O ATTEIKOVIOTE «--=-».
TNa évapgn emAégTe To aAaypévo TTpdypaupa Kai TaTfaTe T0 TAAKTPO
«Start / Keep warm». Katd T 14pKeia TOU TIPOYPAUUATOG HE TO TIEPACHA
k@B 01ddI0U Ba akoUyETE Eva aUVTONO Cripa.
Edv katd v avarapaywyr aAAayuévou TTpoypapupaTog EXETE Kataxwproe!
aMayEg, HETA atmé TNV oAoKAfpwoT| Tou Ba 0ag TIPOTEIVE! VO KATAKWPNOE-
TE T0 VEO TIPOYPApA.
Mopeire va aMaere Tig pubpioeis wv aMaypévwy mpoypappdrwy
e TO 1610 TPGTTO GTTWS Kal Twv aUTGUATWY TTPOYpappdTwy. H katayd-
pnon véwv aaywv akupwvel TiS TPONYOULEVES, OI OTTOIES TTPETTEI Var
apxioouv otV mapairépw Agiroupyia Tou TPoyPAaUUATOS.
ArrokardoTaon pubpicewy epyooTaciou
OTroIadATIOTE OTIYWI WTTOPEITE VO ATIOKATAGTAGETE TIG PUBITEIG £VOG 1} GAwV
Twv aAAaypEVWY TTIPOYPappATWY. Ma va T KAVETE, ETMAEETE OTO pEVOU TO
aMaypévo TTpdypapua kai TatioTe 1o TARKTPo «OK». Mpog emBepaiwon
ATTOKATAOTACNG PUBHICEWY EPYOOTAGIOU TIATAOTE KAl KPATHOTE VIO HEPIKG
SeutepdAettTa To TTARKTPO «Menuy. OAeg or ahayég TTou ExeTe KAVEl OTO
TIPGYpappa, 6a akupwBoUv.
Meré amé v eAdéeiyn Tou araypévou mpoypauparog oro pevol Ba
QITEIKOVIGETAI TO aPXIKO TTPOYPALUA EQPYOTTATIOU.
TNa akOpwon GAwv Twv aAAayHEVWY TIPOYPAUUATWY Kal ETIOTPOQN Ot
puBpioeIg EpyooTaciou TTIATAGTE Kal KPATACTE Yia PEPIKG DEUTEPOAETTTA TI
TAfKTPO «Menuy oTnV KaTéoTaon avapovig.
Fevikn Siadikacia KAt TN XPOT QUTOHOTWY TTPOYPAHHATWY

1. TIpOETOINGOTE Ta UNIKG OUPQWVA PE T guvTayr, BAATE Ta GTO PTTOA.
DpovrioTe va Bpiokovtal 6Aa Ta UNIKE, cupTepIAapBavopévou uypou,
KATW amd T0 oA PEYIOTOU ETMTIESOU OTNY ECWTEPIKN ETTIPAVEIA TOU
HTTOA.

2. TomoBetAOTE TO PTTOA OTO TWHG TNG CUTKEUNG, YupioTe To Aiyo, Befal-
wBkeiTe 6T ayyidel To BeppavTikd aToigio. KAeioTe To KATTAKI PEXPI Va
akoUOETE TO KAIK. ZUVOEDTE TN GUOKEUN WE TO peUpa.

3. Marwvrag 1o TARKTPO «Menuy, ETIAESTE TO TTPOYPOUMA HOYEIPEPOTOS
(oTnv 086vn Ba avaBooBrivel o avaAoyog SEiKTNG TOU TTPOYPAUNATOG).
la o €0KoAn TTAOAYNON OTO PEVOU TIATATE Ta TAAKTPA «—» f} «+».
Mativrag 1o TARKTPO «Menuy, €MAESTE TO TIPOYPANA HAYEIPENATOS.
Ta TV TTAOrAYNON 0TO evoU TTaTaTe Ta TARKTPA «—» i) «+». O deikng
€£TMAEYUEVOU TTPOYPAPHATOG Kal TwV TTARKTPWY «+», «—», «Start / Keep
warmy kai «OK» 6a avaBooprivouv. Edv oTo emAeypévo pdypapua
TpoBAETeTal n Aeioupyia kaBuoTépnang évapgng, a avaBoofrivel o
Oeiktng Tou TTARKTPOU «Time Delay».

4. Tarwvrag 1o TAAKTPO «OK» pUBHICTE TO XPOVO HaYEIPELATOG TTOU BEAETE.

5. Edv xpeiddetal, pubpioTe 10 Xpovo kaBuaoTépnong Evapgng Tou TTpoypap-
parog.

6. MarioTe kai kpatioTe To TARKTPO «Start/ Keep warmy. ©a §ekivrioel 1o
TPOYPaPHa HayeIPEPOTOG, oI OEiKTEG TwV TTARKTPWY «Start/ Keep warm»
Kkai «Reheat/Cancel» 6a avaBoorivouv. ZTnv 086vn Ba ameikovidetal o
XPOVOG TToU £pEIVE PEXPI TO TEAOG TOU TTPOYPANUATOG Kal O SEiKTNG TNG
TIopEiag payeipéPaTog.

7. Me v ohokAfipwon Tou TrpoypdupaTog Ba akouaTei To arjua, Ba offoel



0 deikTng TnG Kail 0 SeikTng Tou TTAKTPOU «Start / Keep warmy. Avéhoya
He TIg puBpioelg n ouokeur} Ba TepdoEl OTNV KATAOTAON AUTOPATOU CE-
otauarog (avapoopriver deiktng Tou TAkTpou «Reheat/Cancel», atnv
086vn ameikovigeTal éTpnan xpdvou Tou autduaTou JeaTauatog) i aTnv
KaTdoTaon avapovig.
8. Ta diokotr g dladikacia payelpépatog 1 yio akipwan eTAeypévou
TIpoypdppaTog TatioTe Kal KpatiaTe 1o TTAAKTPpo «Reheat/Cancely.
Npoéypappa «MULTICOOK»
To pdypappa «MULTICOOK» mpoopileTal yia payeipepa diapopwy gayn-
TWV JE ETTIAEYUEVEG OTTO TOV XPHiOTN TIAPAPETPOUG BEPLOKPATiag Kal XpOvou
HayepéuaTog. Xe TepITTwon 6tav Ta gayntd payeipedovial o€ Beppokpa-
aieg péxpl kai 75°C, n Aermoupyia autépaTou {e0TAPATOS €ival ATTOOUVOEDE-
Pévn amé TPoeTIAOYAG. AV XPEIGZETAI, HTTOPEITE VA TNV CUVOEOETE TIATWVTAG
10 TTAAKTPO «Start / Keep warmy» PeTd a6 TV évapgn Tou TIpoypappaTog
Hayeipépatog (Ba avoitel deikng TARKTpou «Reheat/Cancel»).
A6 TpoeTAoyn n Beppokpacia payeipéparog eivar 100°C. Ta dpia pUBuI-
ong Beppokpaciag ival 35-170°C pe Bripa arhayrig 5°C.

A MPOXOXH! Ta Adyous acpaleiag e pubuion Bepuokpacia mavw

amd 140°C o xpdvog payeipéuarog dev mpémel va urepPaivel 2 Wpeg.

O xpdvog payeipéparog amé mpoemoyn eivar 15 Aetrtd. Ta dpia puBuiong

Xpovou payeipéapTog eival ammoé 2 AeTTd éwg 15 wpeg pe Bripa aMaynig 1

AeTrTé (yia Trepiodo wg 1 wpa) i 5 AeTTd (yia Tepiodo Tavw até 1 wpa).

1. AkoAouBroTe anp. 1-4 Tou KepaAaiou «evikA dladikacia kata Tn XpA-
0N QUTOPATWY TIPOYPUHHATWYY.

2. Matwvrag 10 TAARKTPO «t°Cx» puBpioTe T BepoKpasia PayEIpEPaTOG.

Oa QutioTei 0 deikmg Tou TTARKTPOU «t°Cy, o1 BeikTeG TV TTARKTPWV

«ty, «—», «Start/ Keep warmy», «<OK» ka1 «Time Delay» 8a avaBoopr-

VOUV.

Orav Tardre 10 TAAKTPO «+» N TIWT Beppokpaciag Ba augdveral, To TARKTPO
«=» — Oa peiwveral. Tia ypriyopn aAayd Tng TIUAG TTATAGTE Kal KPATAGTE
10 KatéAAnAo TAfKTpo. OTav n Tipr Ba @TéoEl To PEyiaTo 6pio, n pUBHIoN
6a gavapyioel.

3. Axohoubriote onp. 5-8 kepahaiou «evikr dladikaoia Kard ™ xprion

QUTOUOTWY TIPOYPAUHATWVY.

Mpoypappa «STEW»
Mpoopietal yia oyavé BPAciyo Aaxavikwy, KpEaTog, TTOUAEPIKWY, Bahao-
OIVWV. AT TTIPOETTIAOYH 0 XPOVOG HayElpéuaTog oTo TTpdypappa «STEW»
eival 1 Wpa. Alvaral XeipokivTn puBuion xpdvou payeipéparog amd 20
AetrTd péxpi 8 Wpeg pe Pripa ahhayrig 5 AetrTa.
Npoéypappa «<BAKE»
To TIPSy pappa TPOOPIET YIO WHTIUO PTTIOKGTWY, TIOUVTYYWY, THTWV aTTd
QUAWTO Qupdpl kai Juudpl pe payid, OTwg eTTiong yia XAoIpo Sidgopwy
€10WV YwpIou.
A6 TpoemmAoyr) oTo TPoypappa «<BAKE» o xpovog payeipéparog eivar 1
wpa. Avvaral xeipokivntn puBpIon xpdévou payeipéuatog amd 20 AeTTd
HEXP!I 8 WpeG pE Brpa aAAayrg 5 AeTTTd.
O péyioTog Xpévog autépatou JECTAHATOG OTO TTapOV TTPGypapua eival 2
WPEG. Katd 10 Yio1lo WwpioU CUMBOUAEUETAI Va OTTOCUVIETETE T AeIToup-
i aUTOpATOU (EOTANATOG OE OAA Ta OTASICN HOYEIPEPATOG.
MNpoéypaupa «COOK/BEANS»
ZuoTrAveTal yia BACILO AaXavikwy, Kpéatog, yapioU Kai ooTTpiwy. ATré TTpo-
emAoyr 0 Xpovog payeipéuatog ato Tpoypappua «COOK/BEANSY eivai 40
Aetrtd. AGvaral XeipioTr pUBION Xpdvou payeipépaTog até 5 AeTrTd éwg 4
WPES pE Bria puBuiong 5 AeTiTd.
MNpéypappa «SOUP»
ZuoTAveTal yia payeipepa Siagopwy oouTiwv. ATi6 TpoeTAoyr 0 Xpovog
payelipéuarog aTo Tpoypappa «SOUP» eival 1 wpa. Alvatal XeipioT pUe-
pion xpovou payelpépatog amé 20 AeTTd éwg 6 wpeg pe ripa pubuiong 5

AerrTd.
Mpoéypappa «FRY»
Mpoopiletal yoa Tnydviopa Aaxavikwy. Kpéatog, BaAaoaiviy, TTOUAEPIKWY.
AT6 TpoeTmAoyr| 0 XpOvog payeipdpaTog o1o TTpdypappa «FRY» ivar 15
Aetrtd, n Bepuokpaaia payeipéparog — 155°C. Advatal XeipioT pUBpion
XpOvou payeipéaptog até 5 AeTrtd éwg 1 wpa 30 AeTrtd pe Brpa pUBpIong
1 Aetrto. H Aeimoupyia kauaTépnong évapéng o’ autd To Tpdypappa dev eival
TpooBdanun.
ZupBouAeUoUpE VO TNYaVIZETE TO TIPOIOVTA E AVOIKTO KOTTAKI. [ia var inv Kaolv
Ta UAIKG oupBouleUope va akoAoUBAOETE Tig 0dnyieg até To BiBAIo ouvtaywv
KOl VO QVOKATEUETE KATTIOU — KATTOU Tal TTP0idvTa ato proA. Mpiv atmd mv
€mopevn Xprion Tou TpoypdupaTog «FRY» a@raTe Tn cuokeun va KpUWOE!.
Mpoéypappa «RICE/GRAIN»
ZuoTrveTal yia Bpacipo pugiol kal SIGopwy dNUNTPIAKWY. ATT6 TIPOETTIAC-
Y1 0 Xxpévog payeipépatog ato Tpoypappa «RICE/GRAINY eival 35 Aetrrd.
Alvarar XeIpIoTH PUBHION XPOVOU HAYEIPEPATOG aTTd 5 AeTITd £wg 4 WPEG
pe Brida pUBuIoNg 5 Aetrrd.
Mporpamma «PASTA»
ZUOTAVETaI yia BPACILO HAKAPOVIWY, HOYEIPEUa TTAOTAG WE SIGQOPES OU-
vrayég. A6 TpoeTiAoyn 0 Xxpdvog payelpépatog oo Tpdypappa «PASTA»
eivar 10 Aetrtd. Abvaran xeipioT pUBPION XpOVoU ayeIpEPaTog ammd 2 £wg
30 Aemrtd pe Bripa pubpiong 1 Aemd. H Aermoupyia «Kabuatépnan évapgng»
0’ auTé To TIPGYpPappa dev Eival TTPOORATIUN.
AvrioTpogn uérpnan xpovou payeipéuarog apxitel agol n ouokeun
6a @rdoel TiS MapapéTOOUS AsiToupyiag (apou Bpdael 1o vepd).
1. BaAte vepd ato ptioA. MpooéTe 1o emiTedo Tou vepd va eival KATw
aTTd T0 ONPEID «UASIHOUN» OTNV ECWTEPIKN ETTIYAVEIX TOU UTTOA.
2. AxohouBroTe Ta ony. 1-6 Tou kepaAaiou «[evikr) diadikaoia Katd T
XPAoN auTépaTWY TTPOYPAUHATWY
3. Orav Bpdael 1o vepd, Ba akouoTel NXNTIKG arjpa. AVoigTe e TIpOooxH TO
KATTAKI Kal BAATE Ta TTIPOidvTa 010 BPacTé vepd, KAEIOTE TO KATTAKI PEXP!
Va OKOUOETE TO KAIK.
4. AxohoubrioTe any. 6-8 Tou kepahaiou «evikr Siadikaaia kard T Xprion
QUTOUATWY TIPOYPAPHATWYY.
Mpoéypappa «STEAM»
ZUOTAVETAI YIO payeipepa aTov aTud Twv Aaxavikwy, yapiou, Kpéatog, ea-
YNTWV TNG BiaiTag Kai yia XopTo@ayoug. ATré TTPOETTIAOYH 0 XpOVOG ayeIpE-
partog oo Tpoypappa «STEAM» gival 30 Aetrtd. AOvatal XeipioTrh pUBpion
XPOVOU payeIpEPaTog até 5 AeTrTd éow 2 WPEG Pe Bripa puBuiong 5 AeTrtd.
N PETPNON XPGVOU HaYEIPENATOG EEKIVAEN 6Tav Bpdoel TO vepd.
H avriotpogn pétpnan xpdvou payeipéuaros Ba apxioel Hovo agou n
OUOKEUN Ba QTGOEI TIS TTaPapETOOUS AgiToupyiag (agpou Bpdote! To vepo
ka1 Ba dnpioupynBei QPKETOS aTpdS OTO UITOA).
1. BdAte oTo pmmoA 600-1000 ml vepo. TomroBeTraTe To SoyEio yia payei-
pEPa aToV TG OTO PTTOA.
2. AkohoubrioTe Ta onp. 2-8 Tou Kepahaiou «TevikA Siadikaaia kard T
XPiON QUTOHATWY TTPOYPOHUATWVY.
Mpoéypappa «PILAF»
To Trpdypappa ouoTAvETal yia payeipepa didpopwy 15wy TAagioU. AT
TIPOETTIAOYN O XPOVOG HayeIpEaTog aTo Tpoypapua «PILAF» givar 1 wpa.
Auvatar XeIpIoTH pUBUION Xpdvou payelpéparog amd 20 AeTTd éwg 1 wpa
30 Aemra pe Bripa pUBuiong 10 Aetrd.
Mpoéypappa «BABY FOOD»
To Tipdypappa TTpoopieTal yia payeipepa TAISIKAS TPOPAS. ATTO TIPOETTIAO-
Y} 0 xpovog payeipéuatog oto Tpdypappa «BABY FOOD» eival 1 wpa.
Auvatar xeipioTn puBion xpdvou payeipéparog amd 10 AeTrtd éwg 3 wpeg
e Brpa puBpiong 5 Aetrra.
Mpéypappa «COTTAGE CHEESE»

ZuoTAveTal yia payeipepa omTkAG pulhBpag. Atd TpoeTmAoy 0 Xpovog
payeipéparog oo Tpdypappa « COTTAGE CHEESE» eivai 20 Aertd. AU-
varTal XIpIoTh pUBuIon Xpdvou payeipépatog ammd 10 AeTrtd éwg 10 wpeg pe
BriMa puBuiong 10 Aetd. H Aeitoupyia autépatou {eaTduarog o’ autd To
TPOypappa Sev eival TpooRaciyn.
Mpoéypappa «YOGURT»
ZUCTAVETAI YIa PayYEIPEPQ yIaoupTIOU. ATT6 TIPOETTIAOYH O XPOVOG HaYEIPEN-
106 070 TPOYpappa «YOGURT» eivar 8 wpeg. Opia pUbuiong xpdvou pa-
yelpéparog eival a6 30 AeTrTd éwg 12 wpeg pe Brpa puBpiong 30 Aetrra. H
AeiToupyia auTOpATOU TIPOYPANUATOG OTO TIPGYPApUA Bev eival TIpooBAoIUN.
Mpéypappa «SLOW COOK»
ZuoTAveETal yia olyavd payeipepa Aaxavikwv, wapiol, kpéatog. AT TTpoe-
Aoy 0 Xpévog payelpépatog oto Tpdypauua «SLOW COOK» eival 5
WpEG. AlvaTal XeIpokivnTn pUBHICN XPAvou PayeipéuaTog atd 3 AeTTTd éwg
12 wpeg pe Bripa poBuiong 10 Aetra.
Npoéypappa «GAME»
ZUOTAVETAI YIOo HOYEIPEPDA QayNTWV aTd KUvryl (OKANPO Kpéag, Heyaia
KOMUATIO KPEQTOG Kl TIOUAEPIKWY), ATTO TTPOETTIAOYT O XPOVOS HaYEIPEATOG
oT0 TIpéypappa «GAME» eival 3 wpeg. Alvatal XeIpIoTH pUBuIoN xpdvou
payeipéparog amd 1 wpa éwg 12 wpeg pe Pripa puBuiong 10 Aetrtd.
Mpoéypappa «OATMEAL»
ZuoTAvETal yia payeipepa XUAWY yaAakTog. ATré TpoetmiAoyr 0 Xpovog pa-
yeipéparog oo Tpoypappa «OATMEAL» eival 10 Aetrtd. Auvartar XeipioT
pUBHIoN XPOVOU payelpePaTog atmd 5 AeTTd £wg 4 Wpeg pe Briua puBuiong
1 AemT6 (yia Tepiodo £wg 1 wpa) i 5 AeTrTd (yia Tepiodo Tavw aTmd 1 wpa).
Ta payeipepa xuAoU y@AaKToS LTTOPEITE ETTIONS Va XPNOILOTOIEITTE
10 mpdypapua «MULTICOOK» (n egikrr Beppokpacia uayeipéuarog
eivar 95°C).
Mpoypappa «DEEP FRY»
210 ToAuokeog REDMOND RMC-250E pmopeite va Tyavidete pe AGdI,
XPNOIPOTIOIVTAG EIBIKS KAAGB! TTou cupTTEpIAapBAvVETal OTO OET. ATTO TIpO-
emAoyf 0 Xxpévog payeipéparog oto Tpoypappa «DEEP FRY» eivar 30
AeTTTd. AUvartal XEIpIoTA PUBHICT XPOVOU HAYEIPEPATOS OO 5 AETITA £wg 1
wpa pe Priga puBPiong 1 Aerté. H Aeimoupyia kaBuoTépnaong évapéng ato
TpOypappa Sev gival TpooBAcIun.

1. AkolouBroTe anp. 1-5 Tou kepaAaiou «[evikr Siadikaoia kard Tn xpr-
0N QUTOPATWV TTPOYPAPHAETWV.

2. ZuvdEéoTe TO XePoUAI Pe To KaAdB! yia Tnyaviopa oo AddI kai TOTToBeTH-
oTe T UAIKG 0TO KaA@B! . MigaTe Tn Bdion oTo XepoUA kai BAATe TO aTNV
€1dIKr| oTT Tou kahaBloU. AraTe To XepoUAI kai Ba @IEGpel ATV OTTH.

3. AkolouBriaTe Tig 0dnyieg TG ouVTayrg, ETG TG GUMBOUAEEVO XPOVO
QVoi§TE pE TIPOCOXT} TO KATTAKI TOU TTOAUTKEUOUG. BAATe To kaAdBI yia
Tyaviopa oTo Addi aTo PTroA. Mnv KAEIVETE TO KATTAKI.

4. Metd amd v oAokAfjpwan Tou TTpoypaupaTog Ba akouoTel NXNTIKG
orua, Ba oBrioel o BeiKTNG TOU TTPOYPAUATOG Kai Tou TARKTPOU «Start /
Keep warmy. ByGAte 1o KaAGBI pe TrpoiovTa Kai QigapeTe TV 0TV dkpn
TOU PTTOA pe €I6IKG YAvTZo Trdvw 0TO KaAdBI. AQAOTE va Uyel To AdSI.
TMa SiakoTr 1} akUpwaon Tou TPOYPAPUATOG TIATAOTE Kal KPATAATE TO
TArfKTPO «Reheat/Cancely.

TPO50XH! To AGdi eivar oAU feard! TMa va BydAere 11 kaAadr yia
Tnyavioua oto Addi xpnaiuoToINaTe yavTia QoUpvou.
Mpoéypappa «PIZZA»
ZuoTAVETaI Yia Jayeipepa TTiToag. ATré TTpoeTTIAOYH 0 XpOVog HayeipéuaTog
aTo TPdypappa «PIZZAx gival 25 Aetrtd. Alvarai XeipioTr pUBIon Xpévou
payeipéparog armé 20 Aetrtd éwg 1 wpa pe Bripa pubuiong 5 Aetrtd. H Ael-
Toupyia kaBuaTépnaong évapgng ato TPdypappa dev eival TTpoaBdalun.
O péyioTés xpovos auréuarou JeaTauarog oo mapov mpoypaupa
eivar 2 Wpeg.
Mpoéypappa «BREAD»



To TIpOYPUPUa CUGTAVETAI YIO TIAPAOTKEUT SIGQOPWV EI5WY WwHIOU atré oTapévio aheUpl Kal Pe TTpOaBean aAeUpl
aikaAng. To Tpdypappa TPoBAETEI OAGKANPO KUKAO payeipépaTog ammé avaiBaoua g {UpNg péxp! 1o Wroipo. Ao
TpoeTAOY 0 XPOVOg payelpéparog ato Tpdypappa «BREADy eival 2 wpeg. Alvaral XeipioT) puBpion xpévou
payeipépatog atoé 1 £wg 6 wpeg e Bripa puBuiong 10 Aetrtd. H Aeimoupyia autéuaTtog {eoTdpaTog Kal KaBuoTEPIoNG
G évapgng Oev eival TpooBaciyn.
MPOXOXH! Kard 1o wrjgipo 10 pmoA kai to mpoidv eivai {eord! Xpnaiporoiiore ta ydvria golpvou érav
Byadere wwyi amé 1 OUOKEU.
Npoéypappa «DESSERT»
ZUOTAVETAI VIO payEipepa BIGQopwY EMEOPTIWY. ATTO TIPOETTIAOYH O XPOVOG HAYEIPEUATOG OTO TTPOYPAHA
«DESSERT» ¢ivar 30 Aetrtd. AGvarar XgipioTh pUBuIoN Xpovou payeipéuaTog atmo 5 AeTTd €wg 3 wpeg Pe Brua
pUBHIONG 5 AeTrTd.
Mpoypappa «kEXPRESS»
ZUOTAVETaI VIO YPrYopOo payeipepa puiol kai eUBpuTITwy dnunTpiakwy. O Xpdvog AeiToupyiag Tou TTpoypappaTog
« E)§PRE§SS» eival 20 AeTrTd. Aev eival TpooBAaipeg of publioeIg Xpdvou payeipépaTog kal Aeiroupyia «KaBuaTépn-
on évapgney.
AxohouBraTe anp. 1-2 Tou KepaAaiou «evikr dadIKaoiar KATE TN XPAON QUTOHATWY TTPOYPAHUATWYY, HETE ony. 6-8
(agrivovTag 5w ony. 3-5)

[Il. EMINMPOXOETEL AYNATOTHTEX

douokwpa UpNG.
* Mayeipepa TUpIWV.
+  ZTEIpOTIOINGN OKEUWV, QVTIKEIMEVWY TTPOCWTTIKAG XPrONG.
«  TaoTepiwon uypwy TPoPipwy.
«  ZéoTapa TABIKAG TPOPAG.

IV. MIPOZOETA EZAPTHMATA

MpoéoBeta egaptrpata dev TepiAapBdavovTal oto oeT TTapddoong ToAupdyeipa REDMOND RMC-250E. MNa
ayopd TPOoBeTWY £§apTNUATWY, KaBWwg eTTioNg yia kaivoupia Tpoiévia REDMOND propei va atreuBuvOei kaveig
oTo odiT www.multicooker.com r} 0Ta KATAOTAPATA EEOUTIODOTNHEVWY VTIAEP.

Mpiv amé 1o kaBapiopd Beaiwbeite 6T n ouokeun eival aToouvdEdepEvn a6 TO Pedpa Kal TTPOAABE VO KPUWOEL.
MpIv até TNV TPWTN XPrioN CUGKEUNG 1] VIO TNV OTTOOUNGN TOU OKEUOUG META ATTO TO HAYEIPEUA GUPBOUAEUOULE VO
BaAete péoa pIod AepovioU Kai va avoieTe yia 15 AeTTd 1o Tpdypappa «STEAM». XpnolpoToiaTe paAakd mavi
Kal JOAGKA aTToppuUTIavTIKG TTATWY. ZUIBOUAEUOULE va KaBapIZeTe TN CUCKEUN apéowS PETA aTio T Xpron.
AmayopeUerai n Xprion aOSEOTIKWY UAIKWY, 0QOUYYapIWV LE ATTOSEOTIKI] EMTIOTOWON Kal XNUIKG ETIBETIKWY
ouov. AmayopeUeral va BOUTATE T0 0w TG OUOKEUNS OTO VEPO 1j va 10 Badete o Bpdon.
KaBapioTe To oWpa TG CUOKEURG OTaV XpeIddeTal.
ZupBouetoupe va KaBapigeTe To UTIOA PeTa ammd v kdBe xprion. Mmopei va kaBapiletal 0To TTAUVTAPIO TTIATWY.
MeTd amé 10 KaBapIopd GKOUTTIOTE TNV EEWTEPIKI ETTIPAVEIR TOU UTTOA Va CGTEYVWOEL
To e0WTEPIKO AAOUIVEVIO KATTAKI ETTIONG TIPETTEN var KaBapileTal PeTd ammo T kaBe Xprion (dev ouoTrvetal n xprion
TAUVTNPIOU TIATWV):
1. Avoi€Te To KaTaKI Tou TTOAUoKeUoUG. MidoTe Ta SUo KaTw TTAACTIKG aAIEUPATA, TPABASTE TO ECWTEPIKG KATTAKI
TIPOG Ta TIAVW YIa VO aTTooUVOEDET atré T0 BaaIKO.
2. ZKOUTTIOTE TNV €MQAVEIX TOU ECWTEPIKOU KaTTaKIoU Pe Bpeypévo Travi, av Xpeidletal, kaBapioTe To KATAKI 0TO
VEPO, XPNOIHOTIOIVTAG ATTOPPUTIAVTIKG TTIGTWY.
3. BAATE TO aAoUpIVEVIO KATTAKI OTIG AUAAKEG KAl GUVBUAOTE TO HE TO KUPIO KOTTAKI, TTATAOTE T KATW ahiepaTa Péxp!
T0 KAIK.
ZupBouAetoupe va kabapilete Tn BaABida atpol HETd aTé TV KABE Xprion:
1. BydATe T0 €0wTEPIKG aAOUNIVEVIO KATTAKI Kai TPABRETE EAagppwg TN BaABida, amoouvdéaTe Tv.
2. KaBapioTe kaAd Tn BaABida pe 10 vepo.
3. Zreyvwote T BaABida kal TomoBeTAOTE TNV 0TN B¢0N TNG.
Kard 10 payeipepa pTropei va dnpioupynBei GUPTIUKVWA, TO OTIOI0 GTO GUYKEKPILEVO HOVTEAO GUYKEVTPUWVETAI OTNV
€101k} KOINGTNTA TOU CWHATOG TNG GUOKEUNG YUpW aTT6 To PTTOA. MTTOPEITE VAl OKOUTTIOETE TO CUUTTUKVWUA HE éva
Tavi f e pia TIEToETA. L€ TEPITITWON av AEpWET N ECWTEPIKK KAPEPA TNG CUOKEUNG, TIPETTE Vo KaBapIoTel yia
amouyn PAABNG TG CUOKEUNS.

A Ipiv kaBapioere v eowrepiki) KGepa Tou MoAUTKeUOUS, Beaiwbeire 611 N oUOKeur] eivar amoouvBedepévo
a6 To peupa kai mpoAape va kpuwoel!
Tig emM@QAVEIEG TNG ECWTEPIKAG KAPEPAG, TNV ETTIPAVEIR BEPAVTIKOU SUCKOU Kail TO KAAUHHA KEVTPIKOU BeikTn Beppio-
Kpaoiag (BpiokeTal aTo KEVTPO BepuavTikol GUOKOU) UTTOPEITE va kaBapioeTe He vwTTO (6X1 TTOAU UYpO) oQouyydp!
1} avi. EQV XENOIUOTIOIATE OTOPPUTIAVTIKG, TTPETTEN VOl TO AQAIPECETE KAAG YIG ATIOQUYT HUPWBIAG KATA TNV ETTOpE-
vn xpnon.
Edv Bpebouv §éva avTikeipeva o1o Babog yUpw amoé 1o KEVTPIKG SeikTn BepUoKpaaiag, apaipéoTe Ta pe pia AaBida
XWPiG va TECETe To KaAuppa Tou deikTn.
Av AepwBei n emeaveia Tou BepuavTikoU diokou, PTTOPEITE v XPNOIMOTIOINOETE BPEYHEVO TPOUYYApPI Heaaiag
okAnpéTNTag fj cUVBETIKN BoUpToa.
Kard tnv 1akTiKi Xprion Tng OUOKEUNGS e To Xpovo umopei va aMdéer xpwua (mApws 1 LepIkws) o Beppavr-
KO¢ biokog. Aev armoreAei EvOeign atéAeiag NG auokeuns kai Oev EMNPeGde! T owaTn Agiroupyia Tou.

VI. YMBOYAEZ A TO MATEIPEMA

AGBn oTo paysipepa kai ol TpéTTOI EMAUCTG TOUG
ZTOV TTapaKATW TrivaKa ouvoyidovtal Ta TUTTIKG AGBn TTou oupBaivouv KaTd To payeipepa ot TTOAUPAYEIPES, EGETA-

lovtal
ol mBavég aiTieg Kat ol TPOTTOl AVTILETWTIONG TOUG.

TO ®ArHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MiBavég aitieg Tou TpoPAApaTOg

"ExeTe gexdoel va KAEIOETE TO KATIAKI TG CUOKEUNG 1
70 KAgioaTe aAAG Ox1 aTeyava, yiI'auTé n Bepuokpaadia
HayelpépaTtog Bev ATAV OPKETE UWPNAR

To pToA Kai To BepavVTIKG aToIXEID SV EXOUV KO
ETT0QH,

yrauté n BepUoKpaTia PaYEIPEPATOS BEV ATV OPKE-
TG upnAn

ATtuxAg emIAOY TWV CUCTATIKWY Tou @ayntol. Ta
OUOTATIKG QUTA Bev eival katdAANAa yia To payeipepa
He TN péB0dO TNG TAOYAG 0aG 1 EXETE ETAEEEI AGBOg
TIPOYPUPUA HAYEIPENATOG.

Toa ouoTaTikd eival Kopuéva oAU XovTpd, £Xouv TTa-
PAPBIAOTEN OI YEVIKEG AVAAOYIEG TWV CUCTATIKWV KATA
TNV ToTIOBETNON.

“Exere kaBopioel (utoAoyioel) AavBaopéva 1o xpovo
TIUPACKEUNG.

H emAeypévn rapahAayr Tng ouvtayrg dev eival
KaTéGAANAN yia To payeipepa og auTd Tov TTOAUPAyelpa

Kard 1o payeipepa oTov atpd: To vepd oTo UTToA ival
TIOAD

Aiyo yia va e§ao@alioe! TV ETTAPKR TTUKVOTNTA TOU
aTpou

"Exete BaAel 0TO PTTOA UTTEP-
BoAikr) TTO06TNTA QUTIKOU Aai-
6100

Karté 10 TNY@VIopa
YmrepBoAiki} uypadia 6To uTToA
Karté 1o Bpdoipo: n e§atuion Tou {wpou KaTtd 1o Bpd-

aigo
TWV TTPOIGVTWY WE augnuévn o§uTnTa

TpOTOI AVTIHETWITIONG

Katd T didpkeia Tou uavupsuamg Hnv avowET& TO KQTTAKI TOU
TIOAUPAYEIPQ XWPIG VI UTIGPXEI QVAVKN YI'aUTO.

KAeiveTe 1O KOTTAKI PéXPI va ao@ahioel. BeBaiwBeite o Tirota
Oev TTapeUTIOdICEl Hiat OPIXTH TPPAYIOT KATTOKIOU TNG GUOKEU-
fAG Kal N AaoTIXEVia GAGVT(a OTO ECWTEPIKG TOU KATTOKIOU Sev
€ival TOPapOPPWHEVN

To pTToA TpéTTEl va TOTToBETBEl PéCa 0T TUOKEUN io1a, aKou-
UTTOVTAG OQIXTA WE TOV TTUBPEVA TOU 0TO BEPHAVTIKG Bioko.
BeBaiwBeite, Tl GTOV AEITOUPYIKO XWPO HECT OTOV TTOAUMAYEL-
pa dev UTTAPXOUY EEva avTIKEiueva. Mnv agrveTe va Aepuwvetal
0 BeppavTiKog Siokog

Eival emBupnTé va xpnoipoTroleite 3N SoKILATUEVES (TTpoTap-
HOOWEVEG YIa Xprion 0To BIKG 0ag HOVTEAO GUOKEUNG) CUVTAYEG.
XPNOIYOTIOIEITE OUVTAYEG TTOU TTPAYHATIKG epTTIOoTEUEDTE. H
ETMIAOYI TWV CUCTATIKWY, N HEBODOG KOTTFG, O aVaAOYiEG TWV
E100YOHEVWY UAIKWY, N ETTIAOYHA TOU TIPOYPAUATOG Kal O XPO-
VOG payeIpéuaTog Ba TTPETTEl va avTIoTOIXOUV OTNV ETTIAEYHEVD
ouvtayn

TMEPIXUVETE VEPG OTO UTTOA OTTWOBHTIOTE O€ GUVIOTWHEVO OTTO
N ouvTayr 6yko. Eav au@iBaAAeTe, AEyETe TO eTTiTTed0 vepoU
Kar@ Tn dladIKacia TapacKeUng

Kard 10 kavoviké Tyaviopa eival ETTApKEG 10 AGdI va KaAUTTTel
TOovV nuepeva TOU UTTOA PE AETITO OTPWHA.

Kartd 10 TNYGviopa aTn @pitolpa va akoAoUBEiTE Tig 0Bnyieg TG
avTioToIXng ouvtayng

Mnv KA€IVETE TO KATTAKI TOU TIOAUPAYEIP KATE TO THYGVIOUA EGV
Oev TTPOBAETTETAN OTTO TN oUVTAYH. TA PPECKOKATEYUYHEVT
TPOIOVTA TIPIV TG TO TNYAVIOHA ATTOWUETE Ta Kal aQaIpéaTe
0 VEPO

Mepikd Tp6@Iua atrairoly eidIKA eTESepyacia TpIv aTré 1o Bpd-
O1p0, 6TTWG T EETTAUPA, TNYAvIoPa o€ uynAr Beppokpadia K. a.
AxolouBeiTe TIG 0dnyieg TN cuVTayr TToU ETTIAEETE



Katé 1 Sladikacia ¢ouoKw-
HaTog N ¢UPN KOAANoE oTO

EOWTEPIKO KATTAIKI KAl
Kard 1o yrioigo (n
%

uun
dev ynbnke KaAG)

“Exerte pdAzl 0TO PTTOA UTTEPBO-

Aik} G0pn
TO ®ArHTO NAPABPAZTHKE

Kavare AaBog oTnv emmAoyri Tou €idoug Tpo-
i6vtog 1) oTov KaBopioud (UTToAOYIoHG) Tou
XPOVOU HayEIPEPATOG. YTTEPPBOAIKA HIKPO
HEYEBOG TWV CUCTATIKWY UAIKWY

MeTé TO payeipepa To ETOIHO GaynTé TIapé-
HEIVE yIa TIOAAR Wpa 0T AeIToupyia auTépa-
Tou {eoTapATOG

Eiodyete 010 PTIOA {UUN HIKPOTEPOU GYKOU

£kAeI0E TO TIEPACHA OTN BaA-
Bida ameAeubEpwong atuou

ByaATe T0 apTookeUaopa atrd To PTTOA, yupioTe To atrd v GAAn
Hepid, EavaBAATe TO OTO PTTOA KOl GUVEXIOTE Va TO WHVETE PEXPI
vat Yivel £ToI0. ZTIG HEANOVTIKEG OOG XPAOEIS TNG CUOKEUNG va
€I0GYETE OTO PTTOA {UHN HIKPOTEPOU OYKOU

AtreuBuvBeiTe o€ 118N doKIPACPEVN (TTPOCAPHOTHEVN GTO GUYKEKPIPEVO
HovTéAo TG ouokeung) ouvtayr. H €AoY Twv oUCTaTIKWY, N HEB0SOG
KOTTAG, O avaAOyieg TWV E10aySpEVWY UAIKWYV, N €TTIAOYT TOU TTpoypap-
HaTOg Kal 0 XpOVOG HaYEIPEUATOG TIPETTE Va avTIOTOIXOUV OTNV ETTIAEY-
pévn ouvtayn

MoAUwpn xprion TG Aermoupyiag autoBéppavong eival avemOopnTn.
Edv 010 HovTéAo Tou TToAUpAyEIpG 0ag TIPOBAETTETAN N TIPOKATAPKTIKN
QaTEvEPYOTIOINGN

NG AEIToupyiag auTrg UTTOPEITE VO XPNOIKOTIOINOETE QUTHY TV SuvVaTO-
™mia

KATA TO BPAZIMO TO MPOION EZATMIZETAI

Kard 1o Bpdoipo xuhou 1o yéAa e§atpigeral

Ta uAIKG TTpIV aTmé To Bpdacipo dev eixav
emegepyaoTei f eixav emegepyaoTei pe AdBog
TpOTTO (Bev eixav GeTTAUOE kaAa KTA.).

Aev gixav TNPn6Ei 01 avaloyieg Twv cUCTaTI-
KWV A eixe eMAeXBei AGBog TUTTOG TTPOIGVTOG

TO ®ArHTO KOAAAEI £TO MMOA

H Tro16TnTa Kai Ta XapaKTpIoTIKA Tou YGAAKTOG HTTOPOUV VO EapTWVTaI
amd Tov TOTO Kal TIg GUVBNKeG TTapaywyng Tou. ZUVIGTOUHE va Xpnal-
HOTIOIEITE UOVO TTAOTEPIWUEVO YaAQ e TTO000TO AITTapwv 2,5%. Edv
€ival aTTapaitnTo, UTTOPEITE VA APAIWCETE TO YAAQ e TTOOIHO VEPS

ATeuBuvbeiTe o€ (BN SOKINATUEVN (TTPOCAPHOCHEVN OTO GUYKEKPIPEVO
HOVTEAO TNG CUOKEUNG) ouvTayr. H emmAoyr UGTATIKWY, O TPOTIOG TNG
TIPOKATAPKTIKAG ETTEEEPYATIOgG TOUG, OF avaAoyieg Katd TV ToTToBETNoN
TTPETTEI VO QVTIOTOIXOUV OTIG GUOTATEIG TNG.

Ta dnpnTpiakd oAIKAG aAéoEwg, KpEag, Wapl kal Bahacaiva TrpoiovTa
TIGVTA v Ta TIAEVETE ETTIHEAWS PE KaBapo vepo

To oA Sev eixe kabapioTe kaAd perd amd Ty
TponyoUpEvn xprian.

H avTikoAANTIKH £TTIOTpWON TOU PTTOA £XEI POPOET
O ouvoAikdG dYKOg Tou €I0ayOUEVOU UAIKOU Eival
HIKPOTEPOG ATTO TOV CUVICTWHEVO OTNV CUVTaYH

"Exere kaBopioel uTrEpBOAIKA PEYAAO XPOVO payEl-
pEPATOG

Karé 10 Tyaviopa: gexdoate va BaAete AddI, dev
avakatedaTe ) OeV YUPICATE EYKAIPWG Ta JAYEIPEU-
Opeva TPOPINA.

Karté 10 yicixviopa: n uypacia oto PTroA dev eival
ETTOPKIAG

Kartéd 10 Bpdoipo: To uypd 0To PTTOA gival aveTrap-
KEG (Bev Exouv TNENOEi oI avaloyieg TwV UNIKWV)

Katd 10 wroipo: Sev £XETe QAEIPEI TNV ECWTEPIKR
ETMIPAVEIC TOU UTTOA PE AGDI TIpIV aTré To payeipepa

Mpiv gexivijoeTe 10 payeipepa BePaiwBeite, 6T To PTTOA €ival TTAU-
Hévo KaAd Kal n avTIKOANTIKA eTTioTpwon Sev £xel pOOPEG

AtreuBuvBEiTe TNV SOKINATPEVN (TTPOCAPHOCHEVN OTO GUYKEKPI-
WéVo HOVTENO TNG OUOKEUNG) ouvTayr

MeIoTE TOV XpOVO HayeIpEPOTOG Kal akoAOUBROTE TIG 0dnyieg oTn
ouVTayr TTPOCAPHOTHEVN YIa TO GUYKEKPIEVO HOVTEAO TNG OU-
oKeung

Kard 1o kavovikd Tnyavioua pigte o1o oA Aiyo QuTIKG AadI WoTe
va KOAUTITEN TOV TTUBpEVa Tou UTTOA pe AeTTTo oTpwpa. Ma 1o
OHOIOHOPPO TNYAVIOHX TIPETTE AVE TAKTG XPOVIKG Do TAUATA Va
QAVaKOTEVETE 1} VO YUPIZETE Ta TPOPIUC OTO UTTOA

MpooBEteTe aTO PTTOA TTEPICOGTEPO UYPS. Katd 1o payeipepa pnv
QVOIYETE TO KATTGKI TOU TIOAUHGYEIPA XWPIG var UTIAPXKE! avaykn
yrauté.

Tnpeite owoTr avaloyia uypoU Kal CKANPWY CUCTATIKWY UNKWY
Mpiv TNV TOTTOBETNON TNG {UUNG VO GAEIPETE TOV TTUBPEV Kl TOUG

TOiXOUG TOU UTTOA e BOUTUPO ) QUTIKG AGdI (Sev ouvioTdtal va
TIEPIXUVETE AGDI OTO UTTOA!)

TO MPOION EXAZE TO ZXHMA KOIHZ TOY

YmrepBoAIka ouxvd avakarelare To gaynTtoé ato
HTTOA

‘Exete kaBopioel utTEpBOAIKG pEyGAo xpovo
HayelpépaTtog

TO APTOZKEYAZMA BrHKE YFPO

XpnaiyotroiiBnkav AdBog ouoTatikd UAKG
Ta oTToiar KOl €dWOAV QUTO TO TIEPICOEUPA
NG uypaaiag ({oupepa Aaxavikd f gpouTa,
KOTEWUYHEVA HoUPa, KPEPA YAAAKTOG K. a.)

“ExeTe KpaTioel yia uTrepBoAKr Wpa To £TO1-
HO apTooKeUOOoUa O€ KAEIOTO TTOAUPAYEIPA

TO APTOZKEYAZMA AEN ®OYZKQZE

Ta auya pe {axapn Sev avapeixBnkav kaAd

H ¢0un Tapépeive yia TTOAAR WPa HE TO PTTEIKIV TIAOUVTEP
Aev kookivioaTe 10 aAeUpl A dev JUpWOoaTE KaAd Tn {UPN

Kavare AdBn katd TV TOTTOBETNON CUCTATIKWY

H ouvrayr Tou diaAé€ate Sev Taipiade yia To
péyeipa

Kard 10 Kavoviké TNyAvIopa avakateUeTe TO @aynté Ox1 o CUXVA
amo kdBe 5-7 AemTdl

MeIoTE TOV XPOVO payEeIpEPATOS Kal akoAouBaTE TIG 0dnyieg aTn
ouVTayr TTPOTAPHOCHEVN VIO TO CUYKEKPILEVO HOVTEAD TNG CUOKEUNG

EmAéyeTe oUOTATIKG UNKG GUPQUVA JE TRV GUVTAYF TOU APTOOKEUGOT A
T0G.

MpooTaBioTe va pnv emAEYETE WG OUCTATIKG UAIKG TTOU TTEPIEXOUV
uTTEPBOAIKA TTOGATNTA UYPOU 1} XPNOIHOTIOIEITE QUTG G€ 600 TO duvaTdv
HIKPOTEPEG TTOOOTNTEG

MpooTrabroTe va BYGAETE TO APTOOKEUACHO ATTO TOV TIOAUMAYEIPT aIpé-
owg YETA To payeipepa. Edv givar ammapaitnto, UTIOpEiTe va a@rioeTe To
TIPOIOV OTOV TIOAUPAYEIPA YIa MIKPO XPOVIKO DIGOTNUA HE EVEPYOTTOINUE-
vn TN Aeiroupyia autépatou {eoTapaTog

ATmeuBuvBEeiTe o€ BN SOKIJAOUE-
VN (TTPOCAPHOCHEVN OTO GUYKE-
KPIPEVO HOVTEAO TNG OUOKEUNG)
ouvrayr. H Aoy ouoTartikwy,
0 TPOTIOG TNG TTPOKATAPKTIKAG
£Tegepyaoiag Toug, or avaoyieg
KOTé TNV TOTTOBETNON TTPETTEN VO

WAOIHO 0’aUTO TO HOVTENO TOU TTOAU- QUTIOTOIXOUY OTIC GUOTAGEIC TG

2S¢ pia oglpd amd povréda Twv moAupayeipwv REDMOND ata mpoypdupara « STEW» kai «SOUP» orav 10
UypPO 070 UTTOA BV Eival ETTAPKES EVEPYOTTOIEITaI TO OUTTNUA TTPOOTACIAS AT TNV UTTERBEPLAVDN TG CUTKEU-
A¢. 2’quTn TV TEPITTTWOTN TO TPOYPAUUA LaYEIPELATOS OTapaTdel Kai 0 ToAupdyeipag perapaivel atnv Asiroup-

yia auréuarou JeoTauarog.

ZuvoAikdg TTivaKag TPOYPappATWY HayEIpEpaTog (pubpioelg epyooTaaciou)
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MULT- Mayelpepa SIGQopwY Gayntav pe 8u- | 4s ). ﬁ_r)gmu —1dpalt e
vaTtotnTa pUBUIoNG BepUOKpasiag Kal . rOU . e — +
COOK XPOVOU paveipépatog ma :TT(aJpa 15 Wpeg / 5 Ae:
Ziyavo Bpaciuo Aaxavikwy, KpEaTog, . 20 Aemitéd — 8 Wpeg / 5
STEW wapiod 1 Wpa AeTTa + —_ +
WAoo PTTIOKOTWY, KEIK, TIOUVTIYYWY, e
BAKE it amd QUANWTS Jujidpr kai Lupdpi | 1 wpa | ZGAETIA — 8 Gpeq ! + = 2apec
He payid
COOK/ Bpdoipo Aaxavikwv, Kpéatog, wapiov, | 40 Ae- | 5 Aemrta — 4 wpeg /S Ae- | _ .
BEANS ooTIpiwv mé mé
SOuUP Mayeipepa SIGQopwY TOUTIWV 1 Wpa %?ni‘émd — 6 wpeg/ 5 + — +



g § 3 = Tpo@a Bdpog, yp/ MooétnTa Xpovog payeipépartog,
EE g ‘—;; ES poQIH TEP. vepou ml Aetrrd
o ";:E Xpovikd 6pia. g EE E, 2| A apvioio (kuBGKia aTT6 1,5-2 €K.) 500 500 20
Medypappa Oenyies xpfions g8 vovehmmoclBiwe £ 3% B 3 | @I Kor6TouAo (KUBGKG aM6 1,52 ¢K) | 500 500 15
v B 55 =
28 5 2 2 180 (6 Tep.) /
g £ H ,g-g H 4 | Kegredariolkeqrédec 180 ((3 Tsu{J)) 500 2030
x 44
Ya AE 1
FRY Tnydviopa Aaxavik@v, kpéatog, Tou- | 15 Ae- | 5 Aetrtd — 1 wpa 30 Ae- _ " 5 et (91A€) 500 500 5
Aepikwv mé 1a /1 Aetrié 6 | Moikikia BaAaooIviv (@peoKoKateyuypévwy) | 500 500 5
RICE/ Bpdoipo pugiol, payeipepa didgopwy | 35 Ae- | 5Aemta —4 wpeg/ 5 Ae- | R 7 | Matdra (koppévn oTa 4 KOpPATIa) 500 500 15
GRAIN XUAGv mé mé
) 5 » ) , ; 8 | Kaporo (kudkia arrd 1,5-2 ek.) 500 500 20
PASTA Bpdaipo maoTag, payeipepa méotagpe | 10 Ae- | 2 Aemé — 30 Aemrté /1 . .
BIAPOPES TUVTAYEG ma AeTITO 9 MNaviZap! (koppévo oTa 4 kopudrTia) 500 500 30
Mayeipepa oTov aTpé Aaxavikwy, ya- _ o _ 10 | Aaxavikd (ppeokoKaTeWuypéva) 500 500 15
STEAM PIOU, KPEATOG, HAVTWY, QayNTWV dial- ﬁ_? Ae ﬁ_:\'smd 2dpeg/She- | + + -
Tag Kal yia XopTo@Aayoug o a 11 | Auyo kérag 3 Tep. 500 5
. . . . ’ 20 Aemra — 1 wpa 30 Mpétrel va éxere umdyn O eivar yevikés oupBouAés. O mpayuarkds xpovog UTTopei va dIaYEPE! ammo T0 GUL-
PILAF Mayeipepa 81Gopuwy eBbY MAAQIOS | 1&PA | Nerrr /10 herrra * - * BouAepévo Adyw dlagopdg aTnV TOIGTNTA TOU GUYKEKPILEVOU TTPOIBVTOS KAl TWV YEUOTIKWVY 0AS TPOTIUATEWV.
Egg\g Mayeipeyia TaiBIkic T00phc 1 dpat )1\ £n¢éﬂTd —3dpeg /5, _ s 0Bdnyieg yia emiAoyr Beppokpagiag oTo Tpoypappa «MULTICOOK»
) 10 Oeppokpacia 03nyieg xpriong
SSEQ(EE Mayelpena ommkic pugfiBpag 206( Ae. ;\0 Azdma 10 wpeg /10 | N - - - -
Ll ETTT 35°C Dolokwya {upng, Hayeipeua Eudiod
YOGURT | Mayeipepa Siapopwv €156V yiaoupTiol | 8 wpeg :133 '(;f;? /;O Jym— + — — 40°C Mayeipepa yiaoupTiol
45° Mpgu
SLOW Ziyavd payeipepa Aaxavikwy, KpéaTtog, 5 Wpe 3 wpeg — 12 peg /10 _ " 5°C il
COOK wapiol PES | Nerri 50°C Zipwon
Mayeipepa @ayntwv atmé Kuviyi (OKAn- . . 55°C Mayeipepa Jaxapoahoiprig
GAME PO KpEag, peyaAa KoppdTia Kpéatog kal | 3 WPEG ;\Ew%a — 12 tpeg / 10 + — +
TIOUAEPIKWV) T 60°C MpogTolpacia Tpdoivou Todl, TAIBIKAG TPOPAS
10 Ae 5 Aemrta — 1 wpa / 1 Ae- 65°C Bpdaipo kpéatog o€ cuokeuaaia kevou
OATMEAL | Mayeipgpa XUAWDV YEAGKTOG T e + — + . 5 .
ma 1 thpa— 4 wpeg/ 5 Aemma 70°C Mayeipepa modvg
) ) 30 Ae 5 A’smd — 1 @pal e 75°C MaoTepiwon, TpoeTolpacia Aeukou Todl
DEEP FRY | Tnydviopa oto AGdI ma ma — —_ + 80°C Mayeipepa Gluhwein
_ 1 85°C Mayeipepa pugndpag ri eaynTwv TTou amaitolv peyaAo Xpovo payeipéuaTog
PIZZA Mayeipepa Tritoag ﬁ_‘? Ae- | 20 hemrd — 1 @pa /5| || g goee
] AeTrTa . o .
90°C MpoeTolpacia KOKKIVOU TodI
BREAD Yhoiuo ywpiol 2 wpeEg ‘1“(29(1 —6dpec/10he- | — — 95°C Mayeipepa XUy pe yaAa
DESSERT | Maveipena Bidgopwy eidiov emdopm- | 30 Ae- | 5 Aeria — 3 dopeg /5 he- | _ . 100°C Mayeipepa papéykwy i yAukou Tou koutahiod
wv ma ma 105°C Mayeipepa TXTAG
Tpriyopo payeipepa pugiod, elBputmwy | 20 Ae- | _ _ ° 0
EXPRESS BNUNTPIOKGV ey + 110°C Zreipotroinon
115°C Mayeipepa oipotio amé Jaxapn
o Avagéperar peoaia Beppokpaaia Asiroupyiag Bepuavrikol oToixeiou 120°C [TV —
ZupBOUAEG Yia TO XPOVO PaYEIPEHATOG GTOV OTHO SIGPOPWY TTPOIGVTWV 195°C Mayelpepa KpgaTog T KaToapoAag
— Bépog, yp/ NooétnTa Xpbvog payeipéparos, 130°C Mayeipepa mouvTiyywy
TEW. vepoU ml AetrTdl o . . . .
135°C Tnyaviopa ETOIHWY @aynTwy yia KpouoTa
1 DIA¢ xoipivoU / Bodivou (kuBdkia 1,5-2 ek.) | 500 500 20 ‘




Oepuokpagia
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

O3nyieg xpriong

Kamviopa

WHoIHo Aaxavikwy Kal yapiol o€ aAOUPIVOXapTO

Whoipo kpéatog o€ aAoUPIVEXapTo
WHOIJO apTOOKEUAOUATWY aTré {UHN PE payid
Tnyévioua TTOUAEPIKWV

Tnyaviopa ptpifdAwv

Mayeipepa TTATATWY TNYAVITWV, KOTOUTTOUKIWY

BAéme emiong emouvamtépevo BiBAio ouvraywy.

VII. MIPIN AMIEYOYNGEITE £TO KENTPO EZYMNMHPETHXHX

NpopAnpa

Zmnv 08oévn Tpoé-
Kuye privupa yia
o@dApa: E1-E4

H ouokeur| dev ge-
KIVGEI

To @ayntéd payel-
PEVETaI TTOAU Wpa

Kard 1o payeipepa
aTé T0 KATAKI TG
OUOKEUNG Byaivel
aTuodg

MBavég aieg

Z@aAua ouoTAPATog, TOavWG XGAaoe n TTAGKa
Blaxeipiong fj BepuavTiko aToIxEio

To kaAwdio dev eival TUVDEDEPEVO OTN CUOKEUN
Kai (1) oTnv NAeKTPIKA TTPila

H nAektpikr Tpida dev Aeitoupyei

Aev uTrapyel peupa

MpoBAfuata pe 1o pevpa (n T6on dev eival
aTabepn N gipal xapnAGTepn amoé Tn vopua)

MeTtagU Tou PTToA Kai Tou BepuavTikoU oToixEio
UTTIapxEl EEVO avTIKEipEVO (BpUppaTa, dnunTpl-
aKd, UTIoAgiupaTa atoé gayi)

To pTToA dev gival TOTTOBETNPEVO i1 OTO CWHO
TOU TTOAUOKEUOUG

To BeppavTikd oToIxEiO €ival TIOAU Aepwpévo

To proA Bev TOTTOBETABN-
Ke io10 0TO CWHA TNG
OUOKEUAG

Aev givai oTeyavr n
oUVSEDN TOU PTTOA
HE TO EOWTEPIKO
KOTTAKI TOU TTOAU-
okeloug

To kamdki Sev eival KAer-
OTO KaAA 1) PTTASE KATTOI0
&EVO QVTIKEIPEVO

To AGoTIXO OTO ECWTEPIKO
KOTTAKI €ival TTOAD Aepw-
Hévo, TIapapop@wuévo
XaAaopévo

VI ETTYHZH

ZTnV TTapoUca CUOKEUT TIapEXETal yyunan BIAPKEIag 2 ETWV atrd TNV nuepounvia amoktnong. Kard tn didpkeia
TNG EYYUNTIKAG TIEPIGBOU O KATAOKEUAOTAG UTTOXPEOUTAI Bl HECOU ETTIOKEUNG, QVTIKATAOTAONG £APTHATWY i

Evépyeia

ATIOOUVOEDTE TN OUOKEUN aTTd TO pEUa, agn-
oTe TN va Kpuwoel. KAgioTe KaAd 1o KaTréki,
EavaouvdEDTE TN OUOKEUN WE TO pEUPa

BeBaiwbeite 611 T0 KAAWJIO ival cuvdedepEvo
oTnV avahoyn utrodoxr TNG CUTKEUNG Kal Eival
otV mpida

Bdte T ouokeun oTnv Tpida TTou AsiToupyei

EAéygre av utrapyel peUpa oo NAEKTPIKG BiKTUO.
Edv dev umrdpyel, atreuBuvBeiTe oTnv apuddia
uTInpeaia TTou e§UTMPETEI To OTTT oag

EAéy€te TV 140N TOU peUPaTog oTo dikTuo. Eav
Bev eival otabepn 1 gival xaunAétepn amé Tnv
Kkavovikr, aTreuBuvBEiTe aTNV apuodIa UTINPETia
TIou e€UTINPETEI TO OTIITI Oag

ATIOOUVOEDTE TN OUOKEUN ATt TO pEUa, agn-
OTE TNV VA KPUWOEL AQAIPETTE TO EEVO QVTIKEI-
pevo

ToTroBeTOTE TO PTTOA iola

ATIOOUVBEGTE T GUOKEUN OTTO TO PEUpA, aQr-
oTe TNV va Kpuwael. KaBapioTe 1o BeppavTikd
Sioko

ToTroBETAOTE TO PTTOA iO1a, XWPIG VO OTPABWVE

EAéygre va unv utréipyouv Eéva avTikeijeva (amop-
pippaTa, dnunTpIakd, UTIOAEIupaTa aTTé Payi)
HETAgU TOU KATTAKIOU KOl TOU GWUATOG TG OU-
OKeUNg, agaipéaTe Ta. Mavta va KAEVETE TO Ka-
TIGKI TOU TIOAUOKEUOUG PEXPI VO OKOUOETE KAIK

EAéyEte TNV KaTdoTaON TOU AGOTIXOU OTO £0W-
TEPIKO KATTAKI TNG OUOKEUNG. MiBavwg xpeiade-
Ta1 aayr

QAVTIKATAOTAONG GAOU TOU TTPOIOVTOG va SIopBWOE! OTTOIAdATIOTE KATATKEUAOTIKG EAAATWHATA TTOU TTPOKARBNKav
aTré TNV AVETTAPKI TTOIGTNTA TWV UAIKWY 1 TNG ouvappoAdynong. H eyyinan ptraivel o€ 1I0X0 HOVO O€ TEPITITWON
€GV N NUEPOUNVEIT aTTOKTNONG ival Bewpnuévn Pe TN 0PPayida Tou KATAGTAHATOG, KABWS Kal TNV UTTOYPa®H Tou
TWANTA 0TV TTPWTETUTIN KdpTa eyyunong. H mapoloa eyyunon Bewpeital aTTodEKTH POVO O€ TTEPITITWON €GV N
OUOKEUN OeV £XEI UTTOOTET ETTIOKEVEG, BEV Xl aTTooUVapHoAoynOsi kal dev éxel OapBEi wg amotéAeapa AdvBa-
apévng dlaxeipiong kai Tiong av éxel diatnendei 6Ao To OET Tou TIPOIGVTOG. H TTapoUoa eyydnan dev KAAUTITE!
TV QuOIoAoYIKH @BopPd TNG OUCKEUNG Kal avoAWaIda UANKG (QiATpa, AQUTITAPES, avTIKOANTIKEG ETTIOTPWOEIS,
OUUTTUKVWTEG K.0.)

H didpkeia Aeitoupyiag TNG CUOKEURG Kal N TIPOBETHIa 10XU0G TWV EYYUNTIKWY UTTOXPEWOEWY OXETIKG p'auTh,
uTrohoyidovTal atré TV nuEpoUNvia TTWANONG A aTTd TNV NUEPOUNVIA KATAOKEUNG TNG OUCKEUAG (T€ TTEPITITWON
€@v eival adUvaTo va TTPoadIopIoTEl N NUEPOUNVIa TTWANCNG).

H nuepopnvia KaTtaoKeUng TNG CUCKEUNG UTTOPET va TOTTOBETEITaI OTOV OEIPIaKd apiBud, TTou Bpiokeral oTny €TI-
KETQ TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWY O0TO TrEPiBANUa TNg cuokeurs. O aeiplakdg apiBudg atroteAeital atmé 13 yneia.
O 606 Kal 0 70G XAPAKTAPEG dNAWVOULV TO priva, kal 080G To £T0G TTApaywYrG TNG TUOKEUAG

H kaBopiopévn atré Tov KataokeuaaoTr| Sidipkeia AsIToupyiag TNG CUOKeUNG aTroTeAE 3 xpovia (5 xpovia) atréd Tnv
nuUEPoUNVia TNG aTTOKTNOTG TNG UTTO ToV 6pOo OTI N XPHON TNG CUCKEUNG TTPAYUOTOTIOIEITAI CUNQWVA PE TIG TTa-
poUoEG OBNYIES KAl TIG EPAPPOCTEG TEXVIKEG TTPODIAYPAPEG.

O1koAoyikd akivauvn avakUKAWGT (avakUKAwGT NAEKTPIKOU Kal NAekTpovikoU e§oTAIoHo0)
Tnv ouokeuagia, TIG 08nyieg XPonNg KaBWG Kal TNV idIa TN GUCKEUN TTPETTEI VO TA ATTOPPITITETE
GUPQWVA PE TO TOTTIKO TTPOYPANHA avakUkAwaong. ®povTiaTe To TTEPIBAANOV : PNV TIETATE TETOIO
TIPOIGVTA padi PE TA OIKIOKG aTToppippaTd.

XpnoipotroiNpéveg (TTaAAIEG) OUOKEURG Bev TIPETTEI VA TTETAYOVTAI OTA OKOUTTIdIa, TTPETTEl va
QAvaKUKAWvVovTal XwpIaTd. ISI0KTATEG TTaAIoU £§OTTAICHOU UTTOXPEOUVTAI VO QEPOUV TIG CUOKEU-
£G O€ €IBIKA ONEia OUYKEVTPWONG i 0€ avahoyoug opyaviopoug. M autd utrooTnpidete TTpo-
ypaupata avakUKAwong TOAUTINWY TTPWTWY UAWY Kal 0TOV KaBapiopd atré poAucuaTikolg

TIAPAYOVTEG.
AUTA N OUOKEUN gival ETIKETAPIOHEVN OUPQWVa pe TNV Eupwraikr Odnyia 2012/19/EE — OXETIKA PE TIG XPNOIHO-
TIOINUEVEG NAEKTPIKEG Kal NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG (amOBANTA NAEKTPIKOU Kol NAEKTPOVIKOU e§oTTAiopoU —AHHE).

H kateuBuvtripia odnyia TTou epapudd etal oe 6An TN EE kaBopilel To Aiolo yia TNV £TMOTPOPH Kol avakUKAw-
O TWV XPNOIHOTIOINUEVWY GUCKEUWV.



Cihazi kullanmaya baslamadan dnce, kullanma kilavuzu dikkatli
okuyunuz ve danisma kitabi olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir
sekilde kullanilmasi, 6mriing uzatir.

GUVENLIK TEDBIRLERI

Imalaty, guvenlik talimatlanni ve orcn kullanma kilavuzu hla-
{i sonucu meydana gelebilecek hasardan dolayr sorumlu tutu-
ama,

Isbu elektrkli Grdn, ev kullanimi cin Gretilms oluF airelerde,
Yazlklarda, otel odalarinda, madazalarin personel odalarindz,
ofislerde ve benzer sanayi olmayan isletmeler sartlarinda kul-
landabilirUrinin sanayi amacls veya amaca uymayen herhangi
bagka sekilde ullanmasl, drundn uygunsuz sekilde kullammi
olarak kabul edilir. Bu durumda imalatg), meydana gelebilecek
sonuglardan sorumly tutulamat.
Uriinu elektrk sebekesing baglamadan once sebekenin gerilmi,
Ui besleme anma gerilimine uyup uymadiqina kontrol ediniz
[J{Jrﬂn teknik Gzelliklerine veya fabrika tiketine bkz),

rinin efekif gicing uyan uzatma kablosunu kullanmniz - pa-
”Te”%l?l.”” Uymamasl, isa devreye veya kablonun yanmasina
ol acabili,
hrﬂnﬁ ancak topraklanms prizlere takiniz; elektrik carpmasina
kari| bu,zorunlu bi taleptir. Uzatma kablosunu kullaniyorsaniz
kablonun, topraklanmis oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihazin ¢alisma sirasinda govetesi, haznesi ve
metalik pargalar isinir! Dikkatli olunuz! Mutfak eldiveni
Kullarmz. Sicok buhardan olugabilecek yarklart onle-
mek igin kapak agarken cihaz uzerine egilmeyiniz.

Kullandiktan sonra ve temizleme veya taginma sirasinda driniin
fsni gekiniz. Elekiik kablosunu gekerken kuru elleriniz e kor-
dony deﬁLilﬁ§i tutmaniz gereklidi.

Elektrik kablosunu kapi b0§lu§Lundan Veya Is ka{rnaklanmn
yanlarindan cekmeyiniz. Elektrik kablosunun etrafinda cevrilme-

mesine ve katmamasina, keskin nesne, kose ve mobilya kenar-
larna dokunmamasina dikkat ediniz.

UNUTMAYINIZ: elektrik kablosunun kazaen ezilmes

qaranti gartlarma uymayan arizalarina ve elektrik sokuna

yoL agabilir. Arizalr kablo acil olarak servis merkezinde
degistirilmelidir.

v Farla tsmaya veya bozulmaya yolacabilecegiicin calima -
rasinda drinu kumas veya kaFn pecete e Grtmeyiniz

v Uriinin aqik havada aistmlmasi yasakir Nem veya yabanci
cisimlerin Griniin icine girmesi, onun bozulmasina yol agabilir.

v Urlni temizlemeden dnce riniin elektrik sebekesing bagl
olmadigindan ve tamamen so?umug olmasindan emin olunuz.

Temizleme talimatlarni tam olarak yerine getiriniz

@ Urdiniin akan suyun alting yerlestirilmesi veya suya
batirlmasi YASAKTIR!

GIRIS VE GUVENLIK

Kurallara uygun Kutlanim Ik kullanimdan once kullanma flavuzuny
dikkatlice okuyunuz. BGylece kendinizi ve chaziniz olusabilecek za-
rarlardan korumug oluruz. Cihaz: sadece monte edilmis vaziyette
Kullammiz. Ancak bu sekilde elektrik ileten bolimlere temas etme
teflikest ortadan kalkabilr.

Besinlerin gzenle haziranmas sagliiniz agisindan ¢ok Gnemlidi. Bu
chaz kapads agk olarak kullanmayiniz.

Evdeki Cocuklar

Burcihaz § yagindan biyik cocuklar ve fizksel, duygqusal ve zihinsel
kapasitesinde eksikL, sorun veyahut cihaza dair tecrube eksikligi olan
veyahut kullanm kitabinr okumayacak veyahut anlayamaY(acak, iu
venlik onlemlerini uyqula{ama acak kisiler tarafindan kesinlikle
Ealmz bagina kullandmamalidr. Yukanda anian kiser v 8 yagindan
Uyik cocuklar yanlarinda drind taniyan ve Eﬂvenhk onlemlerin
alabilecek bir refakatj il kullanmalidir. Cocuklar kesintikle trinle

veKahut elekrik badlantilar ile oynamamalidr § ya%m altindaki ¢o-
CUKlar kesinlikle cihaza EYaklaennlmamahdlr. (ihazin bakim ve temiz-
i kesinlikle baslarinaa refakate] olmaksizin cocuklar tarafindan
yapimamalidr.

Cinaz qaligi ken isnir ve kapaticiktan sonra da bir sie sicak kel
Yamk tehlikesi acisindan soguyuncaya kadar iocuklan ocaktan uzak
tutunuz. Cocuklann ilgiini cekebilecek esyalan drinin dstne ve
arkasina koymayiniz. Cunki cocuklar bunlar almak cin cihazin Gzeri-
ne qikmak iteyecektr
Yamktehlikesi!gocuklanncihazileoynama5|naveiiineagma5|naizin
vermeyiniz. Ambalaj malzemeler iocuklar icintehlikeli olabilir folyo
Ve kopuk gibi). Bo?ulma tehlkesi! Ambalaj malzemelerini cocuklardan
uzak yerlerde saklayiniz veya mimkin oldugunca (abuk evden qikar-
tiniz Artik kullamlmaian cihazin elektrik aglantm evde oynayan
COcuKlar icin bir tehlike yaratmamast agisindan sokilmeli ve tum
Kablolar ortadan kaldmlmalidr

Diger Tehlikelerden Korunma

(ihaz yakimindaki bir ﬁrizden faydalanirken, kablonun sicak y(jzere
temas etmemesine dikkat ediniz. Kablo izolasyonu zarar qrebilr.
Cereyan ¢arpma tehlikesi.

CIHAZIN KULLANIMI VE TANIMI
Aygin ortaya gkardig buhar yakicdr,

Ozellikle kapad kaldimrken cinazdan gelecek buharla yanmamak iin
kendinizi buhardan koruyunuz.

(ihaz! ellerken dikkatl olunuz. Herhangi bir Sivi ya da bugulanmig
yﬂzetgoksmakolabilir. Her zaman firm eldiven kullaniniz.
(ocuklarin ya da engell kifilerin Cihaz kullanmalarina zin vermeyiniz
Ea da denetim altinda kullanmalarina izn veriniz

Lektrik kordonunun aygit kullandiginiz calisma yizeyinden sarkma-
masina dikkat ediniz. Eﬂnkﬂ ocuklar sarkan kordonu ¢ekip cihaz:
dstirebilir,



(ihazda herhangi bir arza var ise kullanmayimiz. Hasarl cihazi mu-
hakkak yetkilteknik servise tamir ettirniz. Kitap(?k sonundaki mii-
{.eri.h_izmetleri numarasindan bolgenizdeki srvis detaylarna ulagabi
ISiniz.

Urtiniin elektrik kordonunu ya da figni suya batirmayiniz, sIak yerler-
den uzak tutunuz.Aygrtim kumandalarin temiz ve kuru tutunuz.
Cihaz kullanmadiqiniz zamanlar fisii prizden ¢ekiniz

Kesinlile ocak Ustune veyahut 51 yayan bir yiizey tstine koymayiniz
Icerisinde herhangi bir icak malzeme var iken kesinlikle chaz hare-
ket ettimeyiniz

Teknik Ozellikleri
Model RMC-250E
Giig 860-1000 W
Gerilim 220-240V,50/60 Hz
Pisirme inin hacmi 4 litre
Pisirme inin kap yapismaz seramik Anato® (Kore)
3D-I1sitma mevcut
kran LD
Buhar tahliye valfi ilebili
Programlar o

1. MULTICOOK 11. BABY FOOD (COCUK BESINLERI)

2. STEW(GUVEQ) 12. COTTAGE CHEESE (LOR PEYNIR)

3. BAKE (HAMUR ISLERI) 13. YOGURT (YOGURT)

4. COOK/BEANS (HASLAMA/BAKLA- 14. SLOW COOK (FIRINLAMA)

GILLER) 15. GAME (AVETI)

5. SOUP (CORBA) 16. OATMEAL (SUTLU MAMALAR)

6. FRY (KIZARTMA) 17. DEEP FRY (FRITOZ)

7. RICE/GRAIN (PIRINC/TAHILLAR) 18. PIZZA (PiZZA)

8. PASTA (MAKARNALAR) 19. BREAD (EKMEK)

9. STEAM (BUGULAMA) 20. DESSERT (TATLILAR)

10. PILAF (PILAV) 21. EXPRESS (EKSPRES)
Fonksiyonlari

1. MASTERCHIEF (ASCIBASI) (esnek siire ve sicaklik derecesi ayarlama; kendinize
©6zel programlari kaydetme ve kullanabilme).

2. Hazir yemeklerin sicaklik derecesinin desteklenmesi (otomatik sicak tutma) — 24
saate kadar.

3. Otomatik sicak tutmay 6n kapatma — mevcut.

4. Yemekleri 1sitma — 24 saate kadar.

5. Baslamay Erteleme — 24 saate kadar.

Uriin Parca Listesi

Cok fonksiyonlu pisirici 1Ad.
Hazne RB-C422 1Ad.
Sokiilebilir ig kapak 1Ad.
Buharli pisirme sepeti (haznesi). 1Ad.
Buharli pisirme icin altlik 1Ad.
Sapli fritdzde kizartma sepeti 1Ad.
Olgek bardag 1Ad.
Kepge 1Ad.
Diiz kagik. 1Ad

Kepge / Kasik tutacag 1Ad.

Asql spatula.

Hazneyi ¢ikarmak icin masa.
«100 Tarif» kitapgigi
Kullanma Kilavuzu
Servis kitapgigi
Eneriji kablosu
Ambalaj

Uretici firma, iiretilmekte oldudu tiriinlerin gelistirilmesi sirasinda (i
da, pargalarinda, teknik ozelliklerinde, dnceden haber vermeden degisiklik yapma

hakki saklidir.
Cok Fonksiyonlu Pisiricinin Yapisi A1
1. Cihazin dis govdesi 10. Diiz kasik
2. Cihazin tagima saplar 11. Buharli pisirme icin altlk
3. Cihazin kapagt 12. Fritozde kizartma sepeti
4. Sokiilebilir i¢ kapak 13. Enerji kablosu
5. Hazne 14. Buharli pisirme sepeti (haznesi)
6. Kondensat toplama konteyniri 15. Hazneyi gikarmak igin masa
7. Buhar tahliye deligi 16. Asql spatula
8. Ekranli kumanda panosu 17. Kepce / Kasik tutacag
9. Kepce 18. Olgek bardag
Kumanda panosu A2

1. «Reheat/Cancel» («Isitma/iptal») diigmesi — isitma fonksiyonunu agma/kapama;
pisirme programinin sona erdirilmesi; girilmis olan parametrelerin sifirlanmasi.
2. «Time Delay» («Baslamay Erteleme») diigmesi — baslamayi erteleme rejiminde
siirenin ayarlanmasi; bu rejimde dakika/saat degerini secmeye gegis; kendinize

Ekran rengi Calisma rejimi
«Baslamay! Erteleme» fonksiyonu calismakta, ekranda, «Zaman Aayarlayi-
MAVI caday segilmis siire ve «Baslamayi Erteleme» gostergesi goriintilenmekte-
dir.
0 Pisirme programi calismakta, ekranda, program ¢alisma siiresinin geri sayi-
YESIL e pro Xranda, prog !
mi goriintiilenmekte ve «Cooking Time» gdstergesi yanmaktadir.
TURUNCU Hazir yemekleri 1sitma fonksiyonu ¢alismakta, ekranda, alisma fonksiyonu

geri sayimi goriintiilenmektedir.

.TLK KULLANMADAN ONCE

Uriinii ve parcalarini dikkatli cikartiniz. Tum j ini
ve reklam yapiskanlarini sokiiniiz.
& Uyarici yapiskanlar, talimat yapiskanlarini (var ise) ve (iriinin dis govdesinde bulunan,
driin seri numarasi yazili levhayr bulundugu yerlerde mutlaka muhafaza ediniz! Uriin
lizerinde seri numarasinin bulunmamasi, otomatik olarak iriin ile ilgili garanti hiz-
metlerinin verilmesi hakkindan mahrum birakmaktadir.
Soguk hava sartlarinda nakliye ya da saklamadan sonra, isletmeye almadan Gnce,
cihazin en azindan 2 saat oda sicakliginda bekletilmesi gerekmektedir.
Cihazin dis govdesini Islak bez ile siliniz ve pisirme haznesini yikayiniz, kurumasi icin
birakiniz ilk kullanimda yabanct kokunun olusmamasi icin, cihaz! tamamen temizleyiniz.

[1.COK FONKSIYONLU PiSIRICININ KULLANIMI

dzel pisirme programinizin seiminin yapilmasi; tiim programlarin
fabrika ayarlanin geri yiiklenmesi (bekleme rejiminde iken).
3. Ekran.

4. «Start/Keep Warm» («Baslat / Otomatik Sicak Tutma») diigmesi — segilmis olan
pisirme programinin alistirlmasi; «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonunun 6n
kapatilmasi.

5. «t°C» diigmesi — otomatik programlarda pisirme sicaklik derecesi ve siiresinin
rejiminin calistirimasi («YOGURT» programi haric).

6. «Menu» («Menii») diigmesi — otomatik pisirme programi segme rejimine gegis;
programlari sifirlayarak fabrika ayarlarini geri yiikleme (bekleme rejiminde iken).

7. «-» diigmesi — saat ayar rejiminde saat ve dakika degerlerinin azaltilmasi, pi-
sirme sresi ve «Time Delay» siiresinin ayarlanmasi; otomatik p

Once

Cihazi sert ve diiz, yatay bir yiizey iizerinde, buhar valfindan ¢ikmakta olan sicak buharin,
yiiksek nem ve sicakliktan etkilenebilecek duvar kagidi, dekoratif kaplama, elektronik
cihazlar ve diger tiirden esya ve malzemelere denk gelmeyecek sekilde yerlestiriniz.
Yemek pisirmeye baslamadan dnce, ¢ok fonksiyonlu pisiricinin dis ve goriiniirdeki i¢
parcalarinda hasarin, ¢atlamanin ve diger tiirden kusurun olup olmadidindan emin
olunuz. Hazne ve isitici element arasinda her hangi bir yabanci par¢a olmamalidir.

Fabrika Ayarlarina Geri Yiikleme igin Sifirlama
REDMOND RMC-250E ok fonksiyonlu pisirici elektrikten bagimsiz bellege sahiptir. Gegici
olarak elektrik kesintisinin olmasi durumunda, kullanici tarafindan yapilmis olan ttm

pisirme sicaklik derecesinin degerinin azaltilmasi («YOGURT» programi haric);
otomatik pisirme programinin seimi.

8.« diigmesi — saat ayar rejiminde saat ve dakika degerlerinin arttiriimasl, pi-
sirme siiresi ve «Baglamayi Ertelemen siiresinin ayarlanmasi; otomatik program-
larda pisirme sicaklik derecesinin degerinin arttirilmasi («YOGURT» programi
haric); otomatik pisirme programinin segimi.

9. «OK» diigmesi — otomatik program secim rejiminde bir sonraki adima gegis,
pisirme siiresi ve sicaklik derecesinin, o andaki siirenin ya da zamanin ayarlan-

masi.
Ekran yapisi A3
1. Pisirme programlarinda sicaklik derecesinin deger gdstergesi (<YOGURT» ve
EXPRESS» haric).

2. Pisirme programinin ¢alisma siirecinin ilerlemesinin gostergesi.

3. Otomatik pisirme programlarinin gdstergesi.

4. Zaman Ayarlayici / gecerli siire gostergesi / Baglamayi Erteleme siiresi gdster-
gesi.

5. Gecerli siire rejimini ayarlama / «Baslamayi Erteleme siiresi gostergesi.

6. Pisirme sicaklik derecesi segme rejimi gostergesi.

7. Hazir yemekleri isitma / otomatik sicak tutma fonksiyonlarinin calisma durumu
gostergesi.

ayri tiirden aydinlatmaya sahip olan, dokunmatik kumanda panosu ve LCD ekrani ile
donatilmistir.

ayarlar ii. Fabrika ayarlarinin geri yiiklenmesi icin «Menu» diigmesine
basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Ses sinyali duyacaksiniz, cihaz, varsayilan olarak ayar-
lanmis olan degerlerine geri donecektir.

Saatin Ayarlanmasi

Cihazi elektrik sebekesine baglayiniz. «+» ya da «-» diigmesine basiniz ve diigmeyi ba-
sili tutunuz. «+», «-»,«OK» diigmelerinin gostergeleri,ayni zamanda da gegerli olan siire
(ekranda) yanip sonecektir. «+» diigmesine bastiginizda siire degeriniz artacaktir, «-»
diigmesine bastiginizda azalacaktir. Stire ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan sonra,
siire ayarlama, yelpazenin basina donerek yeniden baslayacaktir. Degerlerin hizli bir se-
kilde degistirilmesi icin diigmeye basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Saat degerlerinizi
ayarladiktan sona «OK» diigmesine basiniz, daha sonra dakika degerlerinizi seginiz. Ge-
cerli siireyi ayarlama isini tamamladiktan sonra «Reheat/Cancel» diigmesine basiniz.

Pisirme Siiresinin Ayarlanmasi

REDMOND RMC-250E ok fonksiyonlu pisiricide, her bir program icin varsayilan olarak
ayarlanmis, pisirme stiresi degistirme imkani gz 6niinde bulundurulmustur. Degistirme
adimi ve ayarlanmakta olan siire yelpazesi imkanlari secilmis pisirme programina
baglidir.

Pisirme siiresinin degistirilmesi icin:

1. «Menu» diigmesine basarak, otomatik pisirme programini seginiz. «+»,«-»,«Start /
Keep Warm» ve «OK» diigmelerinin gostergeleri yanip sonmeye baslayacaktir.
Ekranda, segmek istediginiz pisirme programinin gostergesi goriintiilenene kadar
«» ya da «-» diigmesine basiniz. Ekranda, her bir program icin varsayilan olarak
ayarlanmig pisirme programi gériintiilenecektir.




2. «OK» diigmesine basiniz (bu diigmeye ait gosterge, ayni zamanda da pisirme
siiresi gostergeleri yanacaktir) ve segmis oldugunuz program igin siireyi seginiz.
«y, «=, «Start / Keep Warmy, «t°C» diigmelerinin gostergeleri, ayni zamanda
da pisirme siiresi gostergeleri (ekranda) yanip sénmeye baslayacaktir. Eger, se-
¢ilmis olan programda «Time Delay» fonksiyonu segilmis ise, bu durumda «Time
Delay» gdstergesi yanip sonecektir.

«» diigmesine basiimasi durumunda, siire ayarlama degeri artacaktir, «-» diigmesine
bastiginizda ise azalacaktir. Saat degerlerini sectikten sonra, «OK» diigmesine basiniz,
daha sonra dakika degerlerini seciniz. Degerlerin hizli bir sekilde degistirilebilmesi icin
diigmeyi basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Siire ayarlama maksimum diizeyine ulagtik-
tan sonra, siire ayarlama, yelpazenin basina donerek yeniden baslayacaktir.
3. Daha onceden secilmis olan ayarlarin sifirlanmas! igin «Reheat/Cancel» diigme-
sine basiniz, daha sonra yeniden pisirme programini segmeniz gerekmektedir.

«Baglamay Erteleme» Programi
Bu fonksiyon, pisirme l i 10 dakika ile 24 saat
zaman araliginda 10'ar dakikalik adimlar ile ayarlama imkani vermektedir.

1. Otomatik pisirme programini ve pisirme siiresini sectikten sonra, «Time Delay»
diigmesine basarak, «Time Delay» siiresini seqebilirsiniz (digmenin gostergesi
yanacak, ekranda, «Time Delay» rejiminin gdstergesi goriintiilenecektir). «+»,
«=», «OK», «Start / Keep Warm» ve «t°C» diigmelerinin gostergeleri yanip sone-
cekir.

«YOGURT» programinin segiminde «t°C» diigmesinin gdstergesi yanip sénmeyecektir
(bu programda, pisirme sicaklik derecesi degistirme imkdni bulunmamaktadir).

2.« ve «-» diigmelerine basarak saat ayarlarini yapiniz («+» diigmesine bastigimiz-
da siire dederiniz artacaktir, «-» diigmesine bastiginizda azalacaktir). Degerlerin
hizli bir sekilde degistirilebilmesi icin diigmeyi basiniz ve diigmeyi basili tutunuz.
Siire ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan sonra, siire ayarlama, yelpazenin
basina donerek yeniden baslayacaktir.

3. Saat ayarlarini yaptiktan sonra tekrar «Time Delay» diigmesine basiniz. «+» ve
«-» diigmelerine basarak dakika degerleri ayarlarini yapiniz.

4. Daha onceden segilmis olan ayarlarin sifirlanmasi igin «Reheat/Cancel» diigme-
sine basiniz, daha sonra yeniden pisirme programini segmeniz gerekmektedir.

Hazir Yemekleri Sicak Tutma Fonksiyonu (Otomatik Sicak Tutma)

Pisirme programi bittiginde, sicak tutma fonksiyonu otomatik olarak devreye girer ve
hazir yemegin sicakligini 75-80°C derece civarinda 24 saate kadar tutabilir. Otomatik
sicak tutnma fonksiyonunda «Start / Keep Warmp, diigmesinin gstergesi soncek, «Re-
heat/Cancel» diigmesi ise yanip sdnecektir. Ekranda, direkt olarak, siire geri sayimi
fonksiyonu gdriintiilenecektir.

Otomatik Sicak Tutmayi On Kapatilma

«Otomatik Sicak Tutma» programi basladiktan sonra kapatilmas! icin «Reheat/Cancel»
diigmesi sénene kadar «Start / Keep Warm» diigmesini basiniz ve diigmeyi basili tutunuz.
Otomatik Sicak Tutma fonksiyonunun tekrar baslatilmasi icin ise «Start / Keep Warm»
diigmesini basiniz ve diigmeyi basili tutunuz, «Reheat/Cancel» diigmesi yanip sonecek-
tir.

Yemek Isitma

Soguk yemeklerin 1sitimast iin:

1. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Béliiminiin 1-2
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

2. «Reheat/Cancel» diigmesine basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Diigmenin gos-
tergesi yanip sonecektir, yemek 1sitma fonksiyonu calismaya baslayacaktir. Ek-
randa, direkt olarak, siire geri sayimi fonksiyonu gériintiilenecektir. Cihaz hazir
yemeklerinizi 75°C'ye kadar isitacaktir. Bu sicaklik derecesi 24 saat boyunca
destekl ektir. Gereksi halinde «Reheat/Cancel» diigmesine
basarak yeniden baslatabilirsiniz (dugmenm gostergesi kapanacaktir).

«MASTERCHIEF» Fonksiyonu
«YOGURT» ve «EXPRESS» programlarinin kullanimi sirasinda «MASTERCHIEF» fonk-
siyonu gegerli dedildir.

«MASTERCHIEF» fonksiyonu, programlarin pisirme siireleri devam ederken, pisirme sicak-

lik derecesini ve siiresini 10 kereye kadar deg\smrme ve baslangicta belirlenmis program-
larin yerine, yapilmis degisikli yapilmis oldugu uygun olarak kaydetme
imkani sag «MASTERCHIEF» i kullamimi sirasinda sicaklik derece-
si degistirme yelpazesi 35°C den 170°C kadar 5°C adimlarla yapilabilmektedir. Yemek ha-
zirlama siiresi degistirme yelpazesi 1 dakikadan 15 saate kadar 1er dakikalik adimlarla
yapilabilmektedir.

Cihazin asiri derecede 1sinmasindan korunmasi igin «FRY» ve «DEEP FRY» programla-
rinda, maksimum galisma siireleri 2 saat ile sinirlandirilmigtir

«Otomatik Sicak Tutma programinin siire ya da sicaklik derecesini degistirmeden
agilmasi/kapatilmasi kendi basina yapilmis bir degisiklik olarak kabul

Ayarlari yapilmis olan , otomatik p oldugu gibi
degistirilebilir. Ancak, bunun g/bl durumlarda yeni gmlml; olan programlar, daha
dnceden var olan ve programin bir sonraki calismalarinda yiiriirliie girecek olan
programlar: yenisi ile degistirmektedir.

Fabrika Ayarlarinin Geri Yiiklenmesi

Istedlgmlz anda, degistirilmis olan fabrika programlarinin ayarlarinin birini ya da tama-
mini geri yiikleyebilirsiniz. Bunun icin mentiden degistirilmis olan programi seginiz ve
«OK» diigmesine basiniz. Fabrika ayarlarinin geri yiiklenmesinin teyit edilmesi icin «Menu»
dug esine basiniz ve digmeyi birkag saniye basili tutunuz. Programda yapilmis olan
5 olacaktir.

dir.

«MASTERCHIEF» fonksiyonu, yemeklerinizi karmasik bir tarif, farkli pisirme program-
lan kullanarak (6rnegin, lahana sarmasi, beef stroganoff, orbalar ve gesitli tariflere
gore pastalar, regeller vs. gibi) hazirlamak istemeniz durumunda, 6zellikle yararli
olabilir.

Pisirme Sicaklik Derecenin Degistirilmesi

1. Pisirme programi calisirken «t°C» diigmesine basiniz. Ekranda, sicaklik derecesi
degeri yanip sonmeye baslayacaktir.

2. Istediginiz sicaklik derecesini ayarlayiniz. Arttirmak icin «+», azaltmak icin ise
«-» diigmesine basiniz. Degerlerin hizli bir sekilde degistirilmesi icin diigmeye
basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Stire ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan
sonra, siire ayarlama, yelpazenin bagina dénerek yeniden baslayacaktir.

3. Panodaki diigmelere 5 saniye boyunca basmayiniz. Yeni degerleriniz otomatik
olarak kaydedilecektir.

Pisirme Siiresinin Degistirilmesi

1. Program calisirken iki kere «t°C» diigmesine basiniz. Ekranda, saat degeri gos-
tergesi yanip sonmeye baslayacaktir.

2. Istemis oldugunuz pisirme siresini ayarlayiniz. Degerlerin 1'er saatlik adimlar
ile arttinilmasi igin «+», 1'er dakikalik adimlarla arttirmak igin ise «-» diigmesine
basiniz. Saat ve dakikalarin arttirilmasi birbirinden bagimsiz olarak degismek-
tedir. Siire ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan sonra, siire ayarlama, yelpa-
zenin bagina donerek yeniden balayacaktir. Degerlerin hizli bir sekilde degisti-
rilmesi icin diigmeye basiniz ve diigmeyi basili tutunuz.

3. Panodaki diigmelere 5 saniye boyunca basmayiniz. Yeni degerleriniz otomatik
olarak kaydedilecektir.

Pisirme siiresi degerinin 00:00 olarak ayarlanmas durumunda, programin ¢alismasi
durdurulacaktir.

Degistirme yaparken 1 dakikadan kisa bir siire iginde sik sk degistirmeniz durumun-
da sadece en son yapmis oldugunuz ayarlamaniz kadedilmis olacaktir. Eger, hem si-
caklik derecesini hem de pisirme siiresinin ayni anda degistirilmesi gerekmekte ise
sirastyla, degisiklikleri yapar yapmaz «t°C» dgmesine basiniz. Bunun gibi durumlarda
yeni parametreler tek bir degisiklik olarak kaydedilecektir

is Pisirme K: i

Isterseniz, programin bitimini takip etmekte olan 3 dakika icinde, yeni program, fabrika
programinin yerine kaydedebilirsiniz. Bu durumda, ekranda, geri sayim saniyeler halin-
de goriintiilenecektir.

Degistirilmis pisirme programinin kaydedilmesi icin «Time Delay» diigmesine basiniz.
Kaydetmeden meniiye gecebilmek icin «Reheat/Cancel» diigmesine basiniz.

is Pisirme Geri i

Meniiden degistirilmis olan programin segllebllmeﬂ icin ekranda pigirme siiresinin
yerine «----» sembolii goriintiilenecektir.

Balatma icin degistirilmis olan programi seginiz ve «Start / Keep Warm» diigmesine
basiniz. Degistirilmis programin geri yiiklenmesi sirasinda her bir noktayr gegtikten
sonra kisa sinyal sesi duyulacaktir.

Degistirilmis pmgmm sifirlandiktan sonra, meniide, baslangigtaki fabrika programi
goriintiilenecektir.
Degistirilmis olan tiim larin ve fabrika ayarl geri donii
icin bekleme rejiminde \ken «Menuy diigmesine basiniz ve birkag saniye diigmeyi basi-
Ui tutunuz.

Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar

1 Tanfe gore gerekli malzemeleri haurlayarak pisirme haznesine koyunuz. Tim
lerin haznenin ig yi i cetvelin cizgisinin alt diize-
yinden asagida olmasina dikkat ediniz.

2. Pisirme haznesini cihazin gévdesine yerlestiriniz, onu biraz ceviriniz, 1sitma
elemani ile siki bir sekilde temas halinde oldugundan emin olunuz. Cok fonksi-
yonlu pisiricinin kapagini ses ¢ikana kadar kapatiniz. Cihazi elektrik sebekesine
baglayiniz.

3. «Menu» diigmesine basarak lazim olan pisirme programini seginiz. Meniiden iyi
bir sekilde yaralanabilme icin «-» ya da «+» diigmelerine basiniz. Secilmis
programin gostergesi ile birlikte ayni zamanda «+», «-», «Start / Keep Warm»
ve «OK» diigmelerinin gdstergeleri yanip sonecektir. Eger, se¢mis oldugunuz
programda «Time Delay» fonksiyonu gdz éniinde bulundurulmakta ise, «Time
Delay» diigmesinin gdstergesi yanip sonecektir.

4. «OK» diigmesine basarak, gereken pisirme programini ayarlayiniz.

5. y «Time Delay» p! siiresini ayarlayi-
niz.

6. «Start / Keep Warmy» diigmesini basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Pisirme
programi baslamis olacak, «Start / Keep Warm» ve «Reheat/Cancel» diigmeleri-
nin gdstergeleri yanip sonecektir. Ekranda, programin bitimine kadar kalmig olan
siire ve pisirme siirecinin gdstergesi goriintiilenecektir.

7. Pisirme programinin bitiminde, sesli sinyal duyacaksiniz, bu programin géster-
gesi ve «Start / Keep Warm» diigmesinin gostergesi kapanacaktir. Cihazin ayar-
larina bagli olarak «Otomatik Sicak Tutma» rejimine gegecek, (<Reheat/Cancel»
diigmesinin gstergesi yanip sonecek, ekranda, «Otomatik Sicak Tutma» prog-
raminin calisma siiresinin geri sayimi goriintiilenecek) ya da bekleme rejimine
gececektir.

8. Pisirme siirecine ara verilmesi ya da girilmis olan programin iptal edilmesi icin
«Reheat/Cancel» diigmesini basiniz ve digmeyi basili tutunuz.

«MULTICOOK®» Programi

«MULTICOOK» programi pratik olarak kullanici tarafindan ayarlanmis olan sicaklik ve
siire parametrelenne uygun olarak istediginiz yemegi yapmak icin tasarlanmistir. Sicak-
lik derecesi 75°C de dahil olmak iizere, olarak
«Otomtik Sicak Tutma» fonksiyonu kapall tutulacaktir. Gereksinim duyulmasi durumun-
da, bu programi, pisirme programi calistinildiktan sonra «Start / Keep Warm» diigmesine
basarak elle calistirabilirsiniz («Reheat/Cancel» diigmesinin gdstergesi yanacaktir).
Varsayilan olarak ayarlanmis olan pisirme sicaklik derecesi 100°C. Sicaklik derecesi
ayarlama yelpazesi 5°C adimlarla 35 - 170°C arasindadr.

DIKKAT! Pisirme sicaklik derecesi olarak 140°C iizerinde segtiyseniz, emniyet agisin-
dan, pisirme siiresinin 2 saatti gegmemesi gerekmektedir.
Varsayilan olarak belirlenmis olan pisirme siiresi 15 dakikadir. Pisirme siresi ayarlama
yElpaZESI 2 dakikadan 15 saate kadar 1'er dakikalik adimlarla (1 saate kadar olan
p ) ya da Ser dakikalik yelpazede (1 saat ve tizeri yelpazeler igin).

Eder, degistirilmis olan program geri yuklenmekte |ken

ikl ise,bu
durumda iglem yeni prog i devam edecektir.

1. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Béliimiiniin 1 -4
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.



2. «t°C» diigmesine basarak pisirme sicaklik derecesini ayarlayiniz. «t°C» diigmesi
gostergesi yanacaktir, «+», «-», «Start / Keep Warmy, «<OK» ve «Time Delay»
diigmelerinin gdstergeleri ise yanip sonecektir.

«» diigmesine bastiginizda sicaklik derecesi degeriniz artacaktir, «-» diigmesine bas-
tiginizda azalacaktir. Degerlerin hizli bir sekilde dedistirilebilmesi icin diigmeyi basiniz
ve diigmeyi basili tutunuz. Siire ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan sonra, siire
ayarlama, yelpazenin basina ddnerek yeniden baslayacaktir.
3. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Blimiiniin 5 - 8
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

«STEW» Programi

Sebze, et, deniz triinleri, kiimes hayvanlarinin etinden giiveg hazirlanmasi igin tavsiye
edilmektedir. «STEW» programinda varsayilan olarak ayarlanmis siire 1 saattir. Pisirme
siiresi segme yelpazesi 20 dakika ile 8 saat zaman araliginda Ser dakikalik adimlar ile
elle ayarlanabilir.

«BAKE» Programi

Program mayalanmis ve katmer hamurdan kek, firinda unlu mamiiller, esitli boreklerin
pisirilmesi, ayni zamanda da cesitli ekmeklerin pisirilmesi iin tavsiye edilmektedir.
«BAKE» programinda varsayilan olarak ayarlanmis olan siire 1 saattir. Pisirme siiresi
secme yelpazesi 20 dakika ile 8 saat zaman araliginda Ser dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.

Bu programda «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonunda maksimum calisma siiresi 2 sa-
attir. Ekmek pisirilirken, pisirmenin tiim asamalarinda, «Otomatik Sicak Tutmay fonksi-
yonunun kapatilmasi tavsiye edilmektedir.

«COOK/BEANS» Programi

Sebze, balik, et, balik, ayni zamanda da icin tavsiye edi

dir. <COOK/BEANS» programinda varsayilan pisirme siiresi 40 dakikadir. Pisirme siiresi,
5 dakika ile 4 saat zaman araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
«SOUP» Programi

Cesitli sulu yemeklerin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. «SOUP» programlnda
varsayilan pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme siiresi, 20 dakika ile 6 saat zaman aral

Girlinlerinizi kaynamakta olan suya atiniz, ses ¢ikana kadar bastirarak, kapagi
kapatiniz.

4. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Bolimiiniin 6 - 8
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

«STEAM>» Programi
Sebze, balik, et, diyet ve vejetaryen yemeklerini buharda pisirmek icin tavsiye edilmek-
tedir. «STEAM» programinda varsayilan pisirme siiresi 30 dakikadir. Pisirme siiresi, 5
dakika ile 2 saat zaman aralijinda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
Bu programda pisirme stiresinin geri sayimi cihazin belirlenmis olan ¢alisma para-
metrelerine ulasmasindan sonra (su kaynadiktan ve pisirme kabinda yeterli miktarda
buhar olustuktan sonra) baglamaktadir.
1. Hazneye 600-1000 ml su koyunuz. Buharda pisirme kabini pisirme haznesinin
icine yerlestiriniz.
2. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Bélimiiniin 2-8
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

«PILAF» Programi

Program gesitli pilavlarin hazirlanmasl icin tavsiye edilmektedir. <PILAF» programinda
varsayilan pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme siiresi, 20 dakika ile 1 saat 30 dakika zaman
araliginda 10°ar dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«BABY FOOD» Programl

Program ocuk besi icin tavsiye ir.<BABY FOOD» prog-
raminda varsayilan pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme siiresi, 10 dakika ile 3 saat zaman
araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«COTTAGE CHEESE» Programi

Program lor peynir hazirlanmas! icin tavsiye edilmektedir. «COTTAGE CHEESE» progra-
minda varsayilan pisirme siiresi 20 dakikadir. <COTTAGE CHEESE» programinda pisirme
siiresi, 10 dakika ile 10 saat zaman araliginda 10ar dakikalik adimlar ile elle ayarlana-
bilir. Bu programda «Otomatik Sicak Tutma fonksiyonu bulunmamaktadir.

«YOGURT» Programi

Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«FRY» Programi

Program et, sebze, deniz iiriinleri, kiimes hayvanlarinin etinin kizartitmasi igin tavsiye
edilmektedir. <FRY» programinda, varsayilan sicaklik derecesi 155°C olarak belirlenmis
olmasi durumunda, varsayilan pisirme siresi 15 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 1
saat 30 dakika zaman araliinda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu prog-
ramda «Baslamay! Erteleme» fonksiyonu bulunmamaktadr.

Yemeklerinizi cihazin kapagi agik iken kizartmaniz tavsiye edilmektedir. Malzemelerin
yanmamas! icin Tarif Kitapgigindaki talimatlara uymaniz ve periodik olarak pisirme
haznesinin icindeki malzemelerinizi karistirmaniz tavsiye edilmektedir. <FRY» progra-
mini kullanmadan once, cihazin tamamen sogumasini bekleyiniz.

«RICE/GRAIN» Programi

Piring ve gesitli mamalarin pisirilmesi icin tavsiye edilmektedir. «<RICE/GRAIN» progra-
minda varsayilan olarak ayarlanmis olan siire 35 dakikadr. Pisirme siiresi segme yelpa-
zesi 5 dakika ile 4 saat zaman araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«PASTA» Programi
Program makarnalarin kaynatilmasi, esitli tariflere gore ezmelerin hazirlanmasi igin
tavsiye edilmektedir. «PASTA» programinda varsayilan olarak ayarlanmis olan siire 10
dakikadir. Pisirme siiresi segme yelpazesi 2 dakika ile 30 dakika zaman araliginda 1'er
dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu programda «Baslatmay Erteleme» fonksiyo-
nu bulunmamaktadir.
Pisirme programinda belirlenmis olan su'/enin geri sayimi, ancak, cihazin belirlenmis
olan p (su sonra).
1. Pisirme haznesine su koyunuz. Suyun pisirme haznesinin ig yiizeyinde bulunan
maksimum cizgisinden asagida olmasina dikkat ediniz.
2. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Béliminiin 1 - 6
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.
3. Su kaynadiktan sonra sinyal sesini duyacaksiniz. Dikkatlice kapadi aginiz ve

Yogurt icin tavsiye edilmektedir. <YOGURT» prog da varsayilan pisir-
me siiresi 8 saattir. Pisirme siiresi, 30 dakika ile 12 saat zaman araliginda 30ar dakika-
Uik adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu programda «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonu

bulunmamaktadir.

«SLOW COOK» Programi

Sebzeler, balik, et Griinlerinin icin tavsiye ir. «<SLOW COOK»
programinda varsayilan pisirme siiresi 5 saattir. Pigirme siiresi, 3 saat ile 12 saat zaman
araliginda 107ar dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«GAME» Programi

Av etinden (sert et, bilyiik parca et ve kiimes hayvanlarinin eti) yemeklerin hazirlanma-
st icin tavsiye edilmektedir. «<GAME» programinda varsayilan pisirme siiresi 3 saattir.
Pisirme siiresi, 1 saat ile 12 saat zaman araliginda 10ar dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.

«OATMEAL» Programi

Siitli mamalarin icin tavsiye ir. KOATMEAL» p var-
sayilan pisirme siiresi 10 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 4 saat zaman araliginda
1er dakikalik (1 saate kadar olan yelpazelerde)ya da 5er dakikalik (1 saatten fazla olan
yelpazelerde) adimlar ile elle ayarlanabilir.

«OATMEAL» hazirlanmasi icin «MULTICOOK» programini kullanabilirsiniz (en uygun
pisirme sicaklik derecesi 95°C).

«DEEP FRY» Programi
REDMOND RMC-250E cok fonksiyonlu pisiriciyi, cihazin takiminda bulunan &zel sepe-
tini fritoz olarak «DEEP FRY» prog da varsayilan pisirme siresi 30

dakikadir. Pigirme siiresi, 5 daklka ile 1 saat zaman araliginda 1er dakikalik ad\mlar ile
elle ayarlanabilir. Bu p Erteleme» i
1. «Otomatik Prcgramtann Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Boliimiiniin 1 - 5
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.
2. Fritdzde hazirlamak igin kullanilan sepete sapini takiniz ve dirlinlerinizi sepetin

icine diizgiin yerlestiriniz. Sapi sikiniz ve sepette var olan ozel deligine takiniz.
Eliniz ile sikmakta oldugunuz sapi gevsetiniz ve sap dzel deliginde sabitlene-
cektir.

3. Tarifede belirtilmekte olan tavswelere uyunuz ve belirlenmis olan siire iginde
itinaile gokfonkswonlu pisiricinin kapagini aciniz. Malzemeleri fritdzde pigirmek
icin sepeti pisirme h inin icine iniz. Kapagini k

4. Program bitiminde sinyal sesini duyacaksiniz, hem program gdstergesi hem de
«Start / Keep Warm» diigmesinin gostergesi sonecektir. Ii diriinli sepeti ¢ikar-
tinizve sepet icin 6zel sabitleme tutacagin yardimiyla pisirme haznesinin kena-
rina yerlestiriniz. Yagin akmasini bekleyiniz. Pisirme sirecini kesmek ya da giril-
mis olan programin iptali igin «Reheat/Cancel» diigmesine basiniz ve diigmeyi
basili tutunuz.

@ DIKKAT! Yag cok sicaktir! Kizartma sepetini fritdzden gikartmak icin mutfak eldiven-
lerini kullaniniz.

«PIZZA» Programl

Pizza icin tavsiye ir. «PIZZA» varsayilan pisirme
siiresi 25 dakikadir. Pisirme stiresi, 20 dak\ka ile 1 saat zaman araliginda Ser dakikalik
adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu p Erteleme» i bulun-
mamaktadir.

Bu programda «Otomatik Sicak Tutma fonksiyonunun maksimum ¢alisma siireleri 2
saat ile sinirlandirilmigtir.

«BREAD> Programi
Program, bugday unundan ve cavdar unu katilmis unlardan cesitli ekmeklerin pisirilme-
si icin tavsiye Pr hamurun dinlendir pisi-

rilmesine kadar olan tiim siirecler goz oniinde bulundurulmstur. «<BREAD» programinda
varsayilan pisirme siiresi 2 saattir. Pisirme siiresi, 1 saat ile 6 saat zaman aralijinda 10'ar
dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu programda «Otomatik Sicak Tutma» ve «Bas-
lamayi Erteleme» fonksiyonu bulunmamaktadir.

DIKKAT! Pisirme sirasinda pisirme haznesi ve Griinler isinmaktadir! Hazir ekmekle-
rinizi cihazdan ikarirken mutfak eldivenleri kullaniniz.

«DESSERT» Programi

Tatlilanin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. «DESSERT» programinda varsayilan
pisirme siiresi 30 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 3 saat zaman aralijinda Ser
dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«EXPRESS» Programi

Piring, kirik tahillardan mamalarin hizli hazirlanmas! iin tavsiye edilmektedir. <EXPRESS»

programinda varsayilan pisirme siiresi 20 dakikadir. Bu programda siire ayarlama ve
yI Erteleme»

«Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Boliimiiniin 1-2 madde-

lerinde belirtilenlere, sonra ise 6-8 Maddelerinde belirtilenlere (3-5 maddeleri atlaya-

rak) uyunuz.

[11.EK OZELLIKLERI

«  Hamurun dinlendirilmesi.

«  Kasar peynir hazirlanmasi.

«  Kap kacak, kisisel kullanim esyalarinin sterilize edilmesi.
« S driinlerin pastdrize edilmesi.

«  Cocuk besinlerinin 1sititmast.

IV.EK AKSESUARLAR

Ek aksesuar, REDMOND RMC-250E ok fonksiyonlu pisiricinin takimina dahil degildir.
www.multicooker.com sitesinde veya bayi magazalarinda bunlar siparis edebilir ve
REDMOND yeni iiriinleri hakkinda bilgi edinebilirsiniz.

V. CIHAZIN BAKIMI

Cihazin temizligine Gnce, elektrik cekilmis ve tamamen so-
Gumus oldugundan emin olunuz. Cihazin ilk kullanimindan 6nce veya ok fonksiyonlu
pisiricide pisirme sonucu olusan kokularin giderilmesi icin haznenin icinin ve i¢ kapa-




ginin yiizde 9 sirke karisimli ¢ozelti ile silinmesi ve daha sonra ise yarim limonun «STEAM» programinda 15 dakika kaynatiimasi yolu
ile islenmesi tavsiye edilmektedir.

Cihazin temizlenmesi icin yumusak bir bez ve asindirici olmayan bulasik yikama malzemesi kullaniniz. Cihazin temizligine kullanimdan
hemen sonra baglamanizi tavsiye ederiz.
Cihazin temizlenmesi icin agindirici maddelerin, asindirici kaplamali siingerlerin ve agresif kimyasal maddelerin kullaniimas: YASAK-
TIR! Cihazin gdvdesinin suya batirilmast ya da akan su altinda tutulmasi YASAKTIR!
Uriiniin dig gévdesini kirlenme derecesine gére temizleyiniz.

Cihazin her sonra pisirme ini i i tavsiye edi i. Bulagik
isi sonra pisirme inin di yiizeyini kadar siliniz.
¢ aliiminyum kapagin, cihazin her dan sonra temi; i kmektedi izlemek igin bulasik makinesinin kullanil-

masi tavsiye edilmemektedir):
1. Cok fonksiyonlu pisiricinin kapagini kapatiniz. Ana gévdeden ayrilmasi icin, alt kisminda bulunan 2 adet plastik sabitleme
elemanindan tutunuz, is kapag hafifce kendinize ve yukariya dogru gekiniz.

Olasili sebepler

Coziim yontemleri

oranlar yanlistir.

ne uygun degildir

Yemek icin sectiginiz malzeme uygun degildir. Sectiginiz
malzeme, bu yontem ile pisirilmesi icin uygun degil veya
sectiginiz pisirme programi uygun degildir.

Malzeme, fazla bilyiik para olarak kesilmis, malzeme Sadece giivenilir tarifleri kullaniniz.

Denenmis (cihazin bu modeli icin uyarlanmis) tarifleri kullanmanizi onerilir.

Malzeme segimi, malzeme kesme seKli, oranlar, pisirme programi ve siliresinin

Pisirme siiresini yanlis ayarladiniz (hesaplamadiniz). segimi tarife uymalidir
Sectiginiz tarif, bu ok fonksiyonlu pisiricide pisirilmesi-

icin haznede su miktari ok azdir

Buharda pisirirken: yeterli buhar yogunlugunu saglamak Tarife gore gerekli miktardaki suyu mutlaka hazneye ilave ediniz. Emin olmak

icin pisirme sirasinda su seviyesini kontrol ediniz

2. ¢ kapagin yiizeyini 1slak bez ile siliniz, iilebilir kapagl, bulagik
kullanarak yikayiniz.

3. Aliiminyum kapagi ¢ikintilari alt oluklarin iizerine gelecek sekilde yerlestiriniz, onu ana kapada uyumlu hale getiriniz ve kilit-
leme pimi ses gikararak kilitlenene kadar hafifce bastiriniz.

Buhar tahliye valfinin, cihazin her dan sonra temizl i tavsiye
1. Aliiminyum i¢ kapad gikartiniz ve valfi hafife cikintili olan kismindan gekiniz, onu yennden sokiiniiz.

2. Valfi akan suyun altinda itina ile yikayiniz.

3. Valfi kurulayiniz ve yerine takiniz.
Yemek hazirlanmasi sirasinda, cihazin isbu modelinde, onun haznesinin etrafindaki boslukta toplanmakta olan kondensatin olusma
olasiligr olan havlu ya da mutfakta temizlik bezi y yla kolaylikla ali-
nabilinmektedir.

CGalisma hiicresinin dnemli derecede kirlenmesi durumunda, hiicre yiizeyinin hatali calisma ya da arizalanma durumuna karsi temiz-
lenmesi gerekmektedir.

A Cok fonksiyonlu pisiricinin calisma hiicresini temizlemeye baglamadan dnce cihazin elektrik sebekesinden gekilmis ve tamamen sogu-

Hazneye cok fazla bitkisel yag

Normal kizartma islemi icin hazne dibini ince bir tabaka ile kaplayan yag ye-
terlidir.

ri haglatirken

ke
oymussuniz Fritozde kizartma yaparken ilgili tarife uyunuz
Kizartirken
Tarifte aksi belirtmedikge kizartma yaparken gok fonkswyonlu pisiricinin kapagi
Haznede ok fazla nem vardir kapatmayiniz. Derin dondurulmus iriinlerin kizartma dncesi mutlaka buzlarini
oziiniiz ve suyu dokiiniiz
Haslama sirasinda: Asitlik orani yiiksek olan malzemele- Bazi malzemeler, haglama dncesi 6zl islem gerektir: yikama, hafif kizartma vb.

Segilen tarifteki talimatlara uyunuz

Dinlendirme sirasinda hamur i
kapaga yapisip buhar tahliye Hamuru, hazneye daha az miktarda yerlestiriniz
Hamur isi (hamur valfini kapatmistir

mus oldugundan emin olunuz! tam pi istir)
Ana haznenin yan cidarlar isitici diskin yiizeyi ve merkezi isi sensoriiniin gomlegi isitma diskinin ortasinda yerlesmektedir) islak (yag Hazneye cok fazla hamur koy- Hamurlu {irlinii hazneden gikartip ceviriniz ve pisirmeye devam etmek iizere
olmamali) siinger ya da temizlik bezi ile Bulagik yikama inin bir sonra- mugsunuz hazneye tekrar yerlestiriniz.Bundan sonra daha az hamuru hazneye yerlestiriniz
ki pisirme kokularin ] amaciyla, tiim kalmtll.ann itina ile alinmasi g -
Merkezi 151 sensdriiniin etrafindaki oluklanin igine yabanci cisimlerin diismesi d da, sensor gémlegine b dan, bunlan MALZEME FAZLA PISMI$

cimbiz yardimiyla itinali bir sekilde aliniz.

Isitma diskinin yiizeyinin kirlenmesi durumunda, orta sertlikteki, 1slatilmis siinger ya da sentetik firca kullanilarak temizlenmesine izin
verilmektedir.

Cihazin diizenli olarak kullanilmas: halinde isitma diskinin rengi zamanin ge¢mesi ile tamamen ya da kismen degisebilir. Bu durum
tek basina cihazin kusurlu oldugunun belirtisi sayilamaz ve onun diizenli olarak ¢alismasini etkileyemez

VI.PISIRME TAVSIYELERI

Pisirme sirasindaki hatalar ve giderme yontemleri
Asagidaki tabloda cok fonksiyonlu pisiricide yemek pisirirken olusabilecek tipik hatalar, olasili sebepler ve ¢6ziim yollari gdsterilmistir.

YEMEK TAM PISMEMISTIR

Olasili sebepler Goziim yontemleri

N . . Pisirme sirasinda gerek olmadan cok fonksiyonlu pisiricinin kapagini agmayiniz.
Cihaz kapadini kapatmaya unuttugunuz veya onu tam . - . M .
Kapatmadiginiz icin pisirme sicakiig1 yeterince yiiksek Kapag tik sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz kapagin tam kapanmasina hi¢
degildi bir seyin engel olmadigindan ve i¢ kapakta bulunan sikistirma lastigin bozuk

olmadigindan emin olunuz

Hazne, cihazin gvdesine diizgiince yerlestirilmeli ve isitici diske siki temas
Hazne ve isitici eleman tam temas etmediginden pisirme etmelidir.

sicakligi yeterince sicak degildir ok fonksi pisiricinin calisma inde yabanci cisimlerin bulunmadi-
gindan emin olunuz. Isitici diskin kirlenmesine miisaade etmeyiniz

Yanlis malzeme seqmissiniz veya pisirme
siiresinin ayarlarken (hesaplarken) hata yap-
missiniz. Malzeme boylari fazla kiigiik

Denenmis (cihazin bu modeli i¢in uyarlanmis) tarifi kullaniniz. Malzeme secimi, kesme sekli,
oranlar, pisirme programi ve siiresi secimi tarife uygun olmalidir

Pisirdikten sonra hazir yemek ok fazla oto-
matik sicak tutma rejiminde durmug

Otomatik sicak tutma fonksiyonunun uzun sire kullanilmasl, tavsiye edilmez. Sizin ok fonksi-
yonlu pisiricide bu fonksiyonu 6n kapatma imkani varsa, bunu kullanabilirsiniz

HASLANMA SIRASINDA URUN TASIYOR

Siitli mama yaparken siit tasiyor

Siittin kalitesi ve ozellikleri, imalat yerine ve imalat sartlarina bagli olabilir. Yag orani
%2,5 asmayan yiiksek 1sida 1sil iglemi gormils siitii kullanmanizi oneririz. Gerekirse
siitli igme suyu ile biraz sullandirabilirsiniz

islenmistir (katdi ykanmistir vb.).

yanlis secilmistir

Haslanmadan 6nce malzeme islenmemis veya yanlis

Malzemelerin oranlari tutulmamis veya malzeme tipi

Denenmis (cihazin bu modeli i¢in uyarlanmis) tarifi kullaniniz. Malzeme secimi, 6n
islem yontemi, kullanacaginiz oranlar tarife uymalidir.

Tahillar, et, balik ve deniz riinleri temiz su akincaya kadar her zaman yikayiniz

YEMEK YANIYOR

Hazne, bir dnceki yemek pisiri i sonratam

mistir.
Haznenin yapismaz kaplamasi bozulmustur

Yemek pisirmesine baslamadan dnce haznenin tam olarak yikanmis ve yapis-
maz kaplamanin cizilmemis oldugundan emin olunuz

Malzemelerin hacmi, tarifte tavsiye edilen miktardan daha azdir | Denenmis (cihazin bu modeli igin uyarlanmis) tarifi kullaniniz

Cok uzun pisirme siiresini ayarlamissiniz

Pisirme siiresini azaltiniz veya cihazin bu modeli icin uyarlanmis tarife uyunuz




. M .| Normal kizartma yaparken haznenin dibini kaplayacak kadar hazneye qok az z 2 o
Kizartirken: Hazneye yag koymayi unutmussunuz, malzemeleri | ... M P . L . = g5
Karistirmamissiniz veya geg cevirmissiniz bitkisel yag_koyunuz. Esit bir sekilde klzg(tr_rlayl yapabilmek i¢in haznedeki 2 g g §

malzemeleri ara sira karistiriniz veya geviriniz g 2 £ 3

. P k= Pisirme siiresinin zaman araligi/ & E & o

" A N Hazneye daha fazla sivi koyunuz. Pisirme sirasinda gerek olmadan ok fonk- Program Kullanim tavsiyeleri a Avar adimi s £8 =

Giivecte pisirirken: haznede yeterince nem yoktur siyonlu pisricinin kapagin agmayiniz 5 ya E 5 El E
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Haslama sirasinda: Haznede sivi miktari qok azdir N " . £ @ |3 I}
oranlart yanlstir) Sivi ve katt oranlarina dikkat ediniz = S

“ . . L " - " 5 dakika — 1 saat 30 dakika / 1
P . L Hamuru koymadan 6nce haznenin dibi ve yanlar tere veya bitkisel yag ile FRY Sebze, et, kiimes hayvanlarinin etinin kizartilmasi | 15 dakika . - +
Hamur isinde: Pisirmeden dnce haznenin ici yaglamamigsiniz vaglayiniz (yag hazneye dokmeyiniz!) dakika
esitli piring haslama Tam tahillardan suda mama- " " "

MALZEME DAGILMISTIR RICE/GRAIN grfn hgﬂ rla(nmgs‘_ 35dakika | 5 dakika - 4saat /5 dakika | + +
Malzemeyi haznede ¢ok fazla karistirmigsiniz Normal kizartma sirasinda yemedi her 5-7 dakikada birden fazla karistirmayiniz PASTA ?:Sﬂigarxgr:‘;a\;l;l\dité']erteyr;r:‘l;:rwuallf:rri:ap?;[zillrrl;\aer;a; 10dakika | 2 dakika — 30 dakika/1 dakika | — | + .
Cok uzun pisirme siiresini ayarlamissiniz Pisirme siiresini azaltiniz veya cihazin bu modeli iin uyarlanmis tarife uyunuz g

i i Sebze, balik, et, diyet ve vejetaryen yemeklerin . . .

PISIRMi$ OLDUGUNUZ HAMUR iSiNiZ ISLAK OLMUS STEAM buharda pisirilmesiy Jetanyen v 30dakika | 5 dakika — 2 saat / 5 dakika A +
Fazla nem veren, uygun olmayan malzemeler se- | Pisirme tarifine uygun malzemeleri seginiz. Agiri derecede sivi icermekte olan gidalarin o 20 dakika — 1 saat 30 dakika / _
gilmemis (sulu sebzeler ya da meyveler, dondurul- | malzeme olarak secilmesinden kagininiz ya da bunlari oldugu kadar en asgari diizeyde PILAF Gesitlipilaviarn haziranmas. 1saat 10 dakika * -
mus yemisler, eksi krema vs.). kullanmaya calisiniz. o B "

BABYFOOD | Cocuk besinlerinin hazirlanmasi. 1saat 10 dakika — 3 saat / 5 dakika | + - +
. . .| Hamur isinizi ok fonksiyonlu pisiriciden miimkiin oldugu kadar pisirdikten hemen sonra
Hazirlamis oldugunuz hamuru cok fonksiyonlu pi- o P, . PN COTTAGE . . } }
irici clkarmaya calisiniz. duyulmasi cok pisirici- Lor peynir hazirlanmasl. 20 dakika | 10 dakika - 10saat/10dakika | + | — -
siricide kapall olarak gok fazla tutmussunuzdur. de kisa bir siire i¢in otomatik sicak tutmayi calistirilmis vaziyette CHEESE ey

HHAMUR KABARMAMISTIR YOGURT Yogurt cesitlerinin hazirlanmasi 8 saat 30 dakika — 12 saat / 30 dakika | + - -

Vumurta seker le a2 crpimistr SLOWCOOK | Sebzeler, balik, et iiriinlerinin firnlanmas 5 saat 3 saat — 12 saat / 10 dakika + = +
. . Av etinden (sert et, bilyik parca et ve kiimes hay- .
Hamur, hamur kabartma tozu ile uzun siire durmustur GAME . . 3 saat 1 saat — 12 saat / 10 dakika + = +
5 Denenmi (cihazin bu modeli igin uyarlanmis) tarifi kul- vantarinin eti) yemeklerin hazirlanmasi
Unu elemediniz veya hamuru yeterince karistirmadiniz laniniz.Malzeme secimi, bn islem yntemi, kullanacaginiz o "
oranlar tarife uymalidir OATMEAL Siitlii mamalarin hazirlanmasi 10 dakika | > d2kika — 1 saat /1 dakika - +
Malzeme yanlis konmustur 1saat - 4 saat / 5 dakika
Sectiginiz tarif, ok fonksiyonlu pisiricinin bu modelinde pisirilmeye uygun degildir DEEPFRY Fritbzde kizartma 30 dakika | 5 dakika — 1 saat /1 dakika i M
o REDMOND ok fonksiyonlu pisiricinin bazi modellerde "STEW" ve "SOUP” programlarda haznede az sivi bulundugunda cihazi fazla PIZZA Pizza hazirlanmas 25dakika | 20 dakika —1saat/5dakika | - | - | 2saat
gézér[msmda koruyan sistem devreye girer. Bu durumda pisirme prorami durur ve cok fonksiyonlu pisirici, otomatik sicak tutma rejimine BREAD Ekmek pisimme 2 saat 1 saat — 6 saat / 10 dakika _ _
L N DESSERT Cesitli tatlilarin hazirlanmas! 30dakika | 5 dakika — 3 saat/ 5 dakika + - +
Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari)
- EXPRESS Piring, kirk tahillardan mamalarin hizli hazirlanmasi | 20 dakika | - - |- +
E e z —
E g ﬁ E] 0 Isitici elemanin ortalama ¢alisma sicaklik dereceleri verilmistir.
£ £ L i . . .. . .
Program Kullanim tavsiyeleri % Pisirme siiresinin zaman araligi/ § § E Farkli gidalarin buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme siireleri
= Ayar adimi T ES =
é E E' = E’ Malzeme Agirlik, gr / Adet Suhacmi,ml | Pisirme siiresi, dakika
o B s
-g & 3 s 1 Dana eti filetosu (1,5-2 sm kus bast) 500 500 20
MULTICOOK Slcgtkl!lk deri(ﬁsi Vf pisirme siiresi segme imkanli 15 dakika i dak[ika 1—51 sa:t /51ddak!<lika vl R 2 Koyun eti filetosu (1,5-2 sm kus bagi) 500 500 20
Sesitllyemek haziriama saat - 15 saat /5 dakika 3| Tavuk eti filetosu (1,5-2 sm kus basi) 500 500 15
STEW Et, balik, sebze giiveci hazirlanmasi. 1saat 20 dakika — 8 saat/ 5 dakika | + - + 4 Kigik toparlak kbfte /Gfteler 180 (6 Ad) /450 (3 Ad) 500 20730
Kek, biskiivi,firinda patates ezmesi, mayalanmis ve e " _
BAKE Katrmer hamurdan gesiti bareklerin yapimi 1saat 20 dakika — 8 saat / 5 dakika | + 2 saat 5 Balik (fileto) 500 500 15
COOK/BEANS | Sebe, et, balk, baklagilerin hastanmas1 Adakika | 5dokika - 4saat/Sdakika |+ | -+ 6| Denizokteyli (taze dondurulmus) 50 500 >
soup Cesitli sulu yemeklerin hazirlanmasi (corti vs.) 1saat 20 dakika — 6 saat / 5 dakika | + - + ’ Manti/ bilyik manti 4Ad. 500 0
8 Patates (4 parcaya bolinmiis) 500 500 15




9 Havug (1,5-2 sm kare) 500 500 20
10 | Pancar (4 parcaya béltinmiis) 500 500 30
11 | Sebze (taze dondurulmus) 500 500 15
12 | Tavuk yumurtasi 3Ad. 500 5

Yukarida belirtilen tavsiyelerin genel nitelik tasimakta oldugu goz dniinde tutulmalidir. Gergek siireler, belirli besin kalitesine ve tadim-

sal tercihlerinize gare tavsiye edilen degerlerden farklilik gosterebilir.

Anza

Yemek oldukga geg
pismekte

Olasi nedenleri
Elektrik sebekesinde elektrik kesintileri olabilir
(elektrik enerjisinin gerilimi stabil olmayabilir ya
da normdan diisiik).

Hazne ve isitici eleman arasina yabanci bir madde
ya da parcacik (cop, tahil, gida parcacigr) diismiis.

Gok fonksiyonlu pisiricinin pisirme haznesi cihazin

Anzalar giderme yontemleri
Elektrik sebekesine diizenli olarak elektrigin verilip verilmemekte
oldugunu kontrol ediniz. Eger, satbil degil ya da normdan diisiik
ise,sizin apartmaniniza hizmet vermekte olan kuruma bagvurunuz.
Cihaz! elektrik sebekesinden cekiniz, sogumaya birakiniz. Yabanci
madde ya da cisimleri temizleyiniz.

Pisirme haznesini diizgiin yerlestiriniz.

«MULTICOOK» programinda 1si derecesi degerini kullanma talimatlari

Galisma s'a.kl'k Kullanim tavsiyeleri
derecesi

35°C Hamurun dinlendirilmesi, sirke hazirlama

40°C Yogurt hazirlama

45°C Mayalama

50°C Fermantasyon

55°C Yumusak sekerleme pisirme

60°C Yesil cay, bebek mamasi pisirme

65°C Vakum ambalajli etlerin pisirilmesi

70°C Pun¢ hazirlama

75°C Pastdrize etme ya da beyaz cay hazirlama

80°C Sicak sarap hazirlama

85°C Uzun_s@reti hazirlama gerektiren lor peynir ya da lor
peynirli yemekler hazirlama

90°C Kirmizi gay hazirlama

95°C Siitli mamalarin hazirlanmas!

100°C Beze ya da recel hazirlama

Ekte sunulan Tarif Kitapgigina bakiniz.

Calisma sicaklik

derecesi Kullanim tavsiyeleri
105°C Paga dondurmasi hazirlama
110°C Sterilizasyon
115°C Seker surubu hazirlama
120°C Sarma hazirlama
125°C Etli giiveg hazirlama
130°C Finnda kizartma hazirlama
135°C Hazir yemekleri ¢itir yapmak icin kizartilmasi
140°C Titsiileme
145°C Sebze ve baliklarin (folyoda) pisirilmesi
150°C Etin (folyoday) pisirilmesi
155°C Mayalanmig hamur driinlerinin kizartilmasi
160°C Kiimes hayvanlarinin etinin kizartilmasi
165°C Bifteklerin kizartilmas!
170°C Patates hazirlanmasi, tavuk nagget pisirilmesi

VII1.SERVIS MERKEZINE BASVURMADAN ONCE

Ekranda hata hakkin-
da bilgi goriintiilen-

Anza Olasi nedenleri

Sistem ahatasl. Kumanda ana karti ya da termik
gosterge arizalanmis olabilir.

mekte: E1-E4
Elektrik kablosu cihaza baglanmamis ve/veya prize
takilmamis.

Cihaz calismamakta | Elektrik prizi arizali olabilir.

Sebekede elektrik yok.

Anzalari giderme yontemleri

C\'hau etekm’k sebekesw’nden ;ekiniz sogumasi iém bekleyiniz.

tekrar calistirdiginizda ariza g\dememlyuv ise, Yetkili Servis Mer-
kezine bagvurunuz.

Cihazin elektrik kablosunun cihazdaki yuvasina ve prize takilmis
oldugundan emin olunuz.

Cihazi anizasiz bir prize takiniz.

Sebekede gerilimin olup olmadigini kontrol ediniz. Eer, gerilim yok ise,
sizin apartmaniniza hizmet vermekte olan kuruma bagvurunuz.

govdesinde dogru yerlestirilmemis.

Istict disk kirlenmis. gi\;:z‘\eilﬁzliter)\':(nfzebekesmden qekiniz, sogumaya birakiniz. Isitict
Pisirme haznesi, cihazin
gdvdesinin icinde dogru
yerlestirilmemis.

Pisirme haznesini diizgiin yerlestiriniz.

Cok fonksiyonlu
pisiricinin pisirme
haznesi ile i¢ kapa-
G arasindaki sizdir-

malik bozulmug

Yemek pisirilirken
cihazin kapaginin
altindan buhar ¢ik-
makta.

Kapak siki kapatilmamig ya
da kapagin altina yabanci
madde diismiis.

Kapak ile govde arasinda yabanci bir maddenin olup olmadigini
kontrol ediniz tahil taneleri, gida parcaciklart). Her zaman ok
fonksiyonlu pisiricinin kapagini ses duyulana kadar kapatiniz.

I¢ kapaktaki lastik conta
kirlenmis, deforme olmus ya
da hasar gormis.

IX.SERVIS HIZMETLERI

Servis hizmetleri SSH PLUS sirketi tarafindan verilir (Adres: Orta Mah. Topkapi Maltepe Cad. No:6 Silkar Plaza Kat:2. Bayrampasa /
Istanbul, tel.: 444 9 774, http://ssh.com.tr/).

Bolgenizde yetkili servis olup olmadigi hakkinda bilgi servis kitabinda bulabilirsiniz.

X.GARANTI SORUMLULUKLARI

Bu cihaz icin alindigi andan itibaren 2 yillik garanti verilir. Garanti siiresi boyunca imalatgy, yetersiz malzeme kalitesinden veya montaj-
dan kaynaklanan tum fabrika hatalari, onarim, parca degistirme veya triinii komple degistirerek gidermeye sorumludur. Garanti, satin
alma tarihi, ancak magazanin kasesi ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzas! ile onaylandiginda gegerlidir. sbu garanti, riiniin
ancak kullanma talimata gére tamir go par ve yanlis kullanim sonucu bozulmamasi halinde ve
{iriiniin tam takim olarak oldugunda gegerlidir. Isbu garanti, iriiniin dogal yipranmasi ve sarf malzemeleri (filtreler, ampuller, yapismaz
kaplamalar, sikistirma malzemeleri) kapsamaz.

Uriiniin calisma dmrii ve garanti siiresi, iiriniin satis tarihinden veya imalat tarihinden (satis tarihini belirtmek imkansiz oldugu du-
rumlarda) hesaplanir.

Uriiniin imalat tarihini, gvdesinde bulunan etikette yazilan seri numarasinda bulabilirsiniz. Seri numarasl, 13 isaretten olusur. 6. ve 7.
isaret ay belirler, 8. isaret ise imalat yili belirler.

imalatginin belirledigi calisma émril, iriiniin kullanmas! bu talimata ve uygulanan teknik standartlara gore yapildigi halde satis tari-
hinden itibaren 7 sene.

Cihazin i kapagindaki lastik contayi kontrol ediniz. Belki de yeni-
si ile degistirilmesi gerekmektedir.

Ekolojik agidan zararsiz geri ddniisiim (elektrik ve ik eki geri doniistimii
Uriiniin ambalaj, kullanim talimat: ve iiriin kendisinin ¢dpe atilmas! , yerel atik isleme programina gdre yapilma-
1. Cevreye 6zen gdsteriniz: bu tiir Girlinleri, normal ev atiklarr ile birlikte ¢Ope atmayiniz.
Kullamlmis (eski) triinlerin, diger ev ¢opii ile atilmasi yasaktir. Bunlar, ayri olarak geri doniisiim islemi gormelidir.
Eski tirtinlerin sahipleri, dirinleri 6zel toplama noktalarina getirmeli veya ilgili kuruluslara teslim etmelidir. Boy-
lece degerli hammaddenin tekrar islenmesine ve kirleten maddelerin arindirilmasina yardimer olursunuz.
Bu cihaz, 6mriinii doldurmus atik elektrik ve elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa Yonetmeligi 2012/19/ EU'ye uygun
_ sekilde isaretlenmistir.
Kilavuz, EU yonetmeligince uygulanabilecek kullamilmis cihazlarin iadesi ve geri dontisiimii icin olan cerceveyi belirler.
Bu talimat www.redmond.company sitesinde de mevcut.
Uretici: DSM Enterprises LTD. Bina 2, No 6, Kadzhi Road, Xingtan, Shunde, Guangdong, Gin.
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