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Tpexde yem ucnonb308ame 0arHoe ycmpoiicmeo, BHUMAMeNLHO npoyumatime pyko-
800CMBO N0 3KC uc 8 Kayecmee cnp .1
UCNONb308aHLE NPUBOPA 3HAYUMENLHO NPOOALM CPOK €20 CAYHBb.

MEPbI BE3ONACHOCTU

* [Ipou3BoauTeNb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTH 33
NOBPEXEHHS, Bbi3BaHHbIE HECOBMIOAEHUEM
TPe00BaHuiA N0 TexHMKe He30MacHOCT U npa-
BN KCNAYaTaLuA U3Lenus.
[1aHHbIi# 3neKTponpubOp NpeacTasAset coboit
MHOTOQYHKLWOHANIHOE YCTPOVCTBO A8 MPHIO-
TOBIEHUS MALLY! B BbITOBBIX YCIOBMAX M MOXET
NPUMEHATLCA B KBAPTUPAX, 3arOPOAHbIX AOMAX,
FOCTMHUYHbIX HOMEPaX, ObITOBbIX MOMeLLIEHNSX
Mara3uHOB, OMCOB MMM B APYriX NOAOBHbIX
YUI0BUSIX HENPOMBbILLEHHO# 3kCnAyaTaLym. Mpo-
MbILLAEHHOE WA koBoe Apyroe HeLenesoe Uc-
M0/1b30BaHKE YCTOWCTBA OYAET CYTATBCA Hapy-
Y gcnoavm HaZnexalLeit SKCnAyaTaLym
w3enwa. B 3ToM Cyyae NpoM3BOAUTENb He HeceT
OTBETCTBEHHOCT 33 BO3MOXHbIE NOCTEACTBHS.
[epes NOAKNI0YEHMEM YCTPOICTBA K ANEKTPO-
(ETU NPOBEPLTe, COBNAAET /U €€ HaNpsKeHMe
C HOMMHaNbHBIM HANPAXEHUEM MUTaHNUS NpH-
60pa (CM. TEXHUYECKWE XapaKTEPUCTUKK WA
3BO/CKYH0 TabAMYKY M3penms).
Mcnonb3yitTe YAAMHUTENb, PACCUUTAHHbIA Ha
noTpe6Asemylo MoLYHOCTL Npubopa — HecooT-
BETCTBIE NAPaMETPOB MOXET NPUBECTU K KO-
HOTKOMyaaMmKaHmo WM BO3rOPaHMI0 Kabens.
OAKNI0YaiATe NpUBOP TONBKO K PO3ETKaM,
MMEIOLLMM 3a3eMneHue — 3T0 06a3aTenbHoe
TpeboBaHue 3alLThI OT NOPAXEHMS INeKTpH-
YeCKiM TOKOM. ACnonb3ys YA mHwTEND, yoesu-
TECh, 4TO OH TaKXe MUMEET 3a3eMneHue.

@ BHUMAHME! Bo pemsa pabomsl npuo-

pa e20 Kopnyc, 4awa u Memanuyeckue
demanu Hazpesarmcs! bydsme ocmo-
POXHbI! Mcnonib3yiime KyXoHHble pyKa-
guybl. Bo usbexaHue 0xo2a 20ps4uM
Nnapom He HaKknoHslmecs Had ycmpou-
CMBOM Npu OMKPBIBAHUU KPbILUKU.

* Boikniouaitre npubop 13 po3eTky nocie Unonb3o-

BaH¥15, TakKe BO BDEMA €10 0HUACTKM Wk Mepeve-
LLieHvis./13Br1eKaifTe 3EKTPOLLIHYP CYXVMM pyKamM,
IePKBAS €10 33 LUTENCeNb,a He 33 NPOBOLL,

* He rporarBaifre LuHyp neKTPONUTAHMA B ABEPHbIX

npoemax unn BBAM3I MCTouHVKOB Tenna. (negyTe
3a TeM, 4T00b MEKTPOLLHYP HE NepeKpy MBANCA 1
He nepervioancs, He CONPUKACacA C OCTPbIMM Mpea-
METaMu, yaMy 1 KDOMKaMM Mebenu.

[TOMHUTE: cnyyaiiHoe nospexdeHue
Kabens 3nekmponumaxus Moxem npu-
8eCMU K Henonaokam, Komopble He Co-
omeemcmaytom yci08usM 2apasmuu, a
MAKIKE K NOPAMEHUI0 31EKMPOMOKOM.
[TospexderHblli 3nekmpokabens mpeby-
em CpoyHoUl 3aMeHb! 8 CepeuC-UeHmpe.

* He yctaHaBnvBaitte npubop Ha MArkyk no-

BEPXHOCTb, He HakpbIBaiiTe ero B0 BpeMS pa-
60Tbl — 3T0 MOXET NPUBECTU K NePErpesy
MONOMKe YCTPOMCTBa.

* 3anpeLea KCnnyaTalus npubopa Ha oTKpbi-

TOM BO3JLyXe — NOMaiakwe BAaru Wiu nocro-
DOHHMX NPEAAMETOB BHYTPb KOPMYCa yCTPONCT-
Ba MOXET NPUBECTU K €r0 CEPbE3HbIM
MOBPEXIEHHSM.

o)

Mepen ouncTKo# npubopa ybeauTeCh, 4To OH OT-
KK0YEH OT MEKTPOCETU M NOAHOCTBIO OCTbIA. (TPO-
r0 CleflyiTe MHCTDYKLMAM 110 04CTKe npubopa.
SATPELUAE (Yﬂ no2pywams Kopnyc
npubopa 8 800y unu nomelams €20
nod cmpyr 800b!

[laHHbI7 NpUBOP HE NpeaHasHadeH Ang UCnonb-
30BaHKS IOALMA (BKNKDYAA A€Teit), y KOTOPbIX
eCTb (QU3NYECKue, HEPBHbIE WA NCUXUYECKHUe
OTKAMOHEHWS UM HRROCTATOK OMbITa 1 3HAHWIA,
32 VCKTIOYEHMeM CNy4aeB, KOrAa 3a TakuMM u-
L4aMM OCYLIECTBASIETCA HAA30P UM MPOBOAMTCA
WX MHCTPYKTUPOBAHME OTHOCUTENIbHO MCMOMb30-
BaHMS ZaHHOrO NpubOpa AMLOM, OTBEYAHLLMM
3a v 6e30MacHOCTb, HeobX0MMO OCYLLECTBASTD
HaZ30p 33 AETbMM C LIENb0 HEAONYLLEHNS UX
Urp C NPUBOPOM, 10 KOMAEKTYIOLIMMM, 3 TaKke
3aBOACKOI YnakoBKO#. QumcTka M 0BCnykMBaHHe
YCTPOCTBA He AOMKHbI MPOM3BOANTBCA AETHMM
03 npucmMoTpa B3pOCTbIX.

3anpeLLeHbl CaMOCTOATENbHbII PEMOHT npr6o-
Pa WU BHECEHHE U3MEHEHMIA B 10 KOHCTPYK-
Lyuio. PeMoHT npubopa LOMKeH Npou3BOAHTHCA
MCKNIOYUTENBHO CMIELManUCTOM aBTOPU30BaH-
HOTO CepBuC-LieHTpa. HenpodeccoHanbHo
BbINONHEHHAd paboTa MOXET NpUBECTH K No-
NOMKe npubopa, TpaBMaM M NOBPEXAEHNH
MMYLLECTBa,

BHUMAHWE! 3anpewero ucnonb308a-
Hue npubopa npu r0bIX HEUCNPAgHO-
CMAX.



Texuuueckue XapaKTepuUCTUKU

15. LLunubl 4ng U3BNEYEHUS YaLmK
16. Jlonatka KynuHapHas

17. Depxatenb Yepnaka/noxku
18. MepHblit cTakaH

ﬁ Tlocne MpaHCNOPMUPOBKU U XPAHEHUS NPU HUSKUX MeMNepamypax Heobxo0umo
0 npubop npu He MeHee 2 4acos nepeo eknio-

YeHueM.

[1.3KCTINYATAUNA MYNBTUBAPKU
ﬂepen nepBbIM BKKOYEHUEM

YcTaHoBwTe NpUBOp Ha TBEPAYD POBHYH) FOPU3OHTA/IbHYK) MOBEPXHOCTL TaK, YTOGbI
BbIXOARILMV M3 NApOBOTO KNanaHa ropsumii Nap He nonajan Ha o6ou, aeKopaTusHble
NIOKPBITAS, 3NEKTPOHHbIE NPUGOPEI U APYrve NPEAMETbI UK MaTePUaNbl, KOTOpbIE MOTYT
MI0CTPazaTh OT MOBLIWEHHbIX BAGKHOCTH ¥ TEMMEPaTypbl.

Mepen npuromsneumem ybenutech B TOM, 4TO BHEILHME M BUAMMbIE BHYTPEHHME HacTh
He uMetoT CK0N0B 1 Apyrux AediekTos. Mexay yaweii u
HarpesaTe/bHbIM BHEMGHTOM He [OMKHO ObITb NOCTOPOHHUX NPeaAMETOB.

C6poc K 3aBOACKUM HACTPOIiKaM

Mynbtusapka REDMOND RMC-250 o6napaeT 3HeproHe3aBucumoit namsbio. pu Bpe-
MEHHOM OTK/I04EHUM 3NEKTPONMUTAHHA BCE 3aAaHHbIe BAMU HACTPOIAKM COXpaHsitoTcs. [ins
c6poca K 3aBOACKMM YCTaHOBKaM HaXMUTE W yaepxmBaiiTe KHOMKY «MeHion. Mpo3syuut
CHrHan, NPUGOP BEPHETCA K 3HaUEHHAM, YCTAHOBEHHBIM N0 YMONYaHMIO.

Hacrpoiika vacos

ToakioumTe NPUGOP K INEKTPUYECKOV CeTH. HaXMUTE M yYAePKYUBAITE KHOMKY «+» M
«-». VIHAMKATOPbI KHOMOK «+», «-», «OK», @ Takxe MHAMKATOp TeKyliero BpeMeHu (Ha
avcnnee) GyayT Murarb. [pU HAXaTUK Ha KHOMKY «+» 3Ha4YeHwe BPeMern GyaeT yBenu-
4MBATLCA, NPU HAKATMM HA KHOMKY «=» — YMEHbLIATLCA. Mo AOCTUXEHWUU MaKCUMaNb-
HOr0 3HaYeHMs YCTAHOBKA BPEMEHM np A C Hayana Nns 6I>I[TPU'
10 M3MEHEHNA 3HAYEHNS HAKMMTE U YIEPXKMBAIATE HYXHYIO KHONKY. BbiOpaB 3HaueHue
4acos, HaxmmTe kHonky «OK», 3aTem Bbibepute 3HaueHne MUHYT. 10 3aBeplueHmy ycTa-
HOBKY TEKYLLErO BpeMeHu HaxmuTe KHonky «logorpes/OTMeHay.

YcTaHoBKa BpeMeHH NpUroToBneHus

B My!!bTMBapKE REDMOND RMC-250 npepycMoTpeHa BO3MOXHOCTb M3MEHeHHS BpeMeHu
s noyl LA KaKAOA 1. Uar uamene-

U M BOIMOKGHbI [IManasoH 33:aBAEMOr0 BpeMeHM 3aBHCAT OT BblﬁpaHHDM nporpaMMel

NpUroTOBNEHUS.

Mopen. RMC-250
b 220-240 8, 50/60 Ty, Makenb ynpaenexus
MouwHocTs 860-1000 Br
0BbeM yawn 40 1. Kuonka «Monorpes/OTMeHa» — BKNKUYeHMe/OTKI0YeRME (YHKLMM NOAOTpeBa;
MloKpbiTHe vam Kepamieckoe nIpepbiBaHme Pa0oTbl NPOrpaMMbl NPHT c6poc .
3D-Harpes eCTb 2. KHonka «OTcpoyKa CTapTa» — BK/IOYEHHE PEXUMA YCTaHOBKM BpEMeHM | OTAOKEH-
Ivcnneit TanMIeCKuit HOrO CTapTa; nepexof K BbIG0PY 3HaUeHA MUHYT/4ac08 B JaHHOM PeXMMe; 3anuch
KnanaH Beixoaa napa. CHEMHbIV m:]%c:)saewgﬁ (nspggpaM»;munpmgmr;y;eum; cBPOC K 3aBOACKMM HACTPOIAKaM Ha BCeX
nporpammax KUME 0XMAAHKA).
MporpamMmbl 3. [ucnneit
- 6, i .
1 MYIETUIOBAP 12. TBOPOT 4. !l‘(::nka «Crap: pes» P P nggggammbl NpHroToB:
%’ gi}#gmﬁ }i ?g%PELME 5. Kwonka «t°C» — BK/IOYEHUE PeXUMa YCTaHOBKU TeMnepaTypbl v BPEMEHH NpHro-
. BAPKA/GOBbI 15 Wb TOBNEHHS B aBTOMATUUECKUX NporpaMMax (kpoMe nporpamMsl «AOTYPT»).
s on 16 MOMOUHAS KAWA 6. Kwonka «MeHio» — nepexofi B pexuM BbiGOa aBTOMATHYECKOV NPOTPaMMbl MpH-
& KAPKA 17 OPUTIOP TOTOBNEHHS; COPOC K 3aBOACKMM HACTPO/KaM NPOTPaMMbi (B PeXUME OXUIaHNS).
7 PUC/KPYMbI 18, MVLILA 7. KHOMKa «=» — yMeHbllIEHHe 3Ha4eHIst YaCoB M MUHYT B PEXUMAX HACTPOVKM YacoB,
8' MAK/KPOHH 19 XﬂIE-lEu YCTaHOBKW BPEMEHW NPUTOTOBNEHNA U OTCPOUKM CTapTa; YMEHbLIEHUE 3HAUeHUA
9 MAP 2. TECEPTHI TeMneparypbl B aBTOMaTU4eCKUX nporpammax (kpome nporpammbl «AOTYPT»);
10. M08 91, 3KCMPECC BbIOOP aBTOMATUYECKO/ NPOrPaMMbl NPUTOTOBNEHMS.
11, NETCKOE MUTAHVE g 8. KHomka «+» — yBeNMyeHMe 3Ha4eHUs YacoB U MUHYT B PEXVMAX HACTPOIKM YacoB,
- A YCTaHOBKM BPEMEHU MPUTOTOBAEHNS 1 OTCPOUKH CTApTa; YBENMYEHHE 3HaueHHs
OyHKuMM Temneparypbl B aBTOMaTuyeckux nporpaMmax (kpome nporpammbl «MOTYPT»);
BbI6OP ABTOMATUYECKO/ NPOTPaMMbl NPUTOTOBNEHMS.
MACTEPLUEQ (ruBkas HacTpoika BpeMeHk 1 TeMnepaTyphl 9. Kronka «OK» — nepexos K Clieayiowemy Wary B pexume BbiGopa asToMaTueckoit
3aNHCb U BOC COBCTBEHHOI TIPOTPaMMbl, YCTAHOBKM BPEMEHMU 1 TeMMEPaTypb MPUTOTOBNIEHHS, TEKYLLIETO BPEMEHN.
porp ecTb YctpoitcTBo aucnnes
il roTOBbIX 61110} 110 24 yacos
n Tioue A oCTb 1. MHpukaTop 3HayeHus TeMnepaTypbl B NPOrpaMMax NpUroToBneHus (Kpome npo-
Pasorpes 6104 10 24 qacos rpammbl «MOMYPT» u «3IKCMPECC»).
Orcpoka crapra 10 24 4acos 2. VHavkaTop npouecca NpuroToBNeHms.
3. KNX NPOrpaMm
KoMmnnekrauus 4. TaliMep / uHAMKGTOP TEKYLIETO BPEMeHY / MHIMKATOP BEMeHK OTCPOuKH CTapTa.
5. VHOvKaTop pexuMa YCTaHOBKM TEKYLLEro BPEMeHy / BpeMeHM OTCPOYKM CTapTa.
1ur 6. WHavkatop pexuma BbiGopa BpemeHH NPUTOTOBNEHHS.
Yawa Tur 7. WHawkatop paboTbl hyHKUMit pa3orpeBa 61tz / aBTONOAOTpeBa.
(CbeMHas BHYTD: KpbILKa. lur ;
iiHep s Ha napy. 1ur REDMOND RMC-250 o6opynoBaHa CeHCOPHO/ NaHenbio n
Moncraska ana Ha napy. 1w KK-pucnneem, KoTopblit MMEET TpH Pa3nuyHbIX BUAA NOACBETKM B 3aBUCUMOCTA OT pe-
KopauHa g kapku Bo Gputiope Tur uma paborsl npubopa:
MepHblii CTaka 1uwr
Hepnak Lur Liget avcnnes PexuM pa6oTbi
Mnockas noxka Tur
i Ans Tur. i1 Pa6oraeT hyHKLMA OTCPOYKM CTapTa, Ha AMCTNee OTOBpaKaeTcs
CHHWIA YHKLUAA OTCP P P
Jonarka Lur. BPEMS YCTAHOBKM TaiiMepa 1 MHAMKATOp OTCPOUKM CTapTa
Wunupt ans yawu Twr
Khura «200 peuentos» 1ur 3ENEHbI Patoraernp Ha auCI 9 06paTHbit
PyK0BOZCTBO N0 3KCMNyaTaLH Tur orcyer | BpEMEHM PaboTbl MPOrPaMMbl M FOPMT UHAMKATOP «Cnoklng time»
CepBucHas KHUKKa Tur pat p p 6
Wkyp Lur i aboTaeT (hyHKuua noporpesa bniona, Ha aucnnee oTobpaxaetca
Ynakoska Tur OPAHXEBbIV npAMOVi OTCYET BpeMeHH paboTbl dyHKLMK

Tpou3godument LMeem NPaso Ha 8HeceHue U3mMeHeHuL 8 QU3aliH, KOMNAEKMAyuIo, a
MaKKe 8 MexHUYecKUe XPaKMepuCMUKL u30enus 6 xode [OSEDWEHCNSDEDHW cgoell
Ges 06 3mux

YctpoiicTBo MynbTHBapKH

I.MEPEQ HAYANOM UCNONb30BAHNA

OCTOPOXHO AOCTaHbTE M3/ENME U er0 KOMMNIEKTYIOLLME M3 KOPOOKM. YianuTe Bce ynako-
BOYHbIE MaTepUanbl U peKnamHble HaKnenku.
O [« Ha Mecme Haknelikuy, -yKa3a-
menu (npu Hanuquu) u mabaudky ¢ cepulinbiM HoMepoM u3denus Ha e2o kopnyce!
Omcymcmeue cepulino20 HOMepa Ha U30eAuU asmoMamuyecku futidem ac npasa
Ha e20 2apaHmuliHoe 0By usaHue.

I'Ipmpme Kopnyc ycrpomcma BaXHOIA TKaHb10 v NPOMOATE Yallly, AiaiiTe UM NPOCOXHYTb.

3anaxa npu NepsoM UCMoNb30BaHMM Npubopa,

1. Kopnyc npubopa 9. Yepnak

2. Pyuka anst nepeHocku 10. Mnockas noxka

3. Kpbluka npubopa 11. Mopctaska Ana NPUrOTOBNEHMA Ha
4. (beMHas BHYTPEHHSS Kpbiluka napy

5. Yawa 12. Kop3uHa ans xapku Bo GpuTiope

6. KonreiiHep ans cbopa KoHaeHcaTa 13. WHyp anekTponuTaHus

7. OtsepcTue Bbixoaa napa 14. iiHep ana npur Ha
8. MaHens ynpasneHus ¢ aucnieem napy

npowsseume €ro nonHyl owmy (cm. «Yxop 3a npuGOpOMY).

Dns BPEMEHM np

1. Bbifepure aBTOMaTM4eCKyi0 NPOrPaMMy NPUTOTOBNEHHS, Haxas KHOMKY «MeHio».
WHauKaTopbl KHONOK «+», «-», «Crapt/ABTonoporpes» u «OK» GypyT murath. Ha-
KMMalATe KHOMKY «*+» WK «-», NI0K3 HA UCTNee He OTOBPA3UTCH UHAMKATOP
HYXHO/ NPOrpaMMbl NPUroTOBNEHKS. [NA Ka o/ NporpaMMbl Ha aucnnee bynet
0TOGPAXaTLCA BPEMS NPUTOTOBNEHHA N0 YMONUaHHIO.

2. Haxwmute kHonky «OK» (3aropuTcsi ee MHAMKATOP, a Takke MHAMKaTop Bpems
NPUrOTOBNIEHNA) U YCTaHOBMTE BpeMs paboTbl Ans BbIGPaHHOM NporpamMMbl. Mkau-
KaTopbl KHOMOK «+», «-, «CrapT/ABTOnoA0rpesy, «t°Cr, a Takxe MHAMKATOp Bpe-
MeHM NpuroToBeHma (Ha aucnnee) byayt Muratb. Ecnn B BbiGpaHHOiA nporpamMme
npefycMOTPeHa GyHKLUMA OTCPOuKY CTapTa, ByaeT MUraTh MHAMKATOP KHOMKM
«OTCpoyKa CTapTar.

3. Tpu HaxaTMM Ha KHOMKY «+» 3Ha4eHue BpeMeHy ByieT yBenuumuBaTbCs, Npu Haxa-
TMM Ha KHOMKY «-» — yMeHbLaTbCA. Bbibpas 3HaueHMe 4acos, HakMuTe KHOMKY
«OK», 3aTem BbibepuTe 3HaueHve MuHYT. [lng BbICTPOTO U3MEHEHNA 3HaYeHHS Ha-
KMUTE M YAIEDKUBAITE HY)XHYIO KHOMKY. [0 JOCTKEHNM MAKCMabHOTO 3HaUeHUS!
YCTaHOBKa BPEMeHY NPOLOMXNTCA C Havana uanasoHa.

4. [l OTMeHbI CZleNaHHbIX YCTAHOBOK CNeMyeT HaxaTb KHonky «Moporpes/OTMeHay,
nocsie Yero Heo6XxoauMo BbIGPaTb NPOrPaMMy NPUTOTOBNEHUS 3aHOBO.

0TcpouKa cTapTa nporpamMMbl

[1aHHas (GyHKUUS NO3BONSET OTNOXKMTb HA4AN0 nporpamMMbi np!
B uHTepBane ot 10 MUHYT 0 24 4acoB C WaroM HacTpoiiku B 10 MUHYT.

1. Mocne Bbibopa KOV np 1 BpeMeHu Bbl MOXeTe
YCTaHOBMTb BPEMS OTCPONKI CTapTa, HaaB KoMKy «OTCPOYKa CTapTay (AHIMKATOp
KHOMKi BY/1ET ropeTb, Ha ACrnee 0TOBPa3UTCH UHAMKATOP PEXMMa OTCPOUKM CTapTa).
MHpmKaTopbl KHOMOK «+», «-», «OK», «Crapt/ATonogorpesy 1 «t°C» GyayT MuraTh.




TTpu geiGope npoapammsl «IOTYPT» undukamop KHOHKU «t°C» He Gydem muzams (8

3. He HaxuMaifTe KHONKK Ha NaHeny B TeyeHue 5 cekyHa. Hosoe 3HaueHme bypet
C

0aKHoUI Npo2pamMe He npedycMompeHa
NpuU20MOBNeHUS).

2. HaxuMas KHOMKHM «*+» U «=», yCTAHOBUTE 3HaYeHMe 4acoB (NPM HaXaTuy Ha
KHOMKY «+» 3HaueHne BpeMeH By/aeT yBeNMUMBaTLCA, NPU HaXaTUM Ha KHOM-
Ky «=» — yMeHbWaThcA). [Ing BbICTPOr0 U3MEHEHUS 3HAYEHMA HAKMUTE U
YAepXKUBaMTE KHOMKY. 10 AOCTUKEHNN MAKCUMANLHOTO 3HAYEeHUs YCTaHOBKa
BPEMeHY NPOJOMKMTCS C HaYana Auanasoka.

3. Tlocne yCTaHOBKM YacoB NOBTOPHO HaxMuTe kHonky «OTcpouka cTapray. Haxumas
KHOMKY «+» 1 <=, YCTAHOBUTE 3HaUeHUe MUHYT.

4. [N 0TMeHbl CenaHHbIX YCTaHOBOK CleAeT HaxaTb kHoNKy «Toporpes/OTMeHa»,
nocne Yero HeoBXoaMMO BBECTH BCIO NPOrPaMMY NPUTOTOBNIEHUS 3aHOBO.

VHKUMSA NOAAEPKAHUS paTypbi roToBbIX 6i0A (aBTONOAOIPEB)

Agronogorpes A ¥ Cpasy no pabotbl nporpamMbl
npur n parypy rotosoro 6nioaa B npenenax 75-80°C
Teuenve 24 4acos. B pexume aBTonoaorpesa uHanKaTop kKHonky «Crapt/AsTononorpes»
noracHer, uHaukaTop kxonku «Moporpes/OtMena» Gynet Mepuarb. Ha aucnnee otobpa-
3UTCA NPSIMOIA OTCYeT BpeMeHy paboTbl GyHKLMK.

ﬂﬂﬂ 3aﬁnaroapemeuuoro OTK/IH04EHNA aBTONOAOrPeBa noce Crapta nporp. HaXMUTE U

Ku.

WU3meHenue BpeMeHH! NpUroToBeHUs:

1. Bo Bpems paboTbl NporpaMMbl ABAKAbI HAKMMTE KHOMKY «t°Cy. MHauKaTop 3Ha-
YEHUA BPEMEHM Ha AUCNIIEE HAYHET MUTATb.

2. YcraHosute BPEMS NpHr Lnsy 3HayeHws C Warom
8 1 yac Haxwumaiire KHOMKY «+», C LUAroM B 1 MUHYTY - KHOﬂKy «-».YBenMyeHue Yacop
1 MUHYT MIPOUCXOAUT HE3ABUCUMO APYT OT ApYra. 110 AOCTUKEHMN MKCUMATIBHOT 3Ha-
YeHWA YCTaHOBKA € C Havana [ns BbicTporo 3Have-
HIS| HAXKMUTE M YIEPKUBAITE HYXKHYIO KHOMKY.

3. He HaxuMaifTe KHONKK Ha NaHeny B TeyeHue 5 cekyHa. Hosoe 3HaueHme bypet
COXPaHEHO aBTOMaTHYeCKM.

Ecnu ycmaHosum 3HaveHue 8peMeHu
6ydem ocmaroseHa.

He cnedyem npou3sodums u3MeHeHus yaue 1 pasa é MUKYmy, mak Kax 8 3mom cayyae
Bydym coxpaHeHs! mobKo nocnedue HacmpoUiku. Ecu HeoBxo0umo 00HospeMeHHo
u spem Haxmume kHonky «t°Cr» cpasy

cmpoe unu epeMexu coomeemcm-

se»-mo B 3mowm cny4ae Hogsle nﬂpﬂMempb/ 60y COXpaHEHs! KK 00HO U3MeHEHLE.

Coxp WM3MEHEHHOM NPOrpaMMbl NPUIOTOBNEHHS

00:00, paboma np

KHONKy «CTapt noka KHOMKH <<ﬂ0ﬂ0prB/OTM€Ha»
He MoracHer. 4106bl CHOBA BK/IOUHTL aBTONO/IOTPEB, HAXMMTE U YlepXvBaiTe KHoMky «CTapt/
ATonoporpesy eluie pas, MHAMKaTop KHomkw «Toforpes/OTMeHa» Gyer MepUaT.

Pazorpes 6ntoa
[ing pasorpeBa xonoaHbIX 604

1. Cnepyiite n. 1-2 pasgena «O6wmit NopsAoK AeiCTBMI NPU UCNONb30BAHUM aBTO-
MaTMYeCKUX NPOrpamMM».

2. Haxmwe v ynepxwuBarite KHonky «lonorpes/OTMeHa». MHavKaTop KHomku Gyner mep-
LiaTb, BKKUMTCS GyHKLWS pasorpesa. Ha avicriee byaet otobpaxarbes npsmoid otcyeT
BpeMeHn paboTbl yHkuww. Mpubop pasorpeet btono A0 75°C. [laHHas Temnepatypa
Gynet nopepxvBaTbCa B TedeHue 24 yacos. Mpu HeOBX0AUMOCTM pasorpeB MOXHO
BbIK/IOYUTD HaxaTHeM KHonky «Togorpes/OTMeHay (MHANKATOP KHOMKM MOracHeT).

DyHkuus «<MACTEPLIED»

Oyukyus «MACTEPLUE®» HedocmynHa npu ucnonb3osaxuu npozpamm «0NYPT» u
«IKCIIPECC.

@yHKups «MACTEPLLE®D» no3sonsiet 4o 10 pa3 u3MeHUTb BpeMs 1 TeMneparypy npuro-
TOBNIeHMA BO Bpems PaboThl nporpammb ¥ 3anucatb nonyueuuym NOCIeN0BATENbHOCTD
M3MEHEHMii BMECTO HCXOHOM NPOrpaMMbl. U NPy UC]
yHkumn «MACTEPLLE®» Bo3MOXHO B AManasoke ot 35° C un 170 'C c warom B 5°C.
W3MeHeHue BpeMeHy Npurotosnexs - ot 1 MuHyTbl 40 15 4acos ¢ warom B 1 MUHYTY.

Jina 3awumel npubopa om nepezpesa MakcuMankHoe 8pems pagome! npozpamm
«KAPKA» u «@PUTIOP» 02panuyeo 2 yacamu.

I'Ipw KEeNaHuu B Teyenme 3 MWHYT NOCNE OKOHYaHUA paﬁUTb\ NporpaMMsl Bbl MOXeETe
COXPaHWTb HOBYIO MPOrPaMMy BMECTO 3aBOACKOIA. B 370 Bpems Ha aucnnee byper oto-
6Gpaxarbcs 06paTHbIl NOCEKYHAHBIA OTCYET.

Lnsi c ¥ NporpamMbl npwr HaXMMTe KHoMKy «OTCpouKa
cTapray.

[insi Bbixoa B MeHio 6e3 coxpaHeHus HaxmuTe kHonky «Mogorpes/OTMeHa.

Boc Ld i Ll 4 La

an Bblﬁﬂpe B MEHI0 U3MEHeHHON nporpamMMbl Ha aucnnee BMeCTo BpeMeHu NpuroTos-
nexus OTOEPBSMTCQ CUMBOA «-==-».

[1ns 3anycka BbIGepHUTE UMEHEHHYH0 MPOTPAMMY 1 HaXMMTe KHonKy «CTapT/ABTonozor-
peB». B Xozie BbINOMHEHUS U3MeHEHHOi NPOTpaMMbl NOC/E NPOXOK/EHNS KXKA0M TOUKH
M3MeHeHUit Gy/eT 3BY4aTb KOPOTKMIA CHTHAN.

Ecm npy BOCNpOU3BEAEHNN M3MEHeHHOM nporpammbl B Hee 6bnM BHECEHDI WU3MEHEeHMs,
70 10 ee 3aBepLueHM GYAET NPEANIOKEHO 3aMUCATb HOBYHD NPOTPaMMY.

Hacmpoliku U3MeHeHHsIX NP02PaMM MOXHO MeHSMb MAK Je, KAK U 8 CAy4ae ¢ agmo-
Mamudeckumu npoapammamu. OOHOKO BHECeHUE HOBbIX U3MeHeHUll omMeHsem yxe
uMeroujuecs, Komopele QoMKHe! 6Cmynume 8 cuny 8 xode danbHediuied paGomsi npo-
2pamMMbl.

BoccraHoBneHHe 3aBOACKMX HacTpoek

B 060t MOMEHT Bbl MOXETE BOCCTAHOBMTb 3aBOACKWE OAHON MM BCEX M3MEHEHHDIX
nporpam. L1 3Toro Bbi6epHTe B MeHIo U3MeHeHHYI0 porpamy  HaXMATe KionKy «OK».
Lina

[ 8peMeHu U p
Dbl He 8719€MCs 0MOe/IbHbIM U3MeHeHUeM.

@yHkyus «MACTEPLUE®» Moxcem okasambcs 0cobeHHo none3Hol, ecau 8s 20mosume
6711000 N0 CIOXHbIM pe 3 CoYemanxus p npozpam npu-

(Hanpumep, npu 207608, Geqc cynos u
nacmel N0 pasnusHeIM peuenman, Oxema u m. d,).

paTypbl np

1. BoBpems paboTbi nporpaMMbl NPUTOTOBAEHUS HaxMMTE KHONKY «t°Cr. MHaukatop
3HaueHwA TeMNepaTypbl Ha AUCTNIEe HauHeT MHraTb.

2. YctaHosute patypy. KHOMKY «+», Ans
YMeHblUEHHS ~ KHOFIK‘/ «=». [lng 6h|crporo M3MEHEHUS HAXMMTE U yiepXMBaliTe
HYXHYI0 KHOMKY. 10 JOCTUXEHMM MaKCUManbHOTO (MMHMMaNbHOTO) 3HaueHs
YCTaHOBKa NPOJIOMKMTCS € Havana AuanasoHa.

BOCC 3aBOJCKVX HACTPOEK HAXMHTE U YIiepKMBaNTe He-
CKO/IbKO CeKYHA KHOMKY «MeHt0». BHeceHHble B NporpaMMy 3MeHeHus OyayT CopolieHbl.
Tocne ydanenus i npozp 8 Mento bydem A UCXOOHAS

30800cKas NPo2paMMaL.

[insi c6poca Bcex M3MeHeHHbIX NPOrPaMM 1 BO3BPATa K 3aBOACKNM HACTPOIKaM HaXMK-
Te W yAePXMBaliTe HECKOMbKO CEKYHZ KHOMKY <MeHi0» B pexumMe OXMAIHMS.

061umit nopAROK AEACTBHUIA NPU U KUX nporp

3. Haxumas kronky «MeHio», BbiepuTe nporpaMmy npur Ina
110 MEHIO HayMaiATe KHOMKM «=» WA «+». MiHMKaTop BbIGPaHHO/ NporpaMMbl, a
TakKe MHANKATOPbI KHOMOK «+», «-», «CTapt/ABTonoaorpes» 1 «OK» byayT MuraTh.
Ecnv B BbiGpaHHOi nporpaMme npeycMoTpeHa yHKUMS 0TCPOuKY CTapTa, bynet
MHraTb MHAMKATOP KHOMKM «OTCpOYKa CTapTay.

4. Haxumag kHonky «OK», ycTaHoBHTE HyXHOE BPEMS NPUTOTOBNEHMS.

5. Tpu HeobXxoaUMOCTH YCTaHOBHTE BPEMS OTCPOUKM CTApTa NpOrpaMMb.

6. Haxmute u ynepxusaiite kronky «Crapt/AsTonogorpes». HauHeTcs BbinonHeHue
nporpaMMbl NPUrOTOBNEHMSA, MHAMKATOPbI KHOMOK «CTapT/AsTonogorpes» u «[lo-
norpes/OTMeHa» ByayT Mepuarb. Ha aucnnee Gynet otobpaxarsbcs Bpems, ocTas-
weecs 0 0KOHYaHMs paboTbl NPOrpaMMbl, M MHAMKATOP NPOLIECCA NPUTOTOBAHUS.

7. To nporpaMMbl fp YUUT CUTHan, NOTaCHET ee UH-
JAMKaTOp M P KHonku «Crapt peB». B 3aBUCUMOCTH OT HACTpO-
ek npubop nepeiifeT B pexwum aBTONOAOrPeBa (MHAMKaTOP KHonKu «Toporpes/
OTMeHa» MepuaeT, Ha aucnnee oTobpaxaetcs NpAMOVi OTCYeT BpeMeHy paboTbl
aBTONO/IOTPEBa) MU B PEXKAM OKUIAHUS.

8. Ina npotiecca npur WM OTMEHbI
HaXMUTE 1 yepxuBaiiTe KHoMKy «Mogorpes/OTMenay.

Mporpamma «MYJIbTUNOBAP»

Mporpamma «MY/IETUTMOBAP» npeaHasHayeHa A5 npUroToBNeHus NpakTHieckm niobbix 6niog,
10 331aHHbIM nonbzoaarenen napamerpam remnepawypm 4 BPEMEHH NPHTOTORTEHYS. B cnyqae

o parype 40 75°C Oyner
110 YMONH@HIO OTKi0NeHa. MM HEOBXOMAMOCTH €@ MOXHO BKAIO4HT BPYUHYI0 HaXATHeEM
KHOMKY «CTapi 1007e 3anycka nporp: p (3aropuTCs HaMKa-
TOP KHOMKM «ﬂonorpes/()weua»)

Mo ymonuaHMio TeMnepaTypa npuroToBexms coctasnsier 35°C. [IManasoH YCTaHoBKM

i nporpamMmbl

Temnepatypbl — 35-170°C c warom usmeHenns B 5°C.
BHUMAHMUE! B uensx 6esonacHocmu npu ycmaHoeneHHol memnepamype 6onee 140°C
8pema He 00/mKHO Np 2 4acos.

Bpems NPUrOTOBNIEHNS N0 YMONYaHMIO COCTaBASET 15 MUHYT. [IManasoH yCTaHoBKM Bpe-
MeHy NPUTOTOBNEHNS — OT 2 MUHYT 10 15 4aCoB C WaroM u3MeHerws B 1 MuyTy (ans
WHTepBana Ao 1 yaca) unm B 5 MUHYT (819 HTepBana 6onee 1 vaca).

1. Cnepyiite n. 1-4 pasnena «O6Lmit NOPSAOK AEACTBUI NPU MCNONB30OBAHUN aBTO-
MaTMYeCKMX NpOrpamMm»,

2. Haxwumas kHonky «t°Cy, ycTaHoBuUTe Temneparypy npurotoneHus. Mxaukarop
KHOMKY «t°C» ByeT ropeTh, UHAMKATOPbI KHOMOK «+», «-», «CTapT/ABTONOAOrPEBY,
«OK» 1 «OTCpOYKa CTapTa» — MUraTh.

3. TIpv HaXaTuM Ha KHOMKY «+» 3Ha4eHu e TeMnepaTypbl GyAeT yBenuuMBaTbCs, Npu
HAXaTUM Ha KHOMKY «~» — yMeHblUATbCs. [115 GbICTPOTO U3MEHeHMS 3HaueHMS
HAXMUTE U YAePXKMBAJTE HYXHYIO KHOMKY. 10 OCTUKEHMM MAKCMANIBHOTO 3Ha-
YeHUs yCTaHOBKa TeMNepaTypbi NPOJOMXUTCA C Havana AaNasoHa.

4. Cnepywte n. 5-8 paspena «O6wwit NOPAROK AEMCTBHIA NPU UCNONb30BAHMM BTO-
MaTuyeckiX porpaMm.

Mporpamma «TYIEHUE»

PekoMeHyeTcs AN TylweHus 0BOLLEH, Maca, Mopenp 108, NTMLbI. o y

nporpamme «TYLIEHME» Bpems npurotonenus cocranset 1 yac. BosmoxHa pyqnan
YCTaHOBKA BPEMeHU NPUroToBNeHMs B Ananasoxe ot 20 MUHYT A0 8 YacoB C warom
YCTaHOBKU B 5 MUHYT.

Mporpamma «BbIMEYKA»

PekoMeHpyeTcs Ans Bbineuky GUCKBUTOB, NUPOroB U3 W CNIOEHOr0
TecTa, @ TakKe ANA BbINEYKU PasNuyHbIX COPTOB xneba. Mo YMON4aHu!io B Nporpamme
«BbINEYKA» Bpema npurotosnexua coctasnset 1 yac. BoamoxHa py4Has ycTaHoBKa Bpe-

1. TogrorossTe H, B COOTBETCTBAN € P BB 8 vawy. Creu- MeH NPUrOTOBNEHMS B AvanasoHe ot 20 MUHYT 40 8 YaCOB C WAroM YCTAHOBKM B 5 MUHYT.
T 3 TeM, 4T0BbI BCE MHTPEAUEHTbI Gbii PABHOMEPHO PaCnpeeneHbl B Halle u Makc BpeMa patorl peBa B aHHOI NporpaMMe CocTaBseT 2 vaca.
HaX0AMNUCh HUXKE MaKCUMasbHOM OTMETKM LKanbl Ha ee BH‘[T[JEHHEM ™. HDH npur xneba p yeTcs OTKNK4aTh ¢yHKle0 aBTOMATU4eCKoro no-

2. Bcrasbre yauwy B Kopnyc npu6opa, HEMHOTO NoBepHUTE ee, YOeauTeCh, YTo OHa
M10THO CONPUKACAETCS C HarpeBaTe/bHbIM 3NMEHTOM. 3aKPOiATe KpbILLIKY A0 Ljen-
uka. Moakntoyute NpUBOp K IneKTpoceTH.

Aorpesa 6ntoaa Ha Bex ranax NPUrOTOBNEHMSA.



Mporpamma «BAPKA/BOBbI»

I'IporpaMMa «[ETCKOE MUTAHMUE»

PexoMenayeTca Ang Bapku 0Boeid, MACa, Pbibbl, a Takke 60608bIX. M0 y B
nporpamme «BAPKA/BOBbI» Bpems npurotosnenms coctasnset 40 MUHYT. BosMoxHa
Py4Has YCTaHOBK BPEMEHY NPUTOTOBNIEHNS B AUANA30He OT 5 MUHYT 0 4 4aCOB C Wwarom
YCTAaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «CYM»

S MU [DIETCKoro nuTanus. Mo yMonyaruio B nporpamme
«J]ETCKOE I'IIATAHI/IE» BPeMA Npurotosnexus coctasnser 1 yac. BoamoxHa pyuHas
YCTaHOBKA BPEMeHU MPUrOTOBAeHMS B AManasoHe oT 10 MUHYT 0 3 4acoB C Warom
YCTAHOBKM B 5 MUHYT.

I'IporpaMMa «TBOPOI»

YeTca AnA npuro nepsbix 6nioa. Moy B
npurpamme «CYM» Bpems npwrmosnewu cocrasnset 1 vac. Buamumua pyuHas
YCTaHOBKA BPEMEHW NPUrOTOBNEHMUS B AUANa30He 0T 20 MUHYT A0 6 4aCoB C Warom
YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

MporpamMma «KAPKA»

2 ANS Npur 0 TBOpOra. o yMonyaHuio 8 npo-
FDHMME «TBOPO» BpeMs npuroTosneHms coctansiet 20 MiHyT. B nporpamme «TBOPOM
BO3MOXHa Py|Has YCTaHOBKa BPEMeHy NPUrOTOBNEHHA B ananasore ot 10 MuHyT a0 10 yacos
€ WaroM ycraHoBky B 10 MuHyT. yHKLWA aBTOMOAOTPEBa B AaHHOI NPOrpaMMe HeAoCTyMHa.

PekoMeHayeTcs Zins apku 0BOLLEH, MACa, . Mo y B
nporpamhe KAPKA» pems npHroToBeHUA CoCTaBnseT 15 MukyT, TeMnepaTypa npwro-
TOBNEHNUS M0 yMonyanuio — 155°C. Bo3MoxHa pyyHas ycTaHoBKa BpEMEHM NPUTOTOBNEHHS
B /Iana3oHe OT 5 MUHYT A0 1 yaca 30 MMHYT C WaroM ycTaHoBky B 1 MUHYTY. GyHKuns
0TCPOYKM CTapTa B IJ,aHHOﬁ nporpamme HepocTynHa.

PekomenzyeTcs 06xapuBaT PoAYKTHI C OTKPLITON KpbiluKoi. Bo

MaxcumansHoe 8pems pabomsl asmonodozpesa 6 daHHoli npozpamme cocmasnsem 2
Jaca.

Mporpamma «XJIEB»

PexoMeHAyeTCs A1 BbiNeuKi pasnu|Hbix BUAOB XN1e6a 13 NILEHWAHO/ Myki 1 C A06aBneHveM
piaHoii Myku. Mporpamma npeaycmarp TONHIA LKA NP OT paccToiiku
Tecta 0 Bbineuky. o yMonuakmio B nporpamme «XJIEB» Bpems NpuroToneH#s cocras-
n9eT 2 vaca. Bo3MOXHa pyyHas yCTaHOBKA BPEMEHH NPUrOTOBNEHUS B AManasoHe ot 1
4aca 10 6 4acoB C WaroM ycraHoBku B 10 MuHYT. DyHKIMM aBTONOAOrPEBA U OTCPOUKN
CTapTa B laHHOI NPOrpaMMe HeMLoCTYMHbI.

BHUMAHME! Bo epems gbineyku yawia u npodykm Hazpesalomes! Mcnonb3yiime Ky-
XOHHble yKasuub! 80 BpEMS U38/Ie4eHus 20m0802o xneba u3 nputopa.

Mporpamma «AONYPT» 0 CLECEPTHI
“ orpamMma »
Pe yetcs ang np iiorypra. Mo ymonyauio 8 nporpamme «MOMYPT» nP P
BPEM$ NPUTOTOBNEHMS COCTaBAAET 8 YacoB. [lManasoH YCTaHOBKY BpeMeHu np A ANS Npur pasnuuHbix Aeceptos. Mo yMonyaHuio B npo-

HuA cocTasnsiet oT 30 MUHYT 10 12 4acoB C WwaroM ycraHoBky B 30 MUHYT. DyHKUMS aB-
TONO/0TPEBa B JIaHHOI NPOTPaMMe HEOCTYNHa.

Mporpamma « TOMJIEHUE»

WHTDIIMEHTOB PEKOMeHYeM CTEN0BATb MHCTDYKUIMSM 13 KHUTH DEUENTOB U NepHoa-
YeCKv NOMeLLMBaTb COAEPXUMOe HaLuM. [epes MOBTOPHBIM MCMONb30BaHHeM NPOrpaMMbl
KAPKA» paiite npubopy NoNHOCTbIO OCTbITH.

Mporpamma «PUC/KPYMbl»

PexoMenayeTca ing Bapky puca 1 pasnuyHblx Kaw. Mo ymMonyamio 8 nporpamme «PUC/
KPYTbl» Bpems npuroToBneHus Cocransiet 35 MuHyT. Bo3MoXHa pyuHas ycTaHoBKa BpeMe-
HM NPUTOTOB/NIEHNA B AMANA30HE OT 5 MUHYT 10 4 YaCOB C LIArOM YCTaHOBKY B 5 MUAHYT.

Mporpamma «<MAKAPOHbI»

PekoMeHayeTca ns Bapki MakapoH, NIUTOTOBNEHUS NACTbi M0 PasuyHbIM petienTa. Mo
ymonuarmio B nporpamme «MAKAPOHbI» Bpems npurotosnexms coctasnset 10 MunyT. Bos-
MOXHA PyyHas yCTaHOBKA BPEMEHH MPUTOTOBNEHMS B Aana3oHe ot 2 4o 30 MUHYT C warom
ycTaroBky B 1 MukyTy. DyHKuva «OTCpoUKa CTapTan B JaHHOI NPOrpaMMe HeoCTyNHa.

06pamsiii omcdem epeMeHu NPU20MOBEHUS HAYHEMCA MOJbKO NOCAE Bb1X00a
npubopa Ha paBoyue napamempe! (nocsie 3akunaus 800b).

1. Haneiite B yawy Bogbl. CneavTe 3a TeM, 4T06bl ypoBeHb BO/bI Gbin HIKE MaKCH-
MafIbHOI OTMETKM Ha BHYTPEHHEH NOBEPXHOCTH HaLlM,

2. (nepyite n. 1-6 pagena «O6wmit NopsoK AeiCTBMI NPY UCMONb30BAHUM ABTO-
MaTU4eckux Nporpammy,

3. TMocne 3akMnaHus BObI NPO3BYYMT CurHan. OCTOPOXHO OTKPOIATE KPbILLKY v Ony-
CTUTe NPOAYKTbI B KUNSLLYI0 BOAY, 3aKPOWATE KPbILIKY 10 LieNyKa.

F YeTCst NS TOMIIEHus OBOLLeH, pbiBbl, Msica. o ymon4aHuio B nporpamme «TOM-
JIEHME» Bpems NpuroToBneHus CocTaBnsieT 5 4acos. Bo3aMoxHa pyyHast yCTaHOBKa BpeMeHM
NPUTOTOB/IEHHA B MANa3OHe OT 3 YacoB 0 12 YacOB C LArOM YCTaHOBKM B 10 MUHYT.

Mporpamma «AUYb»

PekoMeHpiyeTcst Ans NpUroToBneHus 61tof U3 A4y (KECTKOro MACa, KpyMHbIX KYCKOB MSca
 nTuupl). Mo ymMonuakuio B nporpamme «[MUb» Bpems npurotoneHus coctasnsert 3
yaca. Bo3moxHa py4Hast YCTaHOBKa BPEMeHY NPUroTOB/EHMS B AKanasoHe ot 1 vaca 4o
12 4acos ¢ waroM ycraHosKkM B 10 MUHYT.

Mporpamma «MOJIOYHAS KALLA»

PeKOMeHﬂyeT[ﬂ ANA NPUTOTOBNEHUA MONOYHbIX KA. Mo 'YMON4aHu!I0 B NpOrpamMme: «MO-
JIOYHAR KALUA» Bpems npurotosenus coctasnset 10 MuHyT. BO3MOXHa pyuHas ycTa-
HOBKA BPEMeHM NPUTOTOB/IEHNS B AMANa30He OT 5 MUHYT 10 4 YACOB C WaroM YCTaHOBKY
8 1 MuHyTY (a9 unTepBana Ao 1 yaca) unu B 5 MUHYT (anq uHTepana Gonee 1 vaca).

118 npu2omos/iexus MoA04HO KALIL MAKKe MOKHO 80CN0Nb308AMbCA YHUBEPCANb~
Holi npozpammoli «MY/ILTUIOBAP»
cocmasnsem 95°C).

Mporpamma «OPUTHOP»

B mynbtvBapke REDMOND RMC-250 Bbl MOXeTe roToBuTb BO (puTIOpE, MCMOMb3YS Crie-
LManbHY0 KOP3WHY, BXOAALLLYIO B koMNAekT. Mo yMonuaxuio B nporpamme «OPUTIOP»
BpeMs npmromsnenm coctasnser 50 MUHYT. BO3MOXHaA py4Has YCTaHOBKa BpeMeHM

4. Cnepyvite n. 6-8 paspena «O6wwit nOpAROK AeMCTBHIA Npy UC aBTo-
MaTUYeCKMX NporpamMm».

Mporpamma «MAP»

PeKoMenHzyeTcs /insi NPUTOTOBNEHHS Ha Napy OBOLLEN, PbiBbl, MAC, MaHTOB, AMETUUECKUX
4 Kkux 6niop. Mo y: B nporpamme «[MAP» BpeMsi NpUroToBReH#s
coctagnsieT 30 MUHyT. BO3MOXHa py4Hast YCTaHOBKa BPeMeHM NPUTOTOBAEHUS B AMana3o-
He OT 5 MUHYT 10 2 4acoB C WAroM YCTaHOBKY B 5 MUHYT.

06pamHelii omcyem epemMeru NpU20MOBAEHUS HAYHEMCS MONbKO NoCe 8biX00a
npubopa Ha paboyue nap pbl (nocse 8006/ U cmamovy-
H020 KoAUYecMea napa e yae).

1. Haneiire 8 vawy 600-1000 M1 Boabl. YcTaHoBMTe B Yallly KOHTelHep AnsS npuro-
TOB/IEHMS! Ha Napy.

2. (nepyiite n. 2-8 pasgena «O6wmit NopSAOK AEHCTBMI NPU UCNONb30BAHHUM ABTO-
MaTHYeCKUX NPorpaMm».

Mporpamma «1/10B»

A 19 MU n/108a P Bunos.Moy B Nporpam-
ME «[/10B» Bpems npuroTosnexys coctasnset 1 yac. BoamoxHa pywaa YCTaHOBKa BPEMEHM
npUroToBAeHws B Avanasoke ot 20 MUHYT 0 1 yaca 30 MUHYT € WwaroM ycraHoBkM B 10 MUHYT.

0T 5 MUHYT 0 1 4aca c waroM ycraHoBkv B 1 MukyTy.
myHKLlMSl OTCDOHKM (Tapta B IJ,aHHDM nporpamme HepocTynHa.

1. Cnepyiire n. 1-5 pasgena «O6wwmit nopsiaoK AeiCTBMI NPU UCNONb30BAHUM aBTO-
MaTU4eckuX NporpamMmy.

2. TlpucoenuHuTe Pyuky K KOP3uHe A8 3apku BO (PUTIOPE M PABHOMEPHO PasfoxuTe
TIPOZYKTHI B Kop3ytHe. CoxMmuTe oct PYUKY M BCTBbT €€ B TBEPCTUHE
KOP3¥Hb. OCaBbTe HaXMM Ha YUKy, M OHa 3aMKCMPYETCH B CIELMalbHOM OTBEPCTH.

3. (nepyiite pekoMeHaaUusM u;geuema, yepe3 yKasaHHoe BpeMs akKypaTHo OT-
KPpOATe KPbILUKY MyNbTUBAPKK. ONyCTUTE KOP3MHY NS apku BO GpUTIOPe C Npo-
[yKTaMy B Haly. He 3aKpbIBaiite KpbiLuKy.

4. Tlo nporpamMMb! np DO3BYYMT CUTHAN, MOTACHYT €8 UHAK-
Katop 1 KHOMKM «CTap BbiHbTE KOP3WHY C NPOYKTaMM
Y 3aMKCUDYVTE €@ Ha KPalo Yalliv C OMOLLbIO CrIEMANbHOTO KPIOYKa Ha KOp3WHE.
[lavire Macny credb. [Lnsi npepbiBaHua NpoLecca NpUroTOBNEHNS WM OTMeHbI BBe-
[IeHHOI NPOrpaMMbl HXXMUTE 1 yiepxuBaiiTe KHonky «Moporpes/OTMeHa».

BHUMAHME! Macno oyerb 20psyee! [ns u3eneyerus Kop3uHsl 018 HapKu 80 Gpumio-
e ucnonb3ytime KyXOHHble PyKasuybl.

Mporpamma «MALILIA»
Pe YETCA ANS npur upl. Mo y B8 nporpamme «MALILA»
BPeMs NPUTOTOBNIEHUS COCTaBASET 25 Mmuy‘r Bo3MOXHa py4Has YCTaHOBKa BpeMeHH

NPUroTOB/IEHMUA B iMana3oHe oT 29 MUWHYT 10 1 yaca ¢ warom YCTAHOBKM B 5 MUHYT.
DyHKUMA OTCPOYKY CTapTa B JAHHOI NPOrpaMMe HeAOCTYNHA.

rpaMme «JJ.E(EPTbI» BPEMS NIPUTOTOBNEHNS! COCTABASET 50 MUHYT.BO3MOXKHa pyuHast YcTaHoBKa
BPEMeHi NPUTOTOBNIEHAS B MANA3OHE OT 5 MUHYT 10 3 4ACOB C LIATOM YCTAHOBKA B 5 MUHYT.

Mporpamma «3KCMPECC»

5 s GbICTpOro np puca, pacchinuarbix Kau u3 Kpyn. Bpems
paﬁom nporpaMMbl AKCIMPECC» cocrasnser 20 MUHYT. B JaHHOI nporpaMme HeaocTyn-
Hbl PEryMpOBKY BPEMeHH NpuroToBneHms 1 dyHkuws «OTCPouKa CTapTar.

(Cnepyitte n. 1-2 paspena «O6Lmit NOPSAOK AEHCTBUI NPU UCNONb30BAHUM ABTOMATHYE-
CKMX MpOrpaMM», 3aTeM 1. 6-8 (nponyckas n. 3-5).

[1.A0MONMHMUTE/IbHbIE BO3MOXHOCTK

*  Paccroitka Tecta o [acTepu3auns Xnakux

+  [puroTonenue coipa npoayKToB

+  (Tepunu3auws nocydbl v CTONOBLIX  Pa3orpes A€TCKOTO MUTaHus
npu6opos

[V.JONOJIHUTENIbHbIE AKCECCYAPbI

[lononHwTeNbHbIE aKCeccyapbl He BXOAST B KOMM/IEKT NOCTaBKM MybTHBAPKHM. MpuoGpe-
CTU MX WM Y3HaTb O HOBUHKaX npopyKuuu REDMOND MoxHo Ha caiite multivarka.pro
N B MarasiHax oULUMANbHbIX AMNEpOB.

V.YXOA 3ATIPMBOPOM

Tpexze 4em NpUCTyNaTh K 04UCTKe NPUBOPa, YGEAHTECh, 4TO OH OTKAIOYEH OT INEKTPO-
CETH ¥ NOAHOCTbIO OCTbIN. [epes; NepBbIM CMONIb30BAHUEM MM ANS YIANEHNS MOCTO-
POHHYX 33NaxoB nocne p yeM npoTepeTh Yallly 1 BHYTP
KpbiLuKy npubopa 9-NpoLeHTHbIM FIBUBOPOM yKcyca v B TeyeHue 15 MUHyT obpaboTaTh
MOOBUHY NIMMOHA B nporpamme «[TAP».

Vlcnom:zyme MATKY0 TKaHb M CpPeaCTBa ANA MbiTb NOCYAbI. COBETYEM Npou3BOAUTL
OYUCTKY U3enua Cpasy nocie UCnonb3oBaHus.

@ [pu oqucmxe 9 U 6] seyecmaa, 2y6ku ¢ abpasus-
HbIM NOKDBIMUEM U XUMUYECKU G2PeCcUBHsle 8eUjeCmea. anpetyaemca nozpyxans
Kopnyc npu6opa & 80y LU NOMeL4ams e20 N00 CMpyio 8006

Oumuiaiite Kopnyc u3penu1a no mepe HeobxoanMoCTH. O4MCTKa Yatun PEKOMEHAYETCA nocne
KaXA0ro UCNosb30BaHNUs V'I[JH6U|J8. Bo3MOXHO MCMONb30BaHME NOCYAOMOEYHON MaLLUHBI.
o OKOHYaHWM OUUCTKM NPOTPUTE BHELIHIOKD NOBEPXHOCTb Yalliu HaCyXo.

BH\/TpEHHKJIO ANOMUHUAEBYHO KPBIWKY Takxke CnefyeT 04uLiaTh Nocne Kaxaoro ucnonb-
30BaHus npubopa (He PeKOMeHAYeTCs UCMOo/b30BaHME MOCYAOMOEYHON MaLI.IMHbI)I

1. OtkpoifTe KpbILKY MynbTUBAPKM. BO3bMUTECD 33 2 HIXKHIMX MNACTMACCOBBIX BUK-
€aTopa, Cerka NOTAHUTE BHYTPEHHIOK KPbILKY Ha e6a 1 BBEpX, 4T0BbI OHa OTCO-
EAMHUNACh OT OCHOBHOM.

2. TpoTpwTe NOBEPXHOCTb BHYTPEHHEH KPbILIKY BAAXHOI TKAHbIO, NPU HEOOX0ANMO-
CTM NIPOMOIATE CbeMHYIO KPbILUKY, UCOIb3YA CPEACTBA AR MbITbA NOCYLbI.

3. BcrabTe anioMMHMEBYI0 KDbILUIKY NIACTUKOBBIM BbICTYOM B BEPXHHM Na3 U COB~
MECTUTE ee C OCHOBHON KPbILKOW, HKMUTE Ha HIKHUE ¢MK[BTU|JbI A0 Wwenyka.

HSDOBOM KNnanaH pekoMeHAyeTcs O4ULLATL NOCNe KaXA0ro UCN0Nb30BAHUS npmﬁopa:



1. CHumute BHYTPEHHIOK aNtOMUHUEBYHO KPbILLKY U CNIerka noTAHUTE KnanaH 3a BbiCTyn,

orcoe,qunme ero.

2. jiTe Knana nog npi

i BOROIA.

3. I'Ipucymme ero W yCTaHOBMTE Ha MECTO.

Bo Bpems np! nMuwm

KOH/IeHCaTa, KOTOPbI B IAHHOI

MOZENM CKannMBaeTcs B CneLuasnbHoi |10!|0CTI4 Ha Kopnyce npmﬁopa BOKPYT Yallu. Koh-
[eHCaT Nerko YAanuTb C NOMOLLbIO MOMOTEHLA UM KYXOHHOI CandeTku.

B cnyuae CyleCTBeHHONO 3arps3HeHms paboyeii Kamepbl CIeayeT 0YUCTUT, ee NoBepx-
HOCTU BO U36exaHe HeKOPPEKTHOI PaboThl Uik NoNOMKM Npubopa.

TTpexde em o4uuiams pacoyyio KaMepy Mynbmusapku, ybedumecs, 4mo nputop om-

Tpy NUroTOBAEHMU Ha Napy: B yaue
CMWKOM Mano Bofbl, 4Tobbl obecne-
YHTb Z10CTATOYHYIO NNOTHOCTb Napa

Bbl 3anunu B uawy
CIMLLKOM MHOTO PacTH-
TeNbHOTO Macna

Mpv xapke

Hanusaiite 8 yawy Boay obs3atenbHo B
pekoMeHzyeMoM peLientom obbeme. Ecnn
Bbl COMHEBAETECh, NPOBEPLTE YPOBEHD BOALI
B NPOLIECCe NPUTOTOBNIEHMS

[py 06bI4HOIA apKe 0CTaTO4HO, 4TOGbI MACN0
MOKPbIBANO AHO YaLLM TOHKAM CII0EM.

Mpu xapke Bo GpuTiope Ceay#iTe ykasaHu-
AIM COOTBETCTBYIOLIETO peLienta

He 3aKpbiBaiTe KpbiLLKY MyNTUBAPKM NpU

A K/04eH 0m 3/1eKmpocemu u NoAHOCMbk ocmein!

Bokosble CTeHkn paﬁcueﬁ KaMmepbl, NOBEPXHOCTb HAarpeBaTeNbHOro AUCKa U KOXYX
LUEHTPA/IbHOTO TEPMOAATYMKA (DACONOKEH B CEPEMHE HArPEBATENbHOTO AMCKa) MOX-
HO OYUCTUTb YBAAKHEHHON (He MOKPO#!) rybkoi unu candeTkoit. Ecm Bbl npumensete
MOIOLLIEe CPE/CTBO, HEOOXOAMMO TILIATENbHO YAANUTb €ro OCTATKM, YT0BbI HCKAIOUMTD

KapKe, €M 3T0 He MPOMMCaHO B peLienTe.
CBexe3aMOpOXeHHbIe NPOAYKTbI nepes
apKoii 0683aTeNbHo pa3Mopo3bTe 1 Cneii-
Te C HUX BOAY

M36biTok BAaru 8 vae

0 3anaxa npu noc

LTS

Tpu nonagaHuu MHOPOAHBIX TeN B YrnyBAEHUe BOKPYr LIEHTPANbHOTO TepMOAaTUMKa
aKKypaTHO YAaNMTe MX NMHLIETOM, He Ha[laBNMBas Ha KOXYX AaTuMKa.

Mpu 3arpssHeHnm NOBEPXHOCTU HArpeBaTe/IbHOTO AUCKa AONYCTUMO UCNONb30BATH YB-
NAXHEHHYI0 ryﬁky CPefiHei XXeCTKOCTH MNU CUHTETUYECKYIO LLUETKY.

ITpu peaynspHoll skcnyamayuu npuGopa co BpeMerem B03MOKHO NOTHOE UL HaCITILIYHOE
U3MEHEHUE usema HazpesamesnbHo20 OucKa. Camo no cebe 3mo He sensemcs NpU3HAKOM
HeucnpasHocmu ycmpaacmsa U He e/usiem Ha NpasunbHOCMb €20 ﬂﬂéﬂmbl.

VI.COBETbI MO NMPUTOTOBJIEHNIO

QwwOKM NP NPUTOTOBNEHUN M CNOCOBLI MX YCTPAHEHHS

Mpu Bapke: BbIkUNaHHe GynboHa npyu

Hekotopble npoayKTbl TpebyioT cnewvansHoit

BJIO0 MPUTOPAET

Yawa 6bina nnoxo ouMlieHa nouie
MIPEb|YLLIET MPUTOTOBNIEHNS MALA.

l'lpe)«ne YEM HayaTb rotoBMTb, yﬁeu.mect:, YTO Yawa

XOPOLO BbIMbITA M AHTUNPUTAPHOE MOKPbITUE HE UMeeT

AHTUNpHrapHOe NOKpbITHE Yalm
NOBPEX/AEHO

061wuit 06beM 3aKnaakv npoayKTa
MeHblle PeKoMeHyeMoro B pe-
uente

Bbi ycTaHoBWM CmiukoM Gonbiuioe
BpEMA NPUrOTOBNEHMA

Mpv apke: Bbl 336blnK HAMUTb B
yally Macno, He NepeMewnBan

NOBPEX/eHHi

O6patutech K NpoBEPEHHOMY (3AaNTUPOBAHHOMY ANs
[laHHol Mopienv npubopa) peuenty

CokparuTe Bpemst NPUrOTOBAGHMA UK CledyiiTe ykasa-
HUAM PeLenTa, aflanTupoBaHHOTO AN AAHHOM MOAeNM
npu6opa

[y 06bI4HOIA XapKe HaneifTe B yallly HEMHOO PacTUTeNbHO-
10 Madia — Tak, 4T0BbI OHO MOKPbIBANO AHO YaluM TOHKUM

B npepctaBneHHoit Huxke Tabnuue cobpaHbl TANMUHbIE OLWKBKY, AONYCKaeMble Npy npu-
nuw 8 PaccMOTpeHs! MPUYYHI M NYTU PeLLeHNS.

BJI0/10 HE NPUrOTOBMIOCH 10 KOHLIA

BapKe MPOZYKTOB C MOBBILEHHOH KC- ;gg:iﬂ?n Tﬂeﬂc:gg'y(g?é r‘g(’g‘;;zma":;;i WM NO3AHO Nepesop goeM o on Oﬁmpﬁu \:‘:#EYB
. . p pesop:
NOTHOCTBIO BLIGPaHHOTD BaM# peLienia NpHroTaBNMBaEMble MPOAYKTH! OETETeHHoe Bpems
B npouecce paccroiiku . -
Tegou npmpnanu AR ) oW TyweHMH B vawe HeaocTa- llnﬁaanﬂme B qamy ﬁnnhme:;:’;‘m;m Bo pems nps3
A aknajbiBaiiTe B Yally TECTO B MeHblUEM
BHYTPEHHE Kpbiliike o6bemﬂ Y TO4HO BNaru HeoﬁxonuMocw
Npu 1 NIePeKpbIN0 Knana 5
shese PTG 2 o A5, S U | e s comiauee o
(reco e V38neKuTe BbinedKy 13 Haww, Nep Te POMOpLIK UHTP TBEPALIX MHIPEIUEHTOR
Aponeknocs) B W CHOG2 NOMECTATE B vally, nocne dero - -
bl 3/10XUNM B Yauly I'Ipm Bbineyke: Bbl He CMasanu ﬂepElJ, 3aKNaikoW TECTa CMa3blBalTe AHO W CTEHKM Yallu
CIMWKOM MHOTO TeCTa npu BbINEYKe 33,("3;(”53“75 BHaI.I.I\/TECTO B BHYTPEHHIOI0 NOBEPXHOCTb YalM | CMBOYHBIM MAM PACTUTENbHLIM MAcoM (He cnepyet
MeHblueM o6beMe Macn0M Nepes NPUroTOBEHMEM | HaNWBATL MACNO B yally!)
1IPO/YKT NEPEBAPUAICA MPOAYKT MOTEPA1 ®OPMY HAPE3KU

Bo3MoXKHbIe NPUUMHBI

Bbi 3a6bi1 3aKpbiTh Kpbiluky npubopa
WUAKW 3aKpbINK €€ HennoTHo, N03TOMY
Temnepatypa npuroTosnenus Gbina
HE0CTATOuHO BbICOKA

Yawa u HarpesaTenbHblit IneMeHT
TI/10X0 KOHTAKTUPYHT, N103TOMY TemMne-
patypa nNpUroToBneH#s Gbina HeoCTa-
TO4HO BbICOKA

HeynauHbiii noabop WHrpeaneHTos
6n103. [laHHble MHrPeaeHTbl He Moj-
XOAST AN NPUTOTOBNEHHS! BbIGPHHbIM
BaMY CNIOCOBOM UM Bbl BbIOPaNM He-
BEPHY}0 NIPOTPaMMy NPUTOTOBAEHMS.
WHrpeavenTsl Hape3saHbl CIMIIKOM
KPYNHO, HapyweHbl 0buiyue nponopumm
3aKnaaKu NpoAyKTOB.

Bbl HeBepHO YCTaHOBMAM (He paccum-
Tanu) BPeMS NpUroToBAEHMS.
BbibpaHHblit BaMK BapuaHT pelienta
HENPUTOAeH AN NPUTOTOBNEHMS B
[aHHOiA MyNbTUBApKe

Cnoco6bl pewenus

B0 BpeM# MPHTOTOB/EHHS| He OTKPBIBA/ITe Kb~
Ky Myn5TMBapKM 6€3 HeoBXOAUMOCTH,

3aKpbisaiiTe KpbiLKy 0 Lienyka. YoeauTec,
YTO HAYTO HE MELIAET NNOTHOMY 3aKpbITHO
KPbILUKY NPUBOpa M YNNOTHUTENbHAS PE3nHKa
Ha BHYTPeHHeH KpbiLLKe He AehopMUpOBaHa

Yawa pomkHa GbiTb yCTaHOBNEHA B KOPNYC
npubopa poBHO, NNOTHO NpHAeras AHOM K
HarpeBaTeNlbHOMY AMCKY.

Y6enurecs, 4to B paboyeii kamepe MynbTMBap-
KM HET NIOCTOPOHHMX NpeMeToB. He flonyckai-
Te 3arps3HEHMi HarpeBaTeNbHOro Ancka

KenatenbHo ucnonb3osatb NpOoBepeHHble
(apanTMpoBaHHble ANS AaHHON Mojenu
npuopa) peentbl. Mcnonb3yiite pewentsl,
KOTOPbIM MOXeTe AeHCTBUTENbHO 0BEPSTH.

MoaBop MHrpea1eHToB, CNOCOG MX Hape3KH,
NPONOPLYH 3aKNaKH, BbIGOP NporpamMMbi 1
BPEMeHH NPUTOTOBNIEHHS AOMKHbI COOTBET-
CTBOBATb BbIGPaHHOMY peuenty

Bbl owwnbnuch B BbiGOpE THNA Npo-
[yKTa WM NpM yCTaHOBKe: (pacwe)

O6patutech K NpoBepeHHOMY (aaanTupoBaH-
HOMY /ISl laHHO# MOZIeNM NpuGopa) peLienty.
Mop6op MHrpenuenToB, cnocob ux Hapesku,

BPeMeHM np [

pOMOPLM 3aKNa[KH, BbIGOP NPOTPaMMbl 1

Ma/ible pa3Mepbl MHTP

BpEMeH! [DO/MKHbI COOTBETCT-

lMocne npuroTosnens rotosoe
6nlofio CIMWKOM AOATO CTOSNO Ha
asTonojorpese

MPU BAPKE MPOAYKT BbIKUMAET

BOBATH €10 pEKOMEHﬂauMﬂM

[auTenbHoe Mcnonb3oBaHue GyHKuyH agTono-
[I0rpeBa HexenarenbHo. Ecnu B Baueii Mopen
MYNbTUBAPKY NPEAYCMOTPEHO NpeaBapuTeNb-
HOe OTK/YEHHe AaHHOI (yHKLIMMK, Bbl MOXe-
Te UCN0Nb30BaTh 3Ty BO3MOXHOCTb

Kauectso v cBOiACTBA MONIOKA MOTYT 3aBMCETb OT MeCTa

Mpu Bapke MONOYHOIA Kawm
BbIKMMaeT MONIOKO

W YUI0BHiA €10 NPOM3BOACTBA. PeKoMeHzyeM Ucnob-
30BaTh TONBKO YNLTPANACTEPU30BAHHOE MONOKO C
UPHOCTbIO A0 2,5%. Mpu HeobXxoaMMOCTH MONOKO

MOXHO HEMHOTO Da!ﬁaBHTh NUTbEBOI BOAOI

MHrpeauenTsl nepen BapKoi

6binu He o6pabotaHbl nmbo Ana

MHT

O6paruech K NPOBEPEHHOMY (aAanTUpOBaHHOMY

AakHoii MoAenu nputopa) peuenty. Mog6op
[

06paboTaHbl HenpaBuUAbHO
(NNOXO NPOMBITbI U T. 1.).

cnoco6 ux obpa-

6oTKH, nponopumuu 3aknaaku A0MKHbI COOTBETCTBO-

BaTb €r0 PeKOMEHAALMAM.
He c Lenst e Kpybi, MACO, Phify M Mopenpo-
WHTDE/EHTOB WA HEBEDHO » MAL, PoID) -
BblﬁpaH TN npoaykTa I;,g;{:l BCera TwarenbHo NPOMbIBanUTe A0 YACTON

Bbl cnnwkoM Yacto nepemeLunBani

NPOJYKT B Yatue

Bor YCTaHOBMNM C/IULIKOM 6Gonbluoe Bpe-

M5 NPUrOTOBNEHUA.

BIMEYKA MONYYUNACH BNAKHOH

Bbiny HCnonb30BaHbI HenoaxoasLiMe
VHTPEAMEHTHI, flaloliie U3NMLLIeK BNark
(couHblE 0BOWM WM BPYKTbI, 3aMOPO-
JKEHHbIE Arofbl, CMETAHA U T. ﬂ.)

Bbl nepegepant rotoByto Bbineuky B
3aKPbITONA My/bTUBApKE

BbINEYKA HE MOAHSANACH

Slitua ¢ caxapom 6binu nNOX0 B3GUTLI

Tecto 4010 NPOCTOANO C PaspbIXAUTENEM

Bbl He NPOCEANN MyKY UNK NNOXO BbIMECUNN TECTO

Mpu 0BbIYHOI Xapke NepemelumBaiiTe Hloa0 He
yallie YeM Yepes Kaxble 5-7 MUHYT

COKpaTMTE BpEMA NPUTOTOBNEHUA UNK (ﬂe,[lyﬁTE
peuenta, ANA AaH-
HO# Mogien npubopa

Bbibypa’iTe MHrPEAMEHTbI B COOTBETCTBHM C PeLienTom
Bbineykw. CrapaliTech He BbIOUPaTb B Ka4ecTse UHrpe-
[IMEHTOB NPOAYKTHI, COAEPIKAILIME CIUUIKOM MHOTO
B/IATM WM MCTIONIb3YHTE UX 110 BO3MOXKHOCTU B MUHM-
MalbHbIX KONMHeCTBaX

Crapaittech BbIHUMATb BbiNeuKy U3 MynbTUBAPKM
cpasy no npurotoBnexuu. Mpu Heobxoaumocti
MOXeTe OCTaBUTb MPOAYKT B My/bTMBApKeE Ha He-
60bLLO/ CPOK NPU BKKOYEHHOM aBTOMOAOTPEBE

Obpatutecb K npoBepeHHOMY
(ananTupoBaHHOMY ANS AaHHOM
Mogenu npubopa) peenty. Moa6op
MHTPEAMEHTOB, CNIOCOD X NpeBa-

[JlonywieHbl ownbKM NpK 3aKNaaKe UH

BbiBpaHHbI/ BaMK peLient He MOAXOAMT AN BbINeUKn

B AiaHHOI Mopenu MYNbTUBAPKK

3aKnaaku A0/MKHbI COOTBETCTBOBATL
€ro pekomMeHAaUUAM
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TpurotoBnerue pasnmy- _
MYNIGTY. | HblX B7I0A C BO3MOKHO- | 4 31::" a1
1OBAP Crblo yeranopk Temnepa- | L g5y /5 +
TYps M BpeMeHu o
NpUroToBNEHMUS
Tywerue oBoLel, Maca, 20 MuH — 84/ _
TYWEHHE pbibbl 1 5 MMH * *
Bbineuka KeKcos, GUCKBM-
TOB, 3aNeKaHOK, Pa3InyHbIX 20 MuH — 8 o
BbIMEYKA NMPOTOB U3 POXKKEBOTO U 1y Yacos / 5 MUH * X
C/I0EHOTO TecTa
BAPKA/ Bapka oBouleii, msca, 40 Smun—4u/5 0 |,
BOBbI pbiGbl, 60BOBbIX KyNbTYp | MMH | MMH
TpurotoBnexue pasnmy- _
on HbIX nepBbix 6iog (Gopu, | 14 goM'::" 64/, _
PACCONbHUK U T. 1.)
Kapka oBoweit, Maca,ntu- | 15 Smmi—1430 | _
KAPKA Ul MHH MUH / 1 MUH *
PUC/ Bapka puca, npurotosne- | 35 Swui—44/5 | 0,
KPYTbl HME Pa3NnyHbIX Kal MUH | MUH
_ Bapka makapow, npuroros- _
mKAPO NeHve nacTbl Mo pasnuy- ;?m au:ﬂ Mmum -
HbIM peuentam
Mpurotosnexye Ha napy
AP 0BOLLel, pbibl, Msica, MaHT, | 30 Swm—2vaca L |,
[METUUECKNX W BEreTapu- | MUH | /5 MUH
aHCKuX 6104
20 MmH — 1y
TpurotoBnexue pasnmy- _
nnos HbiX BA0B 1083 1y 30 muu / 10 | + +
MUH
[IETCKOE | MpuroToBneHue Aetckoro 14 0m =34/ _ |,
MUTAHUE | nutanms 5 MMH
MpuroTosnexme fomauke- | 20 10MuH - 104 _
TBOPOT 10 TBOPOra MuH | /10 MuH *
i1 TpurotoBnexue pasnmy- 30 Mun — |
NODPT 1 o BUA0B iorypra 84 124/30 v *

-} F 5 | Poiba (¢une) 500 500 15
g g g P
H] H PEBETKU CanaTHble, O4ULIEHHbIE,
- § o E, g g g s 6 BapEHO-MOPOXKEHbIE 500 500 5
= -]
; PexoMenaaLun no E § %ﬁ g § g 7 | MaHTbl/XuHKam 4t 500 20
g_ nenonb3oBauto :‘g § § g_ ‘§_ E 8 | Kaprodens (kybukamu 1,5 x 1,5 cM) | 500 500 15
£ 2 g S g = 9 | Mopkoss (kybukamn 1,5 x 1,5 cM) | 500 500 20
a g
@ E‘ E 10 | Ceekna (kybukamu 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
11 | Osoum (3aMopo3ka) 500 500 15
TOMJIE- Tomnewue osowei, Maca, 5y 3y-124/10 , | _ |, -
HUE pbi6bi MUH 12| fiua 3w 500 5
MpuroTosnenue baiog u3 Cnedyem y4umsleame, 4mo 3mo obuue pexomexdauuu. YkasanHoe & mabnuye epems
1N AMYM - (KecTkoro Msca, 1y-124/10 | , . MOXem OmAUYaMbCa 0M PeKOMEHO0BAHHbIX 3HAYEHULT 8 3aBUCUMOCTIU OM Kayecmea
KpynHeIX Kyckos maca u | > MUH KOHKpeMHO020 NPOdyKIMa, @ MaKiKe OM BaUILX 8KYCOBbIX NPeONodMeHuL.
nTHuL) PeKoMeHAauMM NO HC paTypHbIX P B nporpaMMe
Saun—1u/1 «MYNITUNOBAP»
MOJI0Y-
HAS MpuroTosneve kaw Ha | 10 MUH PO I o
KAWA Monoke M 1u—44/5 Ne | PaGosas panypi ! o uc
MK 1 35°C Paccroiika Tecta, npuroToBnerue ykcyca
DPUTIOP | Xapka Bo dpuTiope 3?1“ ;::H ERZA B 2 40°C TpuroToBneHme itoryptos
3 45°C 3aksacka
MALLA MpuroToneHue nuuLbI ﬁm %?4'::” A 2: 4 50°C Bpoxetne
5 55°C MpuroToBnexue nomaaku
XNEB Bbineuka xneba 24 ;:H_ 6u/10 _ 6 60°C IpuroToBnexue 3eneHoro 4as, AeTCKOro NUTaHMa
LECEPTH! MproTosnenwe pasnd- | 30 Sww-39/5 L | _ 7 65°C Bapka Msca B BakyyMHO/ ynakoske
HbIX AecepTos MAH | MUH 8 70°C MpuroToBnenme nyHwa
IKC- bbicrpoe npurotosnenue | 9 75°C Mactepusauus, npUroTonexue 6enoro yas
APECC PUCa,paccoiaTbiX KAWMS | = - -+
Kpyn 10 80°C TpuroToBnexue ruHTBeNHa
o MpuroTonenue TBopora mbo Gnop, TpebytoLMX
o I'Ipueedeﬁa ¥ pﬂﬁOVﬂﬂ i 85°C ANUTENbHOTO BPEMEHW NPUrOTOBNEHMUS
Pe any BpeMma np p pony Ha napy 12 90°C MpuroToBnexue KpacHoro yas
s - 13 95°C [puroToBneHme MoNOUHbIX Kaw
° g
g £s 5 g = 14 100°C MpuroToBnenue 6ese unm BapeHbs
X E L -
Mponykr >3 § § :%'g : 15 105°C MpwroToBnexue xonoaua
o @ s
& = g 16 110°C Crepunmzaums
Dune CBUHUHDI/rOBAAUHBI (KyOUKaMK 17 115°C TpuroToBneHme caxapHoro cupona
1 15x1,5 v 500 500 20
18 120°C TpurotoBnexue pynbku
Dwne GapamHbi (Kybukamm 1,5 x 1,5
L b (90 500 500 20 19 125°C TIpUToTOBEHHE TylLEeHOTO MACa
20 130°C MpuroToBnerue 3anekaHkn
3 éo"r)ne Kypuubl (Kybukamm 1,5 x 1,5 500 500 15 p
21 135°C 06xapvBaHme roToBbiX 61104 ANS NpUAAHMS UM
180 (6 wr) / XPYCTALLIEV KOPOUKM
4 | (Opukapenbku/Kotnetbl 4503 un) 500 20/30




Ne | Pa6ouas paTyp:

22
23
24
25
26
27
28

140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Konuenue

Kapka nruup!

10 He

3anekaHue 0BoLLe# U Pbibbl B Gonbre
3anekaHue Msca B onbre

Kapka u3nenuit u3 ApoxokeBoro Tecta

XKapka creiiko

MpuroToBnetue kaptodens Gpu, KypuHbIX HArTeTcoB

Takxe cMompume Npuaazaemyro KHuzy peuenmos.

VI.MEPE[ OBPALLEHWNEM B CEPBUC-LLEEHTP

Heucnpas-
HOCTb

Ha pmcnnee
BO3HAI0 06~
wenue 06
owbre:EL-E4

MNpubop He
BKNK04AETCA

Bntogo roto-
BUTCA CINLL-
KOM oo

Bo spema
npurotose-
HUS M3-noj,
KPbILIKM
npubopa
BHIXOAMT
nap

Bo3moxHble NpHYHHBI

CuctemHas ownbka, BOIMOXEH
BbIXO/L M3 CTPOA NNaThl ynpasne-
HUS UM HarpeBaTeNbHoro ne-
MeHTa

LUIHyp 3nexTponuTaHus He noa-
KnoYeH K npubopy u (unu)
INEKTPUYECKON po3eTke

HewcnpasHa 3nektpuyeckas
posetka

B 3NeKTPOCETH HeT Toka

Mepebou ¢ nuTaHueM oT aneK-
TPOCETH (YPOBEHb HANPSXKEHUS
TOKa HecTabuneH MK Huxe
HOPMbl)

Mexay yaleii v Harpesarenb-
HbIM 371EMEHTOM Monan NocTo-
DOHHMﬁ NPeAMET UK HaCTULbI
(Mycop, Kpyna, KycouKu nuum)

Yawa B Kopnyce MyNbTMBapKH
YCTaHOBNEHa HEPOBHO

HarpeBarenbHblit AMCK CUbHO
3arpsizHeH

Hapywera
repMeTHy-

Yawa HepoBHO
yCTaHoBNEHa B
Kopnyc npubopa

HOCT
CoeyHeHvs
awm u
BHYTPeHHe#
KPbILIKK
MyNbTABADKY

Cnocob ycrpaHexus

OTKntoumTe NPUBOP OT 3nEKTPOCETH,
[aiite eMy oCTbiTb. NOTHO 3aKpoit-
Te KpbllKy, BKMlouute npubop B
3NeKTPOCeTh CHOBA

Yoepyrecs, 4TO CbeMHbI NEKTPOLLIHYD
TIOAKIIO4EH K leMy pasb-
@My Ha npuope U BKJTIOYEH B PO3ETKY

Bkntounte npubop B UCnpasHylo
po3eTky

TpoBepbTe HaMuMe HANPAKEHNS B
3nekTpoceT. ECm 0HO oTcyTCTBYeT,
o6patuTech K 06CTyKMBatOLLEH Bal
J0M OpraHu3auuu

MpoBepbTe Hanuume cTabunbHoro
HanpSXEHNs Toka B INEKTPOCeTH.
ECnM OHO HeCTabunbHO MM HUxe
HOpMbI, 06paTUTeCh K 06CyXMBaK-
Lueii Ball AOM OpraHu3aLmumM

OTknioumTe Npubop OT 3neKTpoceTH,
[aiite eMy OCTbITb. Yaanute nocto-
POHHMiA MPEAMET WK YaCTHLLbI

YctaHoBuTe yaluy poBHo, be3 nepe-
KocoB

OTkntoumTe NpUBOp OT 3NEKTPOCETH,
[aiATe eMy CTbiTb. OunCTUTE Harpe-
BaTeNbHbI ANCK

YcTaHoBuTe Yatuy poBHo, 6e3 nepe-
KocoB

He:;nap:s- Bo3MO3KHbIE NPUUHHBI Cnocob ycTpaHexus
_ | MpoBepbTe, HET M NOCTOPOHHUX
fap:gf‘ao;aokﬁzh NPEAMETOB (MYCOpa, KpyMbl, KyCO4-
noA KpbILKY KOB MWULIM) MEXAY KPbIWKOH M
Hapywera nonan nocro- | KOPMYcoM npubopa, yaanute ux.
Bo Bpems repMeTI- o Bcerna 3akpbiBalite KpbllLKy Myfb-
npurorosne- | - POHHUMMPEAMET | ryganku 0 wenuka
HHS M3-N0,
KPpbILLKY A :geﬂ:eﬂm YnnotHuTeNbHAs
npubopa BHYTDEHHe PE3MHKA Ha BHY-
BbIXOAUT yTp TPpeHHeii Kpbiw- | TpoBepbTe COCTOSHME YNAOTHHTENb-
nap :‘;;I:'}I::EDKM Ke CWNbHO 3a- | HOV PE3NHKN Ha BHYTPEHHel Kpbilu-
rpAa3HeHa, kenpubopa.BosmoxHo,oHa Tpeby-
[neopMUPOBAHA | €T 3aMeHbI
wi nospexae-
Ha

IX.TAPAHTUIHbIE OBA3ATENBCTBA

Ha fiaHHoe u3penve NpeoCTaBNseTcs rapaHTUst CPOKOM Ha 2 rofia ¢ MOMeHTa npuobpe-
Tenus. B Teuenve 1 iiHoro nepuosa 06s3yeTcs yCTpaHuTL nyTem
PEMOHTa, 3aMeHbI /1eTanell Wu 3aMeHbl BCero uenvs niobbie 3aBoackve AedekThl,
BbI3BaHHbIE HEA0CTATOYHbIM Ka4YeCTBOM MaTepuanos Unu CEUPKM. I'apammﬂ BCTYnaer B
CUNy TONbKO B TOM Cny4ae, €M AaTa NOKYNKM NOATBEPXAEHA NeYaTbio MarasuHa u
NOANMCbI0 NPO/AABLIA HA OPUTMHANBHOM FapaHTUItHOM TanoHe. Hactoswwas rapantusa
NPU3HAETCS NLLb B TOM CIy4ae, eCIH U3LeNMe NPUMEHANOCH B COOTBETCTBUM C PyKOBOA-
CTBOM 110 3KCA He p p b, He P b He 6b1n10 N0Bp

B pe3ynbTaTe HenpaBinbHOTO 0GPALLEHNA C HUM, a TakiKe COXPAHEHa NO/IHAs KOMM/IEKT-
HOCTb 3AenUs. [JaHHa# rapaHTHs He PACNPOCTPAHAETCS Ha eCTECTBEHHbII U3HOC U3MeNHs
M PacXOHbIE MaTepHanbl ((GUALTPbI, TaMMOUKH, HTUMPUTaPHBIE MOKPLITHS, yNIOTHUTEN
MT.0)

Cpok cnyxBbl M30enus U CPOK AIHCTBMA rapaHTUtHbIX 06S3aTeNLCTB HA HEro MCYUCNA-
H0TCA CO AHA NPOAAXM UM C AaTbl U3rOTOBNEHUS U3AENNS (B Cnyyae, eCIM AaTy NpoAAXKK
Onpe/enyTh HeBO3MOXHO).

[lary u3rotoBneHms NpuGOpa MOXHO HAMTH B CEPUItHOM HOMEPE, PACNIONIOKEHHOM Ha
WAEHTUOUKALIMOHHOV HaKneiike Ha kopryce u3nenus. Cepuitbiit HoMep coctouT u3 13
3HaKOB. 6- 1 7-1 3HaKM1 0603HauatkoT MecsiLl, 8-/ — rofl BbiNyCka YCTPOWACTBA.

YCTaHOBNEHHbIA NPOU3BOAUTENEM CPOK CYXBbI NPUGOPa COCTABASET 5 NIET €O KA ero
NIPHOBPETEHNA NPH YCNIOBUM, HTO IKCNNYaTaLVA M3AIENA NPOU3BOAVTCH B COOTBETCTBUM C
/A3HHbBIM PYKOBOACTBOM U NPUMEHUMbIMU TEXHUYECKUMU CTaHAAPTAMU.

JKonoruyecku p y
TPOHHOrO 060pyA0BaHHS)

YTUnu3aumio yNakoBKi, pykoBOACTBA M0b30BATENS, A TaKiKe CaMoro
npnGopa HeobXoAMMO NPOU3BOAUTH B COOTBETCTBUM C MECTHOV NPO-
rpamMMoii o nepepa6oTke oTxo08. 1posiBuTe 3a60Ty 06 OKpyXatoLieit
cpeie: He BLIGPACHIBAIATE Takue U3eNKs BMECTe C 00bIYHbIM BbITOBbIM
MYCOPOM.

y P! KOro U 3neK-

. Wcnonb3osakHble (CTapble) npubopbl He JOMKHbI BbIBPACIBATLCS €

OCTaflbHbIM BbITOBbIM MYCOPOM, OHM AOMKHbI YTWM3UPOBATLCA OTAEND-
Ho. BnagenbLibl CTaporo 060py/a0BaHUs 06513aHbl NPUHECTM NPUBOPbI B CrelanbHble
NYHKTbI NPUEMa WA CAATb B COOTBETCTBYHOLLIME OPraHM3aLMM. Tem caMbiM Bbl NoOMoraete
nporpamMe 1o nepepatoTke LIEHHOTO Chipbsl, a TAkie 0YMCTKE 3arpS3HSIOLLMX BELLECTB.

[lanHbiii npubop nomeyeH B cooteeTcTBiM ¢ EBponetickoit aupektuoi 2012/19/EU,
PerynupyloLLeit YTU3aLMI0 3NEKTPUYECKOTO M 3NEKTPOHHOTO 060PYA0BaHNS.

[laHHas avpekTMBa onp OCHOBHbIE TP Ky  nepep.
0TXOZ10B OT PUECKNX U P p16OPOB, AEACTBYIOLLME Ha BCEV TEPPUTOPUM
Esponefickoro Coto3a.



Carefully read all instructions before operating and save them for future reference.
By carefully following these instructions you can considerably prolong the service life
of your appliance.

IMPORTANT SAFEGUARDS

The manufacturer is not responsible for any failures
arising from the use of this product in a manner incon-
sistent with the technical or saéety standards.
Thisappliance s ntended to be used inousehold and similar applica-
tions Such as.staffkitchen areas in shops, offices and other working
environments; farm houses; hg clients in hotels, motels and other
resdental type environments; ed and breakfasttype environments
Before installing the appliance, check that the device voltage
Corresponds with the supply voltage in your home (refer to the
rating plate or technical data).

While usinathe extension cord, make sure that s voltage s the same
asspecifed onthe device.Using diferent voliage mayresultnafire
Or other accident, causing appliance damage o short circuit.

The appliance must be grounded. Conect oly to a properly in-
stalled wall socket, Failure todo so may resut inthe sk of el
trcal shock. Use only grounded extension cords,

CAUTION! During use the appliance becomes hot! Care
Should be taken to avoid touching the housing, bowl, or
any other metal parts while opemting. Make sure your
hands are protected before handling the device. To avoid
possible burns, do not lean above the open appliance.
Abways unplug the device afte use, before leaning or moving, Never
handlethe Elug with wet hands. Do not pul the (Yower ordtodisco-
nectfomt eoutlet;instead,ﬁraspthe plugan Fullto disconnect,
Keepthe power cord away fom ot srfaces (g2 o electicovens)or sharp
edges.Do ot et the cora han%overthe edge of atableor acounter
Remember: damaging the cord may lead to @ £ailure that
will not be covered by the warranty.If the cable is dam-
aged or requires replacing, contact an authorized service
centre only to avoid all rsks.

@

Never place the device on Soft surfaces to keep ventilation slots
Clar of any obstructon.

Do not oEerate the appliance outdoors, o prevent water or any
foreign object o an insect from getting into the device. Doing so
may result n serious dama(?e of the adppliance.

Always unplug the device and et cool down before cleaning Follow
deaningandgeneralmaintenanceguidelineswhendeaningtheunit
DO NOT immerse the device in water or wash It under
running water!

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

Any modifications or adjustments to the product are not allowed.
Althe repairs should b carred out byan authorized service centre.
Failureto do so may resul in device and property damage o njury.

CAUTION! Do not use the appliance in case of any mal-

function.

Technical Specifications

Model RMC-250
Power 860-1000 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Bowl capacity 4L
Bowl coating non-stick ceramic
3D heating yes
Display LCD

Steam release valve.

removable

Programmes

. MYJIbTUNOBAP

. OV (S0UP)
- KAPKA (FRY)

PUC/KPYTTbI (RICE/GRAIN)
. MAKAPOHbI (PASTA)

TYLIEHVE (STEW)
BbIMEYKA (BAKE)
BAPKA/BOBbI (COOK/BEANS)

[ENE- NV

9. AP (STEAM)
10. MN0B (PILAF)

11. [IETCKOE TTAHME (BABY FOOD)
12. TBOPOT (COTTAGE CHEESE)

13, JAOTYPT (YOGURT)

14, TOMJEHME (SLOW COOK)

15. [IM4b (GAME)

16. MOJIOYHAS KALUA (OATMEAL)
17. OPUTIOP ( DEEP FRY)

18. MWULA (PIZZA)

19. X/IEb (BREAD)

20. IECEPTbI (DESSERT)

21. 3KCMPECC (EXPRESS)

Functions
“MACTEPLLEQ®" function (enables to adjust cooking time and temperature; to save and recall
cooking p yes
“Keep Warm” function up to 24 hours
Preliminary deactivation of the “Keep Warm” function
“Reheat” function up to 24 hours
“Otcpouka crapra” function. up to 24 hours
Packaging Arrangement
Multicooker. 1pc
Inner bowl 1pc
inner lid. 1pc
Steaming container 1pc
Trivet 1pc
Deep fry basket with handle. 1pc
Measuring cup 1pc
Serving spoon 1pc
Stirring paddle. 1pc
N paddle holder. 1pc
Spatula 1pc
Bowl removal tong: 1pc
Cookbook “200 Recipes”. 1pc
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. Mainlid 12. Deep fry basket
4. Removable inner lid 13. Power cord
5. Bowl 14. Steaming container
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. “Togorpes/OtMeHa” button is used to enable/disable the “Reheat” function; to
stop a cooking cycle; to clear the settings.
2. “Orcpouka crapra” button is used to enter the “Otcpouka crapra” adjustment
mode; to select between the minute and hour value in the “Otcpouka crapra”
adjustment mode; to save a new cooking programme to the memory; to reset
to default settings (from the standby mode).
. Display.
. “Crapr/Aetonoporpes” button is used to start the selected cooking programme;
to disable “Keep Warm” in advance.
. “t°C" button is used to enter the cooking time/temperature adjustment mode
(in all automatic programmes except “MOTYPT").
. “MeHio” button is used to enter the cooking programme selection mode; to
reset to default settings (from the standby mode).

o v AW



7. *="button is used to reduce the hour and minute value in the current time
adjustment mode, cooking time adjustment mode, ‘Otcpoyka crapra” adjustment
mode; to reduce the temperature value (in all automatic programmes except
"MOIYPT"); 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, “Orcpoyka crapra” adjustment
mode; to increase the temperature value (in all automatic programmes except

MOI’VPT") to select an automatic cooking programme.

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

DlsplayAS
1. Temperature value indicator (in all automatic programmes except “AOTYPT” and
“IKCMPECC).

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-250 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 “Otcpouka crapra” 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.

VN

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!

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 (refer to the
“General Maintenance Guidelines”).

After transportation or storage at low temperature allow the appliance to stay at
room temperature for at least 2 hours before 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-250 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 “Meito” 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 “OK’, and select
the minute value. After the current time is set press the “Tlogorpes/OTmeHa”.

To Adjust Cooking Time
REDMOND RMC-250 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

4.

Select an automatic cooking programme by pressing the “Meito” button. The “+",
“Crapr/Asronoporpes”,and “OK” button indicators will flash. Press the “+” or
—“button repeatedly until the display shows the required cooking programme
indicator. As you navigate through the menu the display will show the default
cooking time of each programme.

Press the “OK” ( the corresponding button indicator and the “Cooking time” indica-
tor light up) and adjust the cooking time of the selected programme. The “+","",
“Crapr/AgTonogorpes’,and ‘t°C” button indicators and the “Cooking time”indicator
on the display will flash. If the “Otcpouka crapra” function is applicable for the
selected cooking programme The “Otcpouka crapra” 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 corresponding button down to scroll through the digits. After the
maximum value is reached the adjustment starts from the minimum value.
To cancel the adjustments press the “Mogorpes/Otmena” and start over.

To Delay the Programme

The “Otcpouka crapra” 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

3
4.

Select an automatic programme and adjust the cooking time. Press the “Otcpoua
crapra” button to delay the programme (the button indicator lights up,the dlsplay
will show the “Otcpouka crapra” adjustment mode indicator). The “+, "=, “0K’,
“Crapr/ATonoporpes’,and “t°C” button indicators will flash.

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

Use the +"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.

After the hour value is adjusted press the “Otcpouka crapra” button. Use the “+”
and "-" buttons to adjust the minute value.

To cancel the adjustments press the “Mogorpes/OtMena” 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. ‘Crapr/AsTonogorpes” button indicator goes off,
“Toporpes/OTMena” 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
“Crapr/ATonogorpes” button until the “Mogorpes/OtMena’ button indicator goes off. To
reactivate the function repress and hold down the “Crapr/Astonogorpes” button, the
“Togorpes/OTMena” button indicator begins to flash slowly.

“Reheat” Function
To reheat cold food:

1
2.

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

Press and hold down the “Togorpes/OTmena” 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°Cand will maintain the temperature
for up to 24 hours. Press the “Mogorpes/OtMena” button to disable the function
if necessary (the button indicator goes off).

“MACTEPLLE®” Function

The function is not applicable for ‘IOTYPT” and “3KCIPECC” programmes.

The “MACTEPLLE®" 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°Cincrements, and the cooking
time can be adjusted 1 minute and 15 hours in 1 minute increments.

The cooking time of the “KAPKA™ and “OPUTIOP” programmes must not exceed 2
hours, to prevent overheating.

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

The “MACTEPLUE®" function can be an extremely useful tool when following compli-
cated recipes, requiring multi-stage cooking techniques (beef-stroganoff; soups,
pasta, jams, etc.).

To Adjust Cooking Temperature

1
2

3.

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

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.

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

To Adjust Cooking Time

1
2

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

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.

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 “Otcpouka crapra” button. To exit without saving press
the “TMogorpes/OtMeHa”.

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 “Crapr/Astonogorpes” button. During a cooking
cycle,a short audible signal is produced to indicate each time and temperature adjust-
ment. If the time or temperature of a recalled programme were adjusted once again,
the appliance 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 ‘made to the p will cancel all other adjt 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 “Metito” 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
“Menio” button from the standby mode.

Operating Procedure for ic

1. Prepare the ingredients according to the recipe directions and place them into
the bowl. Ensure that all ingredients are evenly distributed below the maximum
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 “Meito” button to select the required cooking programme. Use the “~*
or“+”buttons to navigate through the menu. The selected cooking programme
indicator,and the “+","=", “Crapt/AsTonoporpes”, and ‘OK” button indicators will
begin to flash. If the “Otcpouka crapra” function is applicable for the selected
cooking programme, the “Otcpouka crapra” button indicator will begin to flash.

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

5. Delay the programme if necessary.

6. Press and hold down the “Crapr/Atonogorpes” button. The cooking cycle will
begin, and the “Crapt/AeTonogorpes”and “Mogorpes/OtMena” 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 c

“BbIMEYKA” 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.

“BAPKA/BOBbI” 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.

“CYN” Programme

The programme is recommended 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.

“JKAPKA” 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 p

“DETCKOE MUTAHUE” 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.

“TBOPOI” 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.

“HOTYPT” 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.

“TOMNEHME” 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.

“ANYb’ Programme
Th i

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 “KAPKA” programme.

“PUC/KPYMbI” Programme

ing programme indicator and the “Crapt/AgTonogorpes” button indicator will
go off. Depending on the current settings the appliance will either switch to
the “Keep Warm™ mode (the “Mogorpes/OtMena” 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
“Moporpes/OTMena” button.

“MYJIbTUMOBAP” Programme

“MY/IBTUMOBAP” enables to adjust the cooking time and temperature according to your needs.
Ifthe cooking temperature of the programme is set to 75°Cor below, the “Keep Warm” function
automatically disables. To enable the function press the “Crapr/AgTonogorpes”at the beginning
of the cooking cycle (the ‘Tlogorpes/Oena” 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.

A 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’”.

2. Use the “t°C”button to adjust the temperature. The “t°C” button indicator is lit,
the “+","= “Crapt/Aetonogorpes”,'OK”,and “Otcpoyka crapra” button indicators
are flashing.

3. Use“+"toincrease and “—"to reduce the temperature 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.

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

“TYILEHUE” 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.

The prog is rec ded 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.

“MAKAPOHbI” 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. “Otcpouka crapra” 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”.

“MAP” 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).

5. Fill the bowl with 600-1000 ml of water. Insert the steaming basket.
6. Follow steps 2-8 of the “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes’”.
“INIOB” 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.

e prog is rec ded 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 1 and 12 hours in 10 minute increments.

“MOJIOYHAS KALLA” 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 “MY/IbTUITOBAP” programme to cook porridges (opti-
mal temperature is 95°C).

“OPUTIOP” Programme

REDMOND RMC-250 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 “Otcpoyka crapra” function is not
applicable 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
carefully 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 “Crapt/AsTonozgorpes” button indicator will
qgo off. Lift the basket and hook it onto the rim of the bowl, letting excess oil
drain. To stop the cooking cycle or to cancel the programme press and hold
down the “Mogorpes/OTMena” button.

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

“MULLA’ 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 “Otcpouka crapra” function is not applicable for the programme.

Maximum “Keep Warm”time is 2 hours.

“XNEG” 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 “Otcpoyka crapra” functions are not
applicable for the programme.



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

“NECEPTbI” 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.

“IKCMPECC” 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 “Otcpouka crapra”
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).

[1I.ADDITIONAL FEATURES

«  Proofs dough. items.
«  Makes cheese. « Pasteurizes liquid foods.
«  Sterilizes tableware and personal +  Reheats baby food.

IV.OPTIONAL ACCESSORIES

Optional accessories are not provided with the appliance and are available through 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 “TAP” programme. Use a soft cloth and mild soap to clean. It is recom-
mended 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 lo-
cated 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.

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 disk, and the casing of the
central thermal sensor (located in the middle of the heating disk) 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

THE DISH IS OVERCOOKED

heating disk with a damp medium-hard sponge or a synthetic brush, if necessary.

When the Multicooker is used on a regular basis, the heating disk 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

Cooking temperature was not observed
because the lid of the appliance was
either open or was not closed properly.

Cooking temperature was not observed
because the bowl did not make full
contact with the heating element.

Wrong choice of ingredients. The ingre-
dients cannot be cooked using the cook-
ing method required; wrong cooking
programme selected.

General proportions were not observed,
ingredients were cut into pieces that
were too large.

Wrong cooking time selected.

Chosen recipe is not applicable for the
appliance.

When steaming: the amount of water in
the bowl is too small to create enough
steam.

Too much cooking oil

Wihen frying: was added.

Too much cooking lig-
uid inside the bowl.

When boiling: broth boiled away during
the process of cooking high-acid foods.

Proofed dough has
reached the lid and

When baking | blocked the steam re-
(dough did lease valve.

not bake

through):

Too much dough in the
bowl.

To Solve the Problem

Try to avoid opening the lid while cooking.
Close the lid until it clicks into place. Ensure that
there are no foreign objects between the lid and
the housing and that the rubber sealing ring is
not deformed or damaged in any way.

Properly position the bowl inside the appliance,
ensuring that it makes full contact with the heat-
ing element.

Ensure that there are no foreign objects inside
the cooking chamber and that the heating ele-
ment is clean.

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

Use ingredients, proportions, cooking programme,
and time / temperature settings according to the
recipe instructions.

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

Add an amount of oil enough just to cover the
bottom of the bowl when frying.

Follow the recipe recommendations when deep
frying.

Do not close the lid of the appliance when frying,
unless specified in the recipe. Using frozen ingre-
dients defrost and drain before cooking.

Certain foods need to be processed before cook-
ing: washed, browned, etc. Follow recommenda-
tions given in the recipe.

Use smaller amount of dough.

Take the dough out, turn over, place back, and
continue cooking. Next time use smaller amount
of dough.

Wrong ingredients or cooking time se-
lected. Ingredients were cut into pieces
that were too small.

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

Use proven recipes, adapted for the appliance.
Use ingredients, proportions, cooking pro-
grammes, and time / temperature settings ac-
cording to the recipe instructions.

We recommend using the Keep Warm” function
moderately. If your appliance features the func-
tion of preliminary deactivation of the “Keep
Warm” use it to avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Quality of milk depends on the manufacturer and the

Milk boils away.

country of origin. Use ultra-pasteurized 2.5% fat milk , dilute

with water if required.

Ingredients were not properly

processed (washed poorly, etc.) dients,

Wrong general proportions or
ingredients; wrong type of
product selected.

THE DISH IS BURNT

Always

The bowl was not washed properly.
Non-stick coating is damaged.
Amount of ingredients is smaller than
recommended.

Cooking time was too long.

When frying: cooking oil was not added;
ingredients haven't been stirred or
turned over.

When stewing: not enough liquid inside
the bowl.

When boiling: not enough liquid inside
the bowl (recommended proportions
were not observed).

When baking: inner surface of the bowl
was not greased with oil.

Use proven recipes, adapted for the appliance. Use ingre-

proportions, cooking programmes, and time /tem-

perature settings according to the recipe instructions.

rinse meat, fish, and grains thoroughly before cooking.

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

Use proven recipes, adapted for the appliance.

Reduce cooking time or follow recommendations
of the recipe adapted for the appliance

Add an amount of oil enough just to cover the
bottom of the bowl when frying. Stir or turn over
occasionally to ensure that the foods fry evenly.

AAdd more liquid. Avoid opening the lid when stew-
ing.

Follow recommended ratio of liquids to solids
when boiling.

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

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Ingredients have been over-
stirred. when fryi

Cooking time was too long.
BAKED GOODS ARE TOO MOIST

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

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

Do not stir ingredients more often than every 5-7 minutes

ing.

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

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

We recommend taking baked product out of the unit
right after baking cycle is complete or leaving it on
“Keep Warm"for a short period of time only.
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Problem Possible cause Solution
Ensure that the power cord is con-
Power cord is not connected to the | nected to the corresponding inlet on
appliance and/or socket the housing of the appliance and to the
Appliance socket.
does not .
switchon | Wall socket is not working properly Eg&";“ to a properly working wall
" Check the power supply. If not available,
Power supply failure contact local electricity supply company.
. . Ensure that the power supply is stable.
:Swelr iSsUSresLZamtee/rurxgeur?:te(g?wer If unstable /underrated, contact local
PPy electricity supply company.
ish i There is a foreign object between .
Dish is tak- : Unplug the appliance and let cool
i the bowl and the heating element . N h
iggiz?klﬂﬂg (qrain, food particles, debris,etc.) down. Remove foreign object or objects
The bowl is not properly positioned | Properly position the bowl into place.
T Unplug the appliance and let cool
Heating disk s dirty down. Clean heating disk.
the bowl is not
properly posi- | Properly position the bowl into place.
tioned
Hot steam Inner lid and | the lid is not | Remove foreign objects (grain, food
escapes . . . :
cooking bowl | closed properly; | particles, debris, etc.) from under the
from under | : " . A
. N fail to seal | foreign object | rim,if any.Always close the lid until it
lid during h call der lid licks into pla
cooking ermetically | under li clicks into place.

sealing ring s dirty,
deformed, or dam-
aged in any way

VII.PRODUCT WARRANTY

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

Service life and the applicable product warranty period start on the date of purchase or
the date of manufacture (if the purchase date cannot be established).

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

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

Environmentally friendly disposal (WEEE)

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the
applicable collection point for the recycling of electrical and elec-
tronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help
protect the environment.

0Old appliances must not be disposed with other household waste but
must be collected separately. Municipal disposal of recyclable wastes

Check the sealing ring. Replace, if nec-
essary.

is free of charge. The owners of old appliances are required to bring it to a waste facil-
ity centre. With this little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materi-
als are recycled and pollutants are treated as appropriate.

This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU - concern-
ing used electrical and electronic appliances (waste electrical and electronic equipment

The guideline determines the framework for the return and recycling of used appli-
ances as applicable throughout the EU.



Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d utilisa-
tion et le conserver pour référence ultérieure. Lutilisation correcte de lappareil peut
prolonger considérablement sa durée de vie.

MESURES DE SECURITE

@ Le fabricant st pas responsable des dommages causés par
lenory-respectdesre,?lesdesecuntee;dbtdx;anondumodwt
v Le présent a{)par,en ¢ e;tngue est un disposiif mutifonctionnel
destine pour aprecrqrat|on e anouriture dans desapFar;ements,
résidences secondaies, chambres d e, locau utlitares des
magasins et des bureau, ou dans daures conditons smilires dans
le cadre de exploitaion non industrielle Lusage de [apperel dune
maniére industielle ou toute autre utlisaton a affectation indé-
terminée, era considéré comme e manquement aux conditions de
son exploitation en bon ordre, Dans ce cas le producteur st pas
ten responsable en matiére des conséquences éventuelles

v Avantle branchement verifiez (3 tension du scteur loca cor
respond 4 a ension nominale dalimentation du multcuiseur (voir
lesspécificatons ou rlaque,ﬂgnalejnque du produt). (vor es
caracteristigues ou a P aque siqnalétique).

v Utilisezune rallonge électique congue pour a puissance consor-
meée de (appareil - [incoherence des parametres peut provoguer
un court-circuit ou (inflammation du cable.

v Nebranchez e multcuiseur quaux prises dalimentation mises

Ly tere - Cest une condition obligatoir de protection contre les

chocs électriques.En cas dutlisaton dune rallonge assurez-vous

ju’elle est dotée également dune mise a atere.

TTENTION! Pendant le fonctionnement le corps, La cuve
et les éléments metalliques du multicuiseur les parties
métalliques se réchauffent! Soyez prudent! Utilsez des
maniques de cuisine. Afin o éviter les brdlures par la
vapeur chaude ne pas vous-penchez au-essus du mul-
ticuiseur pour ouvrr le couvercle.

v Coupez lappareil du secteur apres chague utlsaton et pendant
son nettoyage ou déplacement, Retirez e cable électrique avec
Les mains secs, e retenez par [a iche et non par le cordon.

@

Ne fates pas passer e cable dalmentaion dans es portes ou prés
(s source de chaleur Assurez-vous gue e céble lecrique st pas
tord u pL e touche pas dobjes pointus e es bordsde meuble,
L’endommggement accidentel du cdble dalimentation peut
provoquer des inidents,quine sont pas couvertes de la garan-
te,ainsi quun choc electrique. Le cdble électrique endom-
mage exige le remplacement urgent d un centre de services
Ne pasplacez e multicuieur sur une Surface moll, e le ouvrez pas
Fenda_ntlefqncnom]ement-celqpeutprovoquersas‘urchauﬁ_eetpanne.
Lest inerdit dutilisr e muicuiseur (appareild (evtérieur parce
que Chumite ou les corps étrangers penétrant a (interieur de
SO COrps peuvent causer de graves endommagements,
Avant e nettoyer e muliciseur assurez-vous Gyl est débranché
et complétementrefroid Suivez stictement les insructions pour
le nettoyage de l’agparew o
ILESTINTERDIT de plonger le multicuiseur dans [equ
ou de le placer Sous [eau courante!

(et appareil peut étre utilise par des enfants de plus de § ans et
(s personnes ayant un handicap physique, sensoriel ou mental,
0u e un manque dexpérience et e connaissances, s ot req
des explications ou ds Instructions sr 3 fagon dutilser (appereil
e manigre sécurisée et qu’ls en comprennent es risques encou-
rus, Les enfants ne doivent pas jouer ave [apparell Le nettoyage
et lenretien ne doivent pas éfre entrepris pa des enfants sans
surveilance,Tenr Lappareil e son cordon hors de portée des en-
fants de moins e 8 anslorsquil st branché o lorsqul refoidt
Lembalage e fim e polysyréne et ﬁeut et dangereux pour s
enfants isque detouffement! Garerle o a ore esenfns
Nessayez jamais de éparer ou de modifier & mlticiseur vous-
memes. Toustravaux dentretien et [es réparations sont a ffectués
par Le centre de service aqrég. Les tentatives de réparation non
professionnelles peuvent provoguer a panne du multcuiseu, e
raumatiome ¢t les dégats matériels.
ATTENTION! Il est expressément interdit o utiliser cet
appareil en cas de dérangements quelcongues.

Caractéristiques techniques
Modéle

Puissance.

Tension
Volume de la cuve
Revé de la cuve

RMC-250
860-1000 W
120-240V, 50/60 Hz
4L

antiadhésif céramique
3D-chauffe présent
Ecran de visualisation. LCD
Clapet dévacuation de vapeur. amovible

Programmes
1. MYJIbTUIMOBAP £)
2. TYWEHYE (BRAISER) 12. TBOPOT (FROMAGE BLANC)
3. BbIMEYKA (CUISSON) 13. VIOTYPT (YAOURT)
4. BAPKA/BOBbI (CUISSON SEULE / 14. TOMNIEHVE (MIIOTER)
HARICOT SEC) 15. [IN4b (GIBIER)
5. CYN (SOUPE) 16. MOJIOYHAS KALLIA (RIZ AU LAIT)
6. XAPKA(FRIRE) 17. OPUTIOP (FRITURE)
7. PUC/KPYMbI (RIZ/CEREALES) 18. MULLA (PIZZA)
8. MAKAPOHbI (PATES) 19. XNEB (PAIN)

9. AP (VAPEUR)
10. TI/10B (PAELLA)
11 JIETCKOE MATAHVE (PLAT POUR

Fonctions

MACTEPLUEQ (réglage souple du temps et de la
et reproduction du programme
ndividuel)

20. IECEPTbI (DESSERT)
21. 3KCMPECC (EXPRESS)

de cuisson;

Maintien de température des plats cuisinés

(réct i jusqu'a 24 heures
Débranchement préalable de réc i disponible
é jusqu'a 24 heures
jusqu'a 24 heures

des plat

Réc
Retardateur

Composants
Milticuiseur.
Cuve
Couvercle interne amovible.

1 piece
1 piéce
1 piéce
1 piéce
1 piéce
1 piéce
1 piéce
1 piéce
1 piéce
1 piece
1 piece
1 piece
1 piece
1 piéce
1 piéce

Panier vapeur
Support pour la cuisson a vapeur.
Panier friture
Verre mesureur
Louche
Spatule
Support pour louche/spatule
Pelle culinaire
Pince pour lextraction de cuve
Livre «Les 200 recettes».
Manuel dutilisation
Livret de service.
Céble dali 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.

ion électrique

Structure de Multicuiseur AL

. Boitier de lappareil

. Poignée pour déplacement 7.

Couvercle de Lappareil 8.
9.
1

condensat

Ouverture pour la sortie de vapeur
Console de commande avec écran
de visualisation

Louche

0. Spatule

Couvercle interne amovible
Cuve
. Container pour la collecte de

NI GUIEYEN



15. Pince dextraction de cuve
16. Pelle culinaire

17. Support de louche/spatule
18. Verre mesureur

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

Console de commande A2

1. Bouton «[logorpes/Otmena («Réchauffer/Annuler») —
fonction de récf interruption du prog
des paramétres introduits.

2. Bouton «Otcpouka crapra» («Départ différé») — démarrage de régime du réglage
de retardateur; choix de signification des minutes/heures sous ce mode ; enre-
gistrement de son propre programme ; remise des réglages usine pour tous les
programmes (en mode de veille).

démarrage/arrét de la
de cuisson; remise a zéro

3. Ecran de visualisation.

4. Bouton «Crapt/Astonoporpes” («Départ/Maintien au chaud») — démarrage du
programme de cuisson choisi ; arrét préalable de la fonction du réchauffement
automatique.

5. Bouton «t°C» — démarrage de régime de réglage de la température et du temps

de cuisson pour des prog (sauf Le prog| «/AOTYPT».

6. Bouton «MeHio» («MeHto») — choix du programme automatique 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 tempé-
rature pour des p iques (sauf Le progi «MOMYPT»); 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 ion

Essuyez le boitier de Uappareil avec un tissu humie, lavez la cuve, laissez les sécher. Afin
déviter lapparition d'une odeur étrangére a la premiére usage de l'appareil, procédez a
son nettoyage complet (voir «Entretien de Uappareil»).

Apres 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.

[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-250 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 «Metto». Un signal retentit, lappareil retrouvera les indices définis par défaut.

Réglage des heures
Connectez lappareil au réseau électrique. Appuyez et retenez le bouton «+» ou «—. Les
indicateurs des boutons «+», «—»,«OK»,ainsi que lindicateur du temps réel (sur [écran de

de température pour des programmes automatiques (sauf le programme
«/OrYPT»); choix du programme de cuisson automatique.

9. Bouton «OK» — passage au pas suivant en mode de choix du programme auto-
matique, réglage du temps et de la température de cuisson, du temps réel.

Structure décran de visualisation A3

1. Indicateur de signification de température établie pour des programmes de
cuisson (sauf les programmes «MOMYPT» et «3KCMPECC»).

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 réchauff des plats/réc automatique.

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

N A

Couleur décran Mode de fonctionnement

BLEU Fonction de retardateur est en marche, lécran de visualisation fait affi-
cher le temps du réglage de minuterie et lindicateur du retardateur.

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

ORANGE

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

[.AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Sortez lappareil et ses composants de la boite avec précaution. Enlevez tous des entoi-
lages et des étiquettes de publicité.

A Gardez sur place les étiquettes prémonitoires, les étiquettes-indicateurs (si présentes) et
une plaquette munie du numéro de série de [apparell fixée sur son boitier. Labsence du
numéro de série vous prive dun droit de mair e S0us garantie.

Dun appui sur le bouton «+» la signification de temps augmente,
dun 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 appro-
prié. Aprés avoir choisi la signification des heures, appuyez sur le bouton «OK», choisis-
sez ensuite la signification des minutes.A la fin de réglage du temps réel veuillez appuyer
sur le bouton «Moporpes/OTMeHay.

Réglage du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-250 prévoit une possibilité de modifier le temps de
cuisson, établi par défaut pour chaque programme. Un pas décart et en éventail possible
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 «+», =, «CTapT/Aaronunorpes et «OK» clignoteront.
Veuillez appuyer sur le bouton «+» ou «— ), , Jusquia ce que Lécran de visualisation ne
fera pasafficher lindicateur du ié.Pour chaque
le temps de cuisson établi par défaut sera afﬁche sur [écran de visualisation.

2. Appuyez sur le bouton «OK» (son indicateur sallumera, aussi bien que l'indicateur
«Temps de cuisson») et établissez le temps de cuisson pour e programme choisi.Les
indicateurs des boutons «+»,«—»,«Crapt/Agronogorpes” «t°C»,ainsi que lindicateur
du temps de cuisson clignoteront. Si a fonction de retardateur est prévue pour le
programme choisi, l'indicateur du bouton «OTcpouka crapra» clignotera.

3. Lasignification de temps augmente dun appui sur le bouton «+» et diminue dun
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 modi-
fication 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 «Moporpes/
OtMeHay, avant de procéder au choix d'un programme de cuisson de nouveau.

Minuteur de programme
Cette fonction permet de retarder le demarrage d'un programme de cuisson avec l'inter-
valle 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 «OTcpouka crapra»

(Uindicateur du bouton sallumera, sur Lécran de visualisation lindicateur de
mode de retardateur safﬁchera) Les indicateurs des boutons «+», «<=», «<OK»,
«Crapr pes” et «t°C» clig:

En cas ou vous avez choisi le programme «MOWPT»,I '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 «OTcpouka cTapra»
encore une fois. En appuyant sur les boutons «+» et «—» définissez la significa-
tion des minutes.

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

Maintien des plats cuisinés au chaud (réchauffement automatique)

Cette fonction démarre juste a la fin du prog de cuisson, en
assurant le maintien de température du plat cuisiné dans les limites de 75-80°C
pendant 24 heures. Sous ce régime, l'indicateur du bouton «Crapt/AsTonogorpes” séteint,
le bouton «[Toporpes/OtMeHan scintille.

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

Débranchement préalable du réc |

Pour débrancher préalabl la fonction du réc automatique apreés le
démarrage du programme de cuisson, appuyez et retenez le bouton «Crapt/
Agronogorpesy, jusqu’a ce que lillumination du bouton «osorpes/OTMeHa» ne séteigne
pas. Pour redémarrer le réchauffement automatique appuyez sur le bouton «Crapt/
AsTonoporpes» encore une fois (lindicateur du bouton «ogorpes/OtMeHa» 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 Lutilisation
de programmes automatiques».

2. Appuyez et retenez le bouton «Moporpes/OtmeHan. Lindicateur du bouton scintille,
la fonction de réchauffement démarre. Le compte direct du temps de fonctionne-
ment du programme sera affiché sur [écran de visualisation. Lappareltfalt réchauf-
fer le plat jusqu'a la temp: de 75°C. Cette
pendant 24 heures. En cas échéant, il est possible darréter le rechauffement dun
appui sur le bouton «Mogorpes/Otmena» (Uindicateur du bouton séteint).

Fonction «MACTEPLIE®»

Fonction «MACTEPLUE®» n'est pas accessible pour les programmes «/IOTYPT» et
«3KCIPECC».

La fonction «MACTEPLUE®» permet de modifier jusqu’a 10 fois le temps et la tempéra-
ture de cuisson pendant le fonctionnement dun programme et enregistrer la séquence
des modifications obtenue a la place du progamme initial. La fonction «<MACTEPLLE®»
permet de modifier la température de 35°C a 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
d'une minute.

Afin de proteger [appareil contre la surchauffe, le temps maximum prévu pour le fonction-
nement des programmes XAPKA» et «®PUTIOP est limité de 2 heures.

Dé du réc sans modifier le temps ou la tem-
pérature ne représente pas une modification.

Il se trouve que la fonction «MACTEPLUE®» est uule paur la préparation des plats
dont les recettes sont complexes, en de p

différents de cuisson (par exemple, cuisson des feuules de choux farcies 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 dun programme de
cuisson. Lindicateur de signification de température affiché sur [écran de visua-
lisation 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 fonctionnement d'un programme, 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
avec un pas décart dune heure, veuillez appuyer sur le bouton «+»,avec un pas
décart dune minute — sur le bouton «—». Laugmentation des heures et des
minutes se produit dune maniére indépendante. Dés latteinte 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 signi-
fication sera sauvegardée automatiquement.

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

Il ne convient pas de produire des modifications plus d'une fois par une minute, afin
déviter que la sauvegarde ne sera faite que pour les derniéres modifications. Dans
Lhypotheése de nécessité de modifier a 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-la des nouveaux seront

Pour annuler tous les programmes modifiés et revenir aux réglages usine, appuyez et
retenez durant quelques secondes le bouton «Menio» en veille.

Mode général d’actions relatif a Uutilisation des programmes automatiques

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

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

3. Choisissez le programme de cuisson approprié en appuyant sur le bouton «Meio».
Pour la navigation utilisez les boutons «—» ou «+». Lindicateur du programme
choisi, ainsi que les indicateurs des boutons «—» et «+», «Crapt/AsTonogorpes”
et «OK» clignoteront. Si dans le programme choisi la fonction de retardateur est
prévue, lindicateur du bouton «OTcpouka cTapra» clignotera.

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

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

6. Appuyez et retenez le bouton «Crapt/AsTonogorpes”. Le programme de cuisson
démarre, les indicateurs des boutons «Crapr/Astonoporpes” et «Mogorpes/
Otmenay scintillent. Sur [écran de visualisation le temps restant jusqu’a la fin
du programme et Uindicateur 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 «Crapt/Aeonogorpes” séteinent. Selon des réglages,
lappareil passera en mode de réchauffement automatique ( indicateur du
bouton «Mopgorpes/OtmeHan scintille, sur lécran de visualisation le compte direct
du temps de fonctionnement du réchauffement automatique et 'indicateur du
processus de cuisson seron affichés), ou en mode de veille.

8. Pour l'interruption du processus de cuisson ou lannulation du programme intro-
duit, appuyez et retenez le bouton «oporpes/OTMeHa».

comme une modification.

Sauvegarde du programme de cuisson modifié

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

Pr «MYJIbTUMOBAP»

Le programme «MY/IbTUMOBAP» est destiné pour la préparation de tous les plats
quelconques, en fonction des paramétres de la température et du temps, définis par
Lusager. En cas de préparation de plats a la température de 75°Cinclus, la fonction de
réchauffement automatique sera débranchée par défaut. En cas échéant il est possible
de la faire démarer dune maniére manuelle, par un appui sur le bouton «Ctapt/

Pour sauvegarder le programme de cuisson modifié appuyez sur le bouton
Pour aller vers le menu sans faire la sauvegarde, appuyez sur le bouton «I'Iop.orpea/
OtmeHa».

Reproduction du programme de cuisson modifié
En cas ou vous choisissez dans le menu le programme modifié, le symbole «----» sera
affiché sur lécran de visualisation a la place du temps de cuisson.

Choisissez le programme modifié pour le démarrage et appuyez sur le bouton «Crapt/
AsTonogorpes». Au cours de la réalisation du programme modifié un signal court se
retentit aprés chaque point de modification.

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

pes” apres le du programme de cuisson (l'indicateur du bouton
«[ogorpes/OTMeHa» 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.

A ATTENTION! Dans lobjectif de sécurité, le temps de cuisson @ la température supérieure
@ 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 dune minute (dans linter-
valle jusqu'a une heure) ou de 5 minutes (dans l'intervalle plus d'une heure).

1. Suivez le p.1-4 de la rubrique «Mode général dactions relatif a Lutilisation des

tions quelconques, il vous sera proposé a la fin g un nouveau p

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 fonctionne-
ment 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 «Meto». Les modification réalisées pour ce pro-
gramme seront supprimées.

Aprés la suppression du programme modifié le menu fera afficher le programme
initial usine.

automatiques».

2 En appuyant sur le bouton «t°C» définissez la température de cuisson. Lindica-
teur du bouton «t°C» sallume, les indicateurs des boutons «+», «—», «Crapt/
Astonogorpes’, «<OK» et «Otcpouka ctapra» — clignotent.

3. Dun appui sur le bouton «+» la signification de température augmente, d'un
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 [utilisation des
programmes automatiques».

Programme «TYILEHUE»

Ce programme est recommandé pour la cuisson a létouffée de [égumes, viandes, volailles,
fruits de mer. Le temps de cuisson établi pour le programme «TYLUEHWE» 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 «BbIMEYKA»

Le programme «BbINEYKA» est recommandé pour la cuisson de biscuits, gratins, gdteaux
en pate avec levure et en pate feuilletée. Le temps de cuisson établi pour le programme
«BbIMEYKA» 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 «BAPKA/BOBbl»

Ce programme est recommandé pour a cuisson de légumes, viandes, poissons, ainsi que
des légumineuses. Le temps de cuisson établi pour le programme «BAPKA/BOBblvpar
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 «CYI»

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

Programme «)XAPKA»

Ce programme est recommandé pour la friture de viandes, poissons, légumes et fruits de mer. Le
temps de cuisson établi pour le programme «KAPKA» par défaut est de 15 minutes, la tempéra-
ture 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 retardateur nest
pas accessible pour ce programme.

IL est conseillé de frire des produits avec le couvercle soulevé de l'appareil. Afin déviter
que les plats brilent nous vous conseillons de bien suivre les instructions tirées du livre
de recettes et remuer réguliérement le contenu de la cuve. Laissez lappareil se refroidir
complétement avant dutiliser la deuxieme fois le programme ©KAPKA».

Programme «PUC/KPYTbl»

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

Programme «MAKAPOHbl»
Ce est rec
recettes différentes,

é pour la prép: des pates selon les

Le temps de cuisson établi pour le programme «MAKAPOHbI» 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 nest pas accessible pour ce programme.

Le compte d rebours du temps de préparation ne commence que du moment de la
mise de [appareil en régime des paramétres de fonctionnement (du moment d'ébul-
lition 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 Lutilisation des
programmes automatiques».

3. Des[#bullition de leau un avertisseur retentit. Ouvrez le couvercle avec précaution,
posez des produits dans leau bouillante, fermez ensuite le couvercle jusqu'au clic.

4. Suivez le p.6-8 de la rubrique «Mode général dactions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques».

Programme «MAP»

Ce programme est recommandeé pour la cuisson a vapeur de légumes, poissons, viandes,
ravioles, produits diététiques, végétariens. Le temps de cuisson établi pour le programme
«MAP» 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 preparauon ne  commence que du moment de la mise
de lappareil en régime des (du moment débullition de
leau et de formation de quantité xu[ﬁsante danx lacuve).




1. Versez 600-1000 ml de leau dans la cuve. Placez dans la cuve le panier vapeur.
2. Suivez le p.2-8 de la rubrique «Mode général d'actions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques».

Programme «[1/10B»

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

Programme «[IETCKOE MMUTAHUE»

Ce programme est recommandé pour la préparation des aliments pour bébés. Le temps
de cuisson établi pour le programme «[ETCKOE NMUTAHWE 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 «TBOPOI»

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

Programme «MOMYPT»

Ce programme est recommandé pour la préparation des yaourts. Le temps de cuisson
établi pour le programme «/OTYPT» 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.

Programme «TOMJIEHUE»

Ce programme est recommandeé pour la cuisson lente de légumes, poissons, viandes.Le
temps de cuisson établi pour le programme «TOM/IEHUE» 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 «IU4b»

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
«[IU4b» 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 «MOJIOYHAS] KALUA»

Ce programme est recommandé pour préparer des bouilles a base de lait. Le temps de
cuisson établi pour le programme «MOJIOYHAS KALA» par défaut est de 10 minutes.
Léventail temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes a 4 heures, avec un pas
d¥écart d'une minute (pour lintervalle moins d’ une heure) ou de 5 minutes (pour Uinter-
valle plus dune heure).

Pour la préparation de bouillie a base de lait il est possible ainsi d'utiliser le pro-
gramme universel «MY/IbTUITOBAP» (température optimale de cuisson est de 95°C).

Programme «®PUTIOP»

Dans le multicuiseur REDMOND RMC-250 vous pouvez préparer les plats dans la friture,

en utilisant le panier spécial en assortiment. Le temps de cuisson établi pour le pro-

gramme «OPUTIOP» 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
n'est pas disponible pour ce p

1. Suivezle p.1-5 de la rubrique «Mode général d'actions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques».

2. Rattachez la poignée au panier pour la 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, a la fin du temps indiqué soulevez
le couvercle du multicuiseur avec précaution. Faites descendre le panier avec
des produits dans a cuve. Ne fermez pas le couvercle.

4. Alafin du programme de cuisson un avertisseur retentit, 'indicateur du pro-
gramme et lindicateur du bouton «Crapt/AsTonoporpes” séteignent. Sortez le
panier avec des produits et fixez-le sur le bord de la cuve a Laide du crochet
spécial de panier. Laissez U'huile ségoutter. Pour l'interruption du processus de
cuisson ou lannulation du programme introduit, appuyez et retenez le bouton
«Moporpes/OTMeHay.

ATTENTION! Lhuile est trés chaude! Utilisez les gants de cuisine pour lextraction de
panier friture.

Programme «MULILIA»

Ce programme est recommandé pour préparer des pizzas. Le temps de cuisson établi
pour le programme «TMMLILIA» 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 disponible pour ce p

Le temps maximum du foncti du réc
ce programme est de 2 heures.

prévu pour

Programme «XJIEG»

Ce programme est recommandeé pour a cuisson des pains différents a base de la farine de
blé, avec laddition 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 «X/IEB» par défaut est de 2 heures. Léventail temporel pour le réglage manuel
est dune heure a 6 heures, avec un pas décart de 10 minutes. Les fonction de retardateur
et de réc i ne sont pas disponibles pour ce p

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 [gppareil.

Programme «[lECEPTbI»
(e é réparer des de différents. Le temps de cuisson établi pour le

P
programme «JECEPTbb par défaut est de 30 minutes. éventail temporel pour le réglage manuel est de
5 minutesa 3 heures,avec un pas décart de 5 minutes.

Programme «39KCMPECC»
1L est recommandé pour la cuisson rapide de riz, bouillies friables et gruaux. Le temps
de cuisson prévu pour le programme «3KCMPECC» est de 20 minutes. Ce programme

revétement abrasif et substances ayant lagressivité chimique. l est
lebottier de Lappareil dans leau ou de le mettre sous [ eq.

Procédez au nettoyage du boitier de Lappareil en cas de nécessite. L est recommandé de faire
le nettoyage de a cuve aprés chaque usage. IL est possible dutiliser e lave-vaisselle.A la fin de
nettoyage essuyez la surface externe de la cuve a sec.

Il convient de nettoyer la cuve, le couvercle interne en aluminium apres chaque usage
de Lappareil (Il 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 queelle se
détache du couvercle principal.

2. Essuyez la surface du couvercle interne avec une serviette humide, en cas échéant,
lavez le couvercle amovible, en utilisant a 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.

1L est recommandeé 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 spéciale
du boitier, située autour de la cuve. Il est facile de faire éliminer le condensat a laide
de la serviette de cuisine.

interdit de plocer

En cas de '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 persua-
dés que ce dernier est débranché du réseau électrique et sest refroidi complétement!

Les parois latérales de la chambre de travail, la surface du disque chauffant et le capot

du capteur thermique central (situé aumilieu du disque chauffant) peuvent étre nettoyés
avec une eponge ou une serviette humidifiée (pas trempée). Si vous utilisez la lessive,

ne permet pas de régler le temps de cuisson, ainsi que d'utiliser la fonction .

Suivez le p. 1-2 de la rubrique «Mode général dactions relatif a lutilisation des programmes
automatiques», ensuite, le p.6-8 (en passant les p. 3-5).

I11.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 COMPLEMENTAIRES

Les accessoires complémentaires ne font pas partie de la fourniture de ce multicuiseur.
Vous pouvez les acquérir et consulter l'information sur les nouveautés des produits
REDMOND dans des boutiques des concessionnaires agrées.

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 multicui-
seur, nous vous recommandons dessuyer la cuve et le couvercle interne de (appareil avec la
dilution de vinaigre de 9% et y traiter pendant 15 minutes la moitié de citron en utilisant le
programme «[TAP».

Utilisez pour le nettoyage un tissu doux et a lessive destinée pour la vaisselle. Nous
vous conseillons de procéder au nettoyage de Lappareil directement apres son utilisa-
tion.

@ Il est expressément interdit dutiliser pour le nettoyage toutes substances abrasives, éponges avec

il est i ble denlever 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 l'aide dune pince, sans appuyer sur le
capot de capteur.

En cas de saletés du disque chauffant il est admissible d'utiliser 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 [appareil d'une maniére permanente. Ce n'est pas un indice du défaut de
Lappareil 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 a prépa-
ration des plats dans des multicuiseurs,examen de raisons éventuelles et remédes possibles.

LE PLAT N'EST PAS ENTIEREMENT PREPARE

Raisons éventuelles du probleme Recours

Ne soulevez pas le couvercle du multicuiseur
Vous avez oubliez de fermer le couvercle de | Pendant la cuisson sans besoin.
l'appareil ou bien avez mal fermé, ce qui avait
entrafné la température de cuisson insuffisam-
ment élevée.

Fermez le couvercle jusquau clic. Soyez sur que
rien ne géne la bonne fermeture de couvercle
de lappareil, que [élastique détanchement du
couvercle interne na pas été déformée.



La cuve et le conducteur chauffant se
contactent mal, ce qui avait entrainé la tem-
pérature de cuisson insuffisamment élevée.

1L faut que la cuve soit posée dans le boitier
de lappareil dune maniére réguliére, en
touchant étroitement le fond du disque
chauffant. Soyez persuadez que la chambre
de travail du multicuiseur ne posséde aucun
objet étranger. Nadmettez pas dencrasse-
ments du disque chauffant.

Le choix des ingrédients du plat est mauvais.
Ces ingrédients ne conviennent pas pour la
cuisson que vous avez choisi, ou bien vous avez
choisi le mauvais programme de cuisson.

Les ingrédients sont coupés en gros morceaux;
les proportions générales de la mise des
produits sont dérogées. Vous avez mal établi
(mal calculé ) le temps de cuisson

La variante de recette que vous avez choisi ne

convient pas pour la cuisson dans ce modéle
du multicuiseur.

ILest souhaitable d'utiliser les recettes déja
connues (spécialement adaptées pour ce
modeéle de lappareil). Nutilisez que les re-
cettes dont vous avez vraiment confiance.

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

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

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

Dans le cas de cuisson ordinaire, il est suf-
fisant que Uhuile couvre le fond de cuve
dune couche fine. Dans le cas de cuisson
dans la friture suivez les indications de la
recette respective.

Pour la Vous avez mis trop d’huile
friture : dans la cuve

Pour la Excés de Uhumidité dans la
friture : cuve.

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

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

Corta . "
la cuisson : il faut les laver, faire revenir et .
Suivez les recommandations de la recette que
vous avez choisie.

Pendant le procédé de sa le-
vée, la pate sest collée au
couvercle interne en fermant

Posez la péte dans la cuve en moindre vo-
lume.

Pour la le clapet dévacuation de va-
viennoiserie | peur,
(la pate .
nest pas Sortez votre viennoiserie de la cuve, la
bien cuite ) : . N tournez et posez du nouveau dans la cuve,
Z:ru]: ;v[euzvgms trop de pate continuez la cuisson aussitot jusqu'a la fin.
i Pour la viennoiserie ultérieure pensez a
mettre dans la cuve moins de pate.
PRODUIT TROP CUIT

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

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

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

Lutilisation trop longue de la fonction du maintien
au chaud automatique nest pas souhaitable. Si votre:
modéle du multicuiseur prévoit (amét préliminai

PRODUIT S’EVAPORE PENDANT LA CUISSON

La qualité
Pendant la cuisson de la bouil-
lie & la base de lait ce dernier
sévapore.

et les caractéristiques du lait dépendant du lieu

et des conditions de sa fabrication, nous vous recomman-
dons de n'utiliser que le lait ultra pasteurisé avec la teneur
de graisse jusquau 2,5%. IL est possible de faire diluer le
lait avec de leau potable selon le besoin.

Les ingrédients ont été traité
dune maniére irréguliére (mal
lavésetc.).

Les proportions des ingrédients

ne sont pas respectés, le type
du produit est mal choisi.

dappareil)
de la pose

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modéle

).Le choix des leurtaille,p

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

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

VIENNOISERIE N'EST PAS LEVEE

Les oeufs ont été mal battus avec du sucre.

La pate est restée trop longtemps laissée avec le diviseur

Choisissez la recette déja connue
(adaptée pour ce modéle d'appa-

e, choix du programme et du temps de cuisson

doivent correspondre aux recommandations respectives.

Gruaux en grains entiers, viandes, poissons et fruits de mer
sont a laver soigneusement jusqu'a ce que leau ne devienne
toute propre.

PLAT BRULE

La cuve a été mal nettoyée aprés la
cuisson antérieur.

Le revétement anti-brdlure de la cuve
sest détériorée.

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

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

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

Vous avez mis le temps de cuisson trop
long.

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

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

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

Pour la cuisson a Létouffée : un manque
dhumidité dans la cuve.

Versez un peu plus de liquide dans la cuve. Pen-
dant la cuisson ne soulevez pas le couvercle du
multicuiseur sans besoin.

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

Respectez les bonnes proportions du liquide et
des ingrédients en matiére dure.

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

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

PERTE DE LA FORME DE DECOUPAGE PAR LE PRODUIT

Vous avez remué le produit trop souvent.

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

Vous avez mis le temps de cuisson trop long.

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

VIENNOISERIE EST TROP HUMIDE

Lutilisation des ingrédients non
convenables entrainant lexcédent
de Chumidité (légumes ou fruits
juteuses, fruits surgelées, créme

fraiche etc). oua

Faites le choix des ingrédients conformément a la
recette choisie. Essayez de ne pas choisir en qualité
d'ingrédients les produits possédant trop d'humidite,

lors, ne les utilisez quen petites quantités.

de cette fonction, utilisez-le.

Vous n'avez pas bluté la farine, vous avez mal pétri votre pate.

Les erreurs commises pendant la pose des ingrédients.

cuisson dans ce modéle de mluticuiseur.

La recette que vous avez choisie ne convient pas pour la

reil). Le choix des ingrédients, leur
traitement préliminaire, propor-
tions de la pose, choix du pro-
gramme et du temps de cuisson
doivent correspondre aux recom-
mandations respectives.

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

Tableau récapitulatif de programmes de cuisson (réglages usine)
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Temps recommandé pour la cuisson a la vapeur des produits divers 5
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E . " fonctionnement
] N Produit Poids,g/ | Quantité Temps de
5 § 'g'. quantité | deleauml | cuisson, min 17 115°C Préparation des sirops a sucre
E g g
% § g 1 Filet de porc/beeuf (cubes 1,5 x 1,5 sm) | 500 500 20 18 120°C Préparation des jarrets
2 Eventaildu 5 & 2 I
Programme Recommandations 5 temps de é E E 2 | Filet dagneau (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20 19 125°C Préparation de la viande & létouffée
dutilisation g wiswms g F g 3| Filet de poulet (cubes 15 x 1,5 sm) | 500 500 15 2 130°C Préparation du gratin
= écart s | &2
2 3 2 180 (6 27 135°C Etuvage de plats cuisinés jusqu'a lapparition de la peau
£ ﬁ 5 4 Quenelles/boulettes p\eo_is)MSO 500 20/30 croustillante
= & (3 pices)
£ 22 140°C Fumage
g 5 Poisson (filet) 500 500 15
23 145°C Roti de légumes et de poissons habillé de papier aluminium
Préparation des pates 6 Crevettes pour salades, épluchées, 500 500 5
in — i 1é 24 150°C Roti de viande habillé de papier aluminium
MAKAPOHbI | almentaires selon tes | 10min | 2™ 50— culte,surgelees P
recettes différentes 7 | Pommes de terre (cubes 1,5 x 1,5 sm) | 500 500 15 25 155°C Friture des produits en pate avec levure
Cuisson & vapeur des 8 | Carotte (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20 26 160°C Friture de volailles
viandes, poissons, légumes, -5 min - 2 .
AP ravioles et desplats idte- | 0™ | heures/Smin | * | T |t 9 | Betterave (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 27 165°C Friture de steaks
tiques et vegetariens 10 | Légumes (surgelés  état frais) 500 500 15 28 170°C Préparation de pommes frites, de nugetts de poulets
1108 Préparation de la paella 1 heure ﬁgurr: I;o:nii P 11 | Oeufs 3pieces | 500 5 o Voir ainsi le livre de recettes annexé.
de toutes sortes h
/10 min
o N § 0 Il convient de prendre en considération la nature générale de recommandations. Le VI.AVANT DE VOUS RENDRE AU CENTRE DE
[JETCKOE Préparation des ali- | 4o o 10min =31 0 temps réel peut se distinguer par rapport aux indices recommandés selon la qualité SERVICE
MUTAHNE ments pour bébés heures /5 min d'un produit quelconque, ainsi que de vos préférences gustatives.
TBOPOT Préparation de fromage | 5 . 10 min 101 F Recommandations d'utilisation des régimes de température pour le programme Défaut Raisons éventuelles Reméde
blance maison heures/10 min «MY/IBTUMOBAP»
o N Lécran de vi- Débranchez appareil du réseau
JorypT Préparation des yaourts | 8 0min =120 F Température de sualisation | Erreur de systéme, panne éventuelle | électrique, laissez-le se refroidir.
divers heures | heures /30 min Ne fon ctPiZnnement Recommandations dutilisation affiche une | de la plaque de commande ou du | Fermez le couvercle dune maniére
Cuisson lente des 1& | 5 3 heures — 12 erreur 1 E1 - | conducteur chauffant dense, branchez lappareil au réseau
TOMIEHUE o i tomn ||t 1 35°C Levée de pate, préparation de vinaigre E4 électrique de nouveau.
qumes, viandes, poissons | heures | heures/10min pate, prep: g
s . 2 40°C Préparation des yaourts Fil dalimentation électrique niest pas | Verifiez si le fil électrique est branché
ap\zfa\r;it;?;;ig:;e%frt: 3 1 heure— 12 a y branché a l'appareil et/ou nest pas | au connecteur approprié de lappareil
ndb g : heures / 10 + | - + 3 45°C Levain connecté avec la prise électrique et sil est connecté avec une prise.
gros morceaux de la | heures min
viande et du poisson, ° i ’ i ’ il 3 i
p ) 4 50°C Fermentation Lappareilne | . électrique est défaillante Connectez appareil a une prise en
. . . . se branche bon état.
) . . 5 min - ,1 5 55°C Préparation de la sucrerie fondante plus
MONIOYHAR E’reparanon_de bouillie 10 min heure /1min || _ N " - - - - - Vérifiez [a tension au réseau élec-
KAWA abase de lait 1 heure — 4 6 60°C Préparation du thé vert, des aliments pour bébé Pas de courant dans le réseau élec- | trique. Dans le cas dabsence de la
heures /5 min 7 65°C Cuisson de viande sous vide trique tension adressez-vous & lorganisme
] s min - 1 desservant votre immeuble.
DPUTIOP Friture 30 min = = + ° é i
heure / 1 min 8 e Préparation de punch Interruptions dans Lalimentation du | Vérifiez la stabilité de a tension du
20 min - 1 9 75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc réseau électrique (niveau de tension | courant au réseau électrique.En cas
MULLA Préparation des pizzas | 25 min heure/Smin | ~ |~ 2h nest pas stable ou inférieur & la | ou la tension est instable ou infé-
eure /> min 10 80°C Préparation du vin chaud norme) rieure a la norme,
. . 2 1 heure - 6 Snarat " . 8 " .
XNEb Cuisson de pain - - - o Préparation du fromage blance, soit des plats demandant Entre la cuve et le conducteur chauf- | Déconnectez lappareil du réseau
heures | heures/10min u 85°C un long temps de cuisson t?épzlr:ttrzs fant il y a un objet ou des particules | électrique, laissez-le se refroidir.
Préparation des desserts .5 min -3 o Sarati s étrangeres (ordures, gruau, morceaux | Sortez un objet ou des particules
[DECEPTBI dif‘fgrents 30min | o res ssmin | V|7t 12 90°C Préparation du thé rouge longtemps | 4 nourriture) étrangeres.
Préparation rapide de 3 95°C Préparation des bouillies a base de lait Cuve est posée inégalement dans le | Posez la cuve dune maniére régu-
3KCPECC riz,des bouillies friables | 20 min |~ - |t 14 100°C Préparation de meringues ou des confitures boitier du multicuiseur liere, sans écarts.
en gruaux 15 105°C Préparation de galantine Déconnectez lappareil du réseau
| X o Conducteur chauffant est trés sale électrique, laissez-le se refroidir.
0 La temp moyenne de fonc de conducteur chauffant est indiquée. 16 110°C Stérilisation Nettoyez le disque chauffant.




Défaut Raisons éventuelles Reméde

Etanchéité de la
jonction de la cuve
et du couvercle
interne du multi-
cuiseur est déran-

Pendant la
cuisson la
vapeur sort
par-dessus le

- Cuve est po-
sée inégale-
ment dans le
boitier du mul-

Posez la cuve d'une maniére régu-
liére, sans écarts.

couvercle gée. ticuiseur.
;slzefecr?nuévg':frtz Vérifiez s'il 'y a pas dobjets étran-
P gers (ordures, gruau, morceaux de
maniere non N
compacte /un noyr_nture) entre le c_ouverde etle
pendant s Etanchéité de la objet étranger boitier de _lapparew, sortez-les.
phyiobiie jonctionde lacuve | se trouve sous Femez_tou]qurs {e cot_Jvercle du
et du couvercle | [e couvercle multicuiseur jusqu‘au clic.

vapeur sort
par-dessus le
couvercle

interne du multi- -

cuiseur est déran- | - Elastique de

gée. joint du cou- | Veérifiez [état de [élastique de joint
vercle interne | sur le couvercle interne de lappa-
est trés sale, | reil. Il est possible qu'il faudrait la
déformée ou | remplacer.
détériorée

VII. GARANTIES

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

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

La date de fabrication peut étre trouvée dans le numéro de série sur Létiquette d'iden-
tification 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 Lannée de fabrication de appareil.

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

Par respect pour lenvironnement, ( recyclage des déchets d'équipe-
ments électriques et électroniques )

Lélimination des du manuel dutili ainsi que l'appa-
reil doit seffectuer conformément au programme de recyclage des
déchets. Montrer votre engagement envers lenvironnement : ne pas
jeter ces produits avec les ordures ménagéres.

Ne pas jeter de ( vieux ) appareils avec d'autres déchets ménagers, ils
doivent étre jetés séparément. Les propriétaires danciens appareils doivent les déposer
dans un centre de tri ou des organisations concernées par le recyclage.Vous participez
ainsi au programme transformation des matiéres premieres, ainsi qu'au recyclage des
polluants.

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

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




Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienungsanweisung
und bewahren Sie die zum spéteren Nachschlagen. Die richtige Verwendung des
Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verlngern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Herstellr trigt keine Haftung fir Schdden, die durch
Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften und Betrieb-
sanleitung des Gerdtes verursacht wurden.

v Dieses Gerat ist ausschlieBlich 2um Einsatz im Haushalt und bei
ahnlichen Anwendungen vorgesehen; Mitarbeiterbereiche in
Geschaften, Biros und an anderen Arbeitsplatzen; Auf Bauermh-
fen und an ahnlichen Niederlassungen; Nutzung durch Gaste von
Hotels, Motels und anderen Herbergen: Private Zmmervermietung,

v Vor dem Anschluss an das Stromnetz Gberzeugen sie sich davon,
dass die Spannung im Stromnetz der Nennspannuni (es Gerates
entsEritht (siehe technisches Datenblatt oder Fabikschid)

v Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, dass fir
die aufgenommenen Leistung des Gerats geeiqnet st Nichtbe-
achtung kann zu einem Kurzschluss oder einem Brandfal iren.

v SchlieRen se das Geratnur an den geerdeten Steckdosen an. - Das st

eine Plchtanforderung zum Schutz gegen Stomschlag Uberzeugen sie

sch,dass ein el venwendeteserangenungskabe ebenfals geerdet st

VORSICHT! Weihrend der Nutzung des Gerdtes werden

Gehduse, Topf und metallische Bestandteile erhitzt!

Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um

Verbrennungen zu vermeiden, neigen Sie sich nicht Uiber

das Gerdt, besonders wenn Sie den Deckel gffnen.

v Trennen Sie das Gerat nach Nutzun% wahvend der Reinigung oder
beim Transport von der Steckdose. Ziehen S das Stromkabel mit
trockenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker nicht das Kapelan.

v LegenSie das Stromkabel nicht n Turcffnungen oder neben War-
mequellen,Beachten Sie,dass das Stromkabel sich nicht verwin-
det oder dbemeigt und nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken
und Mabelkanten in Berhrung ko,

o

ACH

Beachten Sie: Beschddigungen des Stromkabels konnen zu
Schiden, de den .Gavahdetstunﬁsbedmgungen nicht en%qre—
chen, sowie zu einem Stromschlag fifren. Das beschddigte
Stromhabel muss sofortim Senvicezentrum ausgewechseltwerden.
Stellen Sie das Gerat icht auf einer weichen Oberfache ab, bedecken
Siees nict mit einem Handtuch odereier Sevitte wahvend des Be-
tnebes,d!eskann.zurUb.erhnzungundBesch,adagunqdesGeratesfuhren.
Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Eindringende Feuchtiokeit
in GeNause oder Fremdgegenstande kinnen starke Beschadigun-
aenverursachen. o o
evor se das Gerat reinigen, dberzeugen Sie sich, dass s vom
Stomnetzgetienntund vl aboekiht st Beachten i i
Anwe|sungenzurGerater_engunP. . _
Das Gehause des Gerdtes NICHT in Wasser eintauchen
oder unter den Wasserstranl stellen!
Dieses Gerat darfvon Kindern ab 8 ahven benutzt werden AuSercen
irfen es unter estimmten Voraussetzungen Menschen it vermin-
erten korperlichen, sensorischen oder Eewngen Fahigheiten und
mangelnder Erfahrung sowie fehlenden Rentissen in'Seinem Ge-
hrauc_hanwenden:&emussenbe|‘derNutzun%heaufsmhﬂtharden
der n dem sicheren Umgang mit dem Gerat unterwiesen worden
sein und die damit verundenen Gefafen verstehen. Kinder solfen
niCht it dem Gert sielen. Halten Se dasGerat und sein Kabel fen
vonKindern unter 8 ahven.Reiniqungs-und Instanchaltungstaioker-
tensolten Kinder icht ohne Beaufsmhh?ung durchfiren,
Die Verpackungsmteriaien LDurghsmht olien,Schaumstoffe usw)
kGinen fir Kinder gefehrlich sein. Erstickungsgefahi! Bewahren
Sie se auerfalb der Reichwete von Kindern.. ,
Die Reparatur des Gerates n Eigenregie oder die Anderungen seiner
Konstrukton sind verboten.All2 Bedienungs - und Reparaturarbei
fen missen durch ein autorisirtes ngce}eergonal ausgefit
Werden. ie nicht professionell ausgefite Arbeit kann 2u Gerat-
storur}%jn,Verletzungen und Eigentumsschaden fien,
HTUNG! Es wird verbaten das Gerdt bei jeglichen
Storungen zu benutzen.

Technische Charakteristiken

Model RMC-250
Leistung 860-1000 W
Spannung 220-240V,50/60 Hz
Fassungsvermogen 41
Topf Beschichtung keramischer anti-haft
3D-Aufwdrmung vorhanden
Display LCD
D fiiry
Programme

1. MYJIbTUNOBAP 12. TBOPOI (QUARK)

2. TYWEHKE (SCHMOREN) 13. MOTYPT (JOGHURT)

3. BbIMEYKA (BACKEN) 14. TOM/IEHME (SCHONGAREN)

4. BAPKA/BOBbI (KOCHEN/EINTOPFE) 15. AnYb (WILD)

5. CYN (SUPPE) 16. MOJIOYHAS KALLA (MILCHREIS)

6. XKAPKA (BRATEN) 17. OPUTIOP (FRITTIEREN)

7. PUC/KPYMbI (REIS/GRUTZEN) 18. MALLLIA (MULILIA)

8. MAKAPOHbI (PASTA) 19. XNEB (BROT)

9. MAP (DAMPFGAREN) 20. IECEPTbI (DESSERT)

10. N/10B (PAELLA) 21. 3KCMPECC (EXPRESS)

11 [IETCKOE MATAHME (BABYNAHRUNG)
Funktionen

MACTEPLLE® (flexible Einstellung der Zubereitungszeit und -temperatur; Speicherung
und Abspielen des eigenen
Programms)

vorhanden

Temperaturhaltung bei fertigen Gerichten (Autoerhitzung)................ bis 24 Stunden

Vorldufige Ausschaltunﬁ der Autoerhitzung.
Aufwérmung von Gericl

vorhanden

ten

bis 24 Stunden

ion,

bis 24 Stunden

eitvor

Komplettierung

Multikocher

Topf.
A

Innendeckel

n

n

Tragerplatte

Korb mit dem Griff fir Frittieren.

Messbecher.

Schépfloffel
Flachloffel
Halter fiir Schopfloffel / Loffel
Kuchenheber

Zange fiir Einfernen des Topfe:
Buch «200 Rezepte».

||||||

Servicebuch

Netzschnur

Verpackung

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

Die Einrichtung des Multikochers A1

DN LA NI

. Gehduse des Gerats
. Tragegriff
. Deckel des Gerats

Abnehmbarer Innendeckel
Topf

. Kondenswasser-Behalter

Dampfaustrittsloch

. Bedienungsplatt mit einem Display
. Schopfloffel

10. Flachloffel

11. Dampfqarer-Tragerplatte

12. Korb filr Frittieren

13. Netzschnur

14. Dampfeinsatz

15. Zange fiir Einfernen des Topfes
16. Kuchenheber

17. Halter fiir Schopfloffel / Loffel
18. Messbecher



Bedienungsplatte A2

Nach dem Transport und Lagerung bei niedrigen Temperaturen lassen Sie das Gertit
bei innerhalb von 2 Stunden vor dessen Inbetriebnahme stehen.

1. Der Knopf «[onorpes/Otmena» («Aufwarmen, — Ansc A
schalten der Aufwarmungsfunktion; Abbruch des Zubereitungsprogramms;
Loschung der eingegebenen Parameter.

2. DerKnopf «Otcpouka crapta» («Startzeit Vorwahl») — Anschalten der Einstellung
vom Startaufschub; Ubergang zur Wahl der Minuten/Stunden in diesem Pro-
gramm; Speicherung des eigenen Programms; Riickstellung zu den Werkeinstel-
lungen von allen Programmen (wéhrend des Wartezustands).

II.BEDIENUNG DES MULTIKOCHERS
Vor der ersten Einschaltung

Stellen Sie das Gerdt auf harte gerade horizontale Oberfléche so, dass der heifte
Dampf, der aus der Dampfklapp rauskommen wird, auf keine Tapeten, Schmuckbelag,
elektrische Gerdte und Materiale kommt, die von erhohter Feuchtigkeit und Tempe-
ratur beschadigt werden konnen.

3. Display.

4. DerKnopf «Crapt/A " («Start/ — Starten vom
ten Zubereitungsprogramm, desvurlauﬁgen Abbruchs derAH'n---m

5. Der Knopf «t°C» — Starten der Zub - und -zeitei

in den automatischen Programmen (aufer «/0rYPT»).

6. Der Knopf «Mento» («Menii») — Ubergang zur Wahl des automatischen Zube-
reitungsprogramm; Riickstellung zu den Werkeinstellungen des Programms
(wahrend des Wartezustands).

7. Der Knopf «—» — Reduzierung des Stunden- oder des in der

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

Riic g zu den Werkeinstell
Multlkucher REDMOND RMC-250 enthélt Dauerspeicher. Bei Stromausfall werden die

ubereit und Startaufschub; Re-
duzierung der Temperatur in den automatischen Programmen (auRer
«/OTYPT»); Wahl des hen amm:

8. DerKnopf «+» — Steigerung des Stunden-oder Minutenstandes in der Zeitein-
stellung, Zubereitungstemperatureinstellung und Startaufschub; Steigerung
der Temperatur in den automatischen Programmen (auer «MOTYPT»); Wahl
des automatischen Zubereitungsprogramms.

9. Der Knopf «OK» — Ubergang zum nachsten Schritt bei der Wahl des automa-
tischen Programms, Einstellung der Zubereitungszeit und - ur, der

gespeichert. Fir die Riickstellung zu den Werkeinstellungen driicken
swe und halten den Knopf «Meto». Es kommt ein Tonsignal, das Gerdt wird zu den
ZUIII{

Zeiteinstellung

Schalten Sie das Gert 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 Betétigung des Knopfes «+» wird der Zeitstand sich erho-

hen, bei der Betatigung des Knopfes «—» —sich reduzieren. Bei maximalem Wert wird die

laufenden Zeit.
Die Einrichtung des Displays A3

1. Anzeiger der Temperatureinstellung in den Programmen (auRer «AOIYPT»
und «3KCMPECC»).

Anzeiger des Fortschritts des Zubereitungsprogramms.

Anzeiger der automatischen Zubereitungsprogramme.

Timer / Anzeiger der laufenden Zeit / Anzeiger der Zeit des Startauschubs.
Anzeiger der Zeitei / Startausc

Anzeiger der Wahl der Zubereitungszeit.

Anzeiger der Aufwdrmung vom Gerichten / Autoerhitzung.

Multikocher REDMOND RMC-250 ist mit einer Tastenfldche und einem LC-Display mit
drei unterschiedlichen Arten der Beleuchtung ausgestattet, abhangig vom Arbeitsre-
gime des Gerats.

Farbe des Displays Arbeitsregime
BLAU Dle Funktu)n des Startauschabs ist an, auf dem Dlsplay wird die
des Timers und Startausc dargestellt.
GRUN Das Zubereitungsprogramm l&uft,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 sorgfaltig das Gerét und das Zubehdr aus dem Karton raus. Entfernen Sie
die ganze Verpackung und Werbeaufkleber.

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

Wischen Sie das Gehduse des Gerdts mit einem feuchten Tuch und spiillen Sie die Topf ab,
trocknen Sie beides. Um i he bei der ersten des Geréts zu
reinigen Sie es vollstandig (siehe «Pflege des Gerats»).

sich von Anfang des Bereichs fortsetzen. Fiir schnelle Verdnderung der
Einstellung driicken Sie und halten einige Sekunden lang den notwendigen Knopf.Nachdem
Sie den Stundenstand gewahlt haben, driicken Sie «OK», danach wahlen Sie den Minuten-
stand. Nach der Einstellung der laufenden Zeit driicken Sie «Togorpes/OTMeHay.

Die Einstellung der Zubereitungszeit

Im Multikocher REDMOND RMC-250 ist die Mé%ﬁchkeit vorgesehenm die Standardzuberei-
tungszeit filr j % jedes Programm zu dndern. Die Verstellung und der mdgliche Bereich der
eingestellten Zeit hdngen vom Zubereitungsprogramm ab.

Um die Zubereitungszeit zu dndern:

1. Wahlen sie das automatische Zuber9|tungsprogramm indem Sie den Knopf
«Meio» driicken. Die Anzeiger der Kndpfe «+», «=», «Crapt/AsTonogorpes” und
«OK» werden blinken. Driicken S\e den Knopf *» oder «—», bis auf dem Display
der Anzeiger des wird. Fiir
jedes Programm auf dem Dlsplay W|rd Stand;ardzui)ereltungszelt dargestellt.

2. Driicken Sie den Knopf «OK» isemAnze\ger wird aufgehen, sowie der Anzeiger
der Zubereltungszen) und stellen Sie die Arbeitszeit fir das gewahtte Programm
ein.Die Anzelgzsr er Knopfe «+», «—», «CTaB /ABTOnoporpes”, «t°Cy, sowie der
Anzeiger der Zubereitungszeit (: auf dem Display) werden blinken. Falls im
ausgewahlten Programm die Funktion des Startaufschubs vorgesehen wird,
der Anzeiger des Knopfes «Otcpouka crapra» wird blinken.

3. Bei der Betatigung 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 maximalem Wert wird die Zeiteinstellung
sich von Anfang des Bereichs fortsetzen.

4. Um die Veranderungen zu loschen driicken Sie «loporpes/Otmenay, 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 konnen Sie die Startaufschubszeit einstellen, indem Sie den Knopf
«Otcpoyka crapra» driicken (der Anzeiger des Knopfes wird leuchten, auf dem
Display wird der Anzeiger des Startaufschubregimes dargestellt). Die Anzeiger
der Knopfe «+», «—», «OK», «Crapr/Astonogorpes” und «t°C» werden blinken.

Bei der Wahl des Programms «/OTYPT» wird der Anzeiger des Knopfes «t°C» nicht
blinken (in diesem Programm ist die Mdglichkeit der Zubereitungstemperaturdnderung
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 «Otcpouka crapray. Indem Sie
die Kndpfe «+» und «—» driicken, stellen Sie den Minutenstand ein.

4. Um die Veranderungen zu loschen driicken Sie «loporpes/OtmeHay, danach
muss man das Zubereitungsprogramm erneut eingeben.

Temperaturhaltung bei fertigen Gerichten (Autoerhitzung)

Die Autoerhitzung wird automatisch angeschaltet sofort nach dem Ende des Zube-
reitungsprogramms und kann die Temperatur des fertigen Gerichts im Bereich von
75-80°C wahrend 24 Stunden halten. Bei laufender Autoerhitzung wird der Knopf
«Crapt/AsTonoporpes”ausgehen, der Anzeiger des Knopfes «Mogorpes/Otmena» 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 «Crapr/AsTonogorpes’, bis der Anzeiger des Knopfes «Moporpes/OmMeHa»
nicht aufgeht. Um die Autoerhitzung erneut anzuschalten, driicken Sie und halten «Crapt/
Asronogorpes” noch einmal, der Anzeiger des Knopfes «Ioporpes/Otmena» wird blinken.

Aufwédrmung von Gerichten
Fiir die Aufwarmung 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 «Mogorpes/Otmena». Der Anzeiger des Knop-
fes wird blinken, die Funktion der Aufwarmung wird angeschaltet.Auf dem Display
wird direkte Zeitzahlung dieser Funktion dargestellt. Das Gerdt wird das Gericht
bis 75°C aufwarmen. Diese Temperatur wird wahrend 24 Stunden gehalten. Bei
Notwendigkeit kann man die Aufwarmung anschalten, indem man den Knopf
«loporpes/OTMenan driickt (der Anzeiger des Knopfes wird ausgehen).

Funktion «<MACTEPLUE®»

Die funktion «MACTEPLLEG®» ist bei der Benutzung von Programmen «/IOTYPT» und
«3KCTIPECC» unzugdnglich.

Die Funktion ,MACTEPLLE®" ermdglicht es, Zubereitungstemperatur und -zeit bis 10 mal
wahrend des Programms zu verdndern und diese Veranderungen anstatt des Standardpro-
gramms zu speichern. Der Anderungsbereich der Temperatur bei der Benutzung der Funkti-
on , MACTEPLLE®" betrdgt 35 bis 170°C mit der Verstellung von 5°C. Der Anderungsbereich
der Zubereitungszeit betrdgt 1 Minute bis 15 Stunden mit der Verstellung von 1 Minute.

Um das Gertt von der Erhitzung zu schiitzen, ist maximale Arbeitszeit der Program-
me WKAPKA» und «®PUTIOP» mit 2 Stunden begrenzt.

Die Anscl g/Ausschaltung der A ohne Anderung der Zeit oder
Temperatur ist keine Verdnderung.

Die funktion «MACTEPLLIE®» kann besonders hilfreich werden, wenn Sie die Gerichte
nach den komplizierten Rezepten zubereiten, die die Kombination von unterschiedlichen
Zubereitungsprogrammen bendtigen (zum Beispiel, bei der Zubereitung von Kohlroula-
den, Stroganoff Suppen und Pasta nach unterschiedlichen Rezepten, Marmelade u s.w.).

der

Die 9 :

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

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




3. Driicken Sie keine Kndpfe auf der Tastenfléche wéhrend 5 Sekunden. Neuer
Wert wird automatisch gespeichert.

Die Verdnderung 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 Zubereitungszeit ein. Filr die Steigerung 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 unabhdngig voneinander. Bei ma-
ximalem Wert wird die Zeiteinstellung sich von Anfang des Bereichs fortsetzen. Fiir
schnelle Veranderung der Einstellung driicken Sie und halten den notwendigen Knopf.

3. Driicken Sie keine Kndpfe auf der Tastenflache wéhrend 5 Sekunden. Neuer
Wert wird automatisch gespeichert.

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

Machen Sie die Verdnderungen nicht dfter 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 gednderten Zubereitungsprogramms

Auf Wunsch kdnnen Sie wahrend 3 Mlnuten nach dem Ende des Programms neues
Programm speichern. In dieser Zeit wird auf
dem Display der Sekunden-Countdown dargesteltt

Um gedndertes Programm zu speichern, driicken Sie «Otcpouka crapra». Um in Spei-
cherungsmenii rauszugehen, driicken Sie «Monorpes/OTMena.

des geéinderten
Bei der Wahl im Menti 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/Autoer-
hitzung». Wahrend des verdnderten Programms kommt nach jeder Veranderung ein
kurzes Tonsignal.

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

Die einstellungen der gecinderten Programme kdnnen genauso wie bei automatischen
Programmen gedndert werden. Neue Korrekturen aber [dschen 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 «MeHto». Die gemachten Verande-
rungen im Programm werden geldscht.

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

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 «Crapt/AsTonoporpes”. Das Zubereitungs-
prozess wird starten, die Anzeiger der Kndpfe «Crapt/Asronoporpes” und
«Mogorpes/Otmena» werden blinken. Der Countdown bis zum Ende des Pro-
gramms 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 «Crapt/AsTononorpes” gehen aus. In Abhangigkeit
von den Einstellungen wird das Gerdt in das Regime der Autoerhitzung iiber-
gehen (der Anzeiger «Mogorpes/Otmena» wird blinken, auf dem Display wird

Programm «CYM»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Suppen. Standardmagig
betrédgt die Zubereitungszeit im «CYM» -Programm 1 Stunde. Mdglich ist die manu-
elle Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis 6 Stunden mit der Verstellung von
5 Minuten.

Programm «)XAPKA»
Wird fiir Braten von Gemiise, Fleisch, Meeresfriichten und Gefliigel empfohlen. Stan-
dardméRig betragt die Zubereitungszeit im «XAPKA» -Programm 15 Minuten, stan-

dardmaBige Zubereitungstemperatur betragt 155°C. Maglich ist die manuelle
im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit der Verstellung

direkte Zeitzdhlung der Autoerhitzung darg ) oder in den War
8. Um das Zubereitungsprozess zu unterbrechen oder das eingegebene Programm
zu l6schen driicken Sie und halten «Mogorpes/OTmeHa.

Programm «MYJIbTUNOBAP»

Programm «MY/ITUNOBAP» wurde filr die Zubereitung von fast allen Gerichten
gemaR den von dem Benutzer ei 1en F der

tur- und Zeit entwickelt. Bei der Vorbereltung von Gerichten unter 75°C wird die
Autoerhitzungsfunktion automatisch ausgeschaltet. Falls notwendig, kann sie manu-
ell angeschaltet werden, indem man «Crapt/AsTonogorpes” nach dem Start des zu-
bereitungsprogramms driickt (der Anzeiger des Knopfes «ogorpes/Otmena» wird
leuchten). S aRige betrégt 100°C. Temperaturbereich:
35-170°C mit der Verstellung von 5°C.

A VORSICHT! Zu Ihrer Sicherheit darf die Zub

it bei der eii Tem-

von 1 Minute.

Die Funktion des Startaufschubs ist in diesem Programm unzugdnglich. Es wird
empfohlen die Lebensmittel unter offenem Deckel zu braten. Um Anbraten der Zuta-
tenzu wir den i des hes zu folgen und
ab und zu den Inhalt der Topf umzuriihren. Vor der wiederholten Benutzung des
Programms «KAPKA» lassen Sie das Gerét vollstandig abkiihlen.

Programm «PUC/KPYTIbl»
Das Programm wird empfohlen fiir das Kochen von Reis und unterschiedlichen Brei-
en. Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im «PUC/KPYIbl»-Programm 35

Minuten. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 4
Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

peratur iiber 140°C nicht 2 Stunden iibersteigen.

Standardmdzige Zubereitungszeit betragt 15 Minuten Der Bereich der manuellen
Zeiteinstellung betrdgt von 2 Minuten bis 15 Stunden mit der Verstellung von 1
Minute (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 Programmen.

2. Indem Sie den Knopf «t°C» driicken stellen Sie die Zubereitungstemperatur
ein. Der Anzeiger des Knopfes «t°C» wird leuchten, die Anzeiger der Knpfe
«+», «—», «Crapt/AsTonogorpes”, «OK» und «Otcpouka crapra» — 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 «TYIIEHUE»
Wird fiir Diinsten von Gemiise, Fleisch, Meeresfriichten und Gefliigel empfohlen.
StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im «TYIEHUE»-Programm 1 Stunde.

Der Bereich der mdglichen manuellen Zeiteinstellung betragt 20 Minuten bis 8
Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Um alle verdnderten Ei zu [6schen und Werkei rilc
driicken Sie und halten einige Sekunden lang den Knopf «MeHio» im Wartezustand.

Allgemeines Verfahren bei der Benutzung von automatischen Programmen

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

2. Stellen Sie die Topf in das Gerdtsgehduse, drehen Sie die ein Bisschen und
stellen Sie sicher, dass sie dicht mit dem Heizkdrper 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 «MeHio» driicken.
Fiir die Navigation in dem Mendi driicken Sie «—» oder «+». Der Anzeiger des
gewahlten Zubereitungsprogramms und die Anzeiger der Knopfe «+», «—»,
«Crapt/AsTonogorpes” und «OK» werden blinken. Falls im ausgewahlten
Programm die Funktion des Startaufschubs vorgesehen ist, wird der Anzeiger
des Knopfes «Otcpouka crapra» blinken.

P «BbIMEYKA»

Das Programm wird fiir Backen von Biskuiten, Auflaufe, Tarten aus Hefe- und Blétterteig,
sowie fiir Backen von unterschiedlichen Brotarten empfohlen. StandardmaBig betragt
die Zubereitungszeit im «BbIMEYKA»-Programm 1 Stunde. Méglich ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis 8 Stunden mit der Verstellung von 5
Minuten.

Maximale Dauer der autoerhitzung in diesem Programm betrégt 2 Stunden. Beim
Backen von Brot wird es die Autoerhit ion bei allen Stufen der
Zubereitung auszuschalten.

Programm «BAPKA/BOBbl»
Wird fiir die Zubereitung von Gemiisem Fleisch, Fisch und Hiilsenfriichten empfohl

Prog «MAKAPOHbI»

Wird fiir Zubereitung von Nudeln, unterschiedliche Pastagerichte empfohlen. Stan-
dardméRig betrdgt die Zubereitungszeit im «MAKAPOHbI» -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 unzugdnglich.

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

1. Giefen 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 Programmens.

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 «[AP»

Wird fiir Dampfgaren von Gemiise, Fisch, Fleisch, didtetischen und vegetarischen
Gerichten empfohlen. StandardméRig betrdgt die Zubereitungszeit im «[AP» -Pro-
gramm 30 Minuten. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minu-
ten bis 2 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

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

1. GiefRen Sie 600-1000 ml Wasser in die Topf. Stellen Sie den Dampfgarer-
Behilter in die Topf.

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

Programm «[1/10B»

Wird fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Pilaw-Arten empfohlen. Standardmad-
Rig betrdgt die Zubereitungszeit im «1/10B»-Programm 1 Stunde. Mdglich ist die

StandardméRig betrdgt die Zubereitungszeit im «BAPKA/bOBbI»-Programm 40 Mi-
nuten. Mglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 4
Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

manuelle im Bereich von 20 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit
der Verstellung von 10 Minuten.



Programm «[IETCKOE MUTAHUE»

Das Programm wird fiir die 1. Standardmagig
betrégt die Zubereitungszeit im «llET(KOE MUTAHWE» Programm 1 Stunde. Mdglich
ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis 3 Stunden mit der
Verstellung von 5 Minuten.

Programm «TBOPOIM
Wird fiir die Zubereitung vom hausgemachten Quark empfohlen. StandardmaRig
betragt die Zubereitungszeit im «TBOPOM»-Programm 20 Minuten. Im «TBOPOI-

Programm ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis 10 Stunden
mit der Verstellung von 10 Minuten moglich. Die Autoerhitzung ion ist bei

VORSICHT! OL ist sehr hei! Um den Frittierkorb rauszunehmen benutzen Sie die

Topfhandschuhe.
Programm «MULLIA»
Wird fiir die g von Pizza. dRig betrdgt die Zubereitungszeit

im «[NLILIA»-Programm 25 Minuten.Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von
20 Minuten bis 1 Stunde mit der Verstellung von 5 Minuten. Die Funktion des Startaufschubs
ist bei diesem Programm unzuganglich.

Maximale Dauer der Autoerhitzung in diesem Programm betrdgt 2 Stunden.

diesem Programm unzuganglich.
Programm «/AOIYPT»

Wird filr die Zubereitung vom Joghurt emp alig betrdgt die Zube-
reitungszeit im «/OMYPT»-Programm 8 Stunden. Moglich ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 30 Minuten bis 12 Stunden mit der Verstellung von 30 Mi-

nuten. Die Autoerhitzungsfunktion ist bei diesem Programm unzuganglich.
Programm «TOMJIEHUE»

Wird fiir Schmoren von Gemiise, Fisch, Fleisch empfohlen. StandardméRig betragt die
Zubereitungszeit im «TOM/IEHUE»-Programm 5 Stunden. Mdglich ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 3 Stunden bis 12 Stunden mit der Verstellung von 10
Minuten.

Programm «[14b»

Wird fiir die Zubereitung von Gerichten aus dem Wilde empfohlen (zéhes Fleisch,
grofe Stiicke vom Fleisch und Gefliigel). Standardmagig betragt die Zubereitungszeit
im «[I14b»-Programm 3 Stunden. Moglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich
von 1 Stunde bis 12 Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten.

Programm «MOJIOYHAS KALLIA»

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

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

Programm «®PUTIOP»

Im Multikocher REDMOND RMC-250 kénnen Sie auch Lebensmittel frittieren, indem
Sie speziellen mitgelieferten Frittierkorb benutzen. Standardmagig betragt die Zu-
bereitungszeit im «®PUTIOP»-Programm 30 Minuten. Mdglich ist die manuelle
Zeiteinstellung 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 Programmen».

2. SchlieRen Sie den Griff zum Frittierkorb an und verteilen Sie die Lebensmittel
gleichmaRig 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 Anzei-
ger des Programms und der Anzeiger des Knopfes «Crapt/Astonogorpes”
werden ausgehen. Nehmen Sie den Frittierkorb mit den Zutaten raus und fi-
xieren Sie ihn auf dem Rand der Topf mithilfe des speziellen Hackens auf dem
Korb. Giefen Sie Ol ab. Um das Zubereitungsverfahren zu unterbrechen und
das eingegebene Programm zu loschen driicken Sie und halten den Knopf
«Moporpes/OTMeHay.

hlen Standard

P «XJIEB»

Wird fiir Backen von unterschiedlichen Brotarten aus Weizenmehl und mit der Zuga-
be vom Roggenmehl empfohlen. Im Programm ist der Gesamtzyklus der Zubereitung
vom Gdren bis zum Backen vorgesehen. Standardmagig betragt die Zubereitungszeit
im «XJIEB»-Programm 2 Stunden. Maglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich

Das Gehduse des Gerdts kann je nach der Verschmutzung gereinigt werden. Die
Reinigung der Topf wird nach jeder Anwendung des Geréts empfohlen. Die Topf darf
in der Spiilmaschine gereinigt werden. Nach der Reinigung der Topf wischen Sie ihre
duRere Oberfldche 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
Hauptdeckel abzutrennen.

2. Wischen Sie die Oberflache 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.

von 1 Stunde bis 6 Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten. Die Funkti der
Autoerhitzung und des Startaufschubs sind in diesem Programm unzuganglich.

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

Programm «[IECEPTbI»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Nachspeisen. Standard-
maig betragt die Zubereitungszeit im «[AECEPTbI»-Programm 30 Minuten. Moglich
ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 3 Stunden mit der
Verstellung von 5 Minuten.

Programm «3KCIMPECC»

Wird fiir schnelle Zubereitung von Reis, kdrnigen Breien aus Griitzen empfohlen. Die
Zubereitungszeit im «3KCMPECC»-Programm 20 Minuten. Manuelle Zeiteinstellung
und 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 Programmeny, danach den Punkten 6-8 (auBer den Punkten 3-5).

I1.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

«  Gdren des Teigs.

«  Zubereitung von Kase.

«  Sterilisation vom Geschirr, personlichen Gegenstanden.
« Pasteurisation von fliissigen Lebensmitteln.

*  Aufwdrmung von Babynahrung.

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusatzliches Zubehr wird mit dem Multikocher nicht mitgeliefert. Es kaufen oder
{iber die Neui 1 der REDMOND-F ion erfahren kann man in den Geschaften
der offiziellen Handler.

V.PFLEGE DES GERATS

Bevor Sie anfangen, das Gerdt zu putzen, stellen Sie sicher, dass es aus dem Stromnetz
ausgeschaltet ist und vollstandig abgekiihlt ist. Vor der ersten Anwendung oder um
Geriiche nach der Zubereitung zu entfernen empfehlen wir die Topf und den inneren
Deckel des Gerats mit 9%-ger Essiglosung wahrend zu wischen oder eine halbe Zit-
rone wahrend 15 Minuten bei dem Programm «[AP» zu kochen.

Verwenden Sie weiches Tuch und schonende Spiilmittel. Es wird empfohlen das Gerat
sofort nach der Anwendung zu reinigen.

@ Bei der Reinigung wird es verboten Schleifmittel, Schwamme mit Schleifbe-

schichtung und chemisch aggressive Stoffe zu benutzen. Verboten wird es das

Gerdtsgehduse ins Wasser einzutauchen oder es unter einen Wasserstrahl zu
stellen.

Die D soll nach jeder A 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 sorgfltig unter flieBendem 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 Gehduse des Gerats
rund um die Topf sammelt. Dieses Kondensatwasser kann leicht mithilfe eines Kii-
chentuchs oder einer Serviette entfernt werden.

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

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

Die Seitenwande der Arbeitskammer, die Oberflache des Heizkdrpers und die Ummante-
lung des zentralen Termosensors (befindet sich in der Mitte des Heizkdrpers) kdnnen mit
einem feuchten (nicht nassen!) Schwamm oder Tuch gereinigt werden. Falls Sie Wasch-
mittel benutzen, muss man sorgfaltig seine Reste entfernen, um die Entstehung des
ungewiinschten Geruchs bei nachster Zubereitung vom Essen zu vermeiden.

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

Bei der Verschmutzung der Oberflache des Heizkdrpers ist es moglich einen feuchten
mittelharten Schwamm und eine synthetische Biirste zu benutzen.

Bei regelmdpiger Anwendung des Geriits kann mit der Zeit vollstindige oder
teilweise Verdnderung der Farbe vom Heizkdrper 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 gesammelt, die bei der Es-
senszubereitung in Multikochern zuldssig sind, es werden mdgliche Ursachen und
Losungswege betrachtet.

EIN GERICHT WURDE NICHT BIS ZUM ENDE ZUBEREITET

Magliche Ursachen von Problemen Magliche Losungen

(ffnen Sie wihrend der Zubereitung nicht ohne
Notwendigkeit den Deckel des Multikochers.

geschlossen, weshalb die Zubereitungs- | SchlieBen Sie den Deckel bis zum Einrasten. Uber-
temperatur unzureichend hoch gewesen | Zeugen Sie sich davon, dass Nichts das enge Schlie-
ist. Ren des Gerétedeckels behindert und der Dichtungs-

qummi auf dem inneren Deckel nicht deformiert ist.

Sie haben vergessen, den Deckel des Ge-
rétes zu schlieBen oder ihn nicht dicht



Magliche Ursachen von Problemen

Becher und Heizelement haben einen
schlechten Kontakt, deshalb war die Zube-
reitungstemperatur nicht hoch genug.

Ungiinstige Wahl der Ingredienzien fiir das
Gericht. Die gegebenen Ingredienzien passen
nicht zur Zubereitung mit dem durch Sie
gewahlten Verfahren oder Sie haben ein
falsches Zubereitungsprogramm gewahlt.

Die Ingredienzien sind zu grob geschnitten,
verletzt wurden die Gesamtproportionen
der Zugabe von Produkten.

Sie haben die Zubereitungszeit falsch
vorgegeben.

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante ist
nicht geeignet fiir die Zubereitung im
gegebenen Multikocher.

Bei Dampfgaren: im Becher ist zu wenig
Wasser, um eine ausreichende Dichte des
Dampfes zu gewahrleisten.

Sie haben zu viel Pflan-
zendl in die Becher ge-
gossen.

Beim Braten:

Uberschuss an Feuchte im
Becher.

Beim Kochen: Uberkochen der Boullion
beim Kochen von Produkten mit erhdhter
Séure.

Beim Aufgehen gelangte
der Teig an den Innende-

Beim Backen ckel und hat die Dampf-

ablassklappe verstopft.
(Teig ist nicht
durchgeba-
cken): Sie haben zu viel Teig in

den Becher getan.

DAS GERICHT IST ZERKOCHT

Sie haben sich bei der Wahl der Produktart
geirrt oder bei der Einstellung (Berech-
nung) der Zubereitungszeit. Die Ingredien-
zien sind zu sehr zerkleinert.

Mogliche Losungen

Der Becher muss im Gehduse des Gerates gleich-
mafig platziert werden und muss mit dem
Boden eng an der Heizscheibe anliegen.

Uberzeugen Sie sich davon, dass sich in der
Arbeitskammer des Multikochers keine Fremd-
gegenstande befinden. Lassen Sie keine Ver-
schmutzungen der Heizscheibe zu.

Wiinschenswert ist es, erprobte (fiir das jewei-
lige Modell eines Gerates angepasste) Rezepte
zu verwenden. verwenden Sie Rezepte, denen
Sie wirklich vertrauen konnen.

Wahl der Ingredienzien, Verfahren ihres Zu-
schneidens, Proportionen der Zugabe, Program-
mauswahl und Zubereitungszeit miissen dem
ausgewahlten Rezept entsprechen.

Giefen Sie in den Becher unbedingt Wasser in
der im Rezept empfohlenen Menge. Wenn Sie
unsicher sind, iberpriifen Sie den Wasserstand
wahrend der Zubereitung.

Bei normalem Braten ist es ausreichend, wenn
das Ol den Boden des Bechers mit einer diinnen
Schicht bedeckt.

Folgen Sie beim Erhitzen in der Fritteuse den
Hinweisen des entsprechenden Rezepts.

Schliefen Sie beim Braten nicht den Deckel des
Multikochers, wenn dies nicht im Rezept ange-
geben ist. Tiefgefrorene Produkte sind vor dem
Braten unbedingt aufzutauen und das Wasser
ist von ihnen abflieRen zu lassen.

Einige Produkte erfordern vor dem Kochen eine
spezielle Bearbeitung: Abspiilen, Passieren usw.
Folgen Sie den Empfehlungen des von Thnen
gewadhlten Rezepts.

Tun Sie weniger Teig in den Becher.

Entnehmen Sie das Gebackene aus dem Becher,
wenden Sie es und tun Sie es wieder in den Be-
cher, wonach Sie die Zubereitung fortsetzen, bis
alles fertig ist. Geben Sie in Zukunft beim Backen
in geringerem Umfang Teig in den Becher.

Nehmen Sie ein geprilftes (fiir das jeweilige
Modell des Gerates adaptierte) Rezept. Die Wahl
der Ingredienzien, die Art und Weise der Vorbe-
reitung, die Proportionen der Zugaben miissen
den Empfehlungen entsprechen.

Nach der Zubereitung stand das fertige
Gericht zu lange im Aufwarmmodus.

Eine dauerhafte Nutzung der Funktion der auto-
matischen Erwdrmung ist nicht wiinschenswert.
Wenn in Ihrem Modell des Multikochers eine
vorzeitige Abschaltung dieser Funktion vorgese-
hen ist, kdnnen Sie diese Mdglichkeit nutzen.

BEIM KOCHEN KOCHT DAS GERICHT UBER

Bei Kochen von Milchreis kocht die Milch
iiber.

Die Ingredienzien wurden vor dem Kochen
nicht zugeschnitten oder nicht richtig
vorbereitet (schlecht gewaschen usw.).

Proportionen der Ingredienzien wurden
nicht eingehalten oder die Produktart
wurde falsch gewahlt.

GERICHT BRENNT AN

Der Becher war schlecht gereinigt nach
der vorangegangen Essenszubereitung.

Die Haftbeschichtung des Bechers ist be-
schadigt.

Der Gesamtumfang der Zugaben fiir das
Gerichtist kleiner als im Rezept empfohlen.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit
vorgegeben.

Beim Braten: Sie haben vergessen, Ol in
den Becher zu geben; umzuriihren oder
die zuzubereitenden Produkte zu spat
umgedreht.

Beim Schmoren: im Becher ist zu wenig
Feuchtigkeit.

Beim Kochen: im Becher ist zu wenig
Fliissigkeit (Proportionen der Ingredienzi-
en wurden nicht beachtet).

Beim Backen haben Sie die innere Ober-
fldche des Bechers vor der Zubereitung
nicht eingefettet.

Qualitdt und Eigenschaften von Milch kdnnen
vom Ort und den Bedingungen ihrer Herstellung
abhangen. Wir empfehlen nur ultrapasteurisier-
te Milch mit einem Fettgehalt bis 2,5 % zu
verwenden. Bei Notwendigkeit kann man die
Milch mit etwas Wasser verdinnen.

Nehmen Sie ein gepriiftes (fiir das jeweilige
Modell des Gerates adaptierte) Rezept. Die Wahl
der Ingredienzien, die Art und Weise der Vorbe-
reitung, die Proportionen der Zugaben miissen
den Empfehlungen entsprechen.

Spiilen Sie ganze Korner, Fleisch, Fisch und
Meeresfriichte immer griindlich, bis Sie klares
Wasser erhalten.

Uberzeugen Sie sich, bevor sie mit der Zuberei-
tung beginnen, davon, dass der Becher gut
ausgewaschen ist und die Haftbeschichtung
nicht beschadigt ist.

Nehmen Sie ein gepriftes (fiir das jeweilige
Modell des Gerdtes adaptierte) Rezept.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen
Sie den Hinweisen des Rezepts, welches fiir das
jeweilige Modell des Gerates adaptiert wurde.

Geben Sie beim normalen Braten etwas Pflan-
zendl in den Becher — so, dass es den Boden
des Bechers mit einer diinnen Schicht bedeckt.
Fiir ein gleichméRiges Braten miissen die Ge-
richte im Becher von Zeit zu Zeit geriihrt oder
nach einer bestimmten Zeit gewendet werden.

Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Becher. Off-
nen Sie wahrend der Zubereitung nicht ohne
Notwendigkeit den Deckel des Multikochers.

Beachten Sie das richtige Verhaltnis von Fliis-
sigkeit und festen Ingredienzien.

Fetten Sie vor dem Ausbreiten des Teigs den Boden
und die Weinde des Bechers mit Butter oder Pflanzen-
©lein (Ol darf nicht in den Becher gegossen werden!).

GERICHT HAT DIE FORM DES SCHNEIDENS VERLOREN

Sie riihren das Gericht im Becher zu oft um.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit
vorgegeben.

Riihren Sie bei normalem Schmoren das Gericht
nicht ofters als jede 5 — 7 Minuten um.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen
Sie den Hinweisen des Rezepts, welches fiir das
jeweilige Modell des Gerates adaptiert wurde.

AUFLAUF ENTHALT ZUVIEL FEUCHTIGKEIT

Es wurden ungeeignete Ingredienzien
verwendet, welche tiberfliissige Feuchtig-
keit abgeben (saftiges Gemiise oder
Friichte, gefrorene Beeren, Smetana usw.).

Wahlen Sie die Ingredienzien entsprechend dem Auf-
laufrezept. Bemiihen Sie sich, als Ingredienzien keine
Produkte zu nehmen, die zu viel Feuchtigkeit enthalten
oder benutzen Sie solche nur in geringen Mengen.

Bemiihen Sie sich, den Auflauf gleich nach der Zube-

Sie haben den fertigen Auflauf zu lange
im geschlossenen Multikocher behalten.

reitung aus dem Multikocher zu entnehmen. bei
Notwendigkeit kdnnen Sie das Gericht filr eine kurze
Zeit bei eingeschalteter automatischer Vorwdrmung

im Multikocher lassen.

DER AUFLAUF HAT SICH NICHT GEHOBEN

Die Eier wurden schlecht mit dem Zucker geschlagen.

Der Teig mit dem Backpulver stand zu lange.

Sie haben das Mehl nicht gesiebt oder den Teig schlecht geriihrt.

ugelassen.

Nehmen Sie ein gepriiftes (fiir
das jeweilige Modell des Ge-
rates adaptierte) Rezept. Die
Wahl der Ingredienzien, die Art
und Weise der Vorbereitung,

Es wurden Fehler bei der Zugabe der

Das von Ihnen gewahlte Rezept ist nicht geeignet zum Backen

in diesem Multikocher-Modell.

dieP der Zugaben
miissen den Empfehlungen
entsprechen.

Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikochern spricht in den Program-
men ,TYLWEHWE" und ,CYT" bei unzureichender Fliissigkeit der Uberhitzungsschutz
des Gerdtes an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und der Multikocher
wechselt in die Betriebsart automatische Vorwdrmung.
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0 Hier wurde durchschnittliche Arbeitstemperatur des Heizkurpers angegeben.

w Die empfohlene Zubereitungszeit von unterschiedlichen Lebensmitteln bei o : .
g dem Dampfgar en N Betriebstemperatur Empfehlungen der Bedienung
g 2abe 16 110°C Sterilisierung
&5 k= . uberei-
;5. g Zuberei- 5 % g Lebensmittel iem(r:;t’sgt/ masservni tungs- 17 115°C Zubereitung des Zuckersirups
P Empfehlungen der _§ S tungszeit- | = £ E nzahl, men M zeit, Min . .
rogramm Bedienung € | bereich/ E & E 18 120°C Zubereitung der Schweinshaxe
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£ 3 ] k| g E 1 1,515 cm grofien Wiirfel) 500 500 20 19 125°C Zubereitung des Schmorbratens
2 "
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Braten von Fleisch, Fisch, o SMin-1S30 | _ 3 Hiihnerfilet (in 1,5x1,5 cm groRen Wiirfel) | 500 500 15 o =
JKAPKA Gemise 15 Min Min/1Min + Y 2 140°C Rauchern
y t) N P N o "
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schiedlichen Pastagerichten in/ 1 Min eingefroren) 2 160°C Gefligelbraten
Dampfgaren vom Fleisch, 7 Kartoffeln (in 1,5x1,5 cm groRen Wiirfel) | 500 500 15 27 165°C Steakbraten
NAP fe‘ilcst::hﬁeml;zev:?;gnam 30 Min /5;1 rI/II}n_ LN + 8 Karotten (in 1,5x1,5 cm groBen Wiirfel) | 500 500 20 28 170°C Zubereitung von Pommes frittes, Hiihnernuggets
schen Gerichten 9 | RoteBeete in1,5x1,5 cm groBen Wiirfel) | 500 500 30
) in15d,5cmg ) 0 Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.
108 Zubereitung von unter- | ¢ §8 ':1',“ ‘/113 10 | Gemise (eingefroren) 500 500 15
schiedlichen Pilaw-Arten ) Min A N
M; 1 Ei
" l 3 o0 g VII.VOR DER ANWENDUNG IN DAS SERVICE-
[JETCKOE Zubereitung von Babynah- | ; ¢ 0Min-35 | . _ |, Es soll beachtet werden, dass das nur allgemeine Empfehlungen sind. Tatséichliche ZENTRUM
MUTAHKE rung /5Min Zeit kann sich von den empfohlenen Werten abweichen, abhangig von der Qualitéit
’ . des besti L ittel sowie von ihren Geschmacksprd
TBOPOT e e 259 20min | N0 Empfehlungen der Benutzung von Te im Pl
machtem Quark $/10Min 9 v regimes i dung auf dem Magliche Storungen Beseitigungsverfahren
«MY/IbTUNOBAP»
JorveT Zubereitung von unter- | ¢ ¢ 0Min-12 |, | _ | _ Display
schiedlichen Joghurtarten S/30Min Ne | Betriebstemperatur Empfehlungen der Bedienung Auf dem Dis- Schalten Sie das Gerit aus dem
Schmoren von Gemiise, 35-125/ o . N . play ist die = Systemfehler,mglich ist die Beschd- | Stromnetz aus, lassen Sie das
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n Das  Gerat . IR
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ubereitung von unter- N in — i ;
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Storungsmel-
dung auf dem Maogliche Storungen Beseitigungsverfahren
Display
: i Schalten Sie das Gerat aus dem
gw%scgletn dierhTonuPd de(;v’: Heukorger Stromnetz aus, lassen Sie das
P:’JL:[" (Sh‘lcﬂltegr‘mzr:?ss:r:fsi{wi;r Gerdt abkiihlen. Entfernen Sie den
’ ’ Fremdkdrper oder Partikeln
D_as Gerlcht Die Topf steht im Multikochergehduse | Stellen Sie die Topf gerade, ohne
wird 2u lange schief Schrége
zubereitet 9

Schalten Sie das Gerat aus dem
Stromnetz aus, lassen Sie das
Gerat abkihlen. Reinigen Sie die
Heizplatte

Die Heizplatte ist stark verschmutzt

Die Topf steht im
Multikochergehdu-
se schief

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

Stellen Sie sicher, dass sich keine
Fremdkorper (Mll, Griltze, Essens-
stiicke) zwischen der Topf und
dem Heizkdrper befinden, entfer-
nen Sie sie wenn notwendig.

Die Dichtheit
Wahrend der | der Verbin-
Zubereitung = dung von der
kommt der | Topf mit dem

Der Deckel ist nicht
dicht zugemacht
oder es befinden
sich Fremdkdrper

dD:nn:pr:?ltzrl L’;Qﬁ;:;Mﬂ;i unter dem Deckel SchlieRen Sie immer den Deckel
hervor raus Kochers wurde des Multikochers bis zum Klick
beeintrachtigt | Abdichtungsqummi

Uberpriifen Sie den Zustand der
Abdichtungsgummi auf dem inne-
ren Deckel des Gerdts. Mdglicher-
weise muss sie ersetzt werden

auf dem inneren
Deckel ist stark ver-
schmutzt, deformiert
oder beschadigt

VIII. GARANTIEBEDINGUNGEN

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

Das Betriebsdauer des Produktes und die Gewahrleistungsfrist werden ab dem Ver-
kaufsdatum oder ab dem Datum der Herstellung 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 Geratgehduse gefunden werden. Die Seriennummer besteht aus 13 Ziffern.
Die sechste und siebte Zahl bezeichnen den Monat, die achte bedeutet Herstellungs-
jahr des Gerats.

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

Umweltfreundliche Entsorgung

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

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

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iiber Elek-
tro- und Elektronik-Altgerate.

Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elekt-
ro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb der EU.
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buitinémis salygomis, s alibitinaudojams butuose, uzmiescio namu-
0se, viesbuciy kambariuose, parduotuviy buitinése patalpose, biuruose
arba kitomis panaSiomis nepramoninio eksploatavimo salygomis. ei
Drietaisg naudosite pramoniniais arba kitas tikslais, kuriais naudoti js
neskirtas, bus aikoma, kad buvo pazeistos prietaiso tinkamo elisploatavi-
mo s3lygos. Tuo atveju gamintojas neatsako uz galimas pasekmes,

* Gaminys sirtas naudotibuityje. Gaminio naudojimas pramoniniasarkitas
tksla yra gaminio eksploatavim taisykliy pazeidimas.

o PrieS junqdami pritaisa | elektros tinkla patikrinkite, a o jtampa sutam-
0a s nominglia prietaiso maitinim jtampa (2 gaminio techninius duo-
mens arba gamykdos lentele),

+ Naudokitlgnim Lida, apskeicuota gaminio vartjimo galai - eiqu neati
tinka parametra, aljyke trumpasi jungimas arba galuzsliepsnotikabels.

v Prigtaisg unkite ik elekiroslada,kuriame yra jzeminimas - ta pivalo-

mas refkalavimas, apsaugantis nuo elektros smigio. Naudodami lginimo
Laid, itkinkite, kad i taip pat yra zemintas.
DEMESIO! Veikiant pritaisu jo Korpusas, dubuo ir metalinés
etales jkaista! Bikite atsarqs! Naudokites virtuves pirstinémis.
Kad nenusidegintuméte karstais garais, nesilenkite virs jrenginio
atidarydami dangtj.

- [§unkite prietaa i elekros lizdo, kai baigiate naudotis, taip pat valyda-
mi arba pereSdami, Elektros lad traukite sausomis rankomis, aikydami
Uz Sakutés, 0 ne uz aido.

o Netieskite elekiros aido tarp dury arba ari ilumos Saltiniy, Saugokite,
Kad elektros laidas nepersisukty ir nepersilenkty, nesilesty su astriais
daiktais kampaisir baldy briaunomis.

@ Atsiminkite: atsitiktinis elektros sroves kabelio pazeidimas gali

biti garantijos sqlygos neatitinkanciy gedimy i elekros smigio
priezastimi. PaZeistq elektros kabelj batina skubiai pakeisti
techninés prieziiiros centre.

- Nedgkite prietais ant minkto pavirSiaus, neuzdenkite ka s veikia - dél
to s gali perkaiti i sugesti,

+ Draudziama naudots prietaiu lauko salygomis - eigu | prietaiso korpusa
patekty drégmes arba paaliniy daikty ta gali  tirial Sugaint

o Pried valydami pritaisg jsitiinkite, kad fs Sjungtas i elektros tinklo ir
visSkal atveso, Grieztailaikykits prietaiso valymo instrkijy (1, Prita-
150 valymas i priefiira’).

DRAUDZIAMA pamerkti prietaiso korpusg j vanden; arba staty-
ti po vandens Ciurksle!

o 8 mety ir vyresni vaikai, o taip pat riboty fzini, protiniy ir psichiniy
qebeimy ar nepakankama patiries ar zniy turintys asmenys gal naudo-
s prietait ik tuomet, ki i yra prziirimii/arba buvo apmokyti saugi-
ai naudoris prietasu ir upranta galimus pavojus.Vaikams negalima Zast
prietais, Prietais3 i tinklo kabel] laikykite vaikams, jaunesniems kaip §
mety, neprieinamoje vietoje. Suauqusiyjy neprizidimi vaikai negalivaly-
i prietaiso arjuo naudotis

+ Pakavimo medziagos (plével, puty polistrolas irkt) gali it pavojingos
Valkams,Pavojus uzdust! Lalkykite pakuote neprieinamaje vaikams vietoje.

o Draudziama savarankiSha taisti pietasg arba kelstjokonstrukcij.Visus
technings priefidros i taisymo darbus tur atikti autorizuotas techninés
prigzibros centras, Neprofesionalia atiktas darbas galibii prietiso ge-
dimo, traum rturto sugadinimo priezastimi.

DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti
draudzioma.

Techninés charakteristikos

Modeli RMC-250

li 860-1000 W
|tampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa 41

Dubens danga
3D $ildyma:

neprisvylanti keraminé
Y

Ekranas skystujy kristaly
Gary iSleidimo voztuvas. i
Programos

1. MYNIbTUTIOBAP 12. TBOPOI ARSKEA

2. TYWEHME (TROSKINIMAS) 13. UOTYPT (JOGURT/ S& N

3. BbII'IEHKAéKEPINIArll? 14. TYWEHUE (LETAS TROSKINIMAS)

4. BAPKA/BOBbI (VIRIMAS/PUPQS) 15. INYb (ZVERIENA

5. CYM (SRIUBA; 16. MOJIOYHAS KALA (PIENISKA

6. XAPKA (KEP\MA§? [ i

7. PUC/KPYMbI éRVZ AI/KRUOPOS) 17. ®PUTIOP SGRUZDINTUVE)

8. MAKAPOHbI (MAKARONAI) 18. MNLLUA (PICA

9. NAP éGARINIMAS) 19. XJIEG (DUON g

10. N0 ((I)’LOVAS}\ 20. [ECEPTbI (DESERTAI)

11 %%_1};% E MATAHUE (VAIKY MA- 21. 3KCMPECC (GREITAS VIRIMAS)
Funkcijos

JMACTEPLIE®" (lankstus laiko ir {ros nustatymas; individuali
prog kiirimas ir jrasymas). yra.
Gatavy patiekaly temperataros palaikymas

(automatinis pasildymas). iki 24 val.
18ankstinis automatinio pasildymo i$JUNGIMAS .......ureermrermsersensersessssssssrsseres yra.
Patiekaly Sildyma iki 24 val.
Atidétas paleidi iki 24 val.
Komplektacija

Daugi is puodas. 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Nuimamas vidinis dangtis 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose. 1vnt.
Padeéklas, skirtas maistui gaminti GarUOSE ...........wuwmreerssreeessssssessenssseessns 1vnt.
Krep3ys su rankena, skirtas kepti gruzdintuvéj 1vnt.
Dozatoriu: 1vnt.
Samti 1vnt.
Plokstias Saukstas 1vnt.
Samtio/Sauksto laikikli 1vnt.
Kulinariné mentelé. 1vnt.
Znyplés dubeniui i3imti. 1vnt.
Knyga 200 recepty’” 1vnt.
A jimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabeli 1vnt.
Pakuote. 1vnt.

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. 11.
2. Rankena nesti

=

Padeéklas, skirtas maistui gaminti
qgaruose

3. Prietaiso dangtis 12. Krep3ys su rankena, skirtas kepti
4. Nuimamas iorinis dangtis gruzdintuvéje.

5. Dubuo 13. Elektros maitinimo kabelis

6. Talpa, kondensatui surinkti. 14. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
7. Gary iséjimo plysys 15. Znyplés dubeniui iSimti

8. Valdymo pultas su ekranu 16. Kulinariné mentelé

9. Samtis 17. Samtio/3auksto laikiklis

10. Plokscias Saukstas 18. Dozatorius



Valdymo pultas A2

1. Mygtukas ,[IOIOrPEB/OTMEHA" (,Pasildyti/Ataukti®) - pasildymo funkcijos
ijungimas/isjungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, pasirinkty
nuostaty ataukimas.

2. Mygtukas ,0TCPOYKA CTAPTA" (,Laikmatis®) - atidéto paleidimo laiko rezimo
nustatymo jjungimas, peréjimas prie minuciy/valandy relksmlu pasirinkimo
Siame rezime, individualios gaminimo programos jraSymas, grjzimas prie

visose pr (laukimo rezime).

3. Ekranas.

4. Mygtukas ,CTAPT/ABTOMO/OIPEB® (,Paleisti/Automatinis pasildymas”) -
pasirinktos gaminimo programos jjungimas, iSankstinis automatinio pasildymo
funkcijos iSjungimas.

5. Mygtukas ,t°C" - temperatiiros ir gaminimo laiko. nustatymo rezimo jjungimas
automatinése programose (i$skyrus programa ,AOTYPT").

6. Mygtukas ,MEHIO"(,Meniu‘) - persuungwmas;aummaumq gaminimo programy
pasirinkima, programos nuostaty grazinimas prie gamykliniy nustatymy (lau-

7 alandy ir mlnumq reikmeés mazinimas nustatant laikrodj,

inimo ir atidéto paleidi 0s mazinimas automatinése

programose (i$skyrus programa.,| VIOF\/PT ), automatinés gaminimo programos
pasmnklmas

8. Mygtukas ,,+ - valandy i ir mlnuuu reik$més d\dlnlmas nustatant laikrodj,

ir atidéto 0 automatinése
programose (i$skyrus programa ,| MOFYPT ) automatinés gaminimo programos
pasirinkimas.
9. Mygtukas,0K"-p sekan(i inio pro irinkimo rezi

nustatant gaminimo laikg ir temperatiirg bei faktinj laika.
Ekrano iSdéstymas A3

1. Temperatdros reik$més indikatorius gaminimo programose (i$skyrus programa
JOTYPT*ir, IKCMPECC").

2. Gaminimo proceso indikatorius.

3. Automatiniy gaminimo programy indikatoriai.

4. Laikmatis/faktinio laiko indikatorius/atidéto paleidimo laiko indikatorius.

5. Faktinio laiko rezimo/atidéto paleidimo laiko nustatymo indikatorius.

6. Gaminimo laiko pasirinkimo rezimo indikatorius.

7. Patiekaly Sildymo/automatinio Sildymo veikimo indikatorius.

Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-250 turi jutiklinj valdymo pultg ir skystujy
kristaly ekrang su trim nuo prietaiso veikimo rezimo priklausanciais ap3vietimais.

Ekrano spalva Veikimo rezimas
MELYNA Veikia atidéto paleidimo funkcija, ekrane rodomas laikmacio laikas ir atidéto
paleidimo atskaitos indikatorius.
Veiki ,ekrane rodomas p laiko atgaliné
ZALA alska\ta ir dvietia indikatorius ,Cooking time".
GELTONA Veikia patiekaly $ildymo funkcija, ekrane rodoma tiesioginés veikimo funkci-

jos laiko atskaita.

I.PRIES NAUDOJANT

13 dézés atsargiai iStraukite gaminj ir jo dalis. f
ir reklaminius lipdukus.

visas p

C 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.

Prietaiso korpusa nuvalykite drégna Sluoste, praskalaukite dubeni, leiskite jiems
nudzidti. Vengiant pasaliniy kvapy pirmo naudojimo metu, prietaisg pilnai ivalykite
(2r.,Daugiafunkcio puodo priezitra’).

Po pervezimo ar laikymo Zemoje temperatdroje, pries prietaisq naudojant, bitina jj
palaikyti kambario temperatdiroje ne trumpiau kaip 2 val.

II.DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIJA
Prie$ jungiant pirma karty

Pastatykite prietais ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirSiaus, kad i$ gary voztuvo
iSeinantys karsti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy, elektroniniy prietaisy
ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padidinta drégmé ir temperatra.

Prie$ gaminant maistg jsitikinkite, kad nebdty pazeistos iSorinés ir matomos vidinés
daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir kaitinimo elemento negali bati jokiy
pasaliniy daikty.

Grjzimas prie gamykliniy nustatymy

Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-250 turi nuo elektros maitinimo nepriklausoma
atmintj. Laikinai atjungus elektros tlek\ma, bus i$saugotos visos nuostatos. Norint
qrizti prie ikykite nuspaude ,MEHIO* mygtuka.
Pasigirs garsinis signalas, prietaisas atstatys gamykllnes nuostatas.

Laiko nustatymas
Jjunkite prietaisqjelektrus tinkla. Paspauskite ir laikykite nuspaude ,+ “arba,~ mygtukq.

Ekrane mirksés mygtuky ,+,~ “,OK irfaktinio laiko indikatoriai. Paspaudus +mygtuka,
laiko reikimé didés, paspaudus ,~* mygtuka - mazés. Pasiekus maksimalia reikSme,
laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti gaminimo
laiko reik8me, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. I3sirinke valandy
reikSme, paspauskite mygtuka ,OK", tuomet issirinkite minuciy reikme. Nustatius
faktinj laika, spauskite mygtuka ,[IONOrPEB/OTMEHA"

Gaminimo laiko nustatymas
Daugiafunkciame puode REDMOND RMC-250 pagal nutyléjima yra numatyta kiekvi-

[3sirinkus programg  /AOTYPT; mygtuko .t °C"indikatorius nemirksés (3ioje programo-
Je néra galimybés keisti gaminimo temperatdros).

Spaudziant ,+*ir - myg| ite laika S mygtuka, laiko

reikSme didés, paspaudus..— mygtuka - mazés.). Norint greitai pakeisti gami-

nimo laiko reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.
Pasiekus imalig reikSme, laiko tesis nuo di pradzios.

3. Nustate laika pakartotinai paspauskite ,0TCPO4KA CTAPTA" mygtuka. Spaus-
dami,+"ir - mygtukus nustatykite minuciy reikSme.

4. Norint atéaukti nuostatas, spauskite mygtuka ,TOJOTPEB/OTMEHA"ir i3 nau-

jo jveskite visg gaminimo programa.

Gatavy patiekal ] funkcija (automatinis pasildymas)
Automatinis 5|ldyrnas 1suung\a automatlskal pasibaigus gaminimo programos veiki-
mo laikui, 0 gatavo patiekalo temperatirg gali 24 val. palaikyti 75-80°C ribose. Au-
tomatinio sildymo rezime mygtuko ,CTAPT/ABTONOJOIPEB" indikatorius uzges, o
mygtuko ,MOLOTPEB/OTMEHA" indikatorius mirksés. Ekrane bus rodoma tiesioginé
funkcijos veikimo laiko atskaita.

~

io paildymo i3]
Tam, kad automatinio 3ildymo funkcija |55||ungtu laiku, paleidus programg paspauskite
ir palaikykite paspaude ,CTAPT/ABTOTO/IOTPEB" mygtuka, kol uzges mygtuko MO/OTPEB/
OTMEHA" indikatorius. Norint vél jjungti automatlnj Sildyma, paspauskite ir dar karta
palaikykite paspaude LCTAPT/ABTONO/IOTPEB" mygtuka, mirkses mygtuko ,MOJOTPEB/
OTMEHA" indikatorius.

Patiekaly Sildymas
Norint pagildyti 3altus patiekalus:
1. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas*
1-2 nurodymus.
2. Paspauskite ir laikykite nuspaude ,[IO[IOTPEB/OTMEHA" mygtuka. Mirksés

mygtuko indikatorius, jsijungs $ildymo funkcija. Ekrane bus rodoma ﬂesioginé
funkcijos veikimo laiko atskaita. Patiekalas bus paildytas iki 75°C. Si

enai programai nustatyta gaminimo laiko keitimo galimybe. Galimas p
laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gammlmo progra-
mos.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. Rsirinkite reikalingg gaminimo programa, paspaude., MEHIO" mygtuka. Mirkses
mygtukq, = CTAPT/ABTOMO/OTPEB" ir ,OK“indikatoriai. Spauskite ,+*arba
- mygtuka, kol ekrane bus rodomas reikalingos gaminimo programos indi-
katorius. Ekrane atsiras kiekvienai programai pagal nutyléjimg nustatytas
gaminimo laikas.

2. Spauskite mygtuka ,OK" (jsijungs jo ir gaminimo laiko indikatorius) ir nusta-
tykite pasirinktos programos veikimo laika. Ekrane mirksés mygtuky .+, =",
,Sart/Keep warm’, ,t°C" ir gaminimo laiko indikatoriai. Jeigu pasirinktoje
programoje yra numatyta atidéto paleidimo funkcija, mirksés mygtuko
,OTCPOYKA CTAPTA" indikatorius.

3. Paspaudus ,+* mygtuka, laiko reikime didés, paspaudus - mygtuka - mazés.
I$sirinke valandy reik$me, paspauskite mygtuka ,OK’, tuomet i3sirinkite minuciy
reikSme. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reik$me, paspauskite ir laiky-
kite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalig reiksme, laiko nusta-
tymas tesis nuo diapazono pradzios.

4. Norint atSaukti nuostatas, spauskite mygtuka ,TOAOTPEB/OTMEHA" i i3 nau-
jo i8sirinkite gaminimo programa.

Atidétas programos paleidimas
Atidéto paleidimo funkcija galima atidéti gaminimo programos vykdyma nuo 10 min.
iki 24 val., 10 min. intervalu.

1. Isirinkus automatine programa ir gaminimo laika, paspaudus ,0TCPOYKA
CTAPTA mygtuka galima bus nustatyti atidéto paleidimo laiky ($vies mygtuko

a gali buti palaik iki 24 valandy. Jeigu reikia, automatinio
pa5|ldymo funkcijg galima atjungti, paspaudus mygtuka,, I'IOD.OI'PEB/OTMEHA
(mygtuko indikatorius uzges).

L,MACTEPLIE®" funkcija
MACTEPLUE®" funkcija néra galima, naudojant ,AOTYPT" ir ,3KCIIPECC" programas.

Funkcijoje ,MACTEPLUE®" galima iki 10 karty keisti gaminimo laikg ir temperatira
programos veikimo metu, o keitimy eiliskuma jradyti vietoj esamos pirminés progra-
mos. Temperatiiros keitimas naudojant ,MACTEPLUE®" funkcija galimas 35-170°C
diapazone 5°Cintervalu. Gaminimo laiko keitimas - nuo 1 min.iki 15 val. 1 min.in-
tervalu.
Saugant prietaisq nuo perkaitimo, maksimalus programy JKAPKA" ir ,OPUTIOP"
veikimo laikas apribotas 2 val.
pasildymo jjungi
laikomas atskiru pakeitimu.

Funkcija,,MACTEPLLIE®" gali biti ypatingai naudinga, jei gaminate sudétingus patie-
kalus, kuriy gamybos procese tenka derinti skirtingas gaminimo programas (pvz.,
gaminant of , Sriubas, , dZemq ir t.t).

Gaminimo temperatiiros keitimas:

1. jau veikiant gaminimo programai paspauskite mygtukg ,t °C". Ekrane pradés
mirkséti temperatiros reikSmés indikatorius.

2 ra. Norint ja padidinti, spauskite .; +, norint
sumazinti - ~* mygtuka. Norint greltal pakeisti gaminimo laiko relksme,paspausklte
ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalig (minimalia) reikSme,
lalko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.

3. ite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Nauja reikSmé bus i$saugota

nekeiciant laiko ar temperatdros ne-

indikatorius, ekrane bus rodomas atidéto paleidimo laiko rezimo indikatorius).
Mirksés mygtuky .+~ ,CTAPT/ABTOMOLOIPEB", ,OK" ir ,t°C* indi

automatiskai.



Gaminimo laiko keitimas:

1. jau veikiant gaminimo programai du kartus paspauskite mygtukat °C". Ekra-
ne pradés mirkseéti laiko reikmés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama gaminimo laika. Norint padidinti reikSme 1 val.
intervalu - spauskite .+ norint didinti 1 min. intervalu - - mygtuka. Valandy
ir minu¢iy didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus
maksimalig reik$me, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint
greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Nauja reikSmé bus i$saugota
automatiskai.

Nustacius gaminimo laiko reiksme 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

Nereikeéty atlikti keitimy dazniau nei 1 kartq per minute, nes bus iSsaugoti
tik paskutiniai pakeitimai. Jei vienu metu reikia pakeisti ir temperattirg,
ir gaminimo laikg, pakeite temperatdrq arba gaminimo laikq i§ karto
spauskite ,t°C“ mygtukq. Tokiu atveju nauji parametrai bus issaugoti
kaip vienas pakeitimas.

Pakeistos gaminimo programos i$saugojimas

Jeigu norite, per 3 min. po gaminimo programos veikimo pabaigos galite isaugoti nauja
programa vietoj gamyklinés. Tuo metu ekrane bus rodoma sekundémis atgaliné laiko ats-
kaita. Norint isaugoti pakeista gaminimo programa, spauskite ,0TCPOYKA CTAPTA" mygtuka.

Norint grjzti | meniu, nei$saugant programos, spauskite ,TOJOrPEB/OTMEHA" mygtuka.

Pakeistos gaminimo programos atstatymas
13 meniu iSsirinkus pakeista programa, vietoj gaminimo laiko ekrane bus rodomas
simbolis ,

Norint j paleisti, iSsirinkite pakeista programa ir spauskite ,CTAPT/ABTONOLOIPEB*
mygtuka. Vykdant pakeista programa, jvykdzius kiekvieng pakeista etapa pasigirs
trumpas signalas.

Jei atkuriant pakeista programa joje buvo atlikti pakeitimai,jai pasibaigus bus siiloma
jradyti 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
nuspaude ,MEHIO* mygtuka. Bus panaikinti visi programoje atlikti pakeitimai.

Pasalinus pakeistq programq, meniu bus rodoma gamykliné programa.

Norint atSaukti visas pakeistas programas ir grlztl prie gamykliniy nuostaty, spauskite ir kelias
sekundes palaikykite nuspaude laukimo rezime ,MEHIO" mygtuka.
Bendruyjy veiksmy eiga, naudoj; prog
1. Paruoskite (pasverk\te pamatuokite) reikiama, recepte nurodytqbproduktq kiekj
ir sudékite | duben;. Pasirapinkite, kad visi produktai dubenyje biity paskirsty-
i tolygiai r nevirSyty maksimalios 7 zymos, esancios ant vidines dubens puses.
2. Istatyklte ji j prietaiso korpusa, Siek tiek pasukite ir jsitikinkite, kad jis glaudziai
ie¢iasi su kaitinimo elementu. Dangtis uZsidaro pasig

7. Pasibaigus gaminimo %rama\ pasigirs garsinis signalas, uzges jos ir myg-
tuko ,C AP /ABTOMOLOrPEB” indikatorius. Priklausomai nuo nuostatq,grle
talsas&ersuungs | automatinio pasildymo (mirksés mygtuko ,MOLOTPEB/

A" indikatorius, ekrane bus rodoma tiesioginé sms funkcijos laiko
atskaita) arba laukimo rezima.

8. Norint nutraukti gaminimo proces arba at3auti jvesta programa, spauskite ir
kelias sekundes palaikykite paspaude ,OLOMPEB/OTMEHA" mygtuka.

Programa ,MY/IbTUTOBAP"

Si programa skirta praktiskai bet kokiems vartotojo pasiri aros ir
gaminimo laiko parametrais ruosti.Gaminant patiekalus iki 75°Ctemperatums iskaitytinai,pagal
nutyléjima bus atjungta automatinio pasildymo funkcija. Jeigu reikia, j3 galima jjungti rankiniu
bidu, paleidus gaminimo programg ir paspaudus "CI'APT/ABTOI'IOIIOI'PEB" mygtukg (jsiziebs
mygtuko, FIOﬂOI'PEB/OTMEHA“indikatorius)

Pagal nutyléjima gamil @ira yra 100°C.
zonas yra 35-170°C, keitimo intervalas - 5°C.

nustatymo diapa-

DEMESIO! Saugumo sumetimais, nustatant aukstesne nei 140°C
temperatirg, gaminimo laikas negali bati ilgesnis kaip 2 val.

- .

laikas pagal - 15 min. laiko nustatymo intervalas
nuo 2 min. iki 15 val. 1 min. laiko keitimo intervalu (kei¢iant iki 1 valandos), arba 5
min. (kai laiko intervalas didesnis nei 1 val.).

1. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas”
1-4 p. nurodymus.

2. Paspaude o mygtuka Myg-
tuko ,t°C" indikatorius $vies, o mygtukq . ,"CTAPT/ABTOHOD.OI'PEB,"OK
ir ,OTCPOYKA CTAPTA" - mirksés.

3. Paspaudus ,+* mygtuka, temperatros reikme didés, paspaudus ,~* mygtuka
- mazés. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalig reiksme, laiko nustatymas tesis nuo
diapazono pradzios.

4. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas”
5-8 p. nurodymus.

Programa ,TYWEHUE"

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jiros gérybéms troskinti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas programos , TYLIEHWE" gaminimo laikas - 1 val Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min. nuo 20 min. ki 8 val.

Programa,, BbIMEYKA*

Programa rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos telos pyra-
gams, o taip pat jvairiy rasiy duonai kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas progra-
mos ,BbIMEYKA" gaminimo laikas - 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 5 min., nuo 20 min. iki 8 val.

Maksimalus $ios programos automatinio pasildymo veikimo laikas yra 2 val. Kepant
duona, rekomenduojama atjungti automatinio patiekaly pasildymo funkcija visuose
gaminimo etapuose.

Programa,BAPKA/BOBbI*

Programa skirta darzovems, mésai, Zuvims ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogra-
muotas programos ,BAPKA/BOBbI* gaminimo laikas - 40 min. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 5 min.iki 4 val.

Programa,CYM"*
Programa rek

vairiems pi gaminti. Pagal

Bunk\te pnetals'?)l elektros tinkla.

aspaude ,MEH %(tukq i8sirinkite re\kalm%j gL minimo programa. Norint

apzvelgti meniu, spaus ite - arba K yEthu irksés pasirinktos programos

|rmygtukq,+,,,—,,,CTA OMNOOrPEB*ir ,0K" indikatoriai. Jeigu pasirink-
gro&ramqu ra numatyta atidéto paleidimo funkcija, mirksés mygtuko

CTAPTA" indikatorius,

4. Paspaude LOK" mygtuka nustatykite reikalinga gamlnlmolalkq

5. Esant poreikiui, nustatykite programos atidéto paleidimo la

6. Paspauskltelrpala\kyklte nuspaude L,CTAPT/ABTOMNOLOTPEB* m% tuka, Prasides
gaminimo Ero ramos vyl Kmas mirksés mygtuky ,CTAPT/ABTOTIOIOPEB" ir
I'IOLLOI'PE /OTMEHA mdw atoriai. Ekrane bus rodomas iki programos veikimo
pabaigos likes laikas ir gaminimo proceso indikatorius.

g laikas - 1 val. Taip pat galimas rankinis gami-
nimo laiko nustatymas kas 5 min, nuo 20 min. iki 6 val.

Programa , JXAPKA"

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, juros gérybéms kepti. Pagal nutyléjima
programoje ,JKAPKA" gaminimo laikas sudaro 15 min., gaminimo temperatiira - 155°C.
Rankiniy nuostaty laiko diapazonas - nuo 5 min.iki 1 val. 30 min., 1 min.intervalu. Atidéto
paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

Rekomenduojama produktus kepti esant atidarytam dangciui. Tam, kad produktai neprisvilty,
rekomenduojama laikytis recepty knygos nurodymy ir periodiskai maiSyti dubens turinj. Pa-
kartotinai naudojant JKAPKA" programa, leiskite prietaisui atvésti.

Programa ,PUC/KPYTbl*

Rekomenduojama ryziams ir jvairioms ko3éms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
programos ,PUC/KPYTbI* gaminimo laikas - 35 min. Taip pat galimas rankinis gami-
nimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 5 min. iki 4 val.

Programa ,MAKAPOHbI*

Rekomenduojama makaronams pagat jvairius receptus gaminti. Pagal nutyléjima, supro-
APOHb| i laikas - 10 min. Taip pat galimas rankinis

gaminimo laiko nustatymas kas 1 mlnute, nuo 2 iki 30 min. intervalu. Atidéto paleidimo

funkcija Sioje programoje néra galima.

Atgaliné gaminimo laiko atskaita prasides tik prietaisui persijungus j darbinius pa-
rametrus (uzvirus vandeniui).

1. |pilkite j dubenj vandens. Sekite, kad skysciy lygis bty Zemiau maksimalios, vidinéje
dubens puséje esancios, Zymos.

2. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas*
1-6 p. nurodymus.

3. Uivirus vandeniui pasigirs garsinis signalas. Atsargiai atidarykite dangtj ir
sudekite produktus j verdantj vandenj, tuomet uzdarykite dangtj - pasigirs
spragteléjimas.

4. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas®
6-8 p.nurodymus.

Programa ,lIAP*

Rekomenduojama darZovéms, Zuvims, mésai, mantams, dietiniams ir vegetariniams
patiekalams gaminti garuose. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,MAP*
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. Ipilkite j dubenj 600-1 000 ml vandens. [statykite duben; j talpa, kad
galétuméte gaminti garuose.

2. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas”
2-8 p. nurodymus.

Programa,,M/10B*

Rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
programos ,M/10B" gaminimo laikas - 1 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 10 minute, nuo 20 min. iki 1 val. 30 minute diapazone.

Programa,, AIETCKOE MUTAHUE"
Rekomenduojama vaiky maistui gaminti. Pagal
LAETCKOE MUTAHME" gaminimo laikas - 1 val. Taip pat galimas rankinis gamlmmo
laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 3 val.

Programa ,TBOPO™

Rekomenduojama naminei varskei gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas pro-
gramos ,TBOPOI™ 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 ,AOTYPT*

Rekomenduojama jogurtui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos
Jorypr* gaminimo laikas - 8 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nusta-
tyrnas kas 30 min., nuo 30 min. iki 12 val. Automatinio pasildymo funkcija Sioje pro-
gramoje néra galima.

Programa ,TOM/IEHUE"

Rekomenduojama Létam darZoviy, Zuvy, mésos troskinimui. Pagal nutyléjima, supro-
gramuotas programos , TYLUEHME" gaminimo laikas - 5 val. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 10 minutiy, nuo 3 iki 12 val.

Programa ,,llVILIb“

Zvérienos (kietos mésos, stambiems mésos gabalams
ir paukstienai) gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,I1Yb" gami-
nimo laikas - 3 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10
minuciy, nuo 1 iki 12 val.




Programa ,,MOJIOYHAS KALIA®

Rekomenduojama pieniskoms ko$éms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas pro-
gramos ,MOJIOYHAS KALLA® 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 intervalas didesnis nei 1 val.).

Verdant pieniskq kose taip pat galima naudoti universaliq programg., MYJIbTUIOBAP*
(optimali gaminimo temperatdra - 95 °C).

Programa ,®OPUTIOP”

Daugiafunkciame puode REDMOND RMC-250 galima gaminti ir gruzdintuvéje, naudOJant
specialy krepsj, kuris yra Pagal prog; L OPUTIOP*
gaminimo laikas - 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1
min.,nuo 5 min.iki 1 val. Atidéto paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

[1l.PAPILDOMOS GALIMYBES

«  Teslos kildinimas sterilizacija
«  Strio gaminimas «  Skysty produkty pasterizavimas
«  Indy ir asmens higienos priemoniy «  Vaiky maisto Sildymas

IV.PAPILDOMI PRIEDAI

Papildomy priedy néra daugiafunkcio puodo komplekte. |sigyti priedy arba suZinoti
apie REDMOND gaminiy naujienas galima oficialiy atstovy parduotuvese.
V.DAUGIAFUNKCIO PUODO PRIEZIURA

Prie$ valant prietaisq jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visiskai
atveses. PrieS naudojant pirma kartg arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo,
nuvalyti dubenj |rwdm1 prietaiso dangtj 9 proc. acto tirpalu ir 15

1. Sekite skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, ji prog
1-5 p.nurodymus.

2. Prie krepsio, skirto kepti gruzdintuvéje, pritvirtinkite rankeng ir tolygiai pas-
kirstykite jame produktus. Norint tai padaryti, suspauskite rankenos pagrinda
ir jstatykite | krepsyje esantj tam skirtg plysj. Atleiskite rankeng ir ji uZsifiksuos.

3. Laikykités recepte pateikty nurodymy, praéjus nustatytam laikui atsargiai
atidarykite daugiafunkcio puodo dangtj. Krepsj su produktais jstatykite j duben;.
Neuzdenkite dangtio

4. Pasibaigus gaminimo programai pasigirs garsinis signalas, uzges jos ir myg-
tuko ,CTAPT/ABTONNO/IOMPEB" indikatorius. Itraukite krepsj su produktais ir
specialiu, ant krepsio esanciu kabliuku, pritvirtinkite prie dubens krasto.
Leisti nuvarveéti aliejui. Norint nutraukti gaminimo procesg arba at3auti jvestq
programa, spauskite ir kelias sekundes palaikykite paspaude ,MONOIPEB/
OTMEHA" mygtuka.

@ DEMESIO! Aligjus labai karstas! Krepsiui i§ gruzdintuvés iskelti naudokite virtuvines
pirstines.

Programa ,[IULILA

Rekomenduojama picai kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas programos ,[ULILIA*
gaminimo laikas - 25 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas
5 min.,nuo 20 min.iki 1 val.Atidéto paleidimo funkcija Sioje programoje néra galima.

Maksimalus Sios programos automatinio pasildymo veikimo laikas yra 2 val.

Programa ,X/IEG"

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietiniai duonai su ruginiy milty priemaisu kepti.
Programa numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui: nuo kildinimo iki kepimo. Pagal
nutyléjima, suprogramuotas programos ,X/IEB” gaminimo laikas - 2 val. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minutiy, nuo 1 iki 6 val. Automa-
tinio pasildymo ir atidéto paleidimo funkcijos Sioje programoje negalimos.

DEMESIO! Kepant /karsm dubuo ir jame esantys produktai! ISimant iSkeptq duong,
naudokités virtuvinémis pirstinémis.

Programa,, IECEPTbI"

Rekomenduojama jvairiy rasiy desertams gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
programos, JIECEPTbI gaminimo laikas - 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 5 min., nuo 5 min. iki 3 val.

Programa ,3KCMPECC*

Programa skirta greitai virti ryZius, birias ko3es ir kruopas. ,3KCMPECC" programos
veikimo laikas sudaro 20 min. Sioje programoje nereguliuojamas 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.).

minugiy pavirinti puse citrinos ,MAP" programa. Valant naudokite mink3tg audinj ir
indy plovimo priemones. Rekomenduo]arne prietaisg valyti i$ karto po jo naudojimo.

Valant draudZiama naudoti abrazyvines priemones, kempines su abrazyvine danga
ir agresyvius cheminius valiklius. DraudZiama merkti prietaisq j vandenj arba plauti
Jjivandens srove.

Prletalso korpusg galima valyti pagal poreik]
Galima plauti ir indaplove

ubenj rekomenduojama valyti po
plovus dubenj, isorinj jo pavirsiy

nusluostykite.

Vidinj aliumininj dangtj taip pat valykite po kiekvieno prietaiso naudojimo (nereko-
menduojama plauti indaplovéje):

1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj. Suimkite 2 apatinius plastmasinius
fiksatorius, Svelniai patraukite vidinj dangt; j save ir aukstyn, kad jis atsiskirty
nuo pagrindinio.

2. Vidinio dangtio pavirsiy nusluostykite drégna Sluoste, jeigu reikia - naudojant
indy plovimo priemone nuplaukite.

3. |statykite aliumininj dangtj plastikine atsikiusia dalimi j virSutinius grioveli-
us, suderinkite su pagrindiniu dangciu ir nestipriai spustelékite apatinius
fiksatorius iki pasigirs spragteléjimas.

Gary voztuva valyti po kit prietaiso

1. Nuimkite vidinj aliumininj dangtj ir nestipriai patraukite voztuva uz atsikisimo
ir atskirkite jj.

2. Kruopstiai nuplaukite voztuva tekanciu vandeniu.

3. I13dziovinkite ir jstatykite j vieta.

Gaminant maista, gali susidaryti kondensatas, kuris $iame modelyje kaupiasi specia-
liame latake, esanciame aplink dubenj, ant gaminio korpuso. Kondensata paprast3
nuvalyti virtuviniu ranksluosciu.

Stipriai uZsiterSus darbinei kamerai, kad prietaisas veikty tinkamai ir nesugesty,
reikia nuvalyti jos paviriy.

Prie$ valant daugiafunkcio puodo darbing kamerq jsitikinkite, kad ji atjungta nuo
elektros tinklo ir visiskai atvéso!

Soninés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos
jutiklio gaubtas (jis yra kaitinimo disko viduje) valomas drégna (neslapia!) kempine
arba servetéle. Jei naudojate indy ploviklj, btinai kruop¢iai nuskalaukite jo Likucius,
kad gaminant maistq neatsirasty pasalinis kvapas.
Patekus svetimkaniy j aplink centrinj ilumos jutiklj esantia jduba, atsargiai pasalinkite
juos pincetu, nespausdami jutiklio gaubto. UzsiterSus kaitinimo disko pavirsiui, galima
naudoti vidutinio SiurkStumo drégng kempine arba sintetinj Sepetél].
Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spal-
va. Tai néra prietaiso gedimo poZymis ir jis neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.

VI MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

probl ir jy Salinimo badai

Zemiau pateiktoje lenteléje surinkti tipinés gaminimo multifunkciniame puode klai-
dos, aprasyti jy galimos priezastys ir Salinimo budai.
PATIEKALAS NEPAGAMINTAS IKI GALO

Galimos priezastys Problemos 3alinimo biidai

Gaminimo metu nerekomenduojama daznai atidarinéti
dangcio. Uzdarykite dangt] kol pasigirs spragteléjimas.
Isitikinkite, ar tarp dangcio ir puodo korpuso néra pasaliniy

daiky

Pamirote uzdaryti prietaiso dangcio arba
uzdaréte nesandariai, ir gaminimo
temperatira buvo per zema.

Statydami dubenj j puoda, Ziarékite kad jis bity
jstatytas j korpus3 lygiai, sandariai priglusty prie kai-
tinimo elemento. Patikrinkite, ar tarp dubens ir kaiti-
nimo elemento néra pasaliniy daikty. Pasirapinkite,
kad, kaitinimo diskas bty Svarus.

Nesilaikyta gaminimo temperatiiros.
Dubenis patikimai nesilieté su kaitinimo
elementu.

Netinkamai parinkti patiekalo ingredien-

tai. Parinkote netinkama gaminimo pro- Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus bitent
grama, arba parinkti netinka | gjam eptus. |démiai j jrecepta,
gaminti parinktu badu. gamindami konkrety patiekalg atlikite visus nurodo-
mus veiksmus.

Ingredientai sup]austytl labal dideliais
gabalais, sudéti N proporcijy. imo biidas, proporcijos, programo:
Netinkamai parinkta gaminimo trukmé. | parinkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety
recepta.

I3rinktas receptas netinka gaminimui
multifunkciniame puode.

Gaminant garuose: per mazai skys¢io | I3 karto jpilkite tiek vandens, kiek rekomenduojama

dubenyje. recepte. Gaminimo metu patikrinkite vandens lygj.
Kepiant reikia kad aliejus uzdengtu dubens dugng
Ipiléte j dubenj per daug plonq sluoksnm
Kepiant: augaliniy aliejy. Kepiant:

cijomis, esantiomis recepty knygeléje.

Neuzdenkite dangCio kepiant, jei tai nenurodyta re-
cepte. Sualdytus produktus kepiant at3aldykite ir
supilsykite vandenj.

Per daug drégmés dube-
nyje.

Kai kurie produktai turi biiti papildomai paruosti prie$
verdant: perplauti, truput] apkepti ir t.t. Vadovaukités
parinkto recepto patarimais.

Verdant: sultinys verdant i$ produkty su
papildomu rugstingumu i3béga.

Kildinant tesla prilipo
. prie vidinio danggio ir Sumatinkite te3los, jdedamos j dubenj, tarj.

Keglant perdengé gary voztuva.

(tesla

neiskepé): . N 18imkite kepinj i§ dubens, apverskite ir vél jdékite j
{tejggzejduhem per daug dubenj, po to gaminkite iki paruostumo. Toliau

. maZinkite teslos, jdedamos j dubenj, tarj.
PRODUKTAS PERVIRE

Neteisingai parinkta gaminimo
trukmé arba produkty tipas.
Ingredienty gabaliukai yra mazesni,
negu rekomenduojama.

prietaisui) receptus. jdémiai jsiskaitykite j recepta, gamin-
dami konkrety patiekala atlikite visus nurodomus veiksmus.
Ingrediantai, pjaustimo btidas, proporcijos, programos pa-
rinkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta.

Pernelyg ilgai naudoti automatinio $ildymo funkcija nere-
komenduojama. Jeigu jiisy modelyje numatyta Sios funkci-
jos ijungimo galimybé, panaudokite ja.

Pagamintas patiekalas po virimo
pernelyg ilgai buvo automatinio
Sildymo rezime.



VIRIMO METU PRODUKTAI ISBEGA o Keletas multifunkcinis puodas REDMOND modeliai Programose  TYLIEHVE ir ,CYIT"jeigu
nepakankama skyscio dubenyje jsijungia apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tu- - .
Pieno kokybé ir savybés gali priklausyti nuo jo gami- omet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo rezimg. e E E
imo salygy ir vietos. Kad i% éte i - - . . - E 2
Verdant pieni3ka kose, iSbéga pienas. | rekomenduojame naudoti pasterizuota, ne daugiau Gaminimo programy suvestiné (gamykliniai nustatymai) L Gaminimo 3 3 g k4
negu 2,5% riebumo piena. Esant reikalui j piena galima Programa Naudojimosi  laiko/ 2 8L 2
pilti Siek tiek geriamo vandens. rekomendacijos intervalo ﬁ g £
3 " nustatymas § g8 E
. e Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus bitent $iam g £ ‘a
Sudedamosios dalys pries virimg nebu- | = PSS P - E = & §
VO paruostos arba paruostos netinkamai prietalul) eceptus, il St | recepts qa"rm Naudojimost Gal';'k’:;"“ 2 3 g ~§
blogai nuplautos ir pan.). Nesilaik ety patec: n udojimosi i 2 2E 2
5u333'a%"u7u ll;al?ul rp’:t?:grqij et | a2k paustimo bicas, proporcos, programos painkires it Programa rekomendacijos itevalo | @ | E 5| B ———
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amai parinkta produkty risis. b - 2 5 tiekalams (kietos me Tval- 12
produktus Avys i g 3 b patiekalams (Kietos mésos, | 5 val - 12| _ .
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dalys,kurie davé dré Itingi dar mo jomis. Stenkites nenaudoti sultingus vegetariniams patiekalams " . - X -
arba vaisiai, % grietiné rtt) arba naudokite juos minimaliai. gaminti garuose. 3 Vistienos file (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15
" ; - Kepinius § puodo pageidaujama iimti § karto jiems 20 min. - 1 4| Frikadeles/kotletai 180 (6vnt) | 49 2030
Iskelr_%j k:P‘”VS per 'Lga' buvo UZdaVIame | g Jei reikia galite trumpam palikti kepinius M08 |vairiy rdiy plovo virimas | 1val. | val. 30 |+ | - + /k /450 (3 vnt) /
mutifuniciame puode. puode, jjungus automatinj pasildyma. min,/10 min. 5 Zuvys (i) 500 500 15
KEPINYS NEISKILO LIETCKOE o 10 min. - 3
TIUTAHME Vaiky maisto gamyba Tl 5 min |t T + 6 Krevetés (Lukstentos, virtos ir uzSaldytos) 500 500 5
Blogai suplakti kiausiniai su cukrumi. Rekomenduojama naudoti patikimus : 7 Mantai/chinkaliai 4 500 20
Testa su kepimo miltlas pr lga pastove {inkams bt Sam prctais) recep- TBOPOT Naminésvarskésviimas | 20| Jomin-10 1 p ikl ot
elau kepimo mileas perga pastovEo. sl ke e el min. | val/10 min. § | Bulvés (L5 x 1,5 cm kubelias) 500 s0 |15
Tesla blogai imaisyta arba nebuvo issijoti miltai. velksmus, P VoryeT vairiy jogurto raSiy gamini- | g | 30min.-12 1 _ 9 Morkos (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 2
Netinkamai sudeti produktai. pjaustimo biidas, proporcijos, programos mas val./ 30 min.
parinkimas ir gaminimo laikas turi atitik- . L, 10 Burokai (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 30
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g gE BE
Produktas g £ 2 £ £¢
AL == 38&
1 DarZoves (uzsaldytos) 500 5 15
12 Kiauginiai 3vnt. 500 5
Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobiidzio rekomendacijos. Lenteléje nurodytas
laikas gali skirtis nuo I i i nuo produkto kokybés,
0 taip pat nuo jsy valgymo jprociy.
,MYNILTUMOBAP" prog peratiiros rezimy rek
Nr. | Darbiné temperatiira Naudojimosi rekomendacijos
1 35°C Teslos kildinimas, acto gamyba
2 40°C Jogurto gamyba
3 45°C Rauginimas
4 50°C Fermentavimas
5 55°C Glajaus gamyba
6 60°C Zalios arbatos virimas, vaiky maisto gamyba
7 65°C Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje
8 70°C Pun3o gaminimas
9 75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas
10 80°C Karsto vyno virimas
1 85°C Varskes ar ilgai gaminamy patiekaly virimas
12 90°C Raudonos arbatos virimas
13 95°C Pienisky kosiy virimas
14 100°C Bezé, uogienés virimas
15 | 105°C Saltienos gaminimas
16 110°C Sterilizacija
17 115°C Cukraus sirupo virimas
18 120°C Vyniotiniy gamyba
19 125°C Troskintos mésos gamyba
20 130°C Apkepo gamyba
1 135°C Gatavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant traski luobele
22 140°C Rikymas
23 145°C Darzoviy ir Zuvy kepimas folijoje
24 150°C Meésos kepimas folijoje
25 155°C Mielinés te$los gaminiy kepimas
26 160°C Paukstienos kepimas
27 165°C Kepsniy kepimas
28 170°C Bulvyciy ir vidtienos pirsteliy kepimas

Taip pat Zidrékite pridedamq recepty knygq.

VII.PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY
APTARNAVIMO CENTRA

Gedimas Galimos priezastys Salinimo biidas
3;?2; o Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo
ranetimas Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto | ir leiskite jam atvésti. Sandariai
g ‘e Kaida: arba kaitinimo elemento gedimas. uzdarykite dangtj, i$ naujo jjunkite
Eq B4 & prietaisg j elektros tinkla.
Isitikinkite, kad atjungiamas elektros
Elektros maitinimo kabelis neprijungtas | maitinimo kabelis yra prijungtas j
prie prietaiso ir (arba) elektros tinklo teisinga prietaiso lizdg ir kiStukinj
lizdg.
Prietaisas FO
nejsijungia | Sugedes kistukinis lizdas. {;ﬂgm prietaisy | veikiant] kistuking
Patikrinkite elektros tinklo jtampa.
Néra jtampos elektros tinkle. Jeigu jtampos néra, kreipkités j jisy
namg aptarnaujantia jmone.
Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elek- | Patikrinkite elektros tinklo jtampa.
tros jtampa nepastovi arba Zemiau nor- | Jeigu jtampga nepastovi, kreipkités j
mos ribos). jusy namg aptarnaujantia jmone.
Tarp dubens ir kaitinimo elemento pate- | Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo
Per ilgai ko pasalinis objektas arba dalelés | ir leiskite jam atvésti. Pasalinkite
gaminamas (Siukslés, kruopos, maisto gabaliukai). paalinius objektus arba daleles.
patiekalas. | paygiafunkcio puodo korpuse dubuo . L
stovi nelygiai. Pastatykite duben; tiesiai.
Atjunkite prietais nuo elektros tinklo
Stipriai uzsiterSes kaitinimo diskas. ir leiskite jam atvésti. Nuvalykite kai-
tinimo elementa.
Dubuo prietaiso
korpuse stovi Pastatykite duben; tiesiai.
kreivai.
Pazeista Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietai-
Gaminant dubens ir Nesandariai s0 korpuso néra pasaliniy objekty
maisty, & po daugiafunkcio | uZdarytas dangtis (Siuksliy, kruopy, maisto gabaliuky),
dan E.‘b Wwia puodo vidinio arba po juo pateko | pasalinkite juos. Uzspauskite daugia-
aragi ¥ dangtio pagalinis objektas. | funkcio puodo dangtj (pasigirs
garal. jungties spragteléjimas).
hermetidkumas.

Vidinio dangtio
tarpiné guma labai
nesvari, deformuota
arba pazeista.

Patikrinkite vidinio prietaiso dangcio
tarpinés gumos bakle. Gali biti, jog ja
reikia pakeisti.

VIIL. GARANTINIAI'|SIPAREIGOJIMALI

Siam gaminiui, nuo jsigijimo dienos, suteikiama 2 mety garantija. Garantinio laiko-
tarpio metu, esant nepakankamos kokybés medziagoms ar netinkamam jy surinkimui,
gamintojas jsipareigoja Salinti bet kokius gamyklinius gedimus juos j

keiciant detales arba visg gaminj. Garantija jsigalioja tik tokiu atveju, jeigu garantinio
talono originale nurodyta jsigijimo data patvirtinta parduotuvés antspaudu ir pardavéjo
parasu. Si garantija pripazjstama tik tuo atveju, jeigu gaminys buvo naudojamas lai-
kantis ijos instrukcijos ymy, nebuvo i8rinktas ar paZeistas
dél neteisingo ar netinkamo elgesio, o taip pat jeigu yra iSsaugota pilna gaminio

komplektacija. Si garantija netaikoma esant natiiraliam gaminio nusidéveéjimui ir
greitai nusidévintioms dalims (filtrams, lemputéms, neprisvylantiai dangai, tarpinéms
irt.t).

Gaminio tarnavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy laikas skai¢iuojamas nuo par-
davimo arba gaminio pagaminimo dienos (tuo atveju, jeigu pardavimo datos nusta-
tyti nejmanoma).

Prietaiso pagaminimo data nurodyta serijos numeryje, nurodytame identifikaciniame
lipduke, esantiame ant gaminio korpuso. Serijos numerj sudaro 13 simboliy. 6-as ir
7-as simbolis nurodo ménesj, 8-as — prietaiso pagaminimo metus.

Gamintojo nurodomas prietaiso tarnavimo laikas — 5 metai, su salyga, kad prietaisas
naudojamas laikantis Sios naudojimosi instrukcijos ir taikytiny techniniy standarty
nurodymy.

Ekologiskai
jrangos utilizacija)

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami lai-
kantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdirbimo programy.
Pasirapinkite aplinkosauga: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su
iprastinémis buitinémis atliekomis.

és ir elektros

utilizacija (¢

Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis
atliekomis. Juos reikia iSmesti atskirai. Senos jrangos savininkai privalo atnesti ne-
benaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms
organizacijoms. Tokiu budu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valy-
mo nuo kenksmingy medziagy programos.

Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elek-
tros ir elektronikos jrangos utilizavima, reikalavimus.

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos
ir perdirbimo reikalavimus, galiojancius visoje Europos Sajungos teritorijoje.



Pirms sakt lietot S izstradajumu, uzmanigi izlasiet ta lietosanas instrukciju un saglabajiet
to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietosana ievérojami paildzinas tas kalposanas terminu.

DROSIBAS PASAKUMI
o Sseledrickas aparat i dauczfunkcionela ce Edeny qtavoSanaisadzives
apstaklos un vartk fzmantota zvoklosprivameje,viesic numuros,
Veikalu, birou Sadzives v (itas tamlicziges telpas neripnieciskas
e_kspluatéq’gs apstakos. Rupiecisa v ebkura cta neletdei ees
etoSana ik st par rstacgma atistoas letoanas otemy
Féﬂ@pumu.ﬁdosgafﬁjumgsrazpralsngnesatb&dbupanespﬂamémsekém.
+ lerice paredzéta liefosanai fikai majsaimniecibas vajadzibam.
Rapnieciska v jebkid cita feries lietoSang i erces atiltoSo
etosanas noteikumy parkapums. o
v Pims wﬂcespmsléfanas pieelekirotla parbaudiet,vai spriegums
tea skt areces arosanas nomindlo spriegum skt iricesteh-
nisko rasturojumu va razotéa nformci uz rces orpuse).
v mantojet pagarinta ks i pareztsences inantjamaa e -
Farametru neaDlsta varmistissavienojumuvipet Kabelaazdeggancs
+ - leic piestéziet ki pie ozetém, as aprkotas ar zemejumu - t3r
ligata prastb aizsarczba pret lekiiskas sravastiecien. fzmn-
tojof pagarinataju, palicinietes, a ar tas ir aprkots ar zeméjums.
Uzmanibu! lerices darbibas laika tas korpuss, kauss un
metfliskas detalas sasilst! Esiet uzmanigi! Lietojtet vir-
tuves cimdus. Lai neapdedzindtos ar karstajiem tvaikiem,
neliecieties par iericel, kad verat vald viku.
o Pec lietosanas, ke ar ts tirSanas val parvietoSanas laik izsédzet
i no rozetes, Eekirisko vadu inermiet no rozetes ar sausam rokim,
tuottoaiz GaSinas nevisavade.
+ Nenovietojiet glektroFadeves Vadu durviu ailes vai situma avotu
tvum, Uzmaniett,a elektbas vads nesagriefas un nepérloka,
N sasart a asem priekémetiem, mébelu tirem un Sautném,
I_egqumé;:et:nejaufselektroggdeveskabe,labo;djums'vm
i2raisit traucgjumus, kas neatbilst garantijos nosaciumien,
ka arf var izraisit elektriskds stravas triecienu. Bojdts
elektrokabelis ir nekavéjoties janomaina servisa centrd.

v Dartibas aika neleciet erici z mikstas virsmas, neaph(3ie t - tas

Var zraist arkarsanu un ieries sabojaant.

v Irailiegts letot erici arpus telpam - mitruma vai sveSkermen

e Sana eces Korpusa vr zvaistnopietnus bojums.

v Pims jeices fSanas parliecinieties, ka A i atl2gta no elekirofla

unir i s tingr erojieeesSanes unaphopsanas
instrukcigl ;skat‘,,lerices fSana un kopsana )

AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu Gdent vai novietot
to zem ddens striklas!

v Bémivecumno S gadem unvecaki i personasarerobezotamfikam,

SensOvam va gaigam spéjam, vai nepietiekamu pierdziva zindaném
erc ket izmantot tka cas personas Uzrauzba unfval Gadiumd,a i
"t e ol mantosan n apznds resmes s s
mantosauNetajet bémiemrotelatiesarrc bt untavas
Vet i, ur ik o e, epieamd v, e i
Unapkelposany nediikstvelkt émi bez vecaku Lzraudzbes

v lepakojuma material pIEve, putuplasts, ) var it bistami bémiem.

NosmakSana biesmas Cabje os bémiem nepieejam it

vl aizlieEts patstavigiveikt iericesremontl va verk izmainas ferices

konstukca Vs rice apkalpoSanes un remontu dabi i ezl

8. MAKAPOHb_IéMAKARONI)

9. MIAP (TVAICESANA)

10. 17108 (PLOVS) _

11, JIETCKOE MUTAHME (BERNU
TIKA

12. TBOPOT (BIEZPIENS)
13. VOIYPT (JOGURTS)
14. TYIIEHME (SUTINASANA)

Funkcijas
MACTEPLIE® (elastiga g

15. 1Y (MEDIIUMS)

16. MOJIOYHAS KALIIA (PIENA PUTRA)
17, OPUTIOP (FRITESANA)

18. MMLLLA (PICA)

19. X/EB (MAIZE)

20. JIECEPTbI (DESERTI)

21. 3KCMPECC (EKSPRESS)

laika un
un

savu p
ir

Gatavo édienu temperatiras uzturésana

lepriek$¢ja automatiskas sildi3anas atslégiana

lidz 24 stundam
ir

Edienu uzsildi

lidz 24 stundam

Atliktais start:

lidz 24 stundam

Komplektacija
Multikatl 1gab.
Trauk 1gab.
n iek3gjais vak: 1gab.
Konteiners 3anai ar tvaiku. 1gab.
Paliktnis g $anai ar tvaiku 1gab.
Grozs ar rokturi frité3anai 1gab.
Meérglaze. 1 gab.
Kauss 1gab.
Lézena karote. 1gab.
P K turétaj 1gab.
Kulinarijas lapstina 1gab.
Satverejs trauka izcel3anai 1gab.
Gramata «200 receptes». 1gab.
Lietoanas instrukcija 1gab.
Servisa gramatina 1gab.
Stravas vad: 1gab.
j 1gab.

RaZotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradéjuma tehniskos parame-
trus sava produkta pilnveidosanas laikd, bez iepriekséja bridinajuma par $im izmainam.

10. Lezena karote

11. Paliktnis gatavosanai ar tvaiku
12. Grozs fritéSanai

13. Stravas vads

14. Konteiners gatavo$anai ar tvaiku
15. Satveréjs trauka iznem3anai

16. Kulinarijas lapstina

17. Kausa/karotes turétajs

18. Merglaze

1. Poga «MOLOTPEB/OTMEHA» («UzsildiSana/Atcelt») — uzsildiSanas funkcijas

darbibas partrauksana; iestatito

2. Poga «OTCPOUKA CTAPTA» («AtlikSanan) — atlikta starta iestatisanas rezima

pareja pie minisu/stundu vienibu izvéles dotaja rezima; savas

as pie rapnicas i

)
. Poga «CTAPT/ABTOMOZOIPEB («Starts/Automatiska sildiSana») — izvélétas

gatavosanas programmas ieslégsana; iepriek3éja automatiskas sildisanas funk-

! | . ! Multikatla uzbiive A1
autorgtaam sevisa centram. Neprofesiondla darbu velSana var 1 st
o] y Ly .
rait eices saldsanu, traumas un ipaSuma bojgjumus. 5 leiesals
7 1 il . N - 4. Nonemams iek3gjais vaks
UZMANIBU! Aizliegts izmantot erici jebkddu bojdjumy 5. Tauks R
diiuma T T oades g K
ga l ' 8. Vadibas panelis ar displeju
. ) 9. Kauss
Tehniskie parametri Vadibas panelis A2
Modelis RMC-250
Jauda 860-1000 W !
priegum: 220-240V,50/60 Hz gatavosanas prog
Trauka tilpum: 41 parametru atcel3ana.
Trauka parklaj i iskai
3D-sildiéana. ir . Ty
Displejs ¥idro kristalu gatz programmas ferakstisa; :
Taika izplades varst visam programmam (gaidisanas rezima).
3. Displejs.
Programmas 4
1. MY/IGTUMOBAP __ PAKSAUG) Rt
2. TYWEHME (SAUTESANA) 5. OV (ZUPA) _ 5 f,'la”‘iggsa"a-
3, BbINEYKA (MIKLAS IZSTRADAIUMI) 6. KAPKA (CEPSANA) - °§a<<l.”‘._= emp
4. BAPKA/BOBbI (VARISANA/ 7. PUC/KPYMbI (RISI/PUTRAIMI) aute P (iznemot prog

@iras un laika iestati$anas rezima ieslégs

«/OTYPT»).




6. Poga <MEHIO (lzvé — pareja u; atiskas gatavosanas p izvéles

rezimu ; atgriesanas pie ripnicas iestati] reiimé}
7. Poga «-» —stundu un mindsu vienibu
gatavosanas laika iestatiSanas un atlikta starta rezimiem; temperaturas vienibu
(iznemot prog «AOTYPT»);

automatiskas gatavosanas prugrammas izvéle.
8. Poga «+» — stundu un mindsu vienibu pallellnasana pulkstena iestatisanas,
gatavoSanas laika iestatiSanas un atlikta starta rezimiem; temperatiras vienibu
am (iznemot prog «AQOTYPT»);

automatiskas gatavosanas pmgrammas izvéle.
9. Poga «OK» — pareja pie nakama automatiskas programmas etapa izvéles,

laika un teko3a laika i Sanas rezima.

Displeja uzbiive A3

1. Temperatiras vienibu indikators gatavo3anas programmam (iznemot program-
mas «AOMYPT» un «3KCMPECC»).

Gatavosanas procesa indikators.

Automatisko gatavosanas programmu indikatori.

Taimeris / teko3a laika indikators / atlikta starta laika indikators.

Teko3a laika iestatisanas/atlikta starta laika rezima indikators.

Gatavosanas laika izvéles rezima indikators.

Edienu uzsildisanas /automatiskas sildisanas funkciju darbibas indikators.

Multikatls REDMOND RMC-250 ir aprikots ar skarienjatigu vadibas paneli un Skidro kristalu
displeju, kuram ir tris dazada veida apgaismojums, atkariba no ierices darbibas rezima.

NovwiA s

Displeja krasa Darbibas rezims
Darbojas atlikta starta funkcija, displejs atspogulo taimera iestatisanas

s laiku un atlikta starta indikatoru

ZALA Darbojas g uz displeja
T darbibas laika alpakalskamsana un deg indikatos «Cookmgnme»

Darbojas &dienu uzsildidanas programma, uz displeja atspogulojas funkci-
jas darbibas tiesa laika atskaite

[.PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas sastavdalas no kastes. Nonemiet visus iepakojuma
materialus, reklamas uzlimes.

ORANZA

Obligdti saglabajiet bridinosds uzlimes, uzlimes ar noradém (ja tadas ir) un plaksniti
ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa! Ja uz ierices nav sérijas numura, tas
automatiski liedz tiesibas uz garantijas apkalposanu.

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu, izmazgajiet trauku, ripigi nozavéjiet. Lai
izvairitos no smakas pirmaja ierices lieto3anas reizé, veiciet tas pilnu tiriSanu (skat.
Jlerices kopsana”).
Péc ierices transp d ir nepiecieSams pirms
ieslégsanas to paturét /stabas temperatura ne mazak ka 2 stundas.

[I.MULTIKATLA LIETOSANA
Pirms pirmas ieslégsanas

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas horizontalas virsmas t3, lai karstais tvaiks no varsta
uz tapetém, elektroiericem un citiem priek$metiem
vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinatas temperatdras un mitruma.

Pirms gatavoanas parliecinieties, ka aréjas un iek$gjas 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-250 ir atmina. El partaukuma
gadijuma visi jdisu iestatijumi tiks saglabati. Lai atgrieztos pie ripnicas iestatijumiem,

un paturiet nospiestu pogu «MEHHO». Atskanés signals, ierice atgriezisies pie
razotaja iestatitajam vienibam.

Pulkstena iestatiSana

Pievienojiet ierici elektrotiklam. Nospiediet un turiet nospiestu pogu «+» vai «-». Pogu
«,¢-»,«OK» indikatori, ka ari teko3a laika indikators (uzdlsplela) mlrgos Sp\ezut pogu
«, laika vienibas pali ies, spieZot pogu «-» -

wembu laika iestati$ana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu vienibu
maTnTéanos, nospiediet un turiet nospiestu atbilsto$o pogu. Péc stundu izvéles, nospie-
diet pogu «OK», pec tam izvélieties mindsu vienibas. Péc teko3a laika iestatisanas no-
spiediet pogu «TOJOrPEB/OTMEHA .

Gatavosanas laika iestatisana

REDMOND RMC-250 ir paredzéta iespéja mainit gatavo3anas laiku, kur$ ir ripnieciski
iestatits katrai programmai. Izmainas solis un iesp&jamais iestatita laika diapazons ir
atkarigs no izvelétas pagatavosanas programmas.

Lai mainitu gatavosanas laiku:

1. Nospiezot pogu «MEHIO», izvélieti Pogu
«»,«-», «CTAPT/ABTOMOAOIPEB» un «OK» indikatori mlrgos Spledlet pogu
« vai «-», kamér uz displeja paradisies vajadzigas g
indikators. Uz displeja atspugulosnes katras programmas fericé iestatitais
gatavosanas laiks.

2. Nospiediet pogu «OK» (iedegsies tas indikators, kd ari gatavosanas laika
indikators) un iestatiet darbibas laiku izvélétajai programmai. Pogu «+», «-»,
«CTAPT/ABTOTO/IOMPEB, «t°C» indikatori, ka arf gatavo3anas laika indikators
(uz displeja) mirgos. Ja izvélétajai programmai ir paredzéta atlikta starta funk-
Cija, tad mirgos pogas «OTCPOYKA CTAPTA» indikators.

3. Spiezot pogu «+» laika vienibas palielinasies, spiezot pogu «-» - inasies. Pec

vélreiz nospiediet un paturiet nospiestu pogu «CTAPT/ABTOMOAOIPEB», pogas
«MOMOrPEB/OTMEHA» indikators mirgos.

Edienu uzsildidana
Lai uzsildrtu aukstu édienu:

1. Sekojiet 2 nodalas «Kopé&jie atisko prog
punkta noradijumiem.

2. Nospiediet un paturiet nospiestu pogu «MOLOTPEB/OTMEHA». Pogas indikators
mirgos, ieslégsies uzsildisanas funkcija. Uz displeja atspogulosies funkcijas
darbibas tiesa laika atskaite. lerice uzsildis &dienu lidz 75°C temperatdrai. Dota
temperatra tiks uzturéta lidz 24 stundam. Ja ir nepiecieSams, uzsildisanu var
izslegt, nospiezot pogu «MOJOIPEB/OTMEHA»(pogas indikators nodzisTs).

Funkcija «<MACTEPLUE®»

Funkcija «MACTEPLUE®» nav pieejama izmantojot programmas «MOFYPT» un
«IKCTIPECCr.

Funkcija «MACTEPLLE® lauj lidz 10 reizém izmainit gatavo$anas laiku un temperatiiru pro-
grammas darbibas laika un ierakstit iestatitas izmainas iericé iestatito vieta. lzmantojot
funkciju «MACTEPLLIE®», temperatiiras maina ir iespéjama diapazona no 35°C lidz 170°Car
mainas soli - 5°C. Gatavosanas laika maina - no 1 miniites idz 15 stundam ar soli - 1 minte.

Lai pasargdtu ierici no pdrkarsanas, programmu KAPKA» un «@QPUTHOP» maksimalais
darbibas laiks ir 2 stundas. sildisanas i bez laika
vai temperatdras mainas netiek uzskatita par atsevisku izmaipu.

Funkcija «MACTEPLLE®» var izradities ipasi noderiga, ja gatavojat Serezgrms édienus,

kuru gatavoSanas procesd ir nepieciesams savienot dazadas gatavoSanas programmas
(piem. kapostu titenu, befs zupu, dzemu, utt.

N ikumi » 1.

stundu vienibu izveles, nospledlet pogu «OK», pec tam izvelieties mindSu vienibas.
Lai inatu vienibu mai iet un turiet nospiestu atbilstoSo pogu.
Sasniedzot maksimalo vienibu, laika iestatisana turpinasies no diapazona sakuma.

4. Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu «MOAOMPEB/OTMEHA», péc
tam ir nepiecieams atkartoti veikt gatavo$anas programmas izveli.

Atliktais starts

Stfunkeija lauj atlikt gatavo3anas programmas darbibas sakumu intervala no 10 minatem
lidz 24 stundam ar iestatsanas soli - 10 mindtes.

1. Péc automatiskas programmas un laika izvéles, js varat iestatit atlikta star-
ta laiku, nospiezot pogu «<OTCPOYKA CTAPTA» (degs pogas indikators, uz
displeja paradisies atlikta starta rezima indikators). Pogu «+»,«-», «OK»,
«CTAPT/ABTOMOAOIPEB» un «t°C» indikatori mirgos.

Izvéloties programmu «/I0MYPT» pogas «t°C» indikators nemirgos (dotajai programmai
nav paredzéta gatavosanas temperatiiras mainas iespéja).

2. Spiezot pogas «+» un «-» iestatiet stundu vienibas (spiezot pogu «+» laika
vienibas palielinasies, spiezot pogu «-» - samazinasies). Lai paatrinatu vienibu
maini$anos, nospiediet un turiet nospiestu pogu. Sasniedzot maksimalo vienibu,
stundu iestatisana turpinasies no diapazona sakuma.

3. Péclaika iestatisanas nospiediet pogu «OTCPOYKA CTAPTA. SpieZot pogas «+»
un «-» estatiet mind$u vienibas.

4. Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu «[OAOMPEB/OTMEHA», péc
tam ir nepiecieSams atkartoti iestatit visu gatavosanas programmu.

Gatavo &dienu temperatiiras uzturéSanas funkcija (autométiské sildiSana)

Automatiska sildisana iesledzas i uzreiz péc g darbibas
beigam un saglaba gatava ediena temperatiru 75-80°C robezas idz 24 stundam.
Automatiskas sildiSanas reZima pogas «CTAPT/ABTOMOZOIPEB» indikators nodzisis,
mirgos pogas «[OOrPEB/OTMEHA» indikators. Uz displeja atspogulosies funkcijas
darbibas tiesa laika atskaite.

lepriek3ja automatiskas sildisanas atslégsana

Lai savlaicigi atslégtu automatiskas sildiSanas funkciju, péc programmas starta nospie-
diet un paturiet nospiestu pogu «CTAPT/ABTOMO/OMPEB tik ilgi, lidz nodziest pogas
«[O[IOrPEB/OTMEHA» indikators. Lai atkal ieslégtu automatiskas sildisanas rezimu,

G iiras maina:

1. Gatavosanas programmas darbibas laika nospiediet pogu «t°C». Temperatiiras
vienibu indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo Lai pogu «+», ai
- pogu «-», Lai paamnatu vienibu mainiSanos, nospiediet un turiet nospiestu
vajadzigo pogu. S vienibu, iestati$ana turpinasies
no diapazona sakuma.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panelas. Jaunais iestatijums tiks
automatiski saglabats.

Gatavo$anas laika maina:

1. Programmas darbibas laika divreiz nospiediet pogu «t°C». Laika vientbu indikators
uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku. Lai palielinatu vienibas ar mainas soli
-1 stunda, nospiediet pogu «+»,ar 1 mindtes soli - pogu «-». Stundu un mindsu
palielina$ana notiek neatkarigi vienam no otra. Sasniedzot maksimalo vienibu,
iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu vienibu mainisanos,
nospiediet un turiet nospiestu attiecigo pogu.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panelas. Jaunais iestatijums tiks
automatiski saglabats.

Ja lestatisiet gatavosanas laiku ar vienibam 00:00, programmas darbiba tiks pdrtraukta.

Nav vélams veikt izmainas dieZak par 1 reizi minité, jo $ada gadijuma tiks saglabdtas
tikai pédejas izmainas. Ja ir nepiecieSams vienlaicigi mainit gatavosanas laiku un
temperatiru, nospiediet pogu «t°C» uzreiz péc temperatiiras vai atbilstosi laika
lestatisanas. Sajd gadijuma jaunie parametri tiks saglabati ka viena izmaina.
Izmainitas gatavusanas programmas saglabasana
Jair nepieciesams, 3 stundu laika pec programmas darbibas laika var saglabat jauno program-
mu, aizstajot rapnicas iestatijumus. Sin Laika uz displeja atspogulosies laika sekunzu
atpakalskaiti$ana. Lai saglabatu izmainito programmu, nospiediet pogu «OTCPOUKA CTAPTA.

Lai izietu no izvélnes bezizmainu saglabasanas nospiediet pogu «M1OI0TPEB/OTMEHA».

lerices izvélné izmainitaj i pr
simbols «----».

i uz displeja g laika vieta tiks radits




Darbibas uzsaksanai izvélieties izmainito programmu un nospiediet pogu «CTAPT/
ABTONMO/ONPEBy. Programmas darbibas laika péc katra izmainas etapa atskanes iss signals.

Jaizmainitas programmas darbibas laika tika veiktas vél kadas izmainas, tad péc darbibas
beigam tiks piedavata iespéja saglabat jauno programmu.
Izmainito programmu uzstadijumus var mainit tapat, k automdtiskajam progammam.
Tomér jaunds izmainas atce| jau esoSds, kurdm turpmak ir jabat spéka programmas
darbibas laika.

Riipnicas iestatfjumu atjauno$ana

3. SpiezZot pogu «+» temperatiras vienibas palielinasies, spiezot pogu «-» -
samazinasies. Lai paatrinatu vienibu mainisanos, nospiediet un turiet nospiestu
attiecico pogu. Sasniedzot alo vienibu, {ras iestatisana
turpinasies no diapazona sakuma.

4. Sekojiet nodalas «Kopéjie automatisko programmu lietosanas noteikumi» punk-
tu 5-8.noradem.

Programma «TYLIEHWE»
Paredzéta darzenu, galas, jdras produktu, putnu galas sauté3anai. lericé iestatitais gatavosanas

Gatavosanas laika atpakalskaitiSana saksies tad, kad ierice bas xasmegust darblba/
nepiecieSamos p (péc iidens uzvaris un tvaiku de
izveidosands trauka).
1. lelejiet trauka 600-1000 ml idens. levietojiet trauka konteineri gatavosanai ar
tvaiku.
2. Sekojiet nodalas «Kopgjie
tu 2-8. noradem.

Prog «MJ10B»

programmu Li ikumi» punk-

laiks pmgrammal «TYWIEHME» ir 1 stunda. Ir iespe manuala laika
pazona no 20 mindtém lidz 8 stundam ar iestatiéanas soli - 5 minites.

Jebkura bridT ir iesp&jams atjaunot riipnicas iestatijumus vienai vai visam i
programma. Lai to izdaritu, izvélieties izmainito programmu un nospiediet pogu «OK».
Lai apstiprinatu rdpnicas iestatfjumu atjaunosanu, nospiediet un dazas sekundes turiet
nospiestu pogu «MEHH0». Veiktas programmas izmainas tiks izdzéstas.

Péc mainitds programmas izdzesanas izvélné tiks radita ripnica iestatita progmmma

Lai atjaunotu visas p pie riipnicas
un dazas sekundes turiet nosplestu pogu «MEH0» gaidisanas rezima.

Kopéjie automatisko programmu lieto$anas noteikumi

1. Sagatavojiet sastavdalas atbilstosi receptei, ielieciet tas trauka. Parliecinieties,
ka visas sastavdalas trauka ir ievietotas vienmérigi 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 ierici
elektrotiklam.

3. Spiezot pogu «MEHIO» izvélieties gatavosanas programmu. Lai parvietotos pa
izvélni, spiediet pogas «-» vai «+». |zvélétas programmas, ka ari pogu «+», «-»,
«CTAPT/ABTOMO/OMPEB» un «OK» indikatori mirgos. Ja programmai ir paredzéta
atlikta starta funkcija, mirgos pogas «OTCPOYKA CTAPTA» indikators.

4. Spiezot pogu «OK», iestatiet nepieciesamo gatavosanas laiku.

5. Jair nepiecie$ams, iestatiet programmas starta atlik$anu.

6. Nospiediet un turiet nospiestu pogu «CTAPT/ABTOMO[OIPEB». Saksies
gatavo3anas programmas darbiba, pogas «CTAPT/ABTOMOLOIPEB» un
«MOJOrPEB/OTMEHA indikatori mirgos. Uz displeja atspogulosies laiks, kur$
ir palicis [idz programmas darbibas beigam, un gatavosanas procesa indikators.

7. Pec programmas darbibas beigam atskanes signals, nodzisTs tas indikators un
pogas «CTAPT/ABTOI'IOLI.OFPEB» indikators. Atkariba no ierice

Programma «BbIMEYKA»

Paredzeta biskvitu, sacepumu, kéksu gatavosanai, piragu cep$anai no rauga un kartainas
miklas, ka arf dazada veida maizes cep3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks pro-
grammai «BbIMEYKA ir 1 stunda. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatiana
diapazona no 20 minaitém lidz 8 stundam ar iestatidanas soli - 5 mintes.
Maksimalais automatiskas sildisanas darbibas laiks $ai programmai ir 2 stundas. Gatavojot
maizi, ieteicams atslégt automatiskas sildiSanas funkciju visiem gatavosanas etapiem.

Programma «BAPKA/BOBbl»

Paredzéta darzenu, galas, zivju, ka arf pakSaugu varidanai. lericé iestatitais gatavosanas
laiks programmai «BAPKA/BOBbI» ir 40 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 5 minatém lidz 4 stundam ar iestatisanas soli - 5 mindtes.

Programma «CYM»

Paredzéta dazadu pirmo édienu g 3anai. lericé iestattais g S laiks pro-
grammai «CYM» ir 1 stunda. Ir iesp&jama manuala g; $anas laika i $ana di a
no 20 minGtém lidz 6 stundam ar iestati3anas soli - 5 mindtes.

Programma «)XAPKA»

Paredzeta darzenu, galas, jaras velSu, putnu galas cep3anal. lerice iestatitais gatavoSanas
laiks programmai KAPKA» ir 15 minites, gatavo3anas temperatdra —155°C. Ir iespéjama
manuala gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 5 minatém lidz 1 stundai 30 minatem
ar iestatisanas soli - 1 mindte. Sai programmai nav pieejama atlikta starta funkcija.

leteicams cept produktus ar atvértu vaku. Lai izvairitos no produktu piedegsanas, se-
kojiet re¢epSu gramatas noradam un periodiski apmaisiet trauka saturu. Pirms atkartotas

paries automatiskas sildisanas rezima (pogas «M0[I0PEB/OTMEHA» 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 «lIOJOrPEB/OTMEHA.

Programma «MY/IbTUMOBAP»

Programma «MY/IbTUMOBAP» paredzeta gandriz jebkadu dienu gatavosanai ar lletota]a
iestatitajiem gatavo$anas temperatiiras un laika parametriem. Gatavojot ar temp

p OKAPKA» i laujiet iericei pilniba atdzist.
Programma «PUC/KPYTbl»
Paredzéta risu un dazadu putru g i. lerice iestatTtais g laiks pro-

grammai «PUC/KPYMbl» ir 35 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatiSana
diapazona no 5 minatém lidz 4 stundam ar iestatisanas soli - 5 mindtes.

Programma «MAKAPOHbl»

Paredzéta makaronu varianai,ka arf dazadu Eastas veidu gatavo3anai. lericé iestatitais

lidz 75°C ieskaitot, automatiskas sildi$anas funkcija tiks automatiski atslégta. Ja i \r
nepieciesams,to var ieslégt manuali, péc gatavosanas programmas palaisanas nospiezot
pogu «CTAPT/ABTOMO/OPEB» (isdegsies pogas «MOJOrPEB/OTMEHA» indikators).

trair 100°C. I

lericé iestatita g p
-35-170°Car mainas soli - 5°C.

UZMANIBU! Drosibas noluka uzstadot temperatdru, kas ir augstaka par 140°C,
gatavosanas laika ir jabat ilgakam par 2 stundam.

leric@ iestatitais gatavosanas laiks ir 15 minites. Gatavosanas laika iestatisanas diapa-
zons - no 2 mintém lidz 15 stundam ar iestatisanas soli - 1 mindte (intervalam lidz
1 stundai) vai 5 mindites (intervalam, ilgakam par 1 stundu)

1. Sekojiet nodalas «Kopéjie atisko prog ikumi» punk-
tu 1-4. noradem.

2. Nospiediet pogu «t°C», iestatiet gatavosanas temperatdru. Degs pogas «t°C»
indikators, pogu «+», «~», «CTAPT/ABTOMOZOIPEB», «OK» u «OTCPOYKA CTAPTA»
indikatori— mirgos.

iestatiSanas diap

Laiks p «MAKAPOHbI» ir 10 mindtes. Ir iespéjama manuala
gatavos@nas laika |estat|sana diapazona no 2 lidz 30 mindtém ar iestatisanas soli - 1
mindte. Sai programmai nav pieejama atlikta starta funkcija.

Gatavosanas laika atpakalskaitiSana saksies tad, kad ierice bas sasniegusi darbibai
nepieciesamos parametrus (péc ddens uzvarsands).

lelejiet trauka tdeni. Parbaudiet, lai idens limenis bitu zemaks par maksimalo
atzimi trauka iek$puse.
Sekojiet nodalas «Kopéjie automatisko programmu lietosanas noteikumi» punk-
tu 1-6. noradem.
P&c idens uzvariSanas atskanés signals. Uzmanigi atveriet vaku un ievietojiet
groduktus varosaja tdent, aizveriet vaku, lidz atskan klikskis.

ekojiet nodalas «Kupeﬂe automatisko programmu lietosanas noteikumi» punk-
tu 6-8.noradem.

Programma «MAP»
Paredzéta darzenu, zivju, galas, mantu, diétisko un vedetaro edienu gatavoSanai ar
tvaiku. lericé |estat|ta\s gatavosanas laiks programmai «TAP» ir 30 mindtes.Ir iespéjama

manuala g laika i no 5 minatém [idz 2 stundam ar
festatizanas soli - 5 mindtes.

Paredzéta dazadu plovu veidu g; i lerice iestatitais laiks program-
mai «M/10B» ir 1 stunda. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona
no 20 mindtém (idz 1 stundai 30 mindtém ar iestatidanas soli - 10 mindtes.
Programma «[IETCKOE MUTAHUE»

Paredzéta bernu partikas g 3anai. lerice i Sanas laiks p
«[IETCKOE MUTAHME» ir 1 stunda Programmai «,ElETCKOE MUTAHME i |r iespéjama

manuala g 3 laika i no 10 mindtém [idz 3 stundam ar
festatizanas soli - 5 minites.
Programma «TBOPOI™»

Paredzéta majas biezpiena gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai
«TBOPOM™ ir 20 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona
no 10 mindtém lidz 10 stundam ar iestatiSanas soli - 10 mindtes. Sai programmai nav
pieejama automatiskas sildi$anas funkcija.

Programma «/AOIYPT»
Paredzéta jogurta g i. lerice iestatitais g $anas laiks prog i «OTYPT»

ir 8 stundas. Laika iestatianas diapazons ir no 30 minditém lidz 12 stundam ar iestatisanas
soli - 30 mindtes. Sai programmai nav pieejama automatiskas sildisanas funkcija.

Programma «TOMJIEHUE»

Paredzéta darzenu, zivju, galas i. lericé iestatitais g laiks program-
mai «TYWEHME ir 5 stundas. Ir iespéj manuala g; laika iestatiSana
diapazona no 3 stundam lidz 12 stundam ar iestati$anas soli - 10 mindtes.
Programma «114b»

Paredzéta medijuma galas gatavosanai (sikstai galai, lieliem galas un putnu gabaliem).
lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai «[M4b» ir 3 stundas. Ir iespejama manuala

laika i no 1 stundas [idz 12 stundam ar iestatisanas
soli - 10 mindtes.

Programma «MOJIOYHAS KALLIA»
Paredzéta piena putru gatavo3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai
«MOJTOYHAS KALLA» ir 10 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas laika iestatiSana

diapazona no 5 minttém lidz 4 stundam ar iestatiSanas soli - 1 mindte (intervalam lidz
1 stundai) vai 5 mindtes (intervalam, ilgakam par 1 stundu).

Piena putras g i var izmantot ari
gatavosanas temperatira ir 95°C).

MYTIbTUTIOBAP» (optiméla

Programma «®PUTIOP»

Multikatlu REDMOND RMC-250 var lietot arf fritéSanai, izmantojot specialu grozu, kur$
ietilpst lericé i Laiks p! «OPUTIOP» ir 30
minates. Ir iespéjama manuala gata oganas laika jestatié no 5 minitém

lidz 1 stundai ar iestati3anas soli -
starta funkcija.

1. Sekojiet nodalas «Kopéjie
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 atveré. Sekojiet
receptes noradijumiem, péc noteikta laika uzmanigi atveriet multikatla vaku.
lelaidiet fritéanas grozu ar produktiem multikatla trauka. Neaizveriet vaku.

1 mindite. Sai programmai nav pieejama atlikta

i» 1-5.




3. Péc gatavaosanas programmas darbibas beigam atskanés signals, nodzisTs tas
indikators un pogas «CTAPT/ABTOMO/OIPEB indikators. Izceliet grozu ar pro-
duktiem un nofikséjiet to uz trauka malas ar speciala aka palidzibu, kur$ atrodas
uz groza. Noteciniet ellu. Gatavo3anas procesa partrauk$anai vai iestatitas pro-
grammas atcelSanai nospiediet un paturiet nospiestu pogu «lI0JOrPEB/OTMEHA».

@ UZMANIBU! Ella ir loti karsta! FritéSanas groza iznemsanai lietojiet virtuves cimdus.
Programma «MALILLA»

Paredzeta picas gatavosanai. lerice iestatitais gatavosanas laiks programmai «MLILA»
ir 25 mindtes. Ir i manuala g; laika jestatisana no
mindtém (idz 1 stundai ar iestatiganas soli - 5 minates. Sai programmai nav pieejama
atlikta starta funkcija.

Maksimalais automatiskds sildisanas darbibas laiks Sai programmai ir 2 stundas.

Programma «XJIEB»

Paredzéta dazadu maizes veidu cep$anai no kvieSu miltiem un pievienojot rudzu miltus.
Programma ir paredzéta pilnam gatavosanas ciklam - no miklas raudzésanas lidz maizes
cepSanai. lerice iestatitais gatavosanas laiks programmai «XJIEB» ir 2 stundas. Ir iespejama
manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no 1 stundas idz 6 stundam ar iestatianas
soli - 10 mintes. Sai programmai nav pieejama automatiskas sildisanas un atlikta starta
funkcija.

UZMANIBU! Trauks un produkts cepsanas laik uzkarst! lznemot gatavo maizi no ierices
izmantojiet virtuves cimdus.

Programma «[IECEPTbl»

Paredzéta dazadu desertu g i lerice i g 3anas laiks p
«IECEPTbI» ir 30 mindtes. lespéjama manuala 3anas laika iestatis p
no 5 minatém [idz 3 stundam ar iestatisanas soli - 5 mindtes.

Programma «3KCMPECC»
Paredzéta atrai risu, irdeno_putraimu putru gatavosanai. Programmas «3KCMPECC»
darbibas laiks ir 20 mindtes. Sai programmai nav pieejama gatavosanas laika reguléSana
un funkcija «Atliktais starts».

Sekojiet nodalas «Kopgjie
noradém, péc tam 6- -8 punktu noradem (\zlalzot 3-5 punktus).

[1.PAPILDUS IESPEJAS

i» 1-2. punktu

«  Miklas raudzesana « Trauku un higiénas priek3metu
«  Siera gatavosana sterilizacija
«  Beérnu partikas uzsildisana «  Skidro produktu pasterizacija

IV.PAPILDUS AKSESUARI

Papildus aksesuari neietilpst multikatla piegades komplektacija. Tos iegadaties vai uzzinat
par REDMOND produkcijas jaunumiem var tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

V.IERTCES TIRTSANA

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslegta no elektrot\kla un ir pilniba atdzi-
susi. Pirms pirmas lietoSanas vai smaku li péc iesakam izslaucit
trauku un ierices iek3&jo vaku ar 9% etiki un 15 mindtes apstradat pusi citrona izmantojot
programmu «[TAP. lzmantojiet mikstu audumu un trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam
veikt tiriSanu uzreiz p&c lietosanas.

Tirisanai ir aizliegts izmantot abrazivas tiriSanas vielas, siklus ar abrazivu parklajumu
un citas agresivas kimiskds vielas. Aizliegts iegremdet ierices korpusu dden vai no-
vietot zem tekosa ddens.

Izstradajuma korpusu tiriet pec nepiecieSamibas. Trauku ieteicams tirit péc katras
gatavo$anas reizes. Mazgasanai var izmantot trauku mazgajamo masinu. Péc tirisanas
ripigi noslaukiet trauka aréjo virsmu.

lek3gjo aluminija vaku arf ieteicams tirit pec katras ierices izmanto3anas reizes (nav
ieteicams mazgat trauku mazgajama masina):

1. Atveriet multikatla vaku. Satveriet aiz 2 apak3gjiem plastmasas fiksatoriem, viegli
pavelciet iek$&jo vaku uz savu pusi un uz augdu, lai tas atvienotos no galvena vaka.

2. Noslaukiet ieksgja vaka virsmu ar mitru audumu, nepiecieSamibas gadijuma
nomazgajiet non vaku, i jot trauku aj lidzeklus.

3. levietojiet aluminija vaku ar izvirzijumiem augsgjos fiksatoros un savienojiet ar
galveno vaku, uzspiediet uz apak3ejiem fiksatoriem, lidz atskan klikskis.

Tvaika varstu ir ieteicams tirit péc katras ierices izmanto$anas reizes:

1. Nonemiet iek3&jo aluminija vaku un viegli pavelciet varstu aiz izvirzijuma, atvi-
enojiet to.

2. Rupigi nomazgajiet varstu zem tekoSa ddens.

4 Ediena gatavo$anas procesa Var rasties kondensats, kur$ dotajam modelim
uzkrajas speciala iedobg, kura atrodas uz ierices korpusa apkart traukam.
Uzkrajusos kondensatu var viegli likvidét ar dviela vai virtuves salvesu palidzibu.

Gadijuma, ja darba kamera ir uzkrajusies daudz netirumi, tos ir nepiecieSams notirit, lai
izvairitos no neprecizas ierices darbibas vai bojajuma.

Pirms multikatla darba kameras tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla
un ir pilniba atdzisusi!

Darba kameras sanu sienas, sildelementa diska virsmu un centrala temperatras se-
nesora uzmavu (atrodas sildisanas diska vida) var tirit ar samitrinatu (ne slapju!) skli
vai salveti.Ja tiek izmantoti mazgasanas lidzekli, ir nepieciesams ripigi likvidét to pa-
liekas, ai noverstu nepatikamas smakas ra3anos turpmakaja édienu gatavosanas procesa.

Gadijuma, ja sveskermeni ir iekluvusi iedobuma apkart galvenajam temperatiras sensoram,
iznemiet tos ar pinceti, nespieZot uz sensora uzmavu. Gadijuma, ja ir nepiecieSams tirft sildiSanas
diska virsmu, tam var izmantot vidgji cietu sikli vai sintétisko birsti.
Regulari izmantojot ierici, ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildisanas diska krasa.
Tas nav uzskatams par ierices bojajumu un neietekmé ierices pareizu dabibu.

VI.GATAVOSANAS PADOMI

Edienu gatavosanas klidas un to

panémieni

Zemak redzamaja tabula ir apkoptas tipiskas klidas, kas tiek pielautas, gatavojot edienus
ikatlos, ir izskatTti i iemesli un ka tos noverst.

EDIENS PEC GATAVOSANAS BEIGAM NAV GATAVS

lespéjamie problémas iemesli Novérsanas panémieni

Ediena gatavo3anas laika neveriet vala
Jis esat aizmirsusi aizvért ierices vaku vai | Multikatla vaku bez nepieciesamibas.
neesat to ciesi aizverudi, tapéc ediena
gatavo3anas temperatra nav bijusi pietieka-
mi augsta.

Aizveriet vaku lidz klikska atskanésanai.
Parliecinieties, ka nekas netraucé ierices vaka
ciedai aizvérsanai, un ka blivéjo3a gumija uz
iek8gja vaka nav deforméjusies.

Kauss jaieliek ierices korpusa precizi un idzeni,
Kontakts starp kausu un sildamelementu r | @it dibens ciesi piegultu sildamajam diskam.
vaj3, tapéc édiena gatavosanas temperatira

Apet = ¢ Parliecinieties, ka multikatla darba kamera
nav bijusi pietiekami augsta.

nav sveskermenu. p ka

Gatavojot édienu tvaicéjot: kausa ir parak maz
tdens, lai nodrodinatu pietiekamu tvaika
blivumu.

Jus esat iel&jusi kausa parak
daudz ellas.
Cepot:

Kausa ir palicis parak daudz
mitruma.

Varot: buljona izvarisanas, gatavojot édienu
no produktiem ar paaugstinatu skabumu.

Raudzesanas laika mikla ir
pielipusi pie iek3&ja vaka un
nosequsi tvaika izlaianas

Cepot miltu
izstradajumus | VSt
(mikla nav
izcepusies): Jis esat ielikusi kausa parak
daudz miklas.
PRODUKTS IR PARVARIJIES

Js esat kludrjusies, izvéloties pro-
dukta tipu vai uzstadot (aprékinot

Obligati ielejiet kausa Gdeni tada apjoma,
kads ir ieteikts recepté. Ja jus Saubaties,
parbaudiet idens limeni édiena gatavosanas
procesa laika.

Parastas cep3anas laika ir pietiekami, ja ella
parklaj kausa dibenu plana karta.

Varot elld, sekojiet atbilstosas receptes
noradijumiem.

Neaizveriet multikatla vaku [epsanas laika, ja
vien tas nav noradits recepte. Svaif
produkti pirms cep3anas ir oblig:
un janolej no tiem dens

Daziem produktiem ir nepiecie$ama speciala
apstradasana pirms varisanas: tie ir jaskalo,
jaapcep taukvielas utt. Sekojiet ieteikumiem
jsu izvéletaja recepte.

Lieciet kausa miklu mazakos apjomos.

znemiet miklas izstradaj kausa, apgrieziet
un ielieciet atpakal kausa, péc tam turpiniet
gatavo3anu [idz gatavibai, Turpmak cepot, lieciet

kausa miklu mazakos apjomos.

Izmantojiet parbauditu (adaptétu T modela iericei) recep-
tl Saslavdalu izvélei, to sagnesanas panemlenam,

édiena gatavo$anas laiku. Parak

mazi sastavdalu izméri.
" miem.

mas un laika izvélei ir jaatbilst izvélétas receples ieteiku-

Parakilgstosa autouzsildes funkcijas izmantosanas nav

Péc gatavosanas gatavais édiens ir
parak ilgi bijis uzsildes rezima.

vélama. Ja jusu multikatla modeli ir paredzéta s
funkcijas iepriek3eja atslégsana, jus varat izmantot S0
iespéju..

VAROTIES PRODUKTS IZTVAIKO VAI VAROTIES IZTEK

Piena kvalitate un Tpasiba var bit atkarigas no vietas un

Varot piena putru, piens iet pari
malam.

apstakliem, kur tas ir raZots. lesakam lietot tikai
ultrapasterizéto pienu ar tauku saturu ne lielaku par 2,5%.
Nepiecie3amibas gadijuma pienu var nedaudz atskaidit ar

dzeramo ddeni.

Pirms varisanas

nebija

sildamelements klast netirs.

Velams izmantot parbauditas (adaptétas 31
modela iericei) receptes. lzmantojiet recep-
tes, kuram tiesam varat uzticéties.

Josuizveleto panemienuvai |us neesat izvélgjusies
pareizo édiena gatavosanas programmu.
Sastavdalas ir parak rupji sagrieztas, nav ievérotas
pievienojamo produktu kopéjas proporcijas.

Jus neesat pareizi iestatijusi (neesat pareizi
aprékinajusi) édiena gatavosanas laiku.

Jusu izvélétais receptes variants nav piemérots.
gatavosanai $aja multikatla.

Sastavdalu izvelei, to sagriesanas
panemienam, pievieno3anas proporcijam,
édiena gatavo3anas programmas un laika
izvélei ir jaatbilst izvélétajai receptei.

adatas vai bija
nepareizi (slikti izskalotas utt.).Nav
bijusas ievérotas sastavdalu pro-
porcijas vai bija nepareizi izvéléts
produkta tips.

EDIENS PIEDEG

Kauss ir bijis slikti iztirits péc

Size 5 Pirms &dien

(adaptétu 37 modela iericei) re-

cepti. Sastavdalu izvélei, to sagrie3anas panémienam,
pievieno3anas proporcijam, édiena gatavosanas pro-
grammas un laika izvélel
ieteikumiem. Pil
produkti vienmér ir jamazqa tik ilgi, lidz idens ir tirs.

jaatbilst izvélétas receptes
audu putraimi, gala, zivis, jiras

édiena

parliecinieties,

ka kauss ir ripigi izmazgats un nepiedegosais

Ir sabojats kausa nepiedego3ais
parklajums.

parklajums nav bojats.



Giai anai Gatavosanas programmu kopsavilkuma tabula (rlipnicas iestatijumi)
Kopéjais produkta gatavosanai S - . P ] s
paredzetais apjoms ir mazaks par ie- Izmangouet parbauditu (adaptétu 3T modela iericei) 5 E £
. - recepti. 2 = - g E
teikto recepté. = ~ E 8 S s =
- 2 H ] 22 |, & F
Jus esat iestatijusi parak lielu édiena | Samaziniet gatavosanas laiku un sekojiet noradem 2 8 - £ E H £38 § 2e E
gatavosanas laiku. recepté, kas ir adaptéta jisu modela iericei. ’g §' 3 2 g s | B Programma Izmantosanas k-8 % § o 8 ,5,' =
s 2 g = ieteikumi 2 B gt 2
. e . ] s8 7 5.8 K ieteiku e 2 s 2
Cepot: i esat aizmirsusi eliet kausa | ©2/25125 Cepsanas Laika elefet kausa nedaudz ellas Programma '""a"?,fia'!as > 55 2 E% g £ E: z §8 E
ellu; neesat maisijusi vai par velu ta, lai ta parklaj kausa dibenu plana karta. Lai pro- ieteikumi E - g 85 | 8 z 35 = 2 §
a[‘)‘griezét gatavojamos produktus. Qu}fu vienmerigi apcgp}us:perlud]skl pn_)dukn kausa "é ,E z e 2 3 g ;ﬁ § 2 =
ir jamaisa vai jaapgriez péc noteikta laika. ] S = '§ ;; g 3 g
2 H 5 a8
o R o g 2 s 2
i Wares s s " Pielejiet kausa vairak $kidruma. Ediena gatavo3anas g S 2
Sautejot: Kausair parak maz mitruma. laika bez nepiecieSamibas neveriet vala ierices vaku 2 a8 5min -1
P " . MONIOYHAR - " i
Varot: kausa ir parak maz Skidruma | Strikti ievérojiet pareizu $kidro un cieto sastavdalu Dazadu édienu gatavosana 2min -1 KALIA Piena gatavotas putras | 10 min T 5/t17m1|;n;( A *
(navieverotas sastavdalu proporcijas). | attiecibu. MybTUnoBAp | & iespeju iestatit | o L st/ Imin + /5 min
C o strad gatavosanas temperatiiras 1st—15st
epot miltu izstradajumus: pirms | . I " un laika parametrus /5 min . in—1
gatavosanas uzsakianas jiis neesat :I'gm:g:isv'lzls':ﬁ‘;’l'::l:eil"lel{sj(':ﬁm”es;u‘:f:::;'; — - OPUTIOP Fritesana 30 min sst '/"i"min - |- +
iesmergjusi ar sviestu (ellu) kausa liet kausa queeru (e Galas, zivju, darzenu 20min -8 _
yiesten > et kausal). TYWEHWE s Ist i |t + .
iek3gjo virsmu. sautélana st/5 min LA Picas qatavot 25 mil 0min-1 _ | _ 2
Keksu, biskvitu, sacepu- s getavesena m st/5 min st
PRODUKTS ZAUDEJIS FORMU mu ga‘ltavoiané piragu 20 min -8 2 1
BHIMEUKA f3 . st n |t XNEG Maizes cepsana 2st Stobst/ ) -
SN R . [ . cepsana no rauga un st/5min st p: 10 min
Jus parak biezi esat maisijudi | Parastas cep3anas laika maisiet édienu ne biezak Kartainas miklas
produktu kausa. ka péc katram 5-7 minatem. LECEPTHI Dazadu  desertu o . 5min-3
Da  qalas, zivju, C Smin-4 . min N + = +
Js esat iestatijuéi parak lielu | Saisiniet ediena gatavodanas laiku vai sekojiet BAPKA/BOBbI psg:l?;‘ Vg;fgaasnazwju 40 min SITS”:mn + - + gatavosana st/ 5 min
eédiena i3 laiku. adijumiem recepte, kas ir adaptéta $i modela iericei. Atra risu, irdeno putrai- .
Dazadu pirmo édienu 20min—6 3KCTPECC mu pum; gatavosana 20min | - - |- *
MILTU IZSTRADAJUMU CEPIENS IR MITRS an gata[m_iana (biedu zupa, | 1st st/smin |t T +
L — . - . rasolpiks, utt) 0 Seit ir noradita sildelementa vidéjd darba temperatdra.
Bija p lzvélieties atbilstosi receptei. Cen- S min — 1
sastavdalas, kas izdala parak daudz | tieties neizveléties ka sastavdalas tadus pro- Darzenu, galas, putnu " Pl leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produkti
mitruma (suligi augli vai darzeni, | duktus, kas satur parak daudz mitruma, vai péc APKA galas cep$ana 15 min ;i ’f"on min * produktiem
saldétas ogas, kréjums utt.). iespéjas lietojiet tos minimal Svars, g/ Udens
U VarTS ¥ i . Gatavosanas
Centieties iznemt cepienu no multikatla uzreiz PUC/KPYMbI RLs!LrJuvaailas:Ongaa,"gazadu 35 min ;7‘5":";] - + Produkts Daudaz:ms, daudz—l laiks, min
Gatavais cepiens parakilgi bija turéts | péc tam, kad tas ir gatavs. Nepiecie3amil putru g gab- ums, m
aizvérta multikatla. gadijuma var atstat produktu multikatla uz Makaronu varisana, pas- . Cikgalas/liellopu galas fileia (1,5 x
nelielu laiku ar ieslégtu autouzsildes funkciju. MAKAPOHbI tas gatavoiana ':)é( 10min | ZMIN=30 1, + 1 1 ng' k\fhini)p 92 ia (L 500 500 20
. ~ _ dazadam receptém min /1 min " -
MILTU IZSTRADAJUMS NAV PALIELINAJIES APJOMA Teaicety darzeny, ivju 2 Jera galas fleja (1,5 x 1,5 cm kubini) | 500 500 20
edienu, mantu, in - 3 Vistasfileja (1,5 x 1,5 cm kubini
Olas ar cukuru nav biju3as labi sakultas. MAP galas edienu, mantu, | g, Smin -2 + stas filefa (1,5 x 1,5 am kubini) 50 50 S
diétisko un vegetaro st/5min 180 (6 gaby
Mikla parak ilgi noturéta ar pievienotu et pa (adaptétu edienu gatavotana 4 | Frikadeles/ kotletes #503gab) 0 20730
§1 modela iericei) recepti. Y . 20 min -1 . 5
Milti nav bijusi izsijati vai mikla ir slikti samicita. Sastavdalu izvélei, to pirmatnéjas nnos Da!zade plova veidu | 4o | G3oming |+ | - . 5 Zivs (fileja) 500 500 15
2dei. pievi atavosana !
) o apstradel, plevienolanas ¢ 10 min 6 Gameles (fitas, varti - saldétas) | 500 500 5
Pielautas kludas, pievienojot sastavdalas. proporcijam ir jaatbilst izvelétas
’ i} i} receptes ieteikumi NETCKOE Bernu  partikas | 4 o WOmin-3 1 _ . 7 Manti/hinkali 4 gab. 500 20
Jusu izveléta recepte nav piemérota miltu MUTAHMKE gatavosana st/5 min ) -
izstradajumu cepsanai aja multikatla model. TB0P0r Majas  biezpiena 10min-10 8 | Kartupeli (L5 xL,5 cm kubini) 500 500 i
20 min . - - . -
Vairdkos multikatlu REDMOND modelos programms “TYLUEHVE” un “CYIT" gadij gatavosana st/10 min 9 Burkani (1,5 x 1,5 cm kubiry) 500 500 0
kad kausa ir par maz Skidruma, nostrada drostbas sistema, kas aizsarga ierici no HONYPT Dazadu  jogurtu & 0mn-12 |, 10 | Bietes (1,5 x 1,5 cm kubini) 500 500 30
parkarsanas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma tiek apturéta un multikatls gatavosana st st/30 min - -
pariet autouzsildes rezima 11 | Darzeni (saldeti) 500 500 15
Darzenu, galas, zivju 3st—12st
TUEHAE Sitinazana St om0 T T 2 o 3gab. 500 5
Medijuma gatavoiana Janem vérd, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var atskirties no
juma g 1-12 .ane parg ) ~anas !
b (sTksta gala, lielu galas | 3st /15[; i st - + eteiktd, atkariba no konkréta produkta kvalitates, ka arf jisu pasu gaumes.
un putnu gabali)




P rezimu i %anai programma «MY/ISTUTIOBAP»

Ne Darbibas temperatiira Izmantosanas ieteikumi
1 35°C Miklas raudzéana, etika gatavoana
2 40°C Jogurtu gatavosana
3 45°C lerauga gatavosana
4 50°C Raudzé$ana
5 55°C Pomades gatavosana
6 60°C Zalas téjas, bernu partikas gatavosana
7 65°C Galas varisana vakuuma iepakojuma
8 70°C Pun3a gatavo3ana
9 75°C Pasterizacija, baltas téjas gatavo3ana
10 | 80°C Karstvina gatavo3ana
11 85°C Siezpiena vei éd‘\eng gatavosana, kuriem nepieciesams
ilgs gatavosanas laiks
12 90°C Sarkanas téjas gatavosana
13| 95°C Piena putru gatavosana
14 100°C Bezeé vai ievarijuma gatavosana
15 105°C Galerta gatavo3ana
16 110°C Sterilizacija
17 115°C Cukura sirupa gatavosana
18 | 120°C Stilbina gatavosana
19 | 125°C Sautétas galas gatavosana
20 130°C Sacepuma gatavosana
21| 135°C Gatavo édienu apcep3ana lidz krauk3kigai garozinai
22 140°C Kupinasana
23 145°C Darzenu un zivju cep3ana folija
24| 150°C Galas cep3ana folija
25 155°C Rauga miklas izstradajumu cep3ana
26 | 160°C Putnu cepsana
27 165°C Steiku cep$ana
28 170°C Fri kartupelu, vistas nagetu gatavosana

Ka ari skatiet pievienoto recepsu gramatu.

VII.PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Bojajums lesp&jamais célonis
Stravas vads nav pievienots iericei
un (vai) kontaktligzdai

lerice Bojata kontaktligzda

neieslédzas

Tikla nav elektropadeves.

Stravas zudumi eletropadeves laika
(nestabils stravas spriequms vai tas
atrodas zem normas)

o Starp trauku un sildelementu atro-
Ediens das sveskermeni vai kadas dalinas

gatavojas (atkritumi, graudi, édiena gabalini)
parak ilgi
Trauks ierices korpusa ir uzstadits
nelidzeni
Sildianas disks ir |oti netirs
Trauks ierices
korpusa ir
uzstadits
nelidzeni
Gatavodanas Trauks un V_aks_nav cieli
P multikatla aizverts vai zem
laikanovaka | ;oo pai ;
e iekgjais vaks | vaka ir iekluvis
apaksas izplast AN M .
. hermétiski sveSkermenis
tvaiks S b
nesavienojas
)
ir netira,
deformgjusies vai
bojata

Bojajuma novérsana

Parliecinieties, ka nonemamais
stravas vads ir ievietots pareizaja
ierices ligzda un pievienots rozetei.

Pieslédziet ierici kontaktligzdai,
kura darbojas

Parbaudiet elektropadevi tikla. Ja
nav elektropadeves, versieties pie
atbilsto3a pakalpojuma sniedzéja

Parbaudiet stravas spriegumu
elektrotikla. Ja tas ir nestabils vai
zem normas, Vérsieties pie
atbilsto3a pakalpojuma sniedzéja

Atvienojiet ierici no elektrotikla,
laujiet tam atdzist. Likvidéjiet
sveskermenus vai dalinas

Uzstadiet trauku lidzeni

Atvienojiet ierici no elektrotikla,
laujiet tam atdzist. Notriet
sildisanas disku

Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices
korpusu nav sveskermeni (atkritumi,
graudi, édienu gabalini), iznemiet
tos. Aizverot vaku, vienmeér ir
jaatskan klikskim.

gumiju. lesp&jams, to vajag
nomainit

VII1.GARANTIJAS SAISTIBAS

Sai fericei ir paredzéta 2 gadu garantija no iegadasanas briza. Garantijas perioda razotajs
apnemas noverst jebkadus razosanas defektus ar remonta palidzibu, detalu nomainu
vai veikt visas ierices mainu, ja to izraisTjusi nepietiekama materialu vai razosanas
kvalitate. Garantija stajas speka tikai taja gadijuma, ja pirkuma datums ir apstiprinats
ar veikala zimogu un pardevéja parakstu uz originala garantijas talona. Garantijas
apkalposana ir speka tikai gadijumos, ja ierice ir lietota saskana ar lieto3anas instruk-
ciju, nav remontéta, nav bijusi izjaukta un nav bijusi bojata nepareizas lieto3anas rezultata,
ka arf ir saglabata pilna ierices komplektacija. Minéta garantija neattiecas uz dabisko
ierices un izejmaterialu (filtri, lampinas, pretpiedequma parklajumi, gumijas blives u.
tml.) nodilumu.

Izstradajuma darbibas laiks un garantijas apkalposanas laiks tiek skaititi no ierices
ardo3anas datuma vai izg; $anas datuma (gadijuma, ja pardoSanas datumu nevar

[ - - P
Bojajums lesp&jamais célonis Bojajuma novérsana noteikt)

g;g;‘i’él?a jiet ierici no Tkla,

pazinojums Sistémas klida, iespéjams vadibas | laujiet tai atdzist. CieSi aizveriet

plates vai sildelementa bojajums. | vaku, pieslédziet ierici

par kladu: E1 elektrotiklam.

-E4

lerices izg; 3anas datumu var atrast serijas numura, kurs atrodas uz identifikacijas uzlimes
uz ierices korpusa. Sérijas numurs sastav no 13 Zimém. 6-ta un 7-ta Zime apzimé ménesi, 8-ta
- erices izgatavo$anas gadu.

Razotaja noteiktais ierices darbibas laiks ir 5 gadi no iegadasanas dienas ar nosacijumu,
ka izstradajuma lietosana notiek saskana ar doto instrukciju un piemérojamiem tehnis-
kajiem standartiem.

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieri¢u
utilizacija)

lepakojumu, lieto3anas instrukciju, ka ari pau ierici nepieci
utilizet atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades programmai. R
par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem
sadzives atkritumiem.

]

Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives
atkritumiem, tos ir nepiecieams utilizét atseviski. Vecas tehnikas ipasniekiem ir janodod
to specialos pienem3anas punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada veida Jus palidzat
Veértigo izejvielu parstrades procesam.

Dot 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.



Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend ja sdilitage see
kdsiraamatuna. Seadme dige kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

OHUTUSMEETMED

@

Kaesolev lektriseade kujutab endast mitmefunktsionaalset seadet
toicu valmistamiseks olmetingimustes ning Seda voib kasutada
Horterites, maamajades, htellmumbrites, kaupluste olmeruumides,
Vontorites ja muudes taolses mitetdostusliku kasutamise tingi-
mustes, Seadme tadstuslikku voi muud mittesihiparast kasutamist
peetakse mittekohaseks toote kasutamiseks. Sel juhul ei kanna
tootja vastutust voimalike vigastuste eest
Seade on maeldud olmekasutuseks. Seadme tdstuslik voi muu
Kasutus on seadme kasutusteeqlite rikkumiseks.
Enve seadme lekrork tamistveendge, et sele pinge vt sea-
menominaalpingega (v tehnilsseloomuske voitoote ehasetabelit
Kasutage pkencust, mis on arvestatud seadme taimisyoimsusel -
Eqpameetrite ittevastavus v tekitada ihise vo kaabl ittimise.
uhta%e seade vaid maandusega pistkutesse - kohustuslik noue
elektrlGogi valimiseks. Kasutades pikendust veenduge, et ka see
on maandatud.
TAHELEPANU! Seadme tGd ajal korpus, anum ja metall-
detailid kuumenevad! Olge ettevaatlikua! Kasutage pa-
jalappe. Viltimaks kuumast aurust tekkivat poletust, drge
kummarduge seadme kohale kaane avamisel.
Peale kasutamist Liltage seade pistkust valja,samti selle puhsta-
misg Vi teisaldamise ajaL. Elektriunet vote Kuivade katega,hoides
seda kahvlist, mitte aga juntmest,
Arge tommake elektrjunet uksevaedest voi soajusallikate lhe-
duses. Jélgiqke, et elekfrijuhe ef oleks keerunud ja painutatud, e
Buutuks Vokku teravate esemetega, nurkadega ja modbli dartega.
idage meeles: elekirkaabli junuslik vigastamine vaib tekitada
haired, mis ei vasta garanti tingimustele, samuti vaivad tekitada
elektrildbgi. Vi(?astatud elektrikaabel on vaja vilvitamatult valja
Vahetada hoolduskeskuses.

rge pa_igbutage seadet pehmele alusele, arge katke seda tod 2l
-See Vil tingtida seadme ilekuumenemise ja vigastumise.

v Seadet on keelatud kasutada avatud ohu kaes - niiskuse voi kor-

@

Valiste esemete sattumin seadme korpusesse vaivad tingida
seadme tosiseid haieid.

Enne seadme Euhastamist veenduge, et see on lekirvorgust vala L
litattﬂ'atéieli UlahtunudJagig rangelt seadme puhastsuhendeid
KEELATUD losta seadet vette voi paigutada sedajooksvaveeall!
Lapsed vanuses § aastat javanemad ning\keha-,meele-vbivaimu-
puudega inimesed Ja inimesed,kellel Fo e piisavalt kogemusi voi
teadmii,tohivad seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/vai juhul,
Kuineid on eelnevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja
nad on teadlikud seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed
¢l tohi seadmega mangida. Hoidke seadet a sell toitejunet alla§
aastastele astele kattesaamatus kohas, Lapsed e tohi seadet ilma
taskasvanute arclevlveta Euhastada eqa hooldada.
PakkematerLahd (le, vatplast lms) voivad olla lastele ontlikud.
Lambumisont! Hoidke neid lastele kittesaamatus kohas.

+ Seadme iseseisev remont voi selle konstruktsiooni muudatuste te-

gemine on keelatud. Koiki hooldus- a remonditdid Feab teostama

6. XAPKA (PRAADIMINE)
7. PUC/KPYTIbI (RIIS/TERAVILI)

8. MAKAPOHbI (MAKAPOHbI)

9. TIAP (AUR)

10. MI0B (1710V)

11 JIETCKOE MATAHYE (LASTETOIT)
12. TBOPOT (KOHUPIIM)

13. VIOTYPT (JOGURT)

15. IM4b (JAHILOOM)
16. MONIOYHAS KALLIA (KAERAHEL-
BE

T)
17. OPUTIOP (FRITTIMINE)
18. MULLLA (PITSA)
19. XIIEb (LEIB)
20, [IECEPTbI (MAGUSTOIDUD)
21, IKCTIPECC (EKSPRESS)

14. TYILEHME (MOORIMINE)

Funktsioonid

MACTEPLLE® (paindlik toi i jaja i seadmine; oma prog i salvesta-
mine ja i jah
istoi i hoidmine jashoidmi kuni 24 tundi
ise eelneva véljaliilitamise voimalus jah
Toidu kuni 24 tundi
Viitstart kuni 24 tundi

Komplekti kuuluvad
ikeetj 1tk
Sisepott. 1tk
Aravdetav sisekaa: 1tk
1tk
alu 1tk
Vo o 1t
00 1tk
Kulp. 1tk
Lusikas 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Labidake 1tk
Sisepoti valjavotmise tangid 1tk
Raamat 200 retsepti”. 1tk
j 1tk
k 1tk
Toitejuhe. 1tk
Pakend. 1tk

Tootjal on digus oma toodete tdiustamise kdiigus toote disaini, komplekti kuuluvaid
esemeid ja toote tehnilisi omadusi muuta ilma neist muudatustest tdiendavalt teavi-
tamata.

I 1cor | an Multikeetja osad
Vaid autorsegritud hooldekeskus. Ebaprofessionaalselt teostatud 6 i
w e . . 1. Korpus 7. Auru véljalaske ava 14. Aurutusanum
o} tingida seadme rkkimineky, traumad Ja vara kafjustuse. 2. Kandesang 8. Hai juntpaneel 15, Sisepoti valjavet
W I Mi . 3. Seadme kaas 9. Kulp mise tangid
TAHELEPANU! Mis tahes rikete korral on Seadme kastt- -~ 4 Aravoetavsisekaas — 10. Lusias 1 Labidake
. 5. Sisepott 11. Aurutusanuma alus 17. Kulbi/lusika hoidja
amine keelatud_ 6. Kondensaadi kogu- 12. Frittimiskorv 18. Maoteklaas
mise anum 13. Toitejuhe
Tehnilised andmed Juhtpaneel
Mudel RMC-250 1. Nupp ,MOJOPEB/OTMEHA’ (,Soojendamine/Tiihistamine”) - soojashoidmise
Vaimsu: 860-1000 W funktsiooni sisse-/véljaliilitamine; toi i i t00 ine;
Pinge. 220-240 W, 50/60 Hz sisestatud parameetrite tiihistamine.
Sisepoti maht. 41 2. Nupp ,OTCPOYKA CTAPTA" (Viitstart”) - viitstardi aja madramise reZiimi sisse-
Sisepoti pinnakate hjako! i i liilitamine; minuti dide mddramise ine selles reziimis; oma toidu-
3D-soojend: jah i i i ine kdigis program-

Ekraan.

Auru valjalaske klapp

dravoetav

Programmid

1. MY/IbTUMOBAP
2. TYWEHWE (HAUTAMINE

4. BAPKA/BOBbI (KEETMINE/AEDU-
(HA ) BA
3. BbIMEYKA (KUPSETISED)

5. CYIZI (SUPP)

Prog
mides (ootereziimis).

. Ekraan.

. Nupp ,CTAPT/ABTOMO/OIPEB” (,Start / Automaatne soojashoidmine”) valitud
toiduvalmistusprogrammi kdivitamine; automaatse soojashoidmise eelnev
véljalilitamine. N

5. Nupp t°C" - ides (v.a progi LMOMYPT”) toi

mise temperatuuri ja aja seadmise reziimi sisseliilitamine.

FNes




6. Nupp ,MEHIO" (.Meniii") - leminek

val\m\se reziimi; programmi tehaseseadete taastamine (ooterezurms)

Automaatse soojashoidmise eelnev véljaliilitamine

Selleks et

Multikeetjal REDMOND RMC-250 on elektritoitest so

malu.Ajutise ivorg
korral séilivad koik teie si seaded. i

ine juba ette vdlja lilitada, vajutage parast toidu-

vajutage ja hoidke all nuppu ,MEHIO". Kostub signaal n.ing seade naaseb vaikimisi

Uhendage seade vooluvarku. Vajutage ja hoidke all nuppu .+ voi,,~". Nuppude ,+’,,~"
ja,OK” indikaatorid ning praeguse kellaaja ndidik hakkavad ekraanil vilkuma. Nupu +
vajutamisel kellaaja ndit suureneb, nupu ,~" vajutamisel aga kahaneb. Kellaaja suurima
voimaliku ndidu saavutamisel jdtkub 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 ,[OJOrPEB/OTMEHA".

Toiduvalmistusaja maaramine

Multikeetja REDMOND RMC-250 voimaldab muuta ka iga programmi jaoks vaikimisi
madratud toiduvalmistusaega. Muudatuse samm ja maaratava aja voimalik vahemik
soltuvad valitud toiduvalmistusprogrammist.

Toiduvalmistusaja muutmiseks tehke jargmist.

7. Nupp .~ minutite ja tundide vaartuse vahendamine kella seadmise, towduval- ahtiit
mistusaja madramise ja viitstardi reZiimis; temp ivdartuse ahtii
automaaty (v.a prog JOTYPT’); automaatse toiduvalmis- -
tusprogramm\ valimine. madratud seadete juurde.
8. Nupp +" minutite ja tundide védrtuse suurendamine kella seadmise, toiduval- Kella seadmine
mistusaja maaramlse ja viitstardi fEZIImIS temperatuuri vadrtuse suurendamme
automaatpr (vap LMOTYPT"); automaatse toiduvalmis-
tusprogrammi valimine.
9. Nupp LOK” - Gileminek ja > sammule i valimise, toi-
jatemp imd praequse kellaa]a i ise reziimis.
Ekraani ndidikud
i vadrtuse indikaator (vap
JOTYPT" ja, 3KCTPECC),
. protsessi i
3. Automaatsete toiduvalmistusprogrammide indikaatorid.
4. Taimer / praeguse kellaaja ndidik / viitstardi aja nai
5. Praeguse kellaaja / viitstardi aja sisestamise reziimi indikaator.
6. Toiduvalmistusaja valimise reziimi indikaator.
7. Toidu G i tootamise
indikaator.

Ekraani vérvus

Multikeetja REDMOND RMC-250 on varustatud puutetundliku juhtpaneeli ja vedelkris-
tallekraaniga, millel on kolm erinevat taustavalgustust olenevalt seadme todreZiimist.

Taoreziim

Viitstardi funktsioon on sisse Lilitatud. Ekraanil ndidatakse taimerisse

SININE seatud viitaega ja poleb viitstardi indikaator

ROHELINE Toiduvalmistusprogramm togtab. Ekraanil ndidatakse programmi t66
|Gpuni jadnud aega ning poleb indikaator ,Cooking time”.

ORANZ Tootab toidu iilessoojendamise funktsioon. Ekraanil ndidatakse aega,

kui kaua see funktsioon on t6dtanud.

I.ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Votke seade ja selle tarvikud ettevaatlikult karbist valja. Eemald:

1 Va]utage nuppu ,MEHIO” ja valige automaatne toiduvalmistusprogramm. Nup-
pude ,+",,~", ,CTAPT/ABTOMO/AOIPEB” ja ,0K” indikaatorid hakkavad vilkuma.
Vajutage nuppe ,+" voi =" seni, kuni ekraanile kuvatakse vajaliku toiduvalmis-
tusprogrammi indi lgap i kohta ekraanile vaikimisi
madratud toiduvalmistusaeg.

2. Vajutage nuppu ,OK" (siittivad selle indikaator ning toiduvalmistusaja indikaator)
ning sisestage valitud programmi toiduvalmistusaeg. Nuppude ,+ PT/
ABTOMO/OIPEB” ja t°C”indi id ning toid hal kka
vad ekraanil vilkuma. Kui valitud programmis on ette nahtud viitstart, hakkab
vilkuma nupu ,0TCPOYKA CTAPTA indikaator.

3. Nupu,+"vajutamisel kellaaja ndit suureneb, nupu ,-" vajutamisel aga kahaneb.
Pérast tunnindidu valimist vajutage nuppu ,0K" ning seejarel valige minutingit.
Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Kellaaja
suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.

4. Kui soovite sisestatud seaded tiihistada, vajutage nuppu ,[OJOrPEB/OTMEHA,
misjérel tuleb valida tmduvalmlstusprogramm uuesti.

Programmi kdivitumise edasiliikkamine

jalid ja reklaamkleebised.

Arge
on) ega seadme korpusel olevat mérgist seadme seerianumbriga! Seerianumbri puu-
dumine seadme korpuselt tiihistab

id kleebiseid, i

mingil juhul

Piihkige seadme korpus niiske lapiga ile ja peske sisepott puhtaks ning laske neil dra
kuivada. Korvalise [6hna ennetamiseks seadme esimesel kasutamisel tehke ldbi seadme
tdielik puhastus (vt ,Seadme hooldus”).

Pdrast transportimist ja madalal temperatuuril hoidmist tuleb seadmel enne sisselii-
litamist kindlast 2 tundi toatemperatuuril seista lasta.

II.MULTIKEETJA KASUTAMINE
Enne esimest sisseliilitamist

Asetage seade kovale tasasele horisontaalsele pinnale, jalgides seejuures, et auruklapist
valjuv aur ei satuks tapeedile, dekoratiivkatetele, elektroonikaseadmetele ega muude-
le esemetele voi materjalidele, mida niiskus ja korge temperatuur voiks kahjustada.

Enne kokkama hakkamist veenduge, et multikeetja valimistel ega nahtavatel siseosadel
poleks kahjustusi, kriimustusi ega muid defekte. Sisepoti ja kiitteelemendi vahel ei tohi
olla kdrvalisi esemeid.

Kkoik See oimaldab likata ogrammi kaivif edasi 10 minu-
i ti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 24 tundi.

id kleebiseid (kui neid 1. Parast ja ja valikut saate sisestada stardi
edasiliikkamise aja, vaJutades nuppu ,TimeDelay” - nupu- indikaator hakkab
diguse seadme seepeate vilkuma ning ekraanile kuvatakse viitstardi reziimi indikaator. Nuppu-
de,+,~,,0K’,,CTAPT/ABTONO/OIPEB" ja,t°C”indikaatorid hakkavad vilkuma.
Progmmml NOrYPT) valimise korral nupu,t°C" indikaator vilkuma ei hakka, sest selles

prog ei ole toit i muutmine ette ndhtud.

2. Vajutades nuppusid ,+" ja =", sisestage tunninait (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 ,OTCPOYKA CTAPTA" Va-
jutades nuppe,+"ja -, sisestage minutinéit.

4. Kui soovite sisestatud seaded tuhistada, vajutage nuppu ,[OJOrPEB/OTMEHA’,
misjarel tuleb méarata kogu tmduvalm\stusprogramm uuesti.

Automaatne soojashoidmine Liilitub automaatselt sisse kohe parast toiduvalmistuspro-
grammi t66 [6ppu ning hoiab valmistoidu temperatuuri vahemikus 75-80°C 24 tunni
valtel. Automaatse soojashoidmise reziimis nupu ,CTAPT/ABTOMO/OIPEB” indikaator
kustub ning nupu ,MOIOTPEB/OTMEHA" indikaator hakkab vilkuma. Ekraanile kuvatak-
se funktsiooni kdivitumise algusest saadik kulunud aeg.

nupu., I'IOJJ,OI'PEB/OTMEHA

ist nuppu ,CTAPT/ABTOINO/IOIPEB” ja h0|dke seda all, kuni
i kustub. Et ine uuesti

sisse lilitada, vajutage nuppu ,CTAPT/ABTOMNOZOIPEB” veel kord ja hoidke seda all,
kuni nupu ,NOIOTPEB/OTMEHA" indikaator hakkab vilkuma.

Toidu iilessoojendamine
Jahtunud toidu iilessoojendamiseks:

1
2

Jrgige osa ,Uldine
punkte 1-2.
vajutage ja hoidke all nuppu ,[TOAOrPEB/OTMEHA’. Nupu indikaator hakkab
vilkuma; tilessoojendusfunktsioon kaivitub. Ekraanile kuvatakse funktsiooni
kaivitumise algusest saadik kulunud aeg. Seade soojendab toidu iiles tempera-
tuurini 75 °C. Seda temperatuuri hoitakse 24 tunni valtel. Vajaduse korral saab
lilessoojendusfunktsiooni valja lilitada, milleks tuleb vajutada nuppu
,MOOrPEB/OTMEHA’ (nupu indikaator kustub).

jarjekord

Funktsioon ,MACTEPLLE®".

Funktsioon ,MACTEPLLE®”

Programmide ,OMYPT” ja ,3KCIIPECC” kasutamisel e ole funktsioon ,MACTEPLUIE®"
ligipddsetav.

muuta toil i ja ipro-

grammi tootamise ajal kuni 10 korda nmg salvestada algse programml asemele saadud

p aab CTEPLLE®” kasutamisel muu-

jarjestuse.

ta 5° C kaupa vahemikus 35°C kunl 170 C. deuvalmlstusaega saab muuta 1 minuti
kaupa vahemikus 1 minut kuni 15 tundi.

Seadme tilekuumenemise eest kaitsmiseks on programmide ,XAPKA” ja ,OPUTIOP"
maksimaalne tddaeg piiratud 2 tunniga.

Automaatse soojashoidmise sisse- voi véljaliilitamist ilma aja voi temperatuuri muut-
miseta e loeta eraldi muudatuseks.

Funktsioon ,MACTEPLLIEQ" voib osutuda eriti kasulikuks, kui valmlsrate toitu keeruka
retsepti jdrgi, mis nouab erinevate (nditeks
kapsarullide, bofstrooganovi, suppide voi pasta valmlstamrse[ erinevate retseptide
Jdrgi, dZemmi valmistamisel jne).

3.

Vajutage toiduvalmistusprogrammi totamise ajal nuppu,t°C". Temperatuurind-
idu indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

Sisestage soovitud temperatuur. Ndidu suurendamiseks vajutage nuppu ,+,
vahendamiseks nuppu ,~". Nidu kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalik-
ku nuppu all. Suurima (vahima) voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu va-
hetumine algusest peale.

Arge vajutage paneelil iihtegi nuppu 5 sekundi valtel. Uus ndit salvestatakse
automaatselt.

Toiduvalmistusaja muutmine

1
2

Vajutage programmi to6tamise ajal kaks korda nuppu ,t°C". Ajandidu indikaator
hakkab ekraanil vilkuma.

Sisestage soovitud toi
vajutage nuppu ,+,

Nadidu 1 tunni kaupa

minuti kaupa suurendamiseks vajutage nuppu,~". Tunni-ja
minutindidu ine toimuvad Suurima voimaliku
ndidu jatkub ndidu algusest peale. Kellaaja kiireks
muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.
Arge vajutage paneelil ihtegi nuppu 5 sekundi valtel. Uus néit salvestatakse
automaatselt.

Kui sisestada toi

00:00, siis i t0 peatub.

Muudatusi ei tohiks teha sagedamini kui 1 kord minutis, kuivord sel juhul sdilivad
ainult koige viimased seaded. Juhul, kui on tarvis muuta iiheaegselt nii toiduvalmist-
amise temperatuuri kui aega, vajutage kohe pérast vastavalt temperatuuri voi aja nd-
idu muutmist nuppu ,t°C". Sel juhul salvestatakse uued parameetrid iihe ja sama
muudatusena.



Soovi korral saate 3 minuti joauksul parast programmi t0 Oppu salvestada uue pro-
grammi tehaseprogrammi asemele. Selle aja jooksul loetakse ekraanil sekundite kaupa
aega, mille |ooksul veel on voimalik uut programmi salvestada.

g iseks vajutage nuppu ,0TCPOYKA CTAPTA".
Viil]umiseks meniiiisse ilma uut programmi salvestamata vajutage nuppu ,OJOrPEB/
MEHA"

Kui menuust valitakse muudetud programm, ilmub ekraanile toiduvalmistusaja asemel
siimbol -~

divitamiseks valige see pl ning vajutage
nuppu ..CI'APT/ABTOHOD.OFPEB" Muudetud programmi taitmise ajal kostub iga muude-
tud punkti labimise jarel Liihike helisignaal.

Juhul kui muudetud programmi tehakse selle taaskasutamise ajal veel muudatusi, pa-
kutakse parast programmi t66 [6ppu voimalust salvestada uus programm.

Muudetud programmi seadeid saab muuta samamoodi kui automaatpmgrammlde

Vaikimisi on toiduvalmistamise temperatuur 100°C. Temperatuuri voimaliku seadmise
vahemik on 5°C sammuga 35-170°C.

é TAHELEPANU! Kui seatud temperatuur on kirgem kui 140°C, ei tohi toiduvalmistusaeg
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 dile 1 tunni).

1. Jargige osa ,Uldine
punkte 1-4.

2. Mddrake nuppu t°C" vajutades tmduvalm\stam\se temperatuur. Nupu,t°C” indi-
kaator siittib polema, nuppude ,+", ,~’, ,CTAPT/ABTOMO/MOIPEB’, ,0K” ja
,.OTCPOHKA CTAPTA” indikaatorid hakkavad vilkuma.

3. Nupu ,*" vajutamisel temperatuuri ndit suureneb, nupu ,~" vajutamisel kahaneb.
Kellaaja kiireks muutmiseks vajut.agela hoidke vajalikku nuppu all. Suurima vima-

jdrjekord automaat

seadeid. Samas tiihistab uute ning
jdrgmisel programmi kdivitamisel kehtivad kdige viimased muudatused.

Tehaseseadete taastamine
Te saate igal ajal taastada iihe voi kdigi d. Selleks
valige menidst muudetud programm ning vajutage nuppu 0K taasta-

liku | jatkub ndidu algusest peale.
4. Jargige osa ,Uldine jdrjekord automaatpr
punkte 5-8.
Prog JTYWEHUE”
Soovitatav iljade, liha, voi linnuliha Vaikimisi on program-
mi, TYWEHWE” puhul 1 tund. Toid saab kdsitsi muuta

5 minuti kaupa vahemikus 20 minutit kuni 8 tundi.

mise kinnitamiseks vajutage nuppu ,MEHIO" ja hoidke seda mitme sekundi valtel all
Sel juhul programmi sisestatud muudatused tiihistatakse.

Pdrast muudetud programmi kustutamist ndidatakse meniiis taas algset tehasepro-

Prog +BbIMEYKA”

Soovitatav bi parmi- ja ning eri sorti leibade
kilpsetamiseks. Vaikimisi on programmi,BbIMEYKA’ puhul toiduvalmistusaeg 1 tund. Toidu-
valmistusaega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 20 minutit kuni 8 tundi.

Automaatse soojashoidmise pikim tédaeg on selle programml puhul Z tundi. Leiva

ral on soovi toidu automaatse koigis

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 puistake
koostisained keevasse vette. Sulgege kaas, nii et kostuks klopsatus.

4. Jargige osa ,Uldine toimi jrjekord
punkte 6-8.

jarjekord

Programm ,MAP”

Soovitatav aedviljade, kala, liha toottemlseks pelmeemde dieet- ja taimetoitude val-
Vaikimisi on prog JAP” 30 minutit. Toidu-
valmistusaega saab Kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 2 tundi.

Aega toiduvalmistusaja téiissaamiseni hakatakse lugema alles siis, kui seade on saavutanud
tdoparameetrid (kui vesi on keema ldinud ja sisepotis on tekkinud piisavas koguses auru).

1. Valage sisepotti 600-1000 ml vett. Paigaldage sisepotti aurutusanum.

2. Jargige osa ,Uldine toimi jarjekord
punkte 2-8.
Programm ,M/10B”
Soovitatav pilafﬁde Vaikimisi on prog i [1/10B”
puhul i saab kasitsi muuta 10 minuti

i 1tu
kaupa vahemikus 20 minutit kun| 1 tund 30 minutit.
Programm , IETCKOE MUTAHUE”

Soovitatav
puhul i 1tund.
vahemikus 10 minutit kuni 3 tundi.

Vaikimisi on p i, JIETCKOE MUTAHWE"
istusaega saab kdsitsi muuta 5 minuti kaupa

grammi.

Koigi ing d vajuta-

ge uuterezumls nuppu ,.MEHlO"Ja hoidke seda mitme sekundl valtel all kiipsetamisetappides vilja liilitada.
Uldine jarjekord Programm ,BAPKA/60BbI”

1. Valmistage ette koostisained vastavalt retseptile ja pange need sisepotti. Jalgi-
ge, et koik koostisained oleksid jaotatud sisepotis iihtlaselt ega ulatuks iile si-
sepot\ sisekiiljel oleva korgeima taseme margise.
2. Pange sisepott seadme korpusesse, F 06rake seda veidi ning veenduge, et see
on tihedalt kiitteelemendi vastas. Sulgege kaas, nii et kostuks klopsatus. Unen-
daFe seade vooluvorku.
3. Valige nuL)pu MEHIO" vajutades mlduvatmlstusprogramm Meniiiivalikute vahel
lukumlse S Va) uta e nuppe ,~" voi ,+" Valitud programmi indikaator ning nup-
pude,+,,~",,CTAPT/ABT OI'IOJJOI'PEB 'ja,OK"indikaatorid hakkavad vilkuma. Kui
valitud pro rammls on ette nahtud viitstart, hakkab vilkuma nupu ,0TCPOYKA
CTAPTA  indikaator,
Médrake nuppu ,OK” vajutades vajalik toiduvalmistusaeg.
Va aduse korral sisestage progrrammi aﬁ)use viitaeg.
Ltage ja hoidke all nuppu,,CTAPT/ABTOMOLON P! B"deuvalmlstuspr ramm
kab todle ning nuppude ,CTAPT/ABTOMNOLOIPEB” ja ,MO[10rPEB/OTMEHA"
md\kaawnd hakkavad vilkuma. Ekraanile kuvatakse programmi t66 (opuni jdanud
aeg mn? toiduvalmistamise protsessi indikaator.

Sk

Soovitatav iljade, liha, kala ja iljade keetmiseks. Vaikimisi on p

.BAPKA/BOBbI” puhul toi i 40 minutit. Toi usaega saab kasitsi

muuta 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 4 tundi.

Programm ,CYN”

Soovitata: suppide Vaikimisi on prog i CYN” puhul
id 1 tund. Toid saab kdsitsi muuta 5 minuti kaupa va-

hemikus 20 minutit kuni 6 tundi.

Programm , )XAPKA"

Soovitat dviljade, Li dide voi linnuliha praadlmlseks Vaikimisi on pro-

Prog 1BOPO™”

Soovitatav kodujuustu valmistamiseks. Vaikimisi on programmi ,TBOPOI™ puhul toidu-
20 minutit. Pr TBOPOI™ saab kdsitsi muuta

10 minuti kaupa vahemikus 10 minutit kuni 10 tundi. Automaatse soojashoidmise

funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Programm ,AOTYPT”

Soovitatav jogurti Vaikimisi on p i IOTYPT” puhul toiduval-

mistusaeg 8 tundi. Seatava toiduvalmistusaja vahemik on 30 minutit kuni 12 tundi,

muuta saab 30 minuti kaupa. Automaatse soojashoidmise funktsiooni selles programmis

kasutada ei saa.

Programm ,TOMJIEHUE”

Soovitatav aedviljade, kata ja liha moorimiseks. Vaikimisi on programmi , TYLIEHUE"

grammi ,)KAPKA" puhul 15 minutit, on
vaikimisi 155 °C. Toiduvalmistusaega saab kdsitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5
minutit kuni 1 tund 30 minutit . Viit: i selles p kasutada ei saa.

Toiduaineid on soovitatav praadida avatud kaanega. Koostisainete korbemamineku

7. Toiduvalmistusprogrammi L6 gedes kostub ng i indikaa-
tor janupu CTAPT?ABTOHO}f [PEB” indikaatorid kustuvad. Olenevalt seadetest
|dheb seade iile automaatse sooiashmdmlse reziimile (nupu ,MOAOrPEB/
OTMEHA"indikaator vilgub; ekraanile kuvatakse aeg, mille valtel seade on olnud
automaatse soojashoidmise reziimil) voi ootereziimile,

8. Kui soovite toiduvalmistamise protsessi katkestada véi sisestatud programmi
muuta, vajutage ja hoidke all nuppu ,[TOAOrPEB/OTMEHA

Programm ,MY/IbTUMOBAP”

Programm ,MY/IbTUMOBAP” on ette néhtud mis tahes toitude valmistamiseks kasutaja
maaratud ite jdrgi. Juhul kui toitu val-
mistatakse temperatuuril kuni 75 °C, kaasa arvatud, on automaatse soojashoidmise
funktsioon vaikimisi valja Liilitatud. Vajaduse korral saab selle kasitsi sisse lilitada,
milleks tuleb parast toiduvalmistusprogrammi kdivitamist vajutada nuppu ,CTAPT/
ABTOMO/OrPEB” (nupu ,MOAOMPEB/OTMEHA' indikaator siittib).

jargida retsep juhiseid ning sisepoti sisu aeg-ajalt se-
gada. Enne prog i JKAPKA" uuesti ist laske seadmel taielikult jahtuda.
Programm ,,PUC/KPYNbI”
Soovitatav riisi ja mitmesuguste putrude keetmlseks Vaikimisi on programmi ,PUC/

KPYMbI” puhul 35 minutit. Tc saab kasitsi muuta 5
minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 4 tundi.

Programm ,MAKAPOHbI”

Soovitatav i iseks ning pasta istami retseptide
jdrgi.Vaikimisi on programmi ,,MAKAPOHbI”puhulmlduvalm\stusaeg 10 minutit. Toidu-
valmistusaega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 kuni 30 minutit. Viitstar-
di funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Aega toiduvalmistusaja tdissaamiseni hakatakse lugema alles siis, kui seade on saa-
vutanud todparameetrid (kui vesi on keema ldinud).

puhul 5 tundi. usaega saab kdsitsi muuta 10 minuti

kaupa vahemikus 3 kuni 12 tundi.

Programm , AUYb"

Soovitatav ulukilihast (vintskest lihast, suurtest liha- voi linnulihatiikkidest) toitude
Vaikimisi on p i, JNYE’ puhul 3 tundi. Toi-

duvalmistusaega saab kasitsi ‘muuta 10 minuti kaupa vahemikus 1 kuni 12 tundi.

Programm ,MOJIOYHAS KALUA®

Soovitatav pii i ,MOJIOYHAS KALLA"

puhul 10 minutit. on voimalik kdsitsi seada va-

hemikus 5 minutit kuni 4 tundi 1 minuti kaupa (vahemiku korral kuni 1 tund) voi 5

minuti kaupa (vahemiku korral iile 1 tunni).

Piimapudru valmistamiseks vib kasutada ka universaalset programmi, MY/IbTUIIOBAP”
i i istamis on 95 °C).

s. Vaikimisi on p

Programm ,OPUTIOP”

Multikeetjaga REDMOND RMC-250 saate valmistada toitu ka fritiiiris, kasutades selleks
spetsiaalset, komplekti kuuluvat korvi. Vaikimisi on programmi ,®PUTIOP” puhul toidu-



30 minutit. istusaega saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahe-
mikus 5 minutit kuni 1 tund. Viitstardi funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

1. Jargige osa ,Uldine jarjekord g jid "
punkte 1-5.

2. Kinnitage kdepide fritiiiiris praadimise korvi kiilge ning laotage toiduained
{ihtlaselt korvi. Suruge kdepideme alumine osa kokku ning pistke see spetsiaal-
sesse korvis olevasse avasse.Norgendage survet kéepidemele ning see fikseerub
selle jaoks ette nahtud avas.

3. Jdrgige retsepti soovitusi ning madratud aja parast avage ettevaatlikult multi-
keetja kaas. Pange frittimiskorv koos toiduainetega sisepotti. Kaas jatke avatuks.

4. Toiduvalmistusprogrammi lGppedes kostub helisignaal ning programmi indikaa-
tor ja nupu ,CTAPT/ABTOINO/IOTPEB” indikaatorid kustuvad. Votke korv koos
toiduainetega valja ja kinnitage see korvil oleva spetsiaalse konksu abil sisepo-
ti ddrele. Laske olil vélja valguda. Kui soovite toiduvalmistamise protsessi kat-
kestada voi sisestatud programmi muuta, vajutage ja hoidke all nuppu

,MOOrPEB/OTMEHA.
@ TAHELEPANU! Ot on viga k! it kasutage
Programm ,IALILA"
Soovitatav pitsa Vaikimisi on p i, ALLLA" puhul

i piihkida seadme sisepotti ja sisekaant
9- protsendlllse aadlkalahusega ning toddelda poolt sidrunit 15 minuti véltel program-
mis ,[IAP".

Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja ndudepesuvahendit. Soovitame pesta seade

puhtaks kohe parast selle kasutamist.

@ ei tohi kasutada k id aineid, kraapiva kattega kdsna ega agres-
siivseid keemilisi aineid. Seadme korpust ei tohi kasta vette ega panna kraani alla.

Puhastage seadme korpust vastavalt vajadusele.

Sisepotti on soovitatav puhastada parast seadme iga kasutuskorda. VGib pesta noude-
pesumasinas. Pdrast pesu piihkige sisepoti valispind kuivaks.

Sisemine alumiiniumkaas tuleb samuti parast iga kasutuskorda puhastada (ei ole soo-
vitatav pesta ndudepesumasinas).

1. Avage multikeetja kaas. Haarake 2 alumisest plastfiksaatorist, tommake sisekaant
kergelt enda poole ja iiles, nii et see tuleb aluse kiiljest lahti.

2. Piihkige sisekaane pinda niiske lapiga; vajaduse korral peske dravoetavat kaant,

kasutades noudepesuvahendit.
3. Asetage alumumumkaas valjautatuvat plastotsa pidi soonde ning Gihitage see

tusaeg 25 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta 5 minuti kaupa vahemikus
20 minutit kuni 1 tund. Viitstardi funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Automaatse soojashoidmise pikim tddaeg on selle programmi puhul 2 tundi.

Programm ,XJIEB”

Soovitatav eri liiki leibade kiip i isuj jar Programm
holmab tervet i alates taigna kuni leiva ki iseni.
Vaikimisi on progy i XNEB” puhul 2 tundi. Toi i

saab kasitsi muuta 10 minuti kaupa vahemikus 1 kuni 6 tundi. Automaatse soojashoid-
mise ja viitstardi funktsioone selles programmis kasutada ei saa.

TAHELEPANU! Kiipsetamise ajal lihevad sisepott ja kiipsetis kuumaks. Valmis leiva
seadmest vlja vatmisel kasutage pajakindaid.

Programm , IECEPTbI”
Soovi mit itude 5. Vaikimisi on programmi
LECEPTBI” puhul 30 minutit. saab kasitsi muu-

ta 5 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 3 tundi.
Programm ,3KCMPECC”
Soovitatav kiirriisi ja somerate tangaineputrude valmistamiseks. Programmi , JKCMPECC”

todaeg on 20 minutit. Toid ja viitstardi selles
programmis kasutada ei saa.
Jargige jaotise ,Uldine jérjekord " punk-

)
te 1-2 ning seejarel punkte 6-8 (jattes vahele punktid 3-5).

[1.LISAVOIMALUSED

vajutage al kuni kostub klopsatus.
Auruklappi on soovitatav puhastada parast seadme iga kasutuskorda.

1. Votke sisemine alumiiniumkaas pealt ara ning tommake klapp kergelt ile val-
jaulatuva otsa. Votke see kiiljest dra.
2. Peske klapp jooksva vee all korralikult puhtaks.
3. Kuivatage ning asetage tagasi oma kohale.
ajal voib mis koguneb selle mudeli puhul
spetsiaalsesse 6onde seadme korpuses sisepoti timber. Kondensaadi saab kddgi- voi
salvrétiku abil lihtsasti eemaldada.

Tookambri olulise madrdumise korral tuleb selle pinnad puhastada, véltimaks héireid
seadme t6ds voi seadme rikkiminekut.

Enne kui hakkate multikeetja tdokambrit puhastama, veenduge, et seade on voolu-
vorqust lahti iihendatud ja tdielikult maha jahtunud.

Tockambri kiilgseinad, kiitteketta pinna ja keskse termoanduri katte (asub kiitteketta
keskel) vaib puhtaks piihkida niisutatud (mitte marja!) kasna voi salvratikuga. Kui kasu-
tate pesuvahendit, tuleb selle jadgid korralikult eemaldada, et valtida ebasoovitava
(6hna teket jargmisel toiduvalmistamise ajal.

Anum ja soojenduselement on halva
kontaktiga, mistottu ei olnud valmista-
mise temperatuur piisavalt korge.

Toidu koostisainete kohatu valik Nimetatud
koostisained ei sobi teie poolt valitud viisil
Voi valisite vale valmistamisprogrammi.

Koostisained on l6igatud liiga suurte
tiikkidena, rikutud toiduainete sissepa-
neku dildiseid proportsioone.

Seadsite valesti valmistamise aja.

Teie poolt valitud retsepti variant ei sobi
nimetatud multikeetjas valmistamiseks.

Aurul valmistamisel: anumas on liiga
vahe vett auru piisava tiheduse taga-
miseks.

Valasite anumasse liialt
palju taimedli.

Anuma peab asetama seadme korpusesse sirgelt,
pohjaga tihedalt soojenduskettale liibudes.

Veenduge, et multikeetja tookambris ei ole korva-
lisi elemente. Arge laste soojenduskettal maarduda.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud
seadme mudeliga kohandatud) retsepte. Kasutage
retsepte, mida voite tdepoolest usaldada.

Koostisainete valik, nende (dikamise viis, sissepa-
neku proportsioonid, programmi valik ja valmista-
mise aeg peavad vastama valitud retseptile.

Vett kallake anumasse kindlasti vaid retseptis
osutatud mahus. Kahtluse korral kontrollige vee-
taset valmistamise protsessis.

Tavalise praadimise juures piisab, kui 6li katab
anuma pohja peene kihina.

Fritiliiris praadimisel jargige vastava retsepti s00-
vitusi.

Praadimisel drge sulgege multikeetja kaant, kui see
on margitud retseptis. Varskelt kiilmutatud toidu-
ained tuleb enne praadimist kindlasti lahti kiil-
mutada ja nendelt vedelik dra norutada.

Maned nouavad enne

Praadimi-
sel:

Liigne vedelik anumas.
Keetmisel: puljongi valj ine kor-

genenud happesusega toiduainete
keetmisel.

Kerkimise protsessis jai
taigen sisekaane kiilge

Juhul kui keskse termoanduri imber olevasse sii satub voorkehi,
need ettevaatlikult pintsettide abil. Seejuures ei tohi anduri kattele tugevasti suruda.

Kui kitteketta pind on madrdunud, voib seda puhastada niisutatud, keskmise kovadu-
sega 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 mdjuta seadme héi-
reteta tod.

VI.SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

+  Taigna kergitamine. +  Vedelate toiduainete pastériseeri- Vead Ja nende kr
* Juustu valmistamine. mine. Amoodud tabelis on dra toodud tuupmsed vead multikeetjas toidu valmistamise korral,
+ Noude, isiklike tar ste- oL pohjused ja viisid.

rliseerimine. TOIT EI VALMINUD LOPUNI

IV.LISATARVIKUD

Lisatarvikud ei kuulu multikeetja komplekti. Neid saab soetada ning REDMOND uudis-
toodetega saab tutvuda firma ametlike edasimiiiijate kauplustes.

V.SEADME HOOLDAMINE

Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvérgust lahti iihendatud
ning tdielikult maha jahtunud. Enne esimest kasutamist ning korvaliste [6hnade ee-

Pohjuse vaimalikud probleemid Lahendamise viisid

Valmistamise ajal drge avage multikeetja kaant

Unustasite sulgeda seadme kaane Voi | eilise vajaduseta.

sulgesite selle mitte tihedalt, mistottu
ei olnud valmistamise temperatuur
piisavalt korge.

Sulgege kaas klopsatuseni. Veenduge, et seadme
kaane tihedat sulgemist miski ei takista ning sise-
kaanel olev tihendkumm ei ole deformeerunud.

KufSEtami' kinni ja sulges auru val-
sel: jalaskeklapi.
(taigen ei
la'h?)' Panite anumasse lialt
palju taigent.
TOODE ON ULE KEENUD

Eksisite toiduaine Liigi valikult voi
valmistamisaja seadmisel (arvut-
amisel). Koostisainete liialt vaike
suurus.

Peale valmistamist seisis valmis
toit liialt kaua autosoojenduse
reziimis.

erilist tootlust: ldbipesemist, pruunistamist jm.
Jérgige teie poolt valitud retsepti soovitusi.

Pange anumasse vaiksemas koguses taigent.

Votke kiipsetis anumast valja, poorake Gmber ja
pange uuesti anumasse, seejdrel valmistage lopu-
ni. Edaspidi pange kiipsetamisel anumasse vaikse-
mas koguses taigent

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme
mudeliga kohandatud) retsepte. Koostisainete valik,
nende LGikamise vis, sissepaneku proportsioonid, pro-
grammi valik ja valmistamise aeg peavad vastama va-
litud retseptile.

Liialt kestev autosoojenduse funktsiooni kasutamine ei
ole soovitatav. Kui teie multikeetja mudelis on ette
nahtud nimetatud funktsiooni eelnev valjaliilitamine,

Voite seda voimalust kasutada.

KEETMISEL KEEB TOODE VALIA

Piima kvaliteet ja omadused vdivad soltuda selle tootmise

Piimapudru keetmisel keeb
piim vélja.

kohast ja tingimustest. Soovitame kasutada vaid 2,5% rasva-
susega ultrapastdriseeritud piima. Vajadusel voib piima veidi

veega lahjendada.



tatud multikeetja mudelis.

Enne keetmist jid toiduained | Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme Wﬁfﬁ%i ESI%ZQQDKZ%EI ;sg{gggsgﬁ; 57;!:;’?525[5?5%’;;:;"@ %ﬁiﬁ;ﬁnﬁf =
todtlemata voi olid toddeldud | mudeliga kohandatud) retsepte. Koostisainete valik, nende amise pro mmfn seiskub ja Léheb iile uutosﬂo'endd:e rediimi ¢l g "
valesti (halvasti pestud jne.). | eelneva tddtluse viis, sissepanemise vahekord peavad progi J ) N e Toiduvalmi § -E
i i d g | Toiduvalmis-
i argitud koostsainete vahe- vastama nende soovitustele. prog tabel ({ ) é wsaja | B ﬂg_'.
korda vdi oli valesti valitud | Taisteraviljad, liha, kala ja mereannid tuleb alati hoolikalt Programm Soovitused E | vahemik/ g &2
toiduaine tiiiip. Labi pesta, kuni vesi jaab puhtaks. ﬁ kasutamiseks = seadistuse £ _3_, %
TOIT KORBEB POHIA &8  Toiduvalmis- g 5 - -
Soovitused 8 tusaja B E g s
. . o 2
Aqum oli ha_lvastl_pu?@sbatud eelneva Enne valmistamist veenduge, et anum on hoolikalt Programm kasutamiseks = E vahgmlk/ g ) k]
toidu valmistamise jérgselt. Anuma d ja krbenis ate el ole vi d EE  oseadisuse 5 2 8 Ulukiliha (vintske liha
\Grbemisvastane kate on rikutud. | Pestud ja korbemisvastane kate ei ole vigastatud. £8 samm : 1 (vintske liha,
- Ee £ 3 b suurte lihatiikkide ja 3t 1t-12¢/10 |, | _ .
= P " ) .
Toiduainete Gildmaht on retseptis | Soovitavon kasutada kontrollitud (nimetatud seadme = l"!";l'"t:a) toitude val min
soovitatavast vaiksem. mudeliga kohandatud) retsepte. mistamine
i - - . Smin-1t/1min
Seadsite liialt suure Liihendage aega Vi jargige seadme Q:&i:;:ﬁ:i;&ﬁ::f 2min- 1t/ mﬂgww Piimaputrude valmist- 5 .1 350 4/t /5 |+ |- +
i i i soovitusi. 3 - i amine .
aja. antud mudeli jaoks kohandatud retsepti soovitusi. MYISTAIOBAP | mistustemperatuuri ja | 15 min i |:'||_n15 st . min
Praadimisel: Unustasite valada | Tavalise praadimise juures valage anumasse veidi tai- -aja seadistamise voi- min o | Smin-1t/1
anumasse oli; ei seganud vai padr- | medli — nil,et see kataks pohja Shukese kihina. Uhtlaseks malusega oPUTIOP Frittimine 0min | o T *
asite hilja valmistatavaid toiduain- | praadimiseks tuleb anumas olevaid toiduaineid perioo- Aedvili | i
> L > N o jade, liha, kala 20min-8t/ L
eid. diti segada voi teatud aja tagant iimber pdorata. TYWEHME hautamine 1t S min + + MWLILA Pitsa valmistamine 25 min gomn:\nm 1t/ _ _ 2t
Hautamisel: anumas ei ole piisavalt | Lisage anumasse rohkem vedelikku.Valmistamise ajal Keekside, biskviitide,
vedelikku. arge avage multikeetja kaant erilise vajaduseta. I vormiroogade, mitmesu- " Wmin-8 ’ XIEB Leiva kilpsetamine 2t iﬂtn_ 6t/10  _ | _ N
Keetmisel: anumas on lialt vahe Jargige vedeliku ja kdvade koostisainete Giget vahe- gus@e b lehnqg- tundi /5 min
vedelikku (jargimata koostisainete | | %g J 9 napirukate kiipsetamine JECEPTHI Mitmesuguste magus- | 5y .| Smin-3t/5 | | _ .
vahekord). orda. o " . toitude valmistamine min
BAPKA/BOBI Aedwl]ad_e, liha, kgla, 40min 5m|n—4t/5 . .
Kiipsetamisel: ei maarinud anuma | Enne taigna sissepanekut madrige anuma seinad ja pohi oakultuuride keetmine min Kiirriisi valmistamine,
sisepinda enne valmistamist voiga. | vdiga voi taimedliga (ei tasu valada 6li anumasse!) " . . 3KCNPECC somerate putrude val- = 20 min | - - |- *
on mmmw@kﬁ) 1t éom’i"r:n 6t/ |, + mistamine tangainetest
TOISUAINE KAOTAS LOIKEVORMI R, . . .
KAPKA Aedviljade, liha, linnu- 15 min Smin-1t30 | _ N o Esitatud on kii keskmine td6
Segasite toiduainet | Tavalise praadimise korral segage toitu mitte sagedamini kui iga liha praadimine min /1 min § .
anumas liialt sageli. 5-7 minuti tagant. - A Mit korral
Riisi keetmine, mitme- Smin-4t/5
Seadsite liialt suure | Liihendage valmistamise aega voi jargige seadme antud mudeli PUC/KPYMbI suguste putrude val- | 35min min + + o Kaal(g)/ | Veekogus, = Valmistusaeg
valmistamise aja. jaoks kohandatud retsepti soovitusi. mistamine Toiduaine kogus (tk) (ml) (min)
o Makaronide keetmine, S isefilee (1,5 x 1.5 cm kuubi-
KUPSETIS TULI NIISKE ooy | e valmistamine | o 2 min - 30| . L poapeseliee (LixL3 it g9 500 0
Kasutati d koosti mitmesuguste retsepti- min /1 min
asutati i- - . e -
PRSP P ge ette vastavalt retsep- de jargi Lambafilee (1,5 x 1,5 cm kuubiku-
saineid, mis andsid ligse | ¢ pijiqie koosisaineteks mitte valida lialt vedelicku , » 1 en) 50 0 n
niiskuse (mahlased puuvil- | . A P o Aedviljade, kala, liha, .
PR o sisaldavaid toiduaineid voi kasutage neid voimalusel mini- L .5 min - 2 .
jad voi juurviljad, killmuta- maalsetes kogustes NAP pelmeenid, dieet- ja tai- | 30 min tundi /5 min + + 3 Kanafilee (1,5 x 1,5 cm kuubikute- 500 500 15
tud marjad, hapukoor jne.). } metoitude aurutamine na
Hoidsite valmis kiipsetise | Piiiidke kiipsetis vtta multikeetjast valja kohe peale selle PR . 20min-1t N " . 180 (6 tk) /
Kinnises. multikeetjas lialt | valmimist Vajadusel viite jatta toidu multikeetjasse vahe- nnos Entiiplaffdevalmis: 3¢ 30 min /10 . 4| Frikadelligfkotetid sopw 0 20730
kaua. seks ajaks valjaliilitatud autosoojendusega. amine min
5 Kala (filee) 500 500 15
[LIETCKOE Lastetoitude valmista- 10min-3t/
KUPSETIS EI KERKINUD MUTAHWE mine 1t 5min * * 6 Salatikrevetid, puhastatud, keede- | ¢ 500 5
Munad ja suhkur olid halvasti vahustatud. TBOPOT Kodujuustu valmistami- 20min 10min-10t R _ o :
Taigen seisis liialt kaua kergitusainega. Soovitav on kasutada ne /10 min ! Pelmeenic/hinkaalid 4 500 o
i seadme mudeliga ko- i liiki jogurtite val- in- 8 | Kartul (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) | 500 500 15
Jatsite jahu sdelumata voi sotkusite taigent halvasti. | handatud) retsepte. Koostisainete orypt Enrilstl:r:‘i r:ggumte vat 8t /3%'" r‘r?in e, - uL LS X1, wbikutena)
Koostisainet L eksist valik, nende eelneva tootluse viis, 9 Porgand (1,5 x 1,5 cm kuubikutena) | 500 500 20
oostisainete panekul exsisite. i ise vahekord peavad Aedviljade, liha, kala 3t-12t/10
i TYWEHWE Jace, tiha, 5t . + + 10 | Peet(1,5x1,5 cm kuubikutena 500 500 30
Teie poolt valitud retsept ei sobi kiipsetamiseks nime- vastama nende soovitustele. moorimine min ¢ )




- Kaal(g)/ | Veekogus, Valmistusaeg
Toiduaine fogus(th) | (m) (min)
1 Aedviljad (kiilmutatud) 500 500 15
1 Munad 3tk 500 5

Tuleb arvestada, et need on ildised soovitused. Tabelis mérgitud aeg voib konkreetse
toiduaine kvaliteedist ning samuti teie maitse
vidrtustest erineda.

Soovitused temperatuurireziimide kasutamise osas programmis
MYJIbTUMOBAP”

Nr | Tootemperatuur Soovitused kasutamiseks

Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.

VII.ENNE HOOLDUSKESKUSE POOLE POORDU-

MIST

Toohaire Voimalikud pohjused
Enlijr:i:::o;; Siisteemne viga. Voimalik, et juht-
A-M paneel voi kiltteelement on rikkis.

Toitejuhe ei ole iihendatud sead-
mega ja (voi) pistikupesasse.

Korvaldamise meetod

Lillitage seade vooluvdrgust vélja ja
laske sellel maha jahtuda. Sulgege kaas
tihedalt ning liilitage seade uuesti voo-
luvorku.

Veenduge, et dravoetav toitejuhe
oleks iihendatud seadme vastavasse
pessa ning vooluvorku.

Uhendage seade korras pistikupessa.

Kontrollige pinge olemasolu elekt-
rivorgus. Juhul kui voolu ei ole, pocr-
duge oma maja hooldava ettevdtte
poole.

Kontrollige stabiilse voolupinge ole-
masolu elektnvorgus Kui vool on

Seade ei lahe | Rikkis pistikupesa.
kdima.
Elektrivorgus ei ole voolu.
Katkestused elektritoites (voolu-
pinge on voi normaal-
sest vdiksem).
Sisepoti ja kiitteelemendi vahele
Toit valmip | ©On sattunud korvaline keha voi
liiga kaua. osake (priigi, tangaine, toiduosa-

kesed).

Sisepott ei ole paigaldatud multi-
keetja korpusesse otse.

Kiitteketas on tugevalt madrdunud.

Sisepott ei ole
paigaldatud
seadme korpu-
sesse otse.

Multikeetja | Kaas ei ole tihe-

Toiduvalmist-

amise aial tu- sisepoti ja si- | dalt suletud voi
leb seladme sekaane va- | on kaane alla
Kaane alt auru heline her- | sattunud kdrvali-
L meetilisus on | ne keha.
vélja. ;
rikutud.

Sisekaane tihen-
dikumm on tuge-
valt madrdunud,
deformeerunud
VOi vigastatud.

voi véiksem,
podrduge oma maja hooldava ettevot-
te poole.

Lillitage seade vooluvdrgust valja ja
laske sellel maha jahtuda. Eemaldage
kdrvalised kehad voi osakesed.

Paigaldage sisepott otse, nii et see ei
oleks viltu.

Liilitage seade vooluvorgust vélja ja
laske sellel maha jahtuda. Puhastage
kilitteketas.

Paigaldage sisepott otse, nii et see ei
oleks viltu.

Kontrollige, ega seadme kaane ja
korpuse vahele ei ole sattunud korva-
lisi kehi (priigi, tangaineid, toiduosa-
kesi),ning kui on, siis eemaldage need.
Sulgege multikeetja kaas alati nii, et
kostuks klopsatus.

Kontrollige seadme sisekaane tihendi
seisukorda. Voimalik, et see vajab
valjavahetamist.

1 35°C Taigna kergitamine, dddika valmistamine

2 40°C Jogurtite valmistamine

3 45°C Hapendamine

4 50°C Kaéritamine

5 55°C Pumati valmistamine

6 60°C Rohelise tee, lastetoidu valmistamine

7 65°C Liha keetmine vaakumpakendis

8 70°C Punsj valmistamine

9 75°C Pastriseerimine, valge tee valmistamine

10 80°C Hodgveini valmistamine

11 85°C Kohupiima vdi pikka téGtlemisaega noudvate toitude valmis-
tamine

12 90°C Punase tee valmistamine

13 95°C Piimapdhiste putrude valmistamine

14 100°C Besee vdi moosi valmistamine

15 105°C Siildi valmistamine

16 110°C Steriliseerimine

17 115°C Suhkrusiirupi valmistamine

18 120°C Rulaadi valmistamine

19 125°C Lihahautise valmistamine

20 130°C Vormiroa valmistamine

27 135°C \Slstr:istuitude iilepraadimine neile krdbiseva kooriku lisami-

2 140°C Suitsutamine

23 145°C Aedvilja- ja kalavormiroogade valmistamine fooliumis

24 150°C Lihavormiroa valmistamine fooliumis

25 155°C Parmitaignatoodete praadimine

26 160°C Linnuliha praadimine

27 165°C Steak'ide praadimine

28 170°C Friikartulite, kananagitsate valmistamine

VIII.GARANTIIKOHUSTUSED

Seadmele antakse garantii 2 aastat ostmisest. Garantiiperioodi jooksul kohustub tootja
korvaldama remondi, osade valj Vvoi kogu toote teel koik teha-

sedefektid, mis on pohjustatud ebakvaliteetsetest materjalidest voi tootmisvigadest.

Garantii joustub ainult siis, kui ostu kinnitatakse kaupluse pitseri ja miiiija allkirjaga
originaalgarantiitalongil. Garantii kehtib ainult sellisel juhul, kui seadet kasutatakse

kasutusjuhiste jérgi, kui seda pole remonditud, lahti monteeritud ega véddrkasutuse ldbi

kahjustatud, ning tingimusel, et kogu seadme komplekt on alles. Garantii ei kata sead-

me ikku kulumist ega jale (filtreid, lampe, kinnikorbemi katet,

tihendeid jms).

Toote eluiga ja garantii kehtivusaega hakatakse lugema miitigikuupdevast voi valmist-
(juhul kui miidi ei ole voimalik kindlaks mddrata).

Valmistamiskuupdev on ndidatud toote korpusel oleval identifitseerimissildil. Seerian-
umber koosneb 13 numbrimargist. 6. ja 7. mark nditavad kuud, 8. mdrk seadme valjalas-
keaastat.

Tootja médratud kasutusiga on 5 aastat ostmisest alates tingimusel, et seadet kasuta-
takse kdesoleva kasutusjuhendi ja kehtivate tehniliste standardite jargi.
jaa ditlus (elektri-ja
romude kaitlemine)
Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekd-
itluseeskirjade jargi. Hoidke keskkonda: drge visake selliseid seadmeid
olmejddtmete hulka.

. Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi
hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi. Vanade seadmete omanikud

peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa

vadrtuslike i imbertddtlemisele ja valdite inete sattumist keskkond

Kéesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis regulee-
rib elektri- ja elektroonikaseadmete ja'étmete kditlemist.

See direktiiv madratleb elektri- ja

jadtmete kor ise ja
taaskasutamise pohinduded, mis kehtivad kogu Euroopa Liidus.



Cihazi dnce, kullanma dikkatli okuyunuz ve danis-
ma kitabr olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kullanimasi, Gmriin uzatir:

GUVENLIK TEDBIRLERI

&

Uretci givenli teknigi ve cihazm dmir kurallarmm
ihlalinden kaynaklanan hasara ugramasinda hig bir
sorumluluk kabul etmez.

Bu elekrikl cihaz cok fonksiyonlu bir yemek pisirme aygit olup
ev ortaminda kullam{mak tzere dairede, koy evlerinde, ofel oda-
Larinda, dikikan, ofis icinde ve dider endstriyel olmayen ortam-
Larda kullamabilir. Endstryel veya amai(m;l Kullamim, cihazin
dodru kullammn kurallarinm ihta; olarak kabul edilecektir. Bu
durumda dretici meydana gelen sonuclardan sorumly tutulmaz.
Cihaz lektrik agina baglanirken, agin (?erilimi e cihazin itbari
Geriliminin birbiring uygun oldugundan emin olunuz. teknik
0zeliklerine veya fabrikanim i tablosuna bakiniz)

Cinazda kullanian voltaa uygun uzatma kablosunu kullaniiz
s durumlarda parametrelern uygunsuzlugu kisa deveyi ya da
kablonun yanmasina sebep olabilr.

(iha sadece topraklanmig prizleresokunuz Bukural,elekirk akimin
zaranndan korunmast aisindan zorunludur, Uzatma kablosu kullz-
nirken,uzatma kablosununda topraklanmisoldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz calisirken bunun ?6vde5i, kabi ve metal
parcalar 1sinir! Dikkat ediniz! Mutfak eldivenleri
kullaniniz. Sicak buhardan yanik olusmasinin dnlemesi
icin, cihazin kapagini aarken izerine edilmeyiniz.
(thazt kullamdiktan sonra, temizleme veya tasim Srasinda priz-
den cikariniz Elektrik kablosunu kuru elle ikariniz, kablodan
dedil fisten tutunuz.

Elekrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya da 15t kaynaklarm
Kakmmda qekmeyiniz.Elekirik kablosunun bikiimemesine ve
atlanmamasing, keskin cisimlerle, mobilyalarin kseler ve ke-
narlari e temas etmemesine dikkat ediniz

UNUTMAYINIZ KI: Elektrik besleme kablosunun kazaen
bozulmas, garanti kapsamina girmeyen aksakklara ve
elektrik akimindan olusan hasartara sebep olabili Bozulmus
elektrik kablosu, acil olarak servis merkezinde degistirlmelid
v (hhaz yumusakyizeye yerletimmeyini, Galisma srasinda dzerini
Grtmeyiniz Aksi takclrde cinaz agir 1smaya udrar ve bozulabilr,
v (hhazagk havada kullanlmayiniz; ihazin cine nem yada {ahan-
(1 cisimleri kacabilir Bu durum da cihazin bozulmasina yol aar,
' (ihantemizlemeden6nce,elektrika§|ndanayr|lm|ioldug‘1unave
tamamen soiudu@undan emin olunuz. Cihaz temizleme il igil
Kurallarnitakip ediniz
@ Cihazin gvdesinin suyun icine doldinmast ya do suyun
akisina dogru yerlestirmesi VASAKTIR!
v Fiaksel, ngrolojk veya ziinsel engelibreyler (ocukler il
Veya tecriibe ve bilg eksikligki olan insan(ar tarafindan, bu kiile-
i denetleyen veya ?Uvenh lerinden sorumlu olan ve cihazi
Kollanmya ilgil bilgi veren biri olmadiq) takdirde bu cinazn
kullamimast ygun degilcir, inaz,aksestrlan ve fabika amba-
aj le oynamamalari icn cocuklar qozetim altinda tutulmalir,
(ihazin temizlenmesi ve bakim yetiskinlerin gGzetimi olmadan
Eozuklartarafmdan yapimamalidr,
ihazmkendiha§|natamiredilmesiradadhazmkonstruksronun-
Ga modiﬁkasgon yapilmas| YASAKTIR. Bakim ve tamirat le ilgl
tim islr sagece yetkili servis merkezi tarafindan yapllmalidr.
Yetkil olmayan kisiler tarafindan yapilan isler cihazin bozulma-
§ing,travm olusmasina Ve rinin zarar gormesine yol acabilr.
GIRIS VE GUVENLIK
k kullanimdan dnce kullanma klavuzuny dikkatlice okuyunuz. Boylece
Kendinizi ve chaziniz olusabilecek zarartardan korumus oluruz. Cihazi
sadece monte edimis vazivette Kullaniniz Ancak bu sekilde elektrik
leten boldmlere temas etme tehlikesi rtadan kalkabilr.

CIHAZIN KULLANIM

Besinlerin dzenle hazrlanmas sagliiniz agisindan ok el
Bu ciha kaEam a0k olarak kullanmayintz.
Evdeki Cocuklar
Bu cihaz 8 yagindan ik qocuklar ve izksel, duygusal ve zin-
sel kapasitesinde eksik(ik, sorun veyahut cihaza dair tecribe ek-
sikligi olan veyahut kullanm kitabins okumayacak veyahut anla-
Kama{acak,gﬂvenlikbnlemlerini uygulamavcakkigilertarafmdan
esinlile yalnz baina kullanimamalidr Yokarida anan Kigier
Ve §yasindan bﬂrﬂkgocuklaryanlannda (rind aniyan ve given-
Lk anlemlerin aabilecek birrefakat e kulanmalid. Cocublar
Kesinlikl rinle veyahut elektrik baglant(an fle oynamamalidr.
§ Kayn altindaki ¢ocuklar kesinlikle cinaza yaklastmmamalidi
Cinazin bakim ve temizli kesinlkle baslarinda refakatgi olmak-
S12I qocuklar tarafindan yafllmamahdlr.
Cihaz calisi iken 1sinir ve kapatidiktan sonra da bir sire sicak
Kalr Yanik tehlikesi agisindan soguyuncaya kadar coculklan ocak-
tan uzak tutunuz. Couklann ljsini cekebilecek esyalan iriniin
Ustine ve arkasina koimaymlz. iﬂnku cocuklar bunan almak cin
cihazim zerine glmak isteyecekir,
Yamktehtikesi! cocuklarin cihaz le oynamasina v icine agmasina
izin vermeyiniz. Ambalaj malzemeleri ocuklar icin tehlikel ola-
bilrfotyove tropor b Bogulma tehlikesi! Ambala) malzeme-
lerin coculdardan uzak yerlerde saklayiniz veya mimkin oldu-
Eunca (abuk evden ¢kartiniz. Artk kullaniimayan cihazi elekrik
adlantist evde oynayan cocuklar icin bir tenlike Yaratmamaﬂ
acisindan sokilmeli ve tim kablola ortadan Kaldinlmalii
Dlger Tehlikelerden Korunma
Cinaz yakimindaki bir pizden foydalanirken,kablonun sicak cha-
23 temas etmemesine dikkat ediniz.Kablo zolasyonu zarar gare-
bilr. Cereyan ﬁarEma teflikesi

VETANIMI
Ayaitin ortaya glardigh buhar yakicdr



v Onelle kapagt kaldrnken clhaadan gelecekbubarta yenmamk
ém kendinizi buhardan koruyunuz.
thaz ellerken ikl ounuz. Herhangibir S ya da bugulanmig

yuze{(;oksmakolamhr Her zaman f|r|n eldivent kullaniz

+ Cocuklarmya da engell kiilerin cihaz: kllanmalanna izn ver-
meyiniz ya da denetim altinda kullanmalarna izin veriniz

v Hevrklordonuninaygtlulandgzcals mafﬂeﬂndensan(mamasma
(bt iz, ik o sarkan Hordon gekip chaz cisiredl

v Cihaada hrhangibiranz varsekullanma |n|z Hasarhahanmuhak
Kakyetkil tekk srvise tamir etiriniz Ktapglk sonundaki miter
himelr umarasindan bolgenizdek sevis detayanna uagebilrsiniz

v rinin elektrk kordonunu ya i syabatr imayiniz sk yer-
lerden uzak tutunuz. Aygrtin kumandalarmi temiz ve kuru tutunuz.

v Chhazrkullanmadiiniz zamanlar figini praden gek|n|z

+ Kesinkle ocak itine veyaht i1 yayan biryizey Ustine koXmaymu.

v Iriside herhangibirscak malzeme var e kesinie cha

Fonksiyonlari
MA[TEPU.IEGJ (esnek siire ve sicaklik derecesi ayarlama; kendinize 6zel programlari kaydetme
ve mevcut.

Hazir yemeklerin sicaklik derecesinin desteklenmesi

9. «OK» diigmesi — otomatik program secim rejiminde bir sonraki adima gegis,
pisirme siiresi ve sicaklik derecesinin, 0 andaki sirenin ya da zamanin ayarlan-
masl.

Ekran yapisi A3

(otomatik sicak tutma). 24 saate kadar.
Otomatik sicak tutmay 31 kapatra meveut. 1 zlaircrrﬁepgcrggrﬁ;n”l?)rlnda sicaklik derecesinin deger gdstergesi («/10MYPT» ve
Yemekleri istma 24 saate kadar. 2. Pisirme programinin galisma siirecinin ilerlemesinin gast
Baslamay: Ertelome 24 sate kadar. . Pisirme programinin calisma siirecinin ilerlemesinin gostergesi.

stamayl 3. Otomatik pisirme programlarinin gostergesi.
Uriin Parga Listesi 4. Zaman Ayarlayici / gegerli siire gdstergesi / Baslamay Erteleme siiresi gdstergesi.
Cok iyonlu pisirici 1Ad. 5. Gegerli stire rejimini ayarlama / «Baglamayi Erteleme siiresi gostergesi.
Hazne 1Ad. 6. Pisirme sicaklik derecesi secme rejimi gdstergesi.
Sokiilebilir i¢ kapak: 1Ad. 7. Hazir yemekleri isitma / otomatik sicak tutma fonksiyonlarinin ¢alisma durumu
Buharli pisirme sepeti (haznesi). 1Ad. qgostergesi.
Buharli pisirme iin altlik 1Ad. REDMOND RMC-250 ¢ok fonksiyonlu pisirici, cihazin calisma rejimine bagli olarak, lic
Sapli fritozde kizartma sepeti 1Ad. ayri tiirden aydinlatmaya sahip olan, dokunmatik kumanda panosu ve LCD ekrani ile
Olgek bardag 1Ad.
Kepce 1Ad.
Diiz kastk 1Ad. N .
Kepce / Kasik tutacagi 1Ad Ekran rengi Calisma rejimi
Asql patula. o 1Ad. MAVI «Baslamayi Erteleme» fonksiyonu calismakta, ekranda, «Zaman Aayarlayicida»
Hazneyi cikarmak icin masa 1Ad. segilmis siire ve «Baslamay Erteleme» gdstergesi gariintiilenmektedir.
«200 Tarif» kitapgigr 1Ad.
Kullanma Kilavuzu 1Ad. YESIL Pisirme programi calismakta, ekranda, program calisma siresinin geri sayi-
Servis kitapgigi 1Ad. mi goriintiilenmekte ve «Cooking Time» gostergesi yanmaktadir.
Er:}:gl:?blusu 1 ﬁg TURUNCU Hazir yemekleri 1sitma fonksiyonu calismakta, ekranda, alisma fonksiyonu

Uretici firma, iiretilmekte oldugu dirinlerin gelistirilmesi sirasinda rinin tasarimin-
da, pargalarinda, teknik ozelliklerinde, dnceden haber vermeden degisiklik yapma
hakki saklidir.

1. Cihazin dig govdesi 10. Dz kagik
hafekel e me\/lnll % Elpazm iaslma saplari g Euhar{ljl plisirme icin altlik
. Cihazin kapagt . Fritdzde kizartma sepeti
| 4. Sokiilebilir i¢ kapak 13. Enerji kablosu
@ DIKKAT! Her hangi bir arzasinim bulunmosi durumundg 4 s9 15 ety
6. Kondensat toplama konteyniri 15. Hazneyi ¢ikarmak igin masa
ahazm kuuamlmaSI yasakt’r 7. Buhar tahliye deligi 16. Asqi spatula
8. Ekranli kumanda panosu 17. Kepge / Kasik tutacagi
Teknik Ozellikleri ‘ 5 ';epce W 18. Olgek bardad
Model RMC-250 umanda panosu
Giig 860-1000 W 1. «loporpes/OtmeHa» («Isitma/iptal») diigmesi — isitma fonksiyonunu agma/
Gerilim 220-240V, 50/60 Hz kapama; pisirme programinin sona erdirilmesi; girilmis olan parametrelerin si-
Pisirme inin hacmi 4 litre firlanmasi.
Pisirme ini yapismaz seramik 2. «Orcpouka crapran («Baslamayi Erteleme») diigmesi — baslamayi erteleme re-
3D-1sitma meveut jiminde siirenin ayarlanmasl; bu rejimde dakika/saat degerini secmeye gegis;
Ekran LCD kendinize 6zel pisirme programinizin se¢iminin yapilmasi; tiim programlarin
Buhar tahliye valfi okiilebili o fabrika ayarlanin geri yiiklenmesi (bekleme rejiminde iken).
. Ekran.
Programl.ar 1« ; et mi
3 p1/AsTonoporpes» («Baslat/Otomatik Sicak Tutmay) diigmesi — segilmis olan
Z wg&“&t’[gﬁfmo g L%?';g”l'%k P[EY)NIR) pisirme programinin alistirilmasi; «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonunun on
g i . kapatilmasi.
i. SEEKE:/‘E% g}?mﬁﬁlﬁﬁ%mu %;_‘ B%’}”EHME (FIRINLAMA) 5. O d_{ij(lesit —lotom?tbll( 0pllgrg’_rramlarda pi§ir:m_e )smakllk derecesi ve siiresinin
- - rejiminin calistinlmasi (« » programi haric).
5 E}II%'IL%(;(})RBA) }‘; ggﬂg%”éﬂ%gw MAMALAR) 6. «Meito» («<Menii») diigmesi — otomatik pisirme programi segme rejimine geis;
" KAPKA (KIZARTMA 18, MULILA P(IZZA programlari sifirlayarak fabrika ayarlarini geri yiikleme (bekleme rejiminde iken).
‘;" PUC KP‘(/I'IbI PIRIN) AHILLAR 13' X}'IllE-lEu E|(<MEK ) 7. «-» diigmesi — saat ayar rejiminde saat ve dakika degerlerinin azaltilmasi, pi-
g MAK/APOHbI (MAKAIC{/JALAR ) 2. ECEP(TbI A'I)'LILAR sirme silresi ve «OTcpoyka cTapran siiresinin ayarlanmasi; otomatik programlar-
9 AP (BUG UL/(\MA ) " J31KCI'IPECC(TEKSPRES) da pisirme sicaklik derecesinin degerinin azaltilmasi (</IOTYPT» programi haric);
10 ﬂﬂOl(S PILAY ) . ( ) otomatik pisirme programinin secimi.
1 ( 8. «+» diigmesi — saat ayar rejiminde saat ve dakika degerlerinin arttinlmasi, pi-

) .
JIETCKOE MUTAHYE (COCUK BESIN-
LER))

sirme siiresi ve «Baslamayi Erteleme» siiresinin ayarlanmasi; otomatik program-
larda pisirme sicaklik derecesinin degerinin arttirilmasi (<AOTYPT» programi
haric); otomatik pisirme programinin segimi.

geri sayimi goriintiilenmektedir.

.ILK KULLANMADAN ONCE

Uriini ve pargalarini dikkatlice
ve reklam yapiskanlarini sokiiniiz.

Uyarici yapiskanlar, talimat yapiskanlarini (var ise) ve (iriinin dis govdesinde bulunan,
drdin seri numarasi yazili levhayr bulundugu yerlerde mutlaka muhafaza ediniz! Uriin
lizerinde seri numarasinin bulunmamasi, otomatik olarak iiriin ile ilgili garanti hiz-
metlerinin verilmesi hakkindan mahrum birakmaktadir.

cikartiniz. Tim j ini

Cihazin dis gdvdesini 1slak bez ile siliniz ve pisirme haznesini yikayiniz, kurumasl igin
birakiniz. Itk kullanimda yabanci kokunun olusmamasi iin, cihazi tamamen temizleyiniz
(«Cihazin Bakimi» bkz.).

Soguk hava sartlarinda nakliye ya da saklamadan sonra, isletmeye almadan dnce,
cihazin en azindan 2 saat oda sicakliginda bekletilmesi gerekmektedir.

[1.COK FONKSIYONLU PiSIRICININ KULLANIMI

Kullanmaya Baslamadan 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 tirden esya ve malzemelere denk gelmeyecek sekilde yerlestiriniz.

Yemek pisirmeye baslamadan dnce, ¢ok fonksiyonlu pisiricinin dis ve goriinirdeki i¢
parcalarinda hasarin, ¢atlamanin ve diger tiirden kusurun olup olmadigindan emin
olunuz. Hazne ve isitici element arasinda her hangi bir yabanci par¢a olmamalidir.

Fabrika Ayarlarina Geri Yiikleme igin Sifirlama

REDMOND RMC-250 ¢ok fonksiyonlu pisirici elektrikten bagimsiz bellege sahiptir. Ge-
cici olarak elektrik kesintisinin olmasi durumunda, kullanici tarafindan yapilmis olan
tiim ayarlar kaydedilmektedir. Fabrika ayarlarinin geri yiiklenmesi igin «Metto» diigme-
sine basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Ses sinyali duyacaksiniz, cihaz, varsayilan olarak
ayarlanmis olan degerlerine geri donecektir.

Saatin Ayarlanmasi
Cihaz elektrik sebekesine baglayiniz. «+» ya da «-» diigmesine basiniz ve diigmeyi basili
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 bagina donerek yeniden baslayacaktir. Degerlerin hizli bir sekil-
de degistirilmesi icin diigmeye basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Saat degerlerinizi
ayarladiktan sona «OK» diigmesine basiniz,daha sonra dakika degerlerinizi seginiz. Geger-
i stireyi ayarlama isini tamamladiktan sonra «Mogorpes/OTmeHa» diigmesine basiniz.

Pisirme Siiresinin Ayarlanmasi

REDMOND RMC-250 ok fonksiyonlu pisiricide, her bir program icin varsayilan olarak
ayarlanmus, pisirme siiresi degistirme imkani g6z 6niinde bulundurulmustur. Degistirme
adimi ve ayarlanmakta olan siire yelpazesi imkanlari segilmis pisirme programina baglidir.
Pisirme siiresinin degistirilmesi icin:

1. «Menio» diigmesine basarak, otomatik pisirme programini seginiz. «+», «-»,
«Crapr/AsTonogorpes» ve «OK» diigmelerinin gdstergeleri yanip sonmeye bas-
layacaktir. Ekranda, secmek istediginiz pisirme programinin gstergesi goriinti-
lenene kadar «+» ya da «-» diigmesine basiniz. Ekranda, her bir program icin
varsayilan olarak ayarlanmis pisirme programi goriintiilenecektir.

2. «OK» diigmesine basiniz (bu diigmeye ait gdsterge, ayni zamanda da pisirme
siiresi gdstergeleri yanacaktir) ve se¢mis oldugunuz program igin siireyi seginiz.
«+, «-»,«Crapr/AsTonogorpesy, «t°C» diigmelerinin gdstergeleri, ayni zamanda
da pisirme siiresi gostergeleri (ekranda) yanip sonmeye baslayacaktir. Eer, se-
¢ilmis olan programda «Otcpouka ctapra» fonksiyonu segilmis ise, bu durumda
«OTcpouka crapra» gostergesi yanip sonecektir.

3. «+» diigmesine basilmasi durumunda, siire ayarlama degeri artacaktir, «-» diig-
mesine bastiginizda ise azalacaktir. Saat degerlerini sectikten sonra, «OK»
diigmesine basiniz, daha sonra dakika degerlerini seginiz. Degerlerin hizli bir
sekilde degistirilebilmesi icin diigmeyi basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Siire
ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan sonra, siire ayarlama, yelpazenin basi-
na donerek yeniden baslayacaktir.

4. Daha dnceden segilmis olan ayarlarin sifirlanmasi icin «Moporpes/Otvena» diig-
mesine basiniz, daha sonra yeniden pisirme programini segmeniz gerekmektedir.

«Baglamayi Erteleme» Programi
Bu fonksiyon, pisirme i 10 dakika ile 24 saat
zaman aralijinda 10ar dakikalik adimlar ile ayarlama imkani vermektedir.

1. Otomatik pisirme programini ve pisirme siiresini sectikten sonra, «Otcpouka
crapra» diigmesine basarak, «0Tcpouka crapra» siiresini segebilirsiniz (diigmenin
qgostergesi yanacak, ekranda, «OTcpouka crapra» rejiminin gostergesi goriinti-
lenecektir). «+», «=», «OK», «Crapt/AsTonogorpes» ve «t°C» diigmelerinin gos-
tergeleri yanip sonecektir.

«HOMYPT» programinin segiminde «t°C» diigmesinin géstergesi yanip sénmeyecektir
(bu programda, pisirme sicaklik derecesi degistirme imkdni bulunmamaktadir).

2. «+» ve «-» diigmelerine basarak saat ayarlarini yapiniz («+» diigmesine basti-
ginizda siire degeriniz artacaktir, «-» diigmesine bastiginizda azalacaktir). De-
gerlerin hizli bir sekilde dedistirilebilmesi icin diigmeyi basiniz ve diigmeyi
basili tutunuz. Siire ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan sonra, siire ayar-
lama, yelpazenin bagina donerek yeniden baslayacaktir.

3. Saatayarlarini yaptiktan sonra tekrar «Otcpouka crapra» diigmesine basiniz. «+»
ve «-» diigmelerine basarak dakika degerleri ayarlarini yapiniz.

4. Daha dnceden segilmis olan ayarlarin sifirlanmas icin «logorpes/Omvena» diig-

Yemek Isitma
Soguk yemeklerin isitilmasi igin:

1. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Bélimiiniin 1-2
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

2. «Moporpes/OtMena» diigmesine basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Diigmenin
gostergesi yanip sonecektir, yemek isitma fonksiyonu calismaya baslayacaktir.
Ekranda, direkt olarak, siire geri sayimi fonksiyonu goriintiilenecektir. Cihaz
haZ|ryemeklean| 75°C) 'ye kadar isitacaktir. Bu sicaklik derecesi 24 saat boyun-

ektir. Gerek halinde «Mopgorpes/OtmeHa» diigme-
sme basarak yeniden baslatabilirsiniz (diigmenin gostergesi kapanacaktir).
«MACTEPLUE®» Fonksiyonu

«IOrYPT» ve «3KCIPECC» programlarinin kullanimi sirasinda «MACTEPLLE® fonk-
siyonu gegerli dedildir.

«MACTEPLIE®» fonksiyonu, programlarm pisirme siirecleri devam ederken pisirme 5|cakl|k
in

is Pisirme P Geri Yii
Meniiden degistirilmis olan programin se;llebllmesw icin ekranda pisirme siiresinin
yerine «----» sembolii goriintiilenecektir.

Baslatma igin degistirilmis olan programi seginiz ve «Crapt/AsTonogorpes» diigmesine
basiniz. Degistirilmis programin geri yiiklenmesi sirasinda her bir noktay gegtikten
sonra kisa sinyal sesi duyulacaktir.

Eder, degistirilmis olan program geri yil
durumda islem tamamlandiginda yeni programin kaydedllmesw devam edeceknr

Ayarlar yapilmis olan dedistirilmis programlar, otomatik programlarda oldugu gibi
degistirilebilir. Ancak, bunun gibi durumlarda, yeni girilmis olan programlar; daha
dnceden var olan ve programin bir sonraki ¢alismalarinda yiriirliige girecek olan
programlar: yenisi ile degistirmektedir.

Fabrika Ayarlarinin Geri Yiiklenmesi
Istedlglmz anda, degm_wmmls olan fabrika programlarinin ayarlarinin birini ya da tama-

derecesini ve stiresini 10 kereye kadar degistirme ve baslangita b
yerine, yapilmig degisiklikleri, yapilmis oldugu siralamaya uygun olarak kaydetme imkan
saglamaktadir. <MACTEPLLIED» fonksiyonunun kullanimi sirasinda sicaklik derecesi degistirme
yelpazesi 35°C den 170°C kadar 5°C adimlarla yapilabilmektedir. Yemek hazirlama siiresi
dedistirme yelpazesi 1 dakikadan 15 saate kadar 1r dakikalik adimlarla

mini geri y Bunun igin meniiden degistirilmis olan programi seciniz ve
«OK» dugmesme basiniz. Fabrika ayarlarinin geri yiklenmesinin teyit edilmesi icin
«Metito» diigmesine basiniz ve diigmeyi birkag saniye basili tutunuz. Programda yapilmig

Cihazin asiri derecede 1sinmasindan korunmasi igin «KAPKA» ve «®PUTIOP» prog-
ramlarinda, maksimum ¢alisma sireleri 2 saat ile sinirlandirilmigtir.

«Otomatik Sicak Tutma» programinin siire ya da sicaklik derecesini degistirmeden
agilmasi/kapatilmasi kendi basina yapilmis bir degisiklik olarak kabul edilmemektedir.

«MACTEPLLE®» fonksiyonu, yemeklerinizi karmasik bir tarif, farkli pisirme programlari
kullanarak (Grnegin, lahana sarmasi, beef stroganoff; corbalar ve cesitli tariflere gdre
pastalar, receller vs. gibi) hazirlamak istemeniz durumunda, zellikle yararlr olabilir:

Pisirme Sicaklik Derecenin Degistirilmesi

1. Pigirme programi calisirken «t°C» diigmesine basiniz. Ekranda, sicaklik derecesi
degeri yanip sonmeye baslayacaktir.

2. Istediiniz sicaklik derecesini ayarlayiniz. Arttirmak icin «+», azaltmak icin ise
«-» diigmesine basiniz. Degerlerin hizli bir sekilde deglstlrllmesw icin diigmeye
basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Siire ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan
sonra, siire ayarlama, yelpazenin basina donerek yeniden baglayacaktir.

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 siiresini ayarlayiniz. Degerlerin L'er saatlik adimlar
ile arttinilmasl icin «+», L'er dakikalik adimlarla arttirmak igin ise «-» diigmesine
basiniz. Saat ve dakikalarin arttirlmasi birbirinden bagimsiz olarak degismek-
tedir. Stire ayarlama maksimum diizeyine ulastiktan sonra, siire ayarlama, yelpa-
zenin bagina donerek yeniden baslayacaktir. Degerlerin hizli bir sekilde degisti-
rilmesi icin diimeye 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

mesine basiniz, daha sonra yeniden pisirme p segmeniz g

Hazir Yemekleri Sicak Tutma Fonksiyonu (Otomatik Sicak Tutma)

Pisirme program bittiginde, sicak tutma fonksiyonu otomatik olarak devreye girer ve
hazir yemegin sicakligini 75-80°C derece civarinda 24 saate kadar tutabilir. Otomatik
sicak tutnma fonksiyol inda «Crapr/Agtonoporpes, diigmesinin gdstergesi soncek,
«Mogorpes/OTMeHa: esi ise yanip sonecektir. Ekranda, direkt olarak, siire geri
sayimi fonksiyonu goriintiilenecektir.

Otomatik Sicak Tutmayi On Kapatilma

«Otomatik Sicak Tutma» programi basladiktan sonra kapatilmasi icin «Mogorpes/OmMeHa»
diigmesi sonene kadar «Crapr/Astonogorpes» diigmesini basiniz ve diigmeyi basili tutunuz.
Otomatik Sicak Tutma fonksiyonunun tekrar icin ise «Crapr/At

diigmesini basiniz ve diigmeyi basili tutunuz, «Mogorpes/OtMena» diigmesi yanip sonecektir.

durdurulacaktir.

Degistirme yaparken 1 dakikadan kisa bir siire icinde sik sik 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
strasiyla, degisiklikleri yapar yopmaz «t°C» dgmesine basiniz. Bunun gibi

olan degisiklikler sifirlanmis olacaktir.
D is program sonra, meniide, baslangigtaki fabrika programi
gariintiilenecektir.

Degistirilmis olan tiim programlarin sifirlanmasi ve fabrika ayarlarina geri doniilmesi icin
bekleme rejiminde iken «Metto» diigmesine basiniz ve birkag saniye diigmeyi basili tutunuz.

Otomatlk Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar
Tarife gore gerekli malzemeleri hazirlayarak, pisirme haznesine koyunuz. Tim
in haznenin i yiizeyi cetvelin i Gizgisinin alt diize-
yinden asagida olmasina dikkat ediniz.

2. Pisirme haznesini cihazin gdvdesine yerlestiriniz, onu biraz eviriniz, isitma elema-
niile siki bir sekilde temas halinde oldugundan emin olunuz. Cok fonksiyonlu pisi-
ricinin kapagini ses cikana kadar kapatiniz. Cihazi elektrik sebekesine baglayiniz.

3. «Menio» diigmesine basarak lazim olan pisirme programini seciniz.Meniiden iyi

bir sekilde yaralanabilme icin «-» ya da «+» diigmelerine basiniz. Secilmis

programin gostergesi ile birlikte ayni zamanda «+», «-», «Crapt/AsTonogorpes»
ve «OK» diigmelerinin gostergeleri yanip sonecektir. Eger, semis oldugunuz
programda «Otcpouka crapta» fonksiyonu goz éniinde bulundurulmakta ise,

«Orcpouka crapra» diigmesinin gdstergesi yanip sonecektir.

«OK» diigmesine basarak, gereken pisirme programini ayarlayiniz.

Gereksinim duyulmasi durumunda «OTcpoyka crapta» programinin siiresini

ayarlayiniz.

6. «Crapt/Astonoporpes» diigmesini basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Pisirme
programi baslamis olacak, «Crapt/Astononorpes» ve «logorpes/OtMeHa» diig-
melerinin gostergeleri yanip sénecektir. Ekranda, programin bitimine kadar
kalmis olan siire ve pisirme siirecinin gostergesi goriintilenecektir.

7. Pisirme programinin bitiminde, sesli sinyal duyacaksiniz, bu programin goster-
gesi ve «Crapr/AsTonogorpes» diigmesinin gdstergesi kapanacaktir. Cihazin
ayarlarina bagli olarak «Otomatik Sicak Tutma» rejimine gececek, («Ioporpes/
Otmena» diigmesinin gostergesi yanip sonecek, ekranda, «Otomatik Sicak Tutma»
programinin ¢alisma siiresinin geri sayimi goriintiilenecek) ya da bekleme reji-
mine gegecektir.

8. Pisirme siirecine ara verilmesi ya da girilmis olan programin iptal edilmesi igin
«logorpes/OtmeHa» diigmesini basiniz ve diigmeyi basili tutunuz.

«MVYJITUTMOBAP>» Programi
«MY/ITUNOBAP» programi pratik olarak kullanici tarafindan ayarlanmis olan sicaklik

Ll

yeni paramerreler tek bir degisiklik olarak kaydedllecekur

is Pigirme P
Isterseniz, programin bitimini takip etmekte olan 3 dakika icinde, yeni program, fabrika
programinin yerine kaydedebilirsiniz. Bu durumda, ekranda, geri sayim saniyeler halin-
de goriintiilenecektir.

ve siire p uygun olarak istedidiniz yemegi yapmak icin tasarlanmistir.
Sicakiik derecesi 75°C de dahil olmak i lizere, yemeklerin hazirlanmasinda, varsayilan
olarak «Otomtik Sicak Tutma» fonksiyonu kapali tutulacaktir. Gereksinim duyulmasi
durumunda, bu programi, pisirme programi calistirildiktan sonra «Crapt/AsTonogorpes»
diigmesine basarak elle calistirabilirsiniz («Mogorpes/Otmeta» diigmesinin gdstergesi
yanacaktir).

s olan pisirme sicaklik derecesi 100°C. Sicaklik derecesi

Degistirilmis pisirme programinin kaydedilmesi igin «Otcpouka crapra» diig
basiniz. Kaydetmeden mentiye gegebilmek icin «Mogorpes/OtMena» diigmesine basiniz.

ara
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. Pigirme siiresi ayarlama
yelpazesi - 2 dakikadan 15 saate kadar 1'er dakikalik adimlarla (1 saate kadar olan
yelpazede) ya da Ser dakikalik yelpazede (1 saat ve iizeri yelpazeler igin).

1. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Bélimiiniin 1 - 4
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

2. «t°C» diigmesine basarak pisirme sicaklik derecesini ayarlayiniz. «t°C» diigmesi
gostergesi yanacaktir, «+», «-», «Crapt/ABTonogorpes», <OK» ve «OTcpouka
crapra» diigmelerinin gostergeleri ise yanip sonecektir.

3.« diigmesine bastiginizda sicaklik derecesi degeriniz artacaktir, «-» diigmesine
bastiginizda azalacaktir. Degerlerin hizli bir sekilde degistirilebilmesi igin diigme-
yi basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Siire ayarlama maksimum diizeyine ulagtiktan
sonra, siire ayarlama, yelpazenin bagina donerek yeniden baslayacaktir.

4. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Boliimiiniin 5 - 8
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

«TYLIEHMUE» Programi

Sebze, et, deniz iiriinleri, kiimes hayvanlarinin etinden giivec hazirlanmas! icin tavsiye
«TYWEHME» varsayllan olarak ayarlanmis siire 1 saattir. Pi-

sirme siiresi secme yelpaze5| 20 dakika ile 8 saat zaman aralijinda Ser dakikalik adim-

lar ile elle ayarlanabilir.

«BbIMEYKA» Programi

Program mayalanmis ve katmer hamurdan kek, firinda unlu mamiller, esitli boreklerin
pisirilmesi, ayn zamanda da cesitli ekmeklerin pisirilmesi icin tavsiye edilmektedir.
«BbIMEYKA» programinda varsayilan olarak ayarlanmig olan stire 1 saattir. Pisirme sii-
resi segme 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.

«BAPKA/BOBbl» Programi

Sebze, balik, et, balik, ayni zamanda da icin tavsiye edil

dir. <BAPKA/BOBbl» programinda varsayilan pisirme siiresi 40 dakikadir. Pisirme siiresi,
5 dakika ile 4 saat zaman araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«CYN» Programi

Cesitli sulu yemeklerin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. «<CYM» programinda
varsayilan pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme siiresi, 20 dakika ile 6 saat zaman araliginda
Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«MAPKA» Programi

Program et, sebze, deniz iiriinleri, kiimes hayvanlarinin etinin kizartilmasi icin tavsiye

edilmektedir. OKAPKA» programmda varsayilan sicaklik derecesi 155°Colarak belirlen-

mis olmas| durumunda, varsayilan plglrme siiresi 15 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika

ile 1 saat 30 dakika za?anlarahgln a Ter dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu
rteleme»

Yemeklerinizi cihazin kapagi agik iken k\zanmamz tavsiye edilmektedir. Malzemelerin
Kanmamam icin Tarif Kitapcigindaki talimatlara uymaniz ve periodik olarak pisirme

iaznesinin igindeki malzemelerinizi karistirmaniz tavsiye edilmektedir. WKAPKA» prog-
ramini kullanmadan 6nce, cihazin tamamen sogumasini bekleyiniz.

«PUC/KPYIbl» Programi

Piring ve cesitli mamalarin pisirilmesi iin tavsiye edilmektedir. «<PC/KPYMbl» 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.

«MAKAPOHb!» Programi

Program makarnalarin kaynatilmasi, esitli tariflere gore ezmelerin hazirlanmasi igin
tavsiye edi ir. \MAKAPOHbI» p varsayilan olarak ayarlanmis olan siire
10 dakikadir. Pisirme siiresi segme yelpazesi 2 dakika ile 30 dakika zaman aralijinda
Ter dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu programda «Baslatmayi Erteleme» fonk-
siyonu bulunmamaktadir.

Pisirme programinda belirlenmis olan siirenin geri sayimi, ancak, cihazin belirlenmis
olan p sonra (su sonra).

1. Pisirme haznesine su koyunuz. Suyun, pisirme haznesinin ig yiizeyinde bulunan
maksimum ¢izgisinden asagida olmasina dikkat ediniz.

2. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Bolimiiniin 1 - 6
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

3. Sukaynadiktan sonra sinyal sesini duyacaksiniz. Dikkatlice kapag aginiz ve iriinle-
rinizi kaynamakta olan suya atiniz, ses ¢ikana kadar bastirarak, kapagi kapatiniz.

4. «Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» BoLiimiiniin 6 - 8
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

«MAP» Programi

Sebze, balik, et, diyet ve vejetaryen yemeklerini buharda pisirmek icin tavsiye edilmek-
tedir. «[AP» programinda varsayilan pisirme siiresi 30 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 daki-
ka ile 2 saat zaman araliginda Seer dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Bu programda pisirme siiresinin geri sayimi cihazin belirlenmis olan calisma para-
ra (su 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» Bolimiiniin 2-8
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

«[1/10B» Programi

Program gesitli pilavlarin hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. «1/10B» programinda
varsayilan pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme siiresi, 20 dakika ile 1 saat 30 dakika zaman
araliginda 107ar dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«[ETCKOE MUTAHUE» Programi

Program gocuk besinlerinin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. « AETCKOE MATAHME»
programinda varsayilan pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme siiresi, 10 dakika ile 3 saat zaman
araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«TBOPOI» Programi

Program lor peynir hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. <TBOPO» programinda
varsayilan pisirme siiresi 20 dakikadir. <TBOPOT™» programinda pisirme siiresi, 10 daki-
ka ile 10 saat zaman aralijinda 107ar dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu prog-
ramda «Otomatik Sicak Tutma» fonksiyonu bulunmamaktadir.

«MOTYPT» Programi

Yogurt icin tavsiye edilmektedi «AOMYPT» p lan 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.

«TOMNEHUE» Programi

Sebzeler, balik, et driinlerinin fir icin tavsiye ir. <TOM/IEHME»
programinda varsayilan pisirme siiresi 5 saattir. Pisirme siiresi, 3 saat ile 12 saat zaman
araliginda 10°ar dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«[1M4b» Programi

Av etinden (sert et, bilyiik parca et ve kiimes hayvanlarinin eti) yemeklerin hazirlanma-
st icin tavsiye edilmektedir. «AMYb» programinda varsayilan pisirme siiresi 3 saattir.
Pisirme siiresi, 1 saat ile 12 saat zaman aralijinda 107ar dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.

«MOJIOYHAS KALUA» Programi

Siitli mamalarin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. «<MOJIOYHAS KALLA» progra-
minda varsayilan pisirme siiresi 10 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 4 saat zaman
araliginda 1'er dakikalik (1 saate kadar olan yelpazelerde) ya da 5er dakikalik (1 saatten
fazla olan yelpazelerde) adimlar ile elle ayarlanabilir.

«MOJIOYHAS KALLA» hazirlanmasi igin «MY/IbTUTIOBAP» programini kullanabilir-
siniz (en uygun pisirme sicaklik derecesi 95°C).

«®PUTIOP» Programi
REDMOND RMC-250 cok fonksiyonlu pisiriciyi, cihazin takiminda bulunan tzel sepetini
fritdz olarak irsiniz. «@PUTIOP» prog da varsayilan pisirme siiresi 30
dakikadir. Pisirme silresi, 5 dak\ka ile 1 saat zaman araliginda 1er dakikalik adimlar ile
elle Bu slamayi Erteleme»

progt

1. «Otomatik Programlarin Kullammlnda Atilacak Genel Adimlar» Bolimiiniin 1 - 5
maddelerinde belirtilenlere uyunuz.

2. Fritdzde hazirlamak icin kullanilan sepete sapini takiniz ve iiriinlerinizi sepetin
icine diizgin 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 tavsiyelere uyunuz ve belirlenmis olan sire iginde
itina ile cok fonksiyonlu pisiricinin kapagini aginiz. Malzemelen fritozde pisirmek
icin sepeti pisirme inin icine y iniz. Kapagini k

4. Program bitiminde sinyal sesini duyacaksmlz hem program gdstergesi hem de
«Crapr/Agronogorpes» diigmesinin gdstergesi sonecektir. Ici triinlu sepeti ¢1-
kartiniz ve sepet icin dzel sabi tutacagin y yla pisirme
kenarina yerlestiriniz. Yagin akmasini bekleyiniz. Plgirme siirecini kesmek ya da
girilmis olan programin iptali igin «Moporpes/OtMena» diigmesine basiniz ve
diigmeyi basili tutunuz.

DIKKAT! Yag cok sicaktir! Kizartma sepetini fritdzden ¢ikartmak igin mutfak eldiven-
lerini kullaniniz.

«MULLLA» Programi

Pizza hazirlanmasl iin tavsiye edilmektedir. «MLILIA» programinda varsayilan pisirme
siiresi 25 dakikadir. Pigirme siiresi, 20 dakika ile 1 saat zaman aralijinda Ser dakikalik
adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu prog: Erteleme» i bulun-
mamaktadir.

¥

Bu programda «Otomatik Sicak Tutmax fonksiyonunun maksimum ¢alisma siireleri 2
saat ile sinirlandirimistir.

«XJIEB» Programi
Program, bugday unundan ve cavdar unuy katilmig unlardan cesitli- ekmeklerm pls\nlme-
si icin tavsiye hamurun dinlendir pisi-

rilmesine kadar olan tiim sure;ler g0z 6niinde «XJIEB» prog d
varsayilan pisirme siiresi 2 saattir. Pisirme siiresi, 1 saat ile 6 saat zaman aral@lnda 10ar
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 gikarirken mutfak eldivenleri kullaniniz.

«[ECEPTbI» Programi

Tatlilarin hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir. «JECEPTbl» programinda varsayilan
pisirme siiresi 30 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 3 saat zaman araliginda Ser
dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«JKCMPECC» Programi

Piring, kirk tahillardan mamalarin hizli hazirlanmasi icin tavsiye edilmektedir.
«IKCMPECC» programinda varsayilan pisirme siiresi 20 dakikadir. Bu programda siire
ayarlama ve «Baslamayi Erteleme» fonksiyonu bulunmamaktadir.

«Otomatik Programlarin Kullaniminda Atilacak Genel Adimlar» Bolimiiniin 1 - 2 mad-
delerinde belirtilenlere, sonra ise 6-8 Maddelerinde belirtilenlere (3-5 maddeleri atla-
yarak) uyunuz.

III EK OZELLIKLERI

Hamurun dinlendirilmesi. .
+  Kasar peynir hazirlanmasi. .
+  Kap kacakkisisel kullanim esyala-

rinin sterilize edilmesi.

Sivi dirlinlerin pastrize edilmesi.
Cocuk besinlerinin isitilmasl.



IV.EK AKSESUARLAR

Ek aksessuarlar, cok fonksiyonlu pisiricinin Giriin parca listesine dahil degildir. Ek akses-
suarlari REDMOND'UN resmi bayilerinin diikkanlarindan alabilir ya da yeni driinler
hakkinda bilgi edinebilirsiniz.

V.CIHAZIN BAKIMI

Cihazin temizligine baslamadan 6nce, elektrik sebekesmden cekilmis ve tamamen 50-
qumus oldugundan emin olunuz. Cihazin ilk once veya cok fonk
pisiricide pisirme sonucu olusan kokularin giderilmesi icin haznenin iginin ve i¢ kapa-
gininyiizde 9 sirke karisimli cozelti ile silinmesi ve daha sonra ise yarim limonun «[TAP»
programinda 15 dakika kaynatilmasi yolu ile islenmesi tavsiye edilmektedir.

Cihazin temizlenmesi icin yumusak bir bez ve agindirici olmayan bulaik yikama malze-

mesi kullaniniz. Cihazin temizligine hemen sonra | tavsiye
ederiz.

Cihazin temizlenmesi igin asindirici maddelerin, asindirici kaplamali siingerlerin ve
agresif kimyasal maddelerin kullanilmasi YASAKTIR! Cihazin gévdesinin suya bati-
rilmasi ya da akan su altinda tutulmasi YASAKTIR!

Uriiniin dig gévdesini kirlenme derecesine gére temizleyiniz

VI.PiSIRME TAVSIYELERI

Pisirme sirasinda kargilagilan hatalar ve bunlar giderme yollar

Asagida tabloda tipik hatalar bir araya toplanmakta olup, bunlar ¢ok fonksiyonlu pisiri-
cide yemek pisirilirken karsilagilabilecek kabul edilebilir hatalar olmakla, bunlarin
olasi nedenleri ve ¢6ziim yollari verilmektedir.

YEMEK i¥] PISMEMIS

Problemlerin olasi nedenleri Coziim yollari
Pisirme sirasinda cok fonksiyonlu pisiricinin ka-

Cihazin kapagini kapatmayi unutmugsu- pagini Lizumsuz yere agmayiniz

nuz ya da siki kapatmamigsiniz, bundan
dolayl da hazirlama sicaklik derecesi
yeterli sicakliga kadar ulasamamis.

Hazne ve isitici element iyi temas etme-
mekte, bundan dolayr da hazirlama si-
caklik derecesi yeterli sicakliga kadar

Cihazin her sonra pisirme i tavsiye
Bulaslk makinesinde yikanabilir. Temizleme isi tamamlandiktan sonra pisirme haznesi-
nin dis yiizeyini kurulanana kadar siliniz.

I aliminyum kapagin, cihazin her kullanimindan sonra temizlenmesi gerekmektedlr
icin bulagik tavsiye

1. Cok fonksiyonlu pisiricinin kapagini kapatiniz. Ana gévdeden ayana5| icin, alt
kisminda bulunan 2 adet plastik sabitleme elemanindan tutunuz, is kapagi ha-
fifce kendinize ve yukariya dogru cekiniz.

2. Ickapagin yiizeyini 1slak bez ile siliniz, gereksinim duyulmasi durumunda sokii-
Lebilir kapag, bulagik temizleme malzemeleri kullanarak yikayiniz.

3. Aliiminyum kapagr gikintilan alt oluklarin Gizerine gelecek sekilde yerlestiriniz,
onu ana kapaga uyumlu hale getiriniz ve kilitleme pimi ses ¢ikararak kilitlenene
kadar hafifce bastiriniz.

Buhar tahliye valfinin, cihazin her i tavsiye

1. Aliiminyum i¢ kapagi gikartiniz ve valfi hafife gikintili olan kismindan cekiniz,
onu yerinden 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 olasiligi bulunmaktadir. Toplanmis olan
kondensat havlu ya da mutfakta kullanilan mikrofiber temizlik bezi yardimiyla kolaylik-
la alinabilinmektedir.

Calisma hiicresinin 6nemli derecede kirlenmesi durumunda, hiicre yiizeyinin hatali ¢a-
lisma ya da arizalanma durumuna kars temizlenmesi gerekmektedir.

A Cok fonksiyonlu pisiricinin calisma hiicresini temizlemeye baslamadan dnce cihazin
elektrik sebekesinden cekilmis ve tamamen sogumus oldugundan emin olunuz!

Ana haznenin yan cidarlari, 1sitici diskin yiizeyi ve merkezi 1si sensoriiniin gomlegi
(1sitma diskinin ortasinda yerle;msktedlr) islak (yas ulmamallj stinger ya da mikrofiber
temizlik bezi ile temizlenebilir. Bulagik ylkama mal
bir sonraki pisirme kokularin
tlim kalintilarin itina ile alinmasi gerekmektedir.

Merkezi 1s1 sensériiniin etrafindaki oluklarin icine yabanci cisimlerin diismesi durumun-
da, sensor gémlegine bastirmadan, bunlari cimbiz yardimiyla itinali bir sekilde aliniz.

Isitma diskinin yiizeyinin klrtenme5| durumunda, orta sertl\ktekl 1slatilmig siinger ya da
sentetik firga temi izin

Cihazin diizenli olarak kullanilmas halinde 1sitma diskinin rengi zamanin ge¢mesi
ile tamamen ya da kismen degisebilir. Bu durum tek bagina cihazin kusurlu oldugunun
belirtisi sayilamaz ve onun diizenli olarak calismasini etkileyemez

150nra

i amaciyla,

Yemek icin secilmis olan malzemelerin
kotii segilmis olmasl. Isbu malzemeler,
tarafinizdan segilmis olan pisirme icin
uygun diismemekte ya da pisirme prog-
ramini yanli semissinizdir. Malzemeler
oldukga iri dogranmis, igine konmasi
gereken malzemelerin orani dogru segil-
memis.

Pisirme siliresini yanlis segmissiniz (dogru
hesaplamamigsiniz).

Tarafinizdan segilmis olan tarif varyanti
isbu qok fonksiyonlu pisiricide yemek
pisirilmesi icin uygun degil.

Buharda yemek hazirlanmasi durumunda:
yeteri derecede buhar yogunlugunu te-
min edebilecek kadar, haznede suyun
oldukga az olmasl.

Hazneye fazla bitkisel yag
koymussunuz.

Kizartma-

da:

Haznede, buharin fazla
olmasl.

Pisirmede: asitlilik diizeyi yiiksek olan
gidalarda suyunun buharlagmasi.

Pisirme Hamurun dinlendirilmesi
sirasinda sirasinda hamur i kapaga
(hamuriyi | yapismis ve buhar tahliye
pismemis): | valfini kapatmis.

Kapadg ses ¢ikana kadar kapatiniz. Cihazin kapa-
ginin siki bir sekilde kapanmasina her hangi bir
seyin engel teskil etmemekte oldugundan ve i¢
kapagin sikistirma lastiginin deforme olmamig
oldugundan emin olunuz.

Hazne, cihazin govdesinin icine diizgiin olarak
yerlestirilecek, dibinin ise isitici disk ile iyi temas
etmesi gerekmektedir.

Cok fonksiyonlu pisiricinin ana hiicresinde yaban-
c cismin olmadigindan emin olunuz. Isitict diskin
kirlenmesine mahal vermeyiniz.

Arzu edilen, daha dnce denenmis tariflerin (ciha-
zin bu modeli icin adapte edilmis olanlar) kulla-
nilmasidir. Gergekten, giivenebileceginiz tarifleri
kullaniniz.

Segilmis olan malzemeler, onlarin dogranma
sekli, icine koymakta olduklarinizin oranlari, pi-
sirme programi ve siiresinin segiminin tarafinizdan
segilmis olan tariflere uygun olmasl.

Hazneye, mutlaka, tarif geregi tavsiye edilmekte olan
hacimdeki suyun koyulmasi gerekmektedir. Eger,
siiphe ediyorsaniz, suyun derecesini, pisirme siirecin-
de kontrol ediniz.

Normal kizartmada, yagin haznenin dibini ince
tabaka seklinde kapatmasi yeterlidir.

Fritdzde kizartma yaptiginizda ilgili tarifte belir-
tilmekte olanlara uyunuz.

Kizartma yaparken, eger bdyle bir ey tarifte be-
lirtilmemis ise ok fonksiyonlu pisiricinin kapagi-
ni kapatmayiniz. Taze dondurulmus olan malze-
meleri pisirmeden once mutlaka donunun
dziilmesini ve suyunun gitmesini saglayiniz.

Bazi gidalar pisirilmeden dnce Gzel bir islemeden ge-
cirilmesini gerektirmektedir: yikama, pembelesene
kadar kizartma, yumusak pisirme vs. segilmis olan tarif
tavsiyelerine uyunuz.

Hazneye az miktarda hamur koyunuz.

Problemlerin olasi nedenleri Coziim yollan

Pisirmekte oldugunuz malzemeyi hazneden cikar-

Pisirme P . b
" | tiniz, geviriniz ve yeniden hazneye yerlestiriniz,
?;‘r:rﬁcsla i rsr:ﬁ}h;;r:;xesﬁ}:u?guli ha daha sonra yeniden hazir oluncaya kadar pisirme-
i memiy)' ymus . ye devam ediniz. Bundan sonra pisirmek icin
Pis 5k hazneye daha az hacimde hamur koyunuz.
URUNLER FAZLA PigMi§

Daha 6nce denenmis tarifler (cihazin bu modeli igin
adapte edilmis olanlar) kullaniniz. Segilmis olan mal-
zemeler,onlarin dogranma sekli, icine koymakta olduk-
larinizin oranlari, pisirme programi ve siiresinin segi-
minin tarafinizdan secilmis olan tarifte belirtilen
tavsiyelere uygun olmalidir.

Siz, Griin tiirii seciminde ya da pi-
sirme siiresinin seciminde (hesap-
lanmasinda) hata yapmissinizdir.
Malzeme miktari oldukga az.

Otomatik sicak tutma fonksiyonunun uzun siireli kul-
lanilmas istenilmeyen durumdur. Eger, sizin kullan-
makta uldugunuz ok fonksiyonlu p\§|ﬂ(\n|2|n mode
linde bu 6n kapatma modu &

ise, bu durumda siz, bu modan yararlanabilirsiziniz.

Yemek pisirildikten sonra, hazir
yemek, otomatik sicak tutma mo-
dunda uzun siire

PISIRME SIRASINDA URUN SUYUNU CEKIYOR

Siitiin dzellikleri, iretim yerine ve sartlarina gore farklilik

Siitli mama pisirilirken siit
qekiliyor. siitlin

gostermektedir. Sadece ultra pastonze %2,5 yaglilgr olan

im duyulma-

tavsiye Gerek

st durumunda siitd biraz igme suyu ekleyerek sulandirilabiliniz.

Malzemeler pisirmeden
once islenmemis ya da
yanlis islenmis (iyi yikanma-
mig vs.) olabilir.

Malzeme oranlari tutturula- olmaldr:

mamis ya da {rin tird
yanlis segilmis.

'YEMEKLER YANIYOR

Hazne bir dnceki yemek pisirildikten
sonra iyi temizlenmenis.

Haznenin i yiizeyinin yapismaz kapla-
mas hasar gormis.

igine koymakta oldugunuz gidalarin
toplam miktari, tarifte tavsiye edilmek-
te olandan az.

Siz, qok daha uzun bir pisirme siiresi
segmissinizdir.

yag koymay| unu!mussunuzdur ya da
hazirlanmakta olan yemeginizi geg ce-
virmis olabilirsiniz.

Gliveg yaparken: hazne icindeki nem
yetersiz.

Daha 6nce denenmis tarifler (cihazin bu modeli icin adapte
edilmis olanlar) kullaniniz. Segilmis olan malzemeler, bunlarin
on isleme yontemleri, icine koymakta olduklarinizin oranlari
tarafinizdan secilmis olan tarifte belirtilen tavsiyelere uygun

Tam tahillar, et, balik ve deniz tiriinlerini her zaman daha itina
ile temiz suda yikayiniz.

Pisirmeye baslamadan dnce, hazneni iyi yikanmig
ve i yiizeyinin yapismaz kaplamasinin hasarsiz
oldugundan emin olunuz.

Daha énce denenmis tarifler (cihazin bu modeli
icin adapte edilmis olanlar) kullaniniz.

Pisirme siiresini kisaltiniz ya da tarifte cihazin bu
modeli icin adapte edilmis olan tarifte belirtilmek-
te olanlara uyunuz.

Normal kizartma yaparken hazneye, dibini ince
tabaka seklinde dibini kapatacak kadar bitkisel yag
koyunuz. Hazne iginde dirtinlerin esit olarak kizar-
tilmast igin periyodik olarak karistiriniz ya da belir-
i bir siire iginde eviriniz.

Hazneye daha fazla sivi ekleyiniz. Gereksinim du-
yulmamasi durumunda cok fonksiyonlu pisiricinin
kapagini fazla agmayiniz.



Pisirme sirasinda: haznenin icinde swi | ¢, o 2, malzemelerin oranlarinin dogru oran- £ g
ok az (malzemelerin oranlari tutturu- — G - &
la tili olmasini kazaniniz. - K 5 k]
e £ HE £ R
Hamur islerinde: Siz, pisirmeye basla- | Hamuru koymadan dnce haznenin dibine ve duvar- é ’ N § '§ _‘:-‘ é I:i;ir!ng ﬁ § 2
madan once, haznenin i yiizeyine yag | larina tereyadi ya da bitkisel yag siiriiniiz (haznenin P Kallani yeleri - siiresinin s g K| P Kullani iveleri & suresinin 3 E g
sirmemissinizdir. icine yag dokiilmesi istenmeyen bir durumdur!). rogram ullanim tavsiyeleri = zaman T g = rogram ullanim tavsiyeleri = zaman T 2 =
§ | analigihar € E F § | analigihyar  E E F
- et . = adimi 2| E| E = adimi % 8| E
URUN DOGRANMI§ OLDUGUNDAKI SEKLINI KAYBETMIS 2 8 s 8 2 8 = &
= & = -3
Haznenin igindeki malzemeler | Normal kizartma sirasinda, pisirmekte oldugunuz ye- S S
tarafinizdan ok sik kanistirilmis. | megi her 5-7 dakikadan daha sik kar
- . - A Et, balik, sebze giiveci ha- | 1 20 dakika - 8 _ 5 dakika - 1
P\slrme_ slr_aglnda,t_araf_mlzd_an,_(ok P_\_sl_rme suresml_klsglnmz ¥ d_a slzm_clhazmmn mode- TYWEHME zirlanmast. saat | saat/5 dakika * * MOJIOYHAS Siitlii mamalarin hazirlan- 10 . saat/1dakika
uzun bir pisirme siiresi secilmis. | i icin adapte edilmis olan tarifte uyunuz. KALIA masi daki: tsaat—dsaat | Tt
PISIRMIS OLDUGUNUZ HAMUR iSINiZ ISLAK OLMUS Kek,biskiivi, firinda patates ka /5 dakika
BbINEYKA ezmesi, mayalanmig ve | 1 20dakika -8 | _ 25t
Fazla nem veren,uygun olmayan | Pisirme tarifine uygun malzemeleri seginiz. Asiri derece- katmer hamurdan cesitli | saat | saat/5 dakika » 30 Gakika - 1
malzemeler secilmemis (sulu | de sivi icermekte olan gidalarin malzeme olarak segil- boreklerin yapimi OPUTIOP Fritozde kizartma daki- saat/1dakika | ~ | +
sebzeler ya da meyveler, dondu- | mesinden kagininiz ya da bunlar oldugu kadar en asga- m ka
rulmus yemisler, eksi krema vs.). | ri diizeyde kullanmaya calisiniz. BAPKA/GOBHI rslflb;:,g;:"aalﬁ, baklagille- daki- Sa:ta/klskga;k: sl s 2 o dakin 1
Hamur isinizi gok fonksiyonlu pisiriciden miimkiin ol- ¥ ka muuA Pizza hazirlanmasi daki- saat/5dakika | |~ st
Hazirlamis oldugunuz hamuru cok | dugu kadar pisirdikten hemen sonra gikarmaya calisiniz. i sul erin | 1 20 dakika — 6 ka
fonksiyonlu pisiricide kapali ola- | Gereksinim duyulmasi durumunda riiniiniizii cok on EGSIIL; sulu yemekierin aswda k_'k = 2 1 6
rak cok fazla tutmussunuzdur. fonksiyonlu pisiricide kisa bir siire icin otomatik sicak aziranmasi (gorti vs.) saat | saat/5 dakika XNED Ekmek pisirme ﬁ]a; fk_ksaat -1=- |-
tutmay! calistinilmis vaziyette birakabilirsiniz. kg — saat | /10 dakika
Sebze, et, kiimes hayvanla- I > dakdka - 1
iciN KAPKA rnin etinin klzartllrynaﬂ dakl- | saat30daklka | - | - | + Gesitli tatlilarin hazirlan- 30 5 dakika - 3
HAMUR ISINiZ KABARMIYOR ka /1 dakika [NECEPTbI ma§sl daki- saat /5 dakika o=
i ka
Yumurta ile sekeri iyi girpmams olabilirsiniz. Cegitli piring haslama Tam | 35 | ¢\ 0 4
o _— Daha once denenmis tarifler (ciha- PUC/KPYMbI tahillardan suda mamala- | daki- saat/ 5 dakika =+ Pring, kik tahillardan ma- 20
Hamur uzun bir siire kabarticili bekletilmis. 2in bu modeli icin adapte edilmis nn hazirlanmasi. ka 3KCMPECC malanin izl hazirlanmas! daki- | - - - |t
s . olanlar) kullaniniz. Segilmis olan " T ka
Unu yadahamuruyi onlarin &n isleme gﬁ?ggxé‘;ﬁ?ﬁg 10 2 dakika - 30 | . ’ ’ KUk dereceleri verilmist
bir hata yapm yontemleri, icine koymakta olduk- MAKAPOHbI mantive digeryari mamul. | G- | dakika/1da- | = o sitici elemanin ortalama calisma sicaklk dereceleri verilmistir
laninizin oranlan tarafinizdan se- PR ka kika isiri i icil i i isil il i
Tarafinizdan segilmis olan tarif kullanmakta oldugunuz | ilmis olan tarifte belirtilen tavsi- terin psirlmesi Farkl gidalarin buharda pisirilmesi igin tavsiye edilen pisirme sireleri
;ok_fonksiyonlp_pisirkinin bu modeli igin uygun bir | yelere uygun olmalidir. Sebze, balik, et, diyet ve | 30 5 dakika - 2 _ o
seqim olmayabilir. MAP vejetaryen yemeklerin | daki- saat/ 5 dakika L E E £ =
. o - isirilmesi ;8 E -]
REDMOND ¢ok fonksiyonlu pisiricilerin bazi modellerinde “TYLUEHWE"ve “CYIT" prog- buharda pisrimesi a Gida = ﬁ = gs
ramlarinda haznede sivinin yetersiz olmasi durumunda cihazin isinmasini onleyici o 20 dakika - 1 2 2 ;‘Z'.‘
sistem devreye girmektedir. Bunun gibi durumlarda pisirme programi askiya alinmak- nnos Cesitli pilaviann hazirlan- | 1 saat30dakika | + | — | + =
ta ve cok fonksiyonlu pisirici otomatik sicak tutma moduna gegmektedir. masl. S3 10 dakika .
1 Dana filetosu (1,5 x 1,5 cm kusbasi halinde) | 500 500 20
Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari) [NIETCKOE Gocuk besinlerinin hazir- | 1 10 dakika — 3 h
TIATAHME lanmas.. saat | saat/Sdakika | T Tt 2 Kuzu filetosu (1,5 x 1,5 cm kusbagi halinde) | 500 500 20
% 2 10 dakika — 3 Tavuk filetosu (1,5 x 1,5 cm kugbast halinde) | 500 500 15
K = TBOPOT Lor peynir hazirlanmasi. | daki- | 10 saat / 10 |+ | - | —
: - t 3 g il i 4| Kiciik toparlak kéfte /kGfteler i?g((m))/ 50 2030
@ 2 £ g
E siresinin | £ 2 ¥ 30 dakika —
Program Kullanim tavsiyeleri z % %E-; E iioryeT ‘l(aoéurt cesitlerinin hazir- | 8 Dsaat/30 + - | - 5 Balik (fileto) 500 500 15
c g = nmasi saat ; T . PR
% 5 E g dakika 6 Sa_tatallk icin karidesler (temizlenmis, pisiril- 500 500 5
& = -
£ & TOMAEHVE Sebzeler,balik, et iiriinleri- | 5 3 sta/aiod tl sl s 7| Cimdik/Hingal 4Ad 500 20
S nin finnlanmasi saat ;za a imcik/Hinga :
Patates (1,5 x 1,5 cm santimlik kiipler seklinde
k. Av etinden (sert et, bilyiik 8 dogranmi; 500 500 5
- 2 dakika - 1 1 saat - 12 granms
S!Fak!\kderetps| Ve pisirme 15 | saat/1 dakika b parca et ve kiimes hayvan- | 3 saat/10daki- | + | - |+ T .
MVY/IGTUMOBAP | siiresi segme imkanli gesit- | daki- lsaat —15 % 7 |* larinin eti) yemeklerin ha- | saat K 9 HHY“C (1,5 x1,5 cm santimik Kiipler seklinde 500 500 20
li yemek hazirlama ka saat /5 dakika zirlanmasi a dogranmis)
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«MYJIbTUMOBAP» programinda isi derecesi degerini kullanma talimatlari

Ne

B N I 10 S IR VU R N

10

Pancar (1,5 x 1,5 cm santimlik kiipler geklinde

dogranmis)

Sebzeler (taze dondurulmus)

Yumurta

Yukarida belirtilen tavsiyelerin genel nitelik tasimakta oldugu goz dniinde tutulma-
lidir. Gergek siireler, belirli besin kalitesine ve tadimsal tercihlerinize gdre tavsiye

500 500
500 500
3Ad. 500

edilen dederlerden farklilik gasterebilir.

Galisma sicaklik derecesi
35°C
40°C
45°C
50°C
55°C
60°C
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C
100°C
105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C
155°C
160°C
165°C
170°C

Kullamim tavsiyeleri

Hamurun dinlendirilmesi, sirke hazirlama

Yogurt hazirlama

Mayalama

Fermantasyon

Yumusak sekerleme pisirme

Yesil cay, bebek mamasi pisirme
Vakum ambalajli etlerin pigirilmesi

Pung hazirlama

Pastérize etme ya da beyaz cay hazirlama

Sicak sarap hazirlama

Uzun siireli hazirlama gerektiren lor peynir ya da lor

peynirli yemekler hazirlama
Kirmizi cay hazirlama

Siitlii mamalarin hazirlanmasi
Beze ya da reel hazirlama
Paga dondurmas hazirlama
Sterilizasyon

Seker surubu hazirlama
Sarma hazirlama

Etli giiveg hazirlama

Finnda kizartma hazirlama

Hazir yemekleri ¢itir yapmak icin kizartilmasi

Tiitsiileme

Sebze ve baliklarin (folyoda) pisirilmesi

Etin (folyoday) pisirilmesi

Mayalanmig hamur diriinlerinin kizartilmasi

Kiimes hayvanlarinin etinin kizartilmasi

Bifteklerin kizartilmas!

Patates hazirlanmasi, tavuk nagget pisirilmesi

Ekte sunulan Tarif Kitapgigina bakiniz.

VII.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/).

Bélgenizde yetkili servis olup olmadigr hakkinda bilgi servis kitabinda bulabilirsiniz.

VIII.SERVIS MERKEZINE BASVURMADAN ONCE

Anza Olast nedenleri Anizalari giderme yontemleri

Cihaz! elektrik sebekesinden
gekiniz, sogumast i6in bekleyiniz.
Sistem ahatasl.Kumanda ana kartiya | Kapagi siki bir sekilde kapatiniz.
da termik gdsterge arizalanmis ola- | Eger, cok fonksiyonlu pisiriciyi
bilir. tekrar calistirdiginizda ariza gi-
derilemiyor ise, Yetkili Servis
Merkezine basvurunuz.

Ekranda hata
hakkinda bilgi
goriintiilenmek-
te:E1-E4

Cihazin elektrik kablosunun ci-
hazdaki yuvasina ve prize takil-
mig oldugundan emin olunuz.

Elektrik kablosu cihaza baglanmamig
ve/veya prize takilmamis.

Cihaz calisma- | Elektrik prizi arizali olabilir.
makta

Cihazi anizasiz bir prize takiniz.

Sebekede gerilimin olup olmadi-
it kontrol ediniz. Eqer, gerilim yok
ise, sizin apartmaniniza hizmet
vermekte olan kuruma bagvurunuz.

Sebekede elektrik yok.

Elektrik sebekesine diizenli
olarak elektrigin verilip verilme-
mekte oldugunu kontrol ediniz.
Eger,satbil degil ya da normdan
diisiik ise, sizin apartmaniniza
hizmet vermekte olan kuruma
bagvurunuz.

Elektrik sebekesinde elektrik kesinti-
leri olabilir (elektrik enerjisinin geri-
limi stabil olmayabilir ya da normdan
diisiik).

Cihaz: elektrik sebekesinden
cekiniz, sogumaya birakiniz. Ya-
banci madde ya da cisimleri te-
mizleyiniz.

Hazne ve isitici eleman arasina ya-
banci bir madde ya da parcacik (6p,
tahil, gida parcacigr) diismis.

Yemek olduksa
geg pismekte

Pisirme haznesini diizgiin yer-

haznesi cihazin gévdesinde dogru legtiriniz.

yerlestirilmemis.

Cihaz: elektrik sebekesinden
cekiniz, sogumaya birakiniz. Isi-
tici diski temizleyiniz.

Isiticr disk kirlenmis.

- pisirme haznesi,
cihazin gévdesinin | Pisirme haznesini diizgiin yer-
icinde dogru yerles- | lestiriniz.
tirilmemis.
Cok fonksi-
yonlu pisirici-
Yemek pisirilir- | nin pisirme | - kapak siki kapatil-
ken cihazinkapa- | haznesi ile i¢ | mamis ya da kapa-
Gmin - altindan | kapagi ara- | gin altina yabanci

Kapakile govde arasinda yaban-
c1 bir maddenin olup olmadigini
kontrol ediniz (6p, tahil tanele-
ri, gida parcaciklart). Her zaman
ok fonksiyonlu pisiricinin kapa-

buhar ¢ilkmakta. | sindaki siz- | madde diismiis. H -
dirmalik bo- E:Ql ses duyulana kadar kapatr
zulmus: A

- i¢ kapaktaki lastik | Cihazin i¢ kapagindaki lastik
conta kirlenmis, de- | contayr kontrol ediniz. Belki de
forme olmus ya da | yenisi ile degistirilmesi gerek-
hasar gormis. mektedir.

IX. GARANTI YOKUMLULUKLERI

Bu cihaz i¢in alindidi andan itibaren 2 yillik garanti verilir. Garanti siiresi boyunca
imalat), yetersiz malzeme Kalitesil veya j tlim fabrika hata-
lari, onarim, parca degistirme veya iiriinii komple degistirerek gidermeye sorumludur.
Garanti, satin alma tarihi, ancak magazanin kasesi ile ve orijinal garanti kuponunda
saticinin imzasi ile onaylandiginda gegerlidir. Isbu garanti, tiriiniin ancak kullanma tali-
mata gore kullanilmasl, tamir gérmemesi, parcalanmamasi ve yanlis kullanim sonucu
bozulmamasi halinde ve iiriiniin tam takim olarak oldugunda gegerlidir. Isbu garanti,
Girliniin dogal yipranmasi ve sarf malzemeleri (filtreler, ampuller, yapismaz kaplamalar,
sikistirma malzemeleri) kapsamaz.

Uriiniin ¢alisma 6mrii ve garanti siiresi, iiriiniin satis tarihinden veya imalat tarihinden
(satis tarihini belirtmek imkansiz oldugu durumlarda) hesaplanir.

Uriiniin imalat tarihini, gévdesinde bulunan etikette yazilan seri numarasinda bulabi-
lirsiniz. Seri numarasl, 13 isaretten olusur. 6. ve 7. isaret ay belirler, 8. isaret ise imalat
yili belirler.

Imalatginin belirledigi calisma émril, iiriiniin kullanmasi bu talimata ve uygulanan
teknik standartlara gore yapildigi halde satis tarihinden itibaren 7 sene.

Ekolojik agidan zararsiz geri doniisiim (elektrik ve elektronik ekip-
manin geri doniigiimii).

Uriiniin ambalaji, kullanim talimati ve diriin kendisinin ¢ope atilmasi,
yerel atik isleme programina gore yapilmali. Cevreye 6zen gosteriniz:
bu tiir Griinleri, normal ev atiklari ile birlikte ¢Gpe atmayiniz.

Kullanilmig (eski) dirtinlerin, diger ev ¢opii ile atilm
I ayri olarak geri déniisiim islemi gdrmelidir. Eski dirlinlerin sahipleri,
iirlinleri 6zel toplama noktalarina getirmeli veya ilgili kuruluslara teslim etmelidir.
Boylece degerli hammaddenin tekrar islenmesine ve kirleten maddelerin arindirlma-
sina yardimci olursunuz.

Bu cihaz, omriinii doldurmus atik elektrik ve elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa Yonet-
meligi 2012/19/ EU'ye uygun sekilde isaretlenmistir.

Kilavuz, EU yonetmeligince uygulanabilecek kullanilmis cihazlarin iadesi ve geri donii-
stimii icin olan cerceveyi belirler.
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npunady 3Ha4ro NpodosXKuUMb MepMiH Lio20 CayHbU.

3AX0OM BE3NEKU

@

[1ahwih enextponpunag A8nse Co60K ararodyLioRanchi npi-
CTPif 29 NpHFOTYBKHA K] B MOBYTOBIK YNOBX | NOXE 33CT0C0-
BYBATICA B KBTDaX, 3aMICoKNX OYIAHKGK, FOTENbHINK HOMEpaY,
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pna mpy3HaseH it Tiask 279 OBYTOBOT BAKOHCTaHA. [po-
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TYKHICTB pHAARY, ~ HEBIANOBIZHICTb NapaMETIB MONE NpH3BECTH
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Yeaea! 11id yac pobomu npunady do2o Kopnyc, Yawa i
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100 YLEHHS 360 nEpemiLLeHHS. Bimaraiite enexTPOZDIT CyXMk
DYKaMIA, YTDHMYIOSH 070 32 BUTKY, 3 He 33 ApiT.

v He npocraraiie Ka0enb eneKTDOKYBAEHHS B EBEDHH omogax a6

no6iuay axepen Tenna. (TexTe 33 ThM, LL0G enexTpOKaDens e
NEDEKDYyBBCA | He NEDETHAABLS, e CTHK3BCA 3 TOCTDHMM Mpel-
METH, KYTauM | KDasw MeGiis,

[TamAmatime: 8unadkose yuKoOKeHHa Kabeno enexmpo-
UBTeHH MOXe npu3secmu 00 HecrnpasHocmed, ki e
gidnosidatoms yMOgaM 20paHMIi, 0 MAKOX 00 BPOXEHHS
enexmpocmpyMon, [TowKodeHuLl enexmpokatens 6u-
Ma20€ MepMiHB0I 3aMiKU 8 CepBiC-UeHpi

v He BCTaHOBTE AT Ha MAKY NOBEDXHK, He HakpHBaITe foro i

Y3 OGO - LE MOKE TDVBECTH 10 TEDETpiBaH  OTaM TpACTION

v 3aB0pOxeHa excnayaraLn npunaay a BiLkpHTOMY NOBITDI - No-

2K BOROTH 200 CTOPOHHX TPEANETIB BCEpemHY Kopmycy
THCTPOD MOKE TDHBECTH 10 H0F0 CEDHO3HI YLKOINEH.

v Ilepen uesam NpAaay NEDEKORAETECS, L0 BiH BIRKTOHeH

B CAKTPONEDEXT | NOBHICT0 040108, CyBOPO AOTDAMYITECh -
crp%Kuh 3 QHHLLEHHA TpHaE).

3ABOPOHAETBCA 3awyprosamu Kopnye npunady y 8ody
a6o nomiuamu tio20 nid cmpymike 800u!

v o DR e PDHBHRMEHHA AR BHKOPHCTBHHS M0gbMM (BkA-

YI0uM AT 0K € O34, pBoi 00 i Bunen 260
6pai ROCBIY | 3HaH, 33 BAHTKOM BAN3LKIB, KO 32 TaKiMH 0C0-
6w 30HCHIOETSCH HATIAD 260 MPOBOMATHCA HE HCTDYKTYBaHHS
LLOR0 BAKODHCTRHHS L3HOTO FpAN3EY 0CO0K, L0 BATOBIARE 33 X
Ge3nexy. HeadizHo 3nicHoBaTi HATTAE 33 ATbHH 3 NETOR Hero-
NYLLEHHS IXHIX O 13 NPAABLOM, HOTO KOMIEKTYSHMY, 3 TaKOK
O 38800CokAM ynayBav, e i 06CTroyas i
CTPOK He NOBHHHO 3EHCHIBTHCA AiToh G€3 103z A0pOCTAX

+ 3aBoponert Mot PEWOKT npHR3Ly 200 BHECEHHA 3hik 40

foro KOHCTpyKLi. Yci poBoTh 3 0BCYrOBYBHHA i pEMOHTY noBHHeH
BIKOHYBaTH aBTOPH30B3HHH CEDBIC-LeATP. Henpodeciito Bikona-
Ha POBOTa MOKE MPH3BECTH 40 HeCTPRBHOCT! MpATaRy, THaBM i
YUKOEKEHHS Maika.

@ Yaaea! 3a6oporexo BuxopucmarKa npunady npu Gyde-
SKUX HeCPaBHOCMAX.

TeXHiuHi XapaKTepuCTHKH

Mogens.

ToTyXHiCT.
Hanpyra.
06em yawi
TMokpuTTA Yawi aHTUNpUrapHe kepamiuHe
3D-Harpis icHye
PK-gucnneit icHYE
Knanaw Buxoay napu HIMAETbCA

RMC-250
860-1000 Br
220-240 B, 50/60 Ty

4n

Mporpamu

. MYNIbTUMOBAP

. TYWIEHME (TYLIKYBAHHS)

. BbIMEYKA (BUMIYKA)

. BAPKA/BOBbI (BAPIHHS/60BM)
on

. KAPKA (CMAXKEHHS)
PUC/KPYTIbI (PUC/KPYTIH)

8. MAKAPOHI (MAKAPOHM)

9. TIAP (IAPA)

10. 0B

11, JIETCKOE MATAHYIE (IMTAYE XAPYYBAHHS)
12. TBOPOT (KMCTIOMOJIOYHMIA C1P)

13. HOTYPT

14, TOMIEHME (TOMAIHHS)

15 [4b (AVYMHA)

16. MONIOYHAS KALLIA (MONIOYHA KALLIA)

17. OPUTIOP

18. MMLLLIA (MILIA)

19 X/IEB (X/15)

20. IECEPTHI (QECEPTH)

21, EKCTIPEC

DyHKuii

«MACTEPLLE®» (rHy4ke HanawTyBaHHs yacy i TeMnepaTypu NPUroTyBaHHS; 3anuc i
BiATBOPEHHS BNACHOI Nporpamm). icHye
[1iATpUMKa TeMNEpaTYPU FOTOBUX CTPAB (ABTOMIAITPIB)..cvrvrrsrvcrsrssnne 0 24 TOMH
lonepesHe BiaKNOYEHHS aBTONIAIrPiBY. icHye
PosirpiBaHHs cTpas. 10 24 ropnH
Binctpouka crapry. 10 24 ropuH

No U AW

Komnnekrauis

1. MynbtvBapka - 1 wr.

Yawa - 1 wr.

. 3HIMHa BHYTPILHA KpUwKa - 1 wr.

MNigcraska Ang npurotyBaHHs Ha napi - 1 wr.
. KowTeiiHep ansi npuroTyBanKs Ha napi - 1 wr.
. Wunyi ang vawi - 1 wr.

Kowwk 3 pyukoto anst cMaxerHs y Gpuiopi - 1 wr.
. Yepnak - 1 wr.

9. Mnocka noxka - 1 wr.

10. KyniapHa nonarka - 1 wr.

11. Yrpumysay ans yepnaka/noxky - 1 wr.

12. Kuura «200 peuenris» - 1 wr.

13. MocibHuk 3 ekcnnyatauii - 1 wr.

14. CepgicHa KHukka - 1 .

15. LLHyp enekrpoxunexHs - 1 wr.

16. Ynakoska - 1 wr.

OO LA



BupobHuk Mae npaso Ha 8HecerHs 3MiH 0o Ou3aiiHy, KoMnaekmauii, a makox y mex-
Hi4Hi Xapakmepucmuku 8upoby nid 4ac 800CKOHaNEHHS c80€l Npodykyii ez dodam-
K08020 NOBIOOMAEHHS NPO Ui 3MiHU.

Bynosa mynbtusapku Al

Kopnyc npunapy

Pyyka Ans nepeHeceHHs

Kpuwka npunany

BHyTPiLLHA KPULLKA, WO 3HIMAETBCS
Yawa

KowTeiiHep ang 360py KoHaeHcaTy
OTBip BUX0AY Napu

[MaHenb ynpaenikHs 3 Aucnneem
Yepnak

10. Mnocka noxka

11. KyniHapHa nonarka

12. Nipcraska Ans NpUroTyBaHHs Ha napi
13. KonteiiHep Anst NpUroTyBaHHs Ha napi
14. Wwnui ang vawi

15. Kowwk ans cMaxeHHs y dputiopi

16. YrpumyBay ans Yepnaka/noxku

17. WHyp enexTpoXuBNeHHS

18. MipHui cTaKaH.

W NO AN

Manensb ynpasninxs A2

1. Kwonka «Mogorpes/OTMeHa» («[lipirpie/BiamiHa») — BKNIOYEHHS / BiAKIOYEHHS
GyHKUiT niairpiBy; nepepuBaHA poboTi NPOrpaMu NPUroTYBaHHS; 0GHYNIHHS
BBE/IEHUX NapaMeTpiB.

2. Kwonka «OTcpouka crapra» («BiacTpouka CTapry») — BKNIKOUYEHHS PEXUMY YCTaHOB-

KM 4acy BiZIKNA\GHOrO CTapTy; Nepexif 40 BUOOPY 3HAYEHHS XBUNUH/TOAMH Y fia-

HOMY PEXUMI; 3anuC BNACHO NPOrpaMM NPUrOTYBaHHS.

Lucnnei.

KHonka «Crapr norpes» («Crapr, irpiB») — BKNKYEHHA 06paHOT

nporpaMu NPUroTyBaHHS; NonepeaHe Bifkn4eHHs GyHKLiT asTonipirpisy.

5. KHonka «t°C» — BKNIKYEHHS PEXMMY YCTaHOBKM TeMNepaTypH i 4acy NpuroTyBaH-
Hl B aBTOMATU4HWX nporpaMax (kpiM nporpam «AOMYPTy, «EKCMPECy).

6. KHonka «MeHto» — nepexig B pexuM BUGOPY aBTOMATUYHOI NPOTPaMy NpuroTy-

Ealal

Konip aucnnes Pesxwm pobotn

Mpavytoe GyHKuis «BiacTpouka cTapTy», Ha Aucnnel Bifo6paxaeTb-

kI €A 4aC YCTaHOBKY TalMepa Ta IHAMKATOp BIACTPOUKU CTapTy
N Mpauioe nporpaMa NpuroTyBaHHs, Ha Aucnnel BifoOpaKaeTbcs
3ENEHUN 3BOPOTHMI BiANiK Yacy poboTK Nporpamu, iHaukatop obpakoi npo-
TPaMM Ta HIMKATOP Yacy NPUTOTYBaHHS.
MOMAPAHYE- | Mpautoe dykKuis asTonigirpisaHHa abo posirpisaHHa CTpasi, Ha
BN mcnnei Bino6paxaeTbes NpAMuiA Bianik yacy pobotn GyHKLIT

I.MEPES NOYATKOM EKCINNYATALIT

06epexHo po3nakyiTe BUPIO i BUTATHITH /0ro 3 KOPOBKW, BUZANITL YCi NaKyBanbHi Ma-
Tepianu i peknamHi Hakneiku 3a BUHATKOM HaK/eiki 3 CepiiHM HOMepoM.

BincyTHicTs cepiitHoro Homepa Ha BUpo6i aBToMaTuHO no36asnse Bac npasa Ha foro
rapaHTiiiHe 06CNTyroBYBaHHS.

Mporpitb KOpNyC NpUnaay BONOTO0 TKaHUHOK. MPOMMIATE Yallly TEmnow MUbHOK BOAOKD.
PetenbHo npocywith. Mig Yac nepLuoro BUKOPUCTaHHA MOX/MBA NOSIBA CTOPOHHLOTO 3aMaxy,
LU0 He € HACNiAKOM HecnpaBHOCTI npunapy. B Lbomy BUNazKy 3pobith 04MLLIEHHS Npunagy.

TMicns mpatc abo 30 HU3bKUX pamyp HeoBxioHo eumpu-
Mamu npunad 3a KIMHAMKOI MemMNepamypu He MeHwe HiX 2 200UHU Neped YBIMKHEHHSM.

I1.EKCTINYATALLIA MYTTBTUBAPKU

ﬂepe.q nepLuM BKIKYEHHAM

BcTaHoBiTh npunan Ha TeepAy piBHY roPU30HTaNbHY NOBEPXHIO TaK, o6 rapsya napa, wo
BUXO[UTb 3 NApOBOTO KNanaHa, He NoTpannana Ha wnanepw, eKopaTuBHi NOKpUTTS,
€N1eKTPOHHI NpUnaju Ta iHwi npeameTy abo Matepiany, Aki MOXYTb NOCTPAXAATH Bif
niAiBMLLEHOT BONOTOCTI | TeMNepaTypu.

TMepen NpUroTysaHHAM NepeKoHaiTECA B TOMY, LLO 30BHILUHI | BUAMMI BHYTPILUHI 4aCTMHI
MYNBTUBAPKM HE MakoTb YIIKOMKEHb, CKONIB / iHWMX AediekTiB. Mix yaweto i HarpiBanb-
HIM €/1eMeHTOM He NOBUHHO BYTH CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

Honepueuml A0 3aBOACbKMX HanalwTyBaHb

BaHHSI; CKW/1aHHA /10 33BOACHKMX HaC o6paHoi nporpamu;
10 BC 33 3aMOBYY p PiB Ha BCiX nporpamax (y pexumi
0YiKyBaHHs).

7. KHOMKA «-» — 3MEHWEHHS 3HayeHHs! roAavH i XBUMMH B PeXnMax HanawTyBaHHA
TOQMH, YCTAHOBKX Yacy NPUTOTYBaHHS Ta BIACTPOUEHHS CTApTy; 3MEHUIEHHS 3Ha-
YeHHs TeMnepaTypu B aBTOMaTU4HUX nporpaMax (kpim nporpam «MOTYPTy, «EKC-
MPEC»); BubIp aBTOMATU4HOT NPOrpaMM1 NPUTOTYBAHHS.

8. KHonka «+» — 36ibleHHA 3HaUEHHA FOANH | XBINMH B PEXVMAX HANAWITYBaHHS
TO/VH, YCTaHOBKM Yacy NPUTOTYBAHHS Ta BIACTPOYEHHS CTapTy; 30inblieHHs 3Ha-
YeHHs TeMnepaTypu B aBTOMATU4HMX nporpamax (kpim nporpam «MOTYPTy, «EKC-
MPEC»); B1ip aBTOMATMYHOI NPOrPaM NPUTOTYBAHHS.

9. KHonka «OK» — nepexig A0 HacTynHoro KpoKy B pexwMi BUGOpY aBTOMaTH4HOI
NPOrpaMM, HanalliTyBaHHs Yacy i TeMnepaTypy NPUToTYBaHH, MOTOYHOTO Yacy.

Bynosa aucnnes A3

1. IuaukaTop 3HaueHHs TeMnepatypyu B NporpamMax NpUroTyBaHHa (KpiM nporpam
«MOTYPTy, «EKCTPEC»).

IHAMKaTOp NpoLiecy NPUroTYBaHHS.

IHAMKaTOPU ABTOMATUUHWX NPOTPaM MPUTOTYBAHHS.

TaiiMep / iHAMKaTOP MOTOYHOTO Yacy / iHAMKATOp Yacy BiACTPOUKM CTapTy.
IHAMKaTOP PeXUMY HanallTyBaHHA NOTOYHOTO Yacy / Yacy BIACTPOUKY CTapTy.
IHAMKaTOP Yacy NPUroTYBaHHS.

IHauKaTop poboTH yHKLN po3irpiBakHs CTPaB / aBTONIAIrpiBaHHS.

Mynemusapka REDMOND RMC-250 06nadHarHa ceHCOpHOIo Naxeno ynpaeninks i
PK-Oucnneem, sxutl Mae mpu pi3Hux 8udu nidcaiyyeanHs 3anexHo 8id pexumy pobomu
npunady.

M REDMOND RMC-250 mae eHeproxesanexHy namb. [iA yac TuM4acosoro
BIAK/OYEHHS ©1EKTPOXVBNEHHA BCI 3a/laHi BAMY HanawTyBaHHs 36epiratotbes. ns
NOBEPHEHHS 10 3aBOACHKYX HANALLITYBAHb HATUCHITb | YTPUMYFiTE KHOMKY «MeHio». ﬂpor
3BYUUTb CUTHaN, NPUNaf, A1 [10 3Ha4eHb, BC 3a 3aMoBYY

Hanaun'ysauuﬁ FOAMHHUKA

MipKnioyiTh NPUNAz A0 enekTpU4HOT Mepexi. HaTuCHITb | yTpumyiiTe KHOMKY «+» abo «-».
IHAMKaTOPM KHOMOK «+», «~», «OK», a Takox iHAMKATOP NOTOYHOTO Yacy (Ha Aucnnei)
6GynyTb MuraTi. TPy HATUCKaHHI Ha KHOMKY «+» 3HaueHHs yacy bye 36inbluysatucs, npu
HaTUCKaHHI Ha KHOMKY «=» — 3ME@HLYBATUCS. Nicna JAOCATHEHHS MAaKCMMaNbHOrO 3Ha-
YeHHS HANaLTYBaHHS Yacy NPOAOBXMTLCA Bif NOYATKY Aiana3soHy. [Lns WBMAKOI 3Miku
3HAYEHHS HATUCHITb | YTpUMYiATe NOTPIGHY KHONKY. BUGPaBLLIM 3HAYEHHS FOAMH, HATUCHITL
KHonky «OK», notim BUOEPiTb 3HaYeHHS XBUAMH. TTicnq 3aBeplLIEHHS HANALITYBaHHS No-
TOYHOTO YaCy HaTUCHITb KHOMKY «[ogorpes/OTMeHay.

HanalyBaHHs 4acy npUroTyBaHHs

¥ mynetusapui REDMOND RMC-250 nepeabayena MOX/MBICT 3MiHy 4acy npuroTysax-
Hl, BCTAHOB/IEHOTO 3a 3aMOBYYBAHHAM ANA KOXHOI nporpamu. KDOK 3MiHKM | MOXAMBHIA
ll\HI'IHZUH BCTAHOB/OBAHOTO YacCy 3aNeXHUTb Bll.l OGPHHUI NporpamMu NPUroTyBaHHs.

[Insi 3MiHK Yacy NpUroTyBaHHA:

1. 0BepiTb ABTOMATHY4HY NPOrPaMy NPUTOTYBAHHS, HATUCHYBLIM KHOMKY «MeHio». [H-
[MKaTOpu KHOMOK «+», «-», «CTapt/AsTonogorpes» i «OK» 6yayTb 6aumaru. Ha-
TUCKAIATE KHOMKY «+» ab0 «-», NOKV Ha AMcnAel He 3ABUTLCS iHAMKATOp NOTPiGHOT
Mporpamm NPUroTyBaHHs. [ns KOXHOI nporpamy Ha aucnnei byne Binobpaxysa-
TUCA YacC NPUTOTYBAHHA 33 3aMOBYYBAHHAM.

2. HamucHitb kronky «OK» (3aropuTbes i iHavKkatop) i BCTaHoBITb Yac poboti ans
06paHoi nporpaMu. [HAMKATOPH KHOMOK «+, «-», «CTapT/ABTonoaorpes» (i «t°Cr
- nig, yac Bubopy nporpamu «MYJITUTMOBAP»), a Takox iHAKKaTOp Yacy npuro-
TyBaHHs (Ha aucnnei) Gyayts 6aumarn. Sikwo y Bubpaii nporpami nepenbadeHa
(hyHKLf BIACTPOYKM CTapTy, Byae 6auMaTH iHAMKaTop KHonku «OTCpouKa cTapray.

3. T1pu HAaTMCKaHHI Ha KHOMKY «+» 3HaueHHs yacy byne 36inbluyBaTiCa, Npu HaTUC-
KaHHi Ha KHOMKY «=» — 3MEeHLUYBaTUCA. BMGDHBNM 3Ha4YeHHS rofnH, HaTUCHITb
KHOMKY' «OK», notimM 06epiTb 3HaueHHs XBUNUH. [Ins WBMAKOT 3MiHK 3HaUEHHS
HATUCHITb | YTpUMY/iTe NOTPIBHY KHOMKY. MiCNA AOCATHEHHS MAKCUMAZbHOTO 3Ha-
YeHHs y yvacy np Csl BIAL N0YATKY

4. ins ckacyBaHs 3pobrennx ycrauoank HaTUCHITb | yTpUMYiiTe KHONKY «[logorpes/
OTMeHay, NiciA YOro 3HOB HEOBXiAHO BUGPaTH NPOrPaMy NPUTOTYBaHHS.

Biacrtpouka crapty nporpamu

DykKuis “BincTpoyka Crapry” 403BONSE 334aTH Yac, A0 AKOTO CTPasa NoBuHHa By ro-
ToBa. BifKknacTu npouec NpUroTyBaHHs MOXHa Ha TpUBanuii Yac (ao 24 rogwH). Kpok
YCTaHOBKY Yacy BIACTPOUKY CTapTy — 10 XBUMMH.

1. Micns BBOPY aBTOMATMUHOT NPOFPaMK i Yacy NPUTOTyBaHHS By MoxeTe HanawTy-
BaTM YaC BIACTPOUKM, HATUCHYBLLX KHOMKY «OTCPOYKA CTapTay (IHAMKATOP KHOMKM
ropiTuMe, Ha AucnAei Bino6PasuTLCS IHAMKATOP PexUMy BIACTPOUEHHS CTapTy).
IHaMKaTopu KHOMOK «+», «-», «OK», «Crapt/AsTonogorpes» (i «t°C» — nia yac
subopy nporpamu «MYJITUMOBAP») 6yays 6ammary.

2. HaTMCKAI04M KHOMKY «+» | «~» BCTaHOBITb 3Ha4YeHHS FOAUH (MPU HaTUCKaHHI Ha
KHOMKY «+» 3HaueHHs Yacy byae 36inbluyBaTUCA, NPU HATUCKAHHI Ha KHOMKY «-»
— 3MeHLYBaTUCA). [INg WBMAKOT 3MiHW 3HAYEHHS HATUCHITb i YTPUMYITE KHOMKY.
Micns KOCATHEHHS MaKCMMaNbHOTO 3HaUeHHS HanallTyBaHHS Yacy NPOLOBXKHTLCA
Bi/} N0YATKY AlianasoHy.

3. Ticng HanawTyBaHHA Yacy NOBTOPHO HaTUCHITL kHONKY «OTcpouKa cTapray. Ha-
TUCKAKOYM KHOMKM «+» | = BCTAHOBITb 3HAYEHHS XBUMUH.

4. [lna ckacyBaHHA 3po6eHuX HanauwTyBaHb CNifl HaTUCHYTU KHonky «Moporpes/
OTMeHa», nicns 4oro 3HoB HEOOXiAHO BBECTU BCI0 NPOTPaMy NPUTOTYBAHHS.

(DyHKLiS NIATPUMKM TEMNEPaTYpPH FOTOBUX CTPaB (aBTOMIArpiB)

ABTONIAIrpiB BKIOYAETHCA Bifpasy nicna pobotu nporpamu
MIPUTOTYBAHHS | MATPUMYE TeMIEpaTypy roToBoi CTPaBH B Mexax 75- 80°C BnponoBx
24 ropuH. Y pexumi asToniairpisy iHauKaTop kHonku «Crapt/ABTonoorpes» sracke,
IHJMKaTOD KHOMKM <<|'|o,uorpes/OTMeHa>> 6yp.e ropitu. Ha amcnnei Bino6pasutbes iHam-
katop “TIOLIOMPEB” i nouHeTbCs NpAMMit BiZIK Yacy po6oTh dyHKLii.

p in ipirpisy
[inst 3aB4acHOro BiAKNKUYEHHS aBTOMIAIrpiBY MiCAA CTApTy NPOrPaMy HATUCHITL | yTpu-
My#iTe KHonKy «CTapt/ABTONOAOrPEB», NOKM iHAKMKATOP KHONKM «Ioporpes/OTMeHa» He
3racHe. LL|06 3H0BY BK/KOUMTY aBTONIAIrPIB, HATUCHITb | YTPUMYiiTe KHOMKY «CTapT/ABTo-
rloaorpesy Lie pas, iHankatop kHonky «Mogorpes/OTMeHa» byze ropiti.

PosirpisanHs cTpas
[in po3irpiBaHHs X0N0AHMX CTPaB:

1. [lotpumyittecs n. 1-2 po3piny «3aranbHuit NOPSAOK Al Nifl YaC BUKOPUCTAHHS
ABTOMATUYHMX NPOTpaM».

2. HamucHiTb i yTpuMmy#iTe KHOMKY «Moorpes/OTMeHay. IHAuKaTop KHOMKM Gyze ro-
PiTH, BKAIKOYUTBCS (YHKLLIS posirpisy Ha pucnnei sigobpasurbea inavkatop ‘M0-
DOTPEB” i nouretbca npamwii Bianik yacy po6otu dykKuil. Mpunaa posirpie
cipasy 10 75°C. [lana patypa byne ) 24 rogmH.3a
HeoBXiHOCTI PO3IrpiB MOXHa BUMKHYTH, Hamcnysmw KHonky «ogorpes/OTMeHa»
(iHaKaTOp KHOMKM 3racke).

Dyukuis «MACTEPLLED»

[lo3Bons€ 3MiHI0BATH TeMnepaTypy i Yac NpUroTyBaHHs B NpoLeci po6oTy Gyab-akoi
nporpamu, 3a BuxaTkoM nporpamu «MOTYPT», «EKCTPEC». Tpu upoMy Bawi Hanawry-
BaHHS MOXHa 36eperTu B NaMaTi MyNbTUBApKY | BUKOPUCTOBYBATH iX Hapani.




[LLna 3MiHM TeMNEPaTypH NPUrOTYBaHHS:
1. Mip 4ac poboTv NporpaMm HaTUCHTb KHOMKY «t°Cy. IHAMKATOP 3HaYeHHs TeMnepa-
TYPM Ha aucnnei nouHe 6amumarm.
2. HaTUCKaHHSM KHOMOK «+» | «=» BCTAHOBITb 3Ha4EHHS TeMnepaTypu B AianasoHi
Big 35 po 170°C 3 kpokom 3mikm Ao 5°C.
3. Lllo6 36epertv HoBe 3HaueHHs TeMnepaTypH, He HaTUCKaiiTe KHOMKM Ha naHeni
YNpaBAiHHS BIPOAOBX KINbKOX CEKYHA.

Skwo nicns npo2pamu np He
nepesuuye 75°C dyHkuis asmammepreanﬁﬁ Gyoe slﬂKIHO’-IEHG (nonepedm Hacmporo-
BaHHS P npu yboMy He

[LLnsi 3MiHK yacy NPUroTyBaHHs:

1. Mipvac poboTv nporpamu ABi4i HATUCHITB KHOMKY «t°Cy. IHAMKATOP 3HaYEHHS Yacy
NPUrOTYBaHHA Ha AMCTNel NouHe 6aMMaTH.

2. HamiCKaHHAM Ha KHOMKY «+ | «=» BCTAHOBITb HEOBXi/He 3HaueHHs XBunuH. Kpok
YCTaHOBKM i Zliana3oH 3MiHK Yacy 3anexwTb Bifi 06paHOi NporpamMm NpUroTyBaHHs.

3. BcraHoBMBLUM 3HaUEHHS XBUNMH, HATUCHITb KHOMKY «OK». MoTiM BCTaHOBITL 3Ha-
YEHHS! TOIMH, HATUCKAKOUM HA KHOMKH <+ | «=»,

4. 1Llo6 36epertit HOBe 3HaYeHHs Yacy NPUrOTYBAHHS, HE HATUCKANTE KHOMKM Ha na-
Heni ynpasAiHHA BNPOZOBX KiNbKOX CeKyHA.

Ao sc 3HaYeHHs Yacy
3ynuHeHa.

Tpu HamuckanHi Kronku «[Todozpes/Ommera» npozpama npuzomysatxHs byde nepe-
P8aHa 6e3 MoxUBOCMi 36epexeHHs Hanaumysaus. [1id yac poéomu npozpamu Mox-
Ha gHecmu 0o 10 3mik 6 30800CbKi HANaUIMYBaHHA meMnepamypu i yacy npuaomy-
6aHHA (11-ma (i HacmynHi 3MiKu He Gydyms 36epexeH).

3anuc BAAcHOT NPOrpaMM NPUroTYBaHHS

Micng 3aKiHYeHHA NporpaMu NPUroTyBaHHA (MiCNS 3BYKOBOTO CUrHany) BNPOJOBX 3
XBUAUH (Ha auCAel iifie 3BOPOTHMIA LLOCEKYHAHMIA BIANIK), HATUCHITD | yTpUMYiATe KHON-
Ky «OTCpoyKa cTapray. HanawTyBaHHs Nporpamu 3a 3aMoBUYBaHHAM OyayTb 3MiHeHi.
fIKwo 30epexeHHs NporpaMm He NoTpibHO, HATUCHITL KHOMKY «Toporpes/OTMeHay.

Bummpemm nporpam
HarvckanHam kHonok «Mewion i «+» / «-» BubepiTb nporpamy npurotysanHs. ko
B nporpami 36epexeHi iHAMBIAYanbHi HanaWTyBaHHA, Ha auCnAel 3aMicTb Yacy
NPUrOTYBAHHS 33 3aMOBYYBAHHSAM 3arOPUTLCS CUMBON K----».
2. Hamucxitb kHonky «Crapt/AsTonogorpes. Iig yac po6oTu nporpamMm B MOMEHT
3MiHy T napaMeTpiB NPO3BY4Tb CUTHAN.

«00:00», poboma npozpamu Gyde

Haruckatoum kHonky «OK» BCTaHOBITb NOTPIGHMIA Yac NPUrOTyBaHHS.

Tpu HEOBXiAHOCT BCTAHOBITb YaC BIACTPOUKHU CTApTy NporpaMm (auB. «Biactpouka

CTapTy MIPOTpaMMy).

6. Hatuchits i yrpumyiite KHonky <<CTapT/ABTOFIOIl0I'peB» MMoYHeTbCS BUKOHaHHS
npOrpaMM NPUroTyBaKHs, Kook «Crapr/A pes» i «loporpes/
Otmena» GyayTb ropitu. Ha pucnnei byae Biaobpakatica yac, wo 3anuwmuecs A0
3aKiHYeHHs PO6OTH NPOrpaMu, i iHAMKATOP NPOLIECY NPUTOTYBaHHS.

7. TMicng nporpamm npi CUTHan, 3racke i iHanka-
T0p | IHAUKATOP KHOMK «CTapT/ABTunolmrpea» 3anexHo 8ify HanalTyBaHb Npunan
nepeiiie B pexuM aBToniairpisy (ivaukatop kHonku «Mogorpes/OTMeHa» ropuTs,
Ha pucnnei Bino6paxaeTbcs NPAMMIA BiAnik Yacy poboTu asToniairpisy) abo B
PEXMM OHiKYBaHHS.

8. [lnA nepepuBaHHs NPoLECY NPUTOTYBaHHs abo cKacyBaHHs BBEAEHOI NPorpamMu

HaTUCHITb | yTpUMy#iTe KHOMKy «TTogorpes/OTMeHay.

Mporpama «MY/IbTUMOBAP»

Mporpama «MY/IbTUTMOBAP» npu3HaueHa Ans NpUroTyBaHHA NPaKTHYHO Byzib-SIKUX CTpaB
32 3a/1aHMMM KOPUCTYBaYeM NapaMeTpamMu TeMnepaTypy i yacy npuroTysanHs. Y pasi
NpUroTyBaHHA CTPaB Npy Temneparypi A0 75°C BKKYHO, GyHKLA aBTonizirpisy byae 3a
3aMOBUYBAHHSIM BIZKAIOYEHa. 33 HEOBXIAHOCTI i MOXHA BKIOYMTU BPYUHY HATUCKAHHAM
KHONKK «CTapT/ABTONOAOrPEBY NS 3aMycky NPOrpaMi1 NPUrOTYBAHHS! (3aropuTLCS iH-
mKaTop kxonku «Moporpes/OTMeHan).

3a 3aMoBYYyBaHHsM TeMnepaTypa npuroTysanHs craHoutb 100°C. [lianasoH ycraHoBKu
Temnepatypu — 35-170°C 3 kpokoM 3MiHu fo 5°C

YBATA! B yinsx Gesneku npu ecmatoeneniti memnepamypi Ginouwe 140°C vac npueo-
MYBAHHS He NOBUHeH nepesuLysamu 2 200UH.

Lkl

Yac npuroTyBaHHs 3a 3aMOBYYBAHHAM CTaHOBMTb 15 XBMAMH. [liana3oH ycTaHOBKM Yacy
NpUroTYBaHHS — Bif 2 XBAMMH A0 15 roauH i3 KpOKOM 3MiHM B 1 XBUAMHY (Ans iHTep-
Bany A0 1 roaunu) abo B 5 xeuamH (ans iHtepsany Ginble 1 rouHm).

1. Totpumyiiecs n. 1-4 po3giny «3aranbhuit Nopsaaok Aii nif Yac BUKOPUCTaHHS
aBTOMATUYHMX NpOrpam».

2. Hatuckatoum KHOMKy «t°C» BCTaHOBITb TeMnepaTypy NpUroTyBaHHs. [HaMKaTop
KHOMKH «t°C» By/e ropiTh, iHAMKaTOpM KHOMOK «+», «-», «CTapT/ABTONOAOTPEBY,
«OK» i «OTcpouka crapta» - 6aumaty.

3. Tlpy HaTUCKaHHI Ha KHOMKY «+» 3HayeHHs Temnepatypu byae 36inbluyBatucs, npu
HATUCKaHHI Ha KHOMKY «-» — 3MEHLUYBATUCA. IS WBMAKOT 3MiHW 3HAUYEHHS Ha-
TUCHIT, | yTpUMYy#iTe NOTPIBHY KHONKY. Tlics AOCATHEHHA MAKCUMANIbHOTO 3Ha-

Mporpama «CYM»

PeKOMEH/IYETbCA /LA NPUTOTYBaHHS Pi3HUX NepuMX CTPaB. 3a 3aMOBYYBAHHAM Y Npo-
rpami «CYT» yac NPUroTyBaHHA CTaHOBHTH 1 roAMHY. MOXAMBE Py4He HanalWTyBaHHA Yacy
NPUroTyBaHHA B Aiana3oHi Bin 20 XBUAMH [0 6 TOAMH 3 KPOKOM HanaWTyBaHHs no 5
XBUNMH.

Mporpama «}KAPKA»
PeKOMEHAYETLCA ANA CMaXeHHA 0BOYIB, MACa, TiB, nTA. 3a
y nporpami OKAPKA» wac npurotyBankst craHosutb 15 xsunuH. Moxause py'me Hana-

WTYBaHHS 4acy NPUTOTYBaHHA B AianasoHi Bia 5 XBunH A0 1 roauHy 30 XBUMH 3 KpoKoM
BCTaHOBNEHHA 1 xBunuHa. QyHKuia «BincTpouka cTapTy» B AaHili nporpami HenoCTynHa.

5 06CMaXy npoAyKTH 3 BiAKp Kkpuwkoto. 106 yHukHyTH npu-
ropaHHa {HTPEAIEHTIB PEKOMEHAYEMO JOTPUMYBATUCA IHCTPYKLIA 3 KHUIM eLenTiB i
nepioanyHO NOMilyBaTH BMICT Yalui. [lepen NOBTOPHUM BUKOPUCTAHHAM NPOrpamMu
«KAPKA» paiite npunagy NOBHICTIO OXONOHYTA.

Mporpama «PUC/KPYMbl»

PekoMeHyeTbCs ANA BaPiHHA PUCY | Pi3HKX Kall. 3a 3aM0BYYBaHHAM Y nporpami «PUC/
KPYMbl» yac npuroTyBaHHs CTaHOBUTb 35 XBUNMH. MOX/IMBE PyyHe HanalLTYBaHHS Yacy
NpUrOTYBaHHA B AianasoHi Bif 5 XBUMMH A0 4 rOAMH 3 KPOKOM HanalTyBaHHA Mo 5
XBUMMH.

Mporpama «<MAKAPOHbI»

P YETbCS AN BApiHHS 3a 3aMoBYy ynporpami «MAKAPOHbl»
4aC NpUroTyBaHHs CTaHOBUTb 10 XBUNMH. MOXNMBE PyyHE HanallTyBaHHS Yacy NpuroTy-
BaHHA B liana3oHi BiA 2 40 30 XBUMH 3 KPOKOM HanawTyBaHHA o 1 XBuAKHI. QyHKuLiS

«BincTpoyka CTapry» B AaHiit nporpami HeoCTyNHa.

3BOPOTHMIA BIANIK YaCy NPUTOTYBAHHA NOYHETLCA TiNbKM NiCNS BUXOAY NPUnazy Ha po6o-
ui napameTpu (Nicns 3akMnaHHs BOAM).

1. Hanwifre 8 wawy Bogy. CrikyiTe 3a TuM, WOG piBeHb BOAW OYB HIK4MM MaKCH-
Ma/lbHOT M03HA4KM Ha BHYTPILLHI/ NOBEPXHI Yaui.

2. [lotpumyittech n. 1-6 po3piny «3aranbHuii NOPSAOK Al Mifl YaC BUKOPUCTAHHS
ABTOMATMYHMX MPOTpPaM».

3. icna 3aKuNaHH BOAYW NPO3BYYHTH CurHan. OBepexHO BiAKPHiATe KpULLKY | OnyCTiTh
NPOZYKTM B KUNASHY BOAY, 3aKPUiATe KPULLKY 0 NOSIBM 3BYKY KNaLaHHS.

4. Dlotpumyiitec n. 6-8 po3piny «3aranbHuii NOPAROK Aiil N Yac BUKOPUCTAHHS
ABTOMATMYHMX NPOrpaMy.

«MAP»

TTpu 8iomeopeHHi 36epexeroi npozpamu GyHKuis asmonidizpisanks byde slr)KmoueHa UEHHA HaNaLTyBaHHA TeMNEpaTypy np Bl NOUaTKy porp
KO ye nep Hac { nepesu- 4. [lotpumyiitecs n. 5-8 po3ainy SaransHii nopaaoK Ai nia vac BMKODMCTEHHR
wysana 75°C nicas pobomu np ). Mpu ioHocmi i0i2pi nporpam».
8AHHS MOXHA BKAKYUMU, HAMUCHYBUIU M y 1yro4u kHonky «Cmapm/A
2pee» (iHdukamop kHonku «TTodozpes/Omwiexa» Gyde zopi). Mporpava «TYLLEHVE»
Pe YETHCS ANS T 0BOYIB, MACa, TiB, NTUL. 32 3aMOBYYBaH-

[0 33BO/ACbKHX
[17% nOBEpHEHHS NeBHOI NporpaMk A0 BCTaHOBNEHIX 32 3aMOBYYBAHHAM NapaMeTpamu:

1. HarwcHits kHonky <Meio» Ta 06epirb Gaxary nporpamy.

2. HatvcHiTb Kromky «OK», MOTiM HaTUCHITS i yrpwmyme 3-4 cekyHan KHUI‘IKy «MeHio».

3. Ina B0 BC 3 PaMM Ha BCiX Npo-
rpamax HaTUCHITb | 3-4 CeKyHau yTDMMyMTE KHOﬂKy <<MEHK)>) B DE)KMMI O‘HKyBBHHS]

3aranbHui NOPAAOK Al NiA YaC BUKOPUCTAHHS aBTOMAaTUYHUX NPOrpam

1. Tliarotyiite iHrpepieHTy BiANOBIAHO A0 peuenTy, BUKNAAiTh B yawy. CniakyiiTe 3a
M, W06 yci iHrpepieHTn Bynu piBHOMIPHO po3nogineHi B Yawi i nepebysanu
HIDKYe MaKCUMabHOT NO3HAYKH WKanW Ha ii BHYTPILLHiiA NOBEPXHI.

2. Bcrasre yauwy B KOpnyC npunagy, TPOXM NOBEPHITH 1i, nepekoHaiTecs, Wo BoHa
WWiNbHO TOPKAETBCS HArpiBaya. 3akpuiiTe KpULLKY A0 NOSBM 3BYKY KnauaHks. Mig-
KNiouiTh NPUNaz A0 enekTpomMepexi.

3. Hamuckatoum kHonky «Metito» BUBEpiTb Nporpamy npuroTyBaks. [Lns Hasiravii B
MEHI0 HAaTUCKaiTe KHOMKM «-» abo «+». [HAMKaTop 0bpaHoi Mporpamm, a Takox
HAMKATOPM KHOMOK «+», «-», «Crapt/ABTonogorpes» i «OK» GyayTb 6ammati. Skio
y BubpaHili nporpami nepeabayera yHKLia BiacTpoukw ctapry, byne 6naumary
iHamKaTop kHonkM «OTCpouKa CTapTan.

Ham y nporpami «TYLUEHWE» yac npurotyBatHs craHoBuTb 1 rofuHy. Moxnuse pydxe
HANaWTyBaHHA Yacy NPUroTyBaHHs B AianasoHi Bif 20 XBUIMH [0 8 rOAUH 3 KPOKOM
HanawTyBaHHs N0 5 XBUAMH.

Mporpama «BbIMEYKA»

PekoMeHayeTbCA ANA BUMiuKK GicKBITIB, 3anikaHOK, NMPOTiB 3 APIK/KOBOTO Ta NUCTKO-
BOO TiCTa, @ TaKOX ANS BUMIUKM Pi3HUX COPTIB XNniba. 3a 3aMOBYYBAHHAM Y Nporpami
«BbIMEYKA» yac npuroTyBaHHs cTaHoBMTH 1 roguHy. MoxnuBe pyyHe HanawTyBaHHs Yacy
NPUroTYBaHHA B Alianasoki Biz 20 XBUNMH 10 8 ro/MH 3 KDOKOM BCTAHOBNIEHHSA 5 XBUNMH.

Mig 4ac npurotyBatks xnioa p a yHKuito nipi-
TpiBY CTPaBM Ha BCiX eTanax npwmysamm

Mporpama «<BAPKA/BOBbI»

PekoMeHAYeTbCS AN BapiHHA 0BOYIB, Mca, puOM, a Takox 6060BMX. 3a 3aMOBYYBAHHSIM
y nporpami «BAPKA/BOBbl» yac npurotyBaHHs cTaHoBuTb 40 XBUNUH. MOXAMBE pyyHe
HANaWTYBaHHS Yacy NPUroTYBaHHs B Jliana3oHi Bif 5 XBUMMH [0 4 roAuH 3 KPOKOM Ha-
JAWTyBaHHA No 5 XBUMH.

PekoMeHyETbCS ANS NPUTOTYBaHHS Ha Napi 0BONIB, pubM, MACa, AIETUUHNX | BereTapiaH-
CbKUX CTPaB. 3a 3aMOBYYBaHHSM Y nporpami «[AP» 4ac NpuroTyBaHHs CTaHOBMTb 30
XBUAMH. MOX/IMBE PY4HE HANALTYBAHHS YaCy NPUTOTYBAHHS B AlianasoHi Bifl 5 XBAMMH
110 2 TOAMH 3 KPOKOM HaNaLTyBaHHs N0 5 XBUAMH.

3BOPOTHMiA BIANIK Yacy NPUTOTYBaHHS MOYHETLCA TiNbKM NICHA BUXOAY NPUAaaY Ha po6o-
ui napametpu (nicna BOZV | YTBOPEHHS A0CTATHBOI KiNbKOCTI Napyt B yai).

1. Hanwiire B yawy 600-1000 mn Bopu. YCTaHOBITH y Hally NiAcTaBKy AnS NpUroTy-
BaHHS Ha napi.

2. Jlotpumyiitec n. 2-8 po3giny «3aranbHuii NOPAAOK Ail Nif Yac BUKOPUCTAHHS
aBTOMATUYHMX MPOTpaM».

Mporpama «I1/10B»

PekoMeHy€TbCs ANISl NPUTOTYBAHHS MNI0BY Pi3HKX BUAB. 33 3aMOBYYBAHHSIM Y NpOrpaMi
«[/10B» yac npuroTyBaHHs CTaHOBUTL 1 rojuHy. MoxaMBe pyyHe HanalwTyBaHHs yacy
NpUroTyBaHHA B AianasoHi 8ia 20 xBunnH A0 1 roanHu 30 XBUMMH 3 KPOKOM Hanawry-
BaHHA 110 10 XBUAMH.

Mporpama «AETCKOE MUTAHUE»

PeKOMEH/IYETbCA /1A NPUTOTYBAHHS AUTAYOTO XapyyBaHHS. 3a 3aMOBUYBaHHAM Y npo-
rpami «[ETCKOE MUTAHWE» yac npuroTyBaHHs CTaHoBMTb 1 roputy. Moxnvee pyute
HaNalWTYBaHHA Yacy NPUroTyBaHHa B AianasoHi Bin 10 XBUAMH [0 3 TOAMH 3 KPOKOM
HanalTYBaHHS M0 5 XBUNMH.



I'IporpaMa «TBOPOI»

Mporpama «XJIEB»

TbCA puroTyB 0 cupy. 3a y nporpami
«TBOPOI’» vac ﬂerOTYBBHHﬂ CTanoBHTb 20 XBUAKH. Y nporpami «TBOPOI’» MOX/IBE
PyyHe HanawTyBaHHA yacy NpuroTyBaHHs B AianasoHi Bin 10 xsuamu 1o 10 rogmk 3
KPOKOM HanawTysakHa no 10 xsunu. QyHKuia aBToniirpisy B AaHiit nporpami Heao-
CTynHa.

Mporpama «HONYPT»

PeKoMeHAYETbCA 15 NPUTOTYBaHHA HOTYpTY. 3a 3aMOBUyBaHHaM y nporpami «MOMYPT»
4ac NPUrOTYBaHHS CTaHOBUTb 8 rofuH. [lianasoH BCTAHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS CTa-
HOBUTb Bify 30 XBUAMH A0 12 rOAMH 3 KPOKOM HanawTyBaHHs o 30 xBunuH. QyHKuis
aBTONIAirpiBy B aHili Nporpami HeNoCTyNHa.

Mporpama «TOMJIEHUE»

PekoMeHAYeTbCs A9 TOMAIHHS 0BOYIB, pubH, MAca. 3a 3aMoBYYBaHHSM y nporpami «TOM-
JIEHWE» yac npuroTyBaHHs CTaHOBUTb 5 roauH. MoXIMBe pyyHe HaNaLITYBaHHS Yacy npy-
TOTYBaHHA B /jiana3oHi Bif} 3 roAMH 10 12 rofuH 3 KPOKOM HanaluTyBaHHs 1o 10 XBUAMH.

Mporpama «ANYb»

PeKoMeHAYETbCS A1 NPUTOTYBAHHS CTPaB 3 AUUMHY (KOPCTKOTO MACA, BENMKMX LIMATKIB
Msca i nTuui). 3a 3amoBuyBaHHAM y nporpami «IM4b» yac npuroTyBaHHs CTaHOBMTH 3
roauHu. Moxnuse pyyHe HanawTyBaHHS Yacy NPUrOTYBaHHS B Aiana3oHi Bia 1 roauHu
10 12 rovH 3 KPOKOM HanawTyBaHHa no 10 XBunuH.

Mporpama «MOJIOYHAS KALLA»

PeKoMeHIy€TbCA ANg NPUTOTYBAaHHA MONIOYHMX Kalll. 33 3aMOBUYBAHHAM Y Nporpami
«MOJIOYHAS KALLIA» yac npuroTyBaHHa craHoBuTb 10 XBUAMH. MoXAMBE py4He Hana-
WUTYBAHHS Yacy NPUTOTYBAHHSA B [liana3oHi Bif 5 XBUMMH 0 4 FOAMH 3 KPOKOM Hanaluty-
BaHHS N0 1 XBUAKHI (108 iHTepBany Ao 1 roaunn) abo 5 xeunuH (ans iHtepsany Ginble
1 roauHu).

[l npuzomysarHs MON0YHOT KA MAKOX MOXHA CKopucmamucs yweepcanbwow
npozpamoko «MYJITUIIOBAP» (
sumb 95°C).

Mporpama «®PUTIOP»

Y mynbtvsapui REDMOND RMC-250 By MoxeTe roTyBaTi Y dpuTiOpi, BAKOPUCTOBYHOUM
cnevyjanbHui KOLIMK, SKMit BXOAUTb Y KOMIIEKT. 33 3aMOBUYBaHHSAM Y nporpami «OPUTHOP»
4aC NPUTOTYBAHHA CTaHOBHTb 30 XBUAH. MOX/IMBE PYHE HANALITYBAHHA 4aCy NPUTOTy-
BaHHS B [iana3oHi BiZ 5 XBUMMH [0 1 roAMHYM 3 KDOKOM HanalwTyBaHHs Mo 1 XBUAMHI.
DyHKuif BIACTPOUKY CTApTY B AaHii NPOrpaMi HeAOCTYNHA.

1. [lotpumyittech n. 1-6 po3piny «3aranbhuit NOpsAOK A Nif Yac BUKOPUCTHHS
ABTOMATUYHMX NPOrpam».

2. TpuenHaiTe pydKy o KOLWKKA ANS CMAXeHHS Y GPUTIOPI™ | piBHOMIPHO Po3KNaAiTh
NPOJYKTM B KOLWMUKY.

3. [lotpumyiitech pekoMeHpaLliit 3 pewenTy, Yepes 3a3HaueHmii Yac obepexHo Bia-
KpHiTe KpULLKY MynbTUBapKK. ONyCTiTb KOWMK AN CMaXeHHs Y dpwTiopi 3 npo-
JlyKTamu B yaty. He 3akpuBaiite KpuLKy.

4. Tlicns 3aBepLIEHHs NPOrpaMi1 NPUTOTYBaHHS NPO3BYYMTb CUTHaN, 3racke i iHanka-
TOp Ta iHAMKaTop KHOMKY «CTapT/ABTONOAOTPEBY. BUIMITb KOWMK 3 NPOAYKTaMM i
3aQikcy/iTe /Oro Ha Kpalo Yalli 3a IONOMOTOI0 CMeLjiaNibHOro rauka Ha KOLWMKY.
[laiite onii crekTn. [InA nepepuBaHHA NPOLECY NPUrOTyBaHHA abo CKacyBaHHA
BBE/IEHOI NPOrPaMM HaTUCHITb | yTpUMy#iTe kHONKY «Togorpes/OTMeHar.

@ YBATA! Onis yxe zapsva! [Ins euny4ens KOp3uHU 0N CMAKeEHHS Y Gpumiopi 8uKo-
pucmosytime KyXoHHI pykasuui.

Cmuckime ocHosy py4ku i 6cmasme if 6 cneyjaneHui omip Kowuka. Mlocaabme Hamuck
Ha pyyKy, | 80HA 3IKCYEMbCA 8 CeyiansHoMy omeopi.

Mporpama «MALLA»
PekoMeHayeTbCS ANS NPUTOTYBaHHS Miliy. 3a 3amoBuyBaHHaM y nporpami «ULILLA» vac
NPUFOTYBAHHS CTAHOBUTb 25 XBINUMH. MOXIIMBE Py4He HAnalwTyBaHHS Yacy NPUTOTyBaH-

HA B AianasoHi Bia 20 XBUAMH A0 1 rOAMHM 3 KPOKOM HAnaWTYBaHHS N0 5 XBUAMH.
DyHKLis BIACTPOUKY CTApTY B AaHii NPOrpaMi HeAOCTYMHA.

YETBCA Ang BUMIYKN pIBHMX BMﬂIB XNi6a 3 NWeHNYHOro EOPOUJHB 13 ﬂUﬂﬂBaH

HﬂM UTHBOTO G0powwHa. IporpaMa nepeAGayae NOBHMUM LMK NPUTOTYBaHHS! BiA Ha-
CTOKBaHHS! TicTa 10 BUNiYKK. 33 3aMoBYYBaHHSM Y nporpami «XJTEB» yac npurotyBanHs
CTaHOBHTb 2 roAMHX. MOXAMBE Py4HE HANaLLTYBaHHS Yacy NPUTOTYBAHHS B Aianasoi Bif
1 roavHu [0 6 TOAUH 3 KPOKOM BCTaHoBAeHHs 10 xBunuk. QyHKuii agToniirpisy Ta
B[\CTPOUEHHS CTapTY B AaHiil NporpaMi HeAoCTyNHi.

YBATA! TMid yac sunivku yawa i npodykm Haepisatomscs! Bukopucmosylime KyxoHHi
PyKasuui nid yac suiiMarHs eomogo2o xniba 3 npunady.

Mporpama «ECEPTbI»

PeKoMeHAYETbCS ANS NPUTOTYBaHHS Pi3HUX AeCepTiB. 3a 3aMOBUYBAHHAM Y Nporpami
«[ECEPTbI» yac npurotyBaHHs CTaHOBMTb 30 XBMAMH. MOX/MBE PyYHE HANaWTyBaHHS
Yacy NpUroTyBaHHA B AianasoHi Bif 5 XBUAMH 0 3 FOAMH 3 KPOKOM HANalTyBaHHS 5
XBMIMH.

Mporpama «EKCMPEC»

PeKoMeHAyeTbCA AN WBMAKOTO NPUTOTYBaHHA PUCY, PO3CUNYACTUX Kalw 3 Kpyn. Yac po-
6otv nporpamu «EKCMPEC» craHosuTb 20 XBUAUH. Y Aakili nporpami HepoCTynHi pery-
IH0BaHHS Yacy NPUroTyBaHHs | hyHKLis «BiacTpoyka crapry».

[lotpumyittech n. 1-2 po3ainy «3aranbHuii NOpSAoK Aii Nif 4ac BUKOPUCTaHHS aBTo-
MaTU4HMX POrpaMy, NoTiM n. 6-8 (nponyckatoun n. 3-5).

I11.OYULEHHA TA DO NAA 3A I'IPI/IIIA,[I,OM

Mepu Hix npuctynatu o npunagy, nep ¥iTecs, WO BiH Bl 8id
€N1eKTPOMEPeX | NOBHICTI0 0X0N108. Mepeyi NepLIMM BUKOHCTaHHAM a60 A1 BUAANeHHA
CTOPOHHIX 3aNaxig NicnA NPUTOTYBaHHA PEKOMEHZYEMO NPOTEPTH YaLly i BHYTPilHI0
KPULKY Npunagy 9-NpOLEHTHUM PO34HHOM OUTY i npoTarom 15 xBunuH 06pobuty no-
JIOBHHY IMMOHa B nporpami «[AP». BukopucToByiiTe MKy TKaHuHY | 33061 Ans MUTTS
nocyzy. Panumo BUKOHYBATY YCTKY BUPODY BiZipa3y nicns BUKOPHCTaHHS.

@ 9 9 BUKOPUC i peqosuHu, 2y6Ku 3
abpasugHuM nokpumrmm  XIMI4HO GepecusHi pe4o8uHu. 3060pOHSENbCA 3aHYPioBa-
mu kopnyc npunady y 8ody abo nomiwjamu (io2o nio cmpyMine 800u.

Oyuuaiite Kopnyc Bupoby B Mipy Ti. OuMLLieHHs yawi p ThCs nicns
KOXHOTO BUKOPUCTaHHS npunajy. MoxnuBe BUKOPUCTAHHS NOCYAOMUAHOT MALIMHM.
Micns 3aKiHYEHHS 0UMILEHHS HACYXO NPOTPITb 30BHILLHIO NOBEPXHIO Yalli.

BHyTpitwHI0 anioMiHieBy KpuIIKY TaKOX i/ 04MLLATH NICAA KOXHOTO BUKOPUCTAHHS
npunagy (He p YETHCS BUKOPUCTaHHS NOCY, JAHOT MaLnHM):

1. Binkpuitte Kpuiuky MynbTvBapKM. Bi3bMiTbCst 32 2 HIKHI NNacTUKOBI (ikcaTopu,
30erka NoTArHiTb BHYTPILIHIO KPULKY Ha cebe i Bropy, o6 BoHa BiEAHanaca Big
OCHOBHOI.

2. TIpoTpiTb NOBEPXHIO BHYTPILUHBOI KPULLKM BOMOFOI0 TKAHUHO, MPH HEoBXiAHOCTI
MPOMMIATE KPULLIKY, KOTPa 3HIMAETbCS, BUKOPUCTOBYKOUM 3aC06M A4Nst MATTA MoCyAY.

3. BcTaBTe BHYTPILUHIO KPULLKY B Na3u OCHOBHOI | 3aiiKCyiATe ii, 3 HEBENMKUM 3ycun-
N9M HATUCHYBLIM Ha (IKCATOPM 10 KNaLiaHHs.

MapoBwii KnanaH PeKOMEHAYETbCA OUMLLATH MICNA KOKHOTO BUKOPUCTAHHA NPUnagy:

1. 3HiMiTb BHYTPIlLHIO aniOMIHIEBY KPULLKY i 31€rka NOTArHITL knanaH 3a BUCTYN,
BiaeaHalTe #oro.
2. PeTenbHo NpOMM/iTE KnanaH g NPOTOHHOI0 BOAOK.
3. MpocywiTb HOrO i BCTAHOBITb Ha MiCLie.
Mig vac npurorty Xi MoXnmMBe yTBOP! KOHA\GHCATY, AKWiA B AaHil Mogeni ckyn-
UYETbCS B CrellianbHii NOPOXHYHI HA KOPNYCi NPUnaay HaBkono yawi. KoHaeHar nerko
BAANMUTH 33 JONIOMOTOK0 PYLIHMKA a0 KYXOHHOT CepBETKM.

[V.MEPEA 3BEPHEHHAM 10 CEPBIC-LLEHTPY

Koan Mosamsi

NOMUNOK Hecnpanuor:ri yCyHEHHH noMHAKH

He BMuKaiiTe npunaz 3 NopoXHbOH Yalueto!
BinkniouiTb npunag Bia enexktpomepexi,
[naiiTe oMy oxonoHyTu npotsrom 10-15

CucTemHi noMunku
(MoXAMBHIA BUXIA 3

E1-E4 XBWIMH, MICNS YOTO JONMiATE B ualy BOAY/
:iﬂyngimfig?wp Gynbii0H | NPOROBXKYHTE NPUTOTYBAHHS.
g flkwo npobaema He YCyBAETLCS, 3BEPHITLCA
[10 aBTOPU30BAHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY.
Hecnpashictb MoxnuBa npuunHa YcyHeHHs HecnpaBHoOCTi

Hemae uBneHHs Bin ene-

Mepesipte Hanpyry B enekTpome-
He BKnioyaebea. TpOMepeXi. pexi.
(tpaBa rotyetbea
3aHafITO A10BIO.

Mepe6oi 3 xueneHHaM Bia | MepesipTe Hanpyry B enekTpoMe-
eNeKTpoMepexi. pexi.

Mix yalweto i HarpiBanbHuUM
€NIEMERTOM NOTPanuB CTo-
POHHiif npepMmer.

Bupanitb CTOpOHHiit npeamer.

Crpasa rotyetbes
3aHaATo 0BIO.

Yawa B kopnyci MynsTMBap- | BctaHoBib yaluy pisHo, 6e3 nepe-
KV BCTAHOB/IEHa HEpiBHO. | KOCiB.

BinkntouiTb npunap Bia enektpo-
Mepexi, AaiiTe oMy OXONOHYTH.
OuMCTiTb HarpiBanbHMi eneMeHT.

V.TAPAHTINHI 3060B'A3AHHS

Ha weif B1pi6 HAAAETLCA rapaHTis CTPOKOM Ha 2 poki 3 MOMeHTY #oro npuabatks. Bnpososx
rapaHTilHoro nepiofly BUPOGHMK 3060BA3YETLCS YCYHYTH LINAXOM PEMOHTY, 3aMiHM fieTanei
abo 3aMinn ycboro BuPOBY Byab-siki 3aBOACHKI AEEKTH, BUKIMKaH HENOCTATHBOIO SKICTI0
Marepianis abo cknanaHHa. [apanTia HabyBae YMHHOCTI TiNbKK Y TOMY BUNaJKY, AKILLO JiaTa Ky-
niBAi NiATBEP/KEH MEYaTKOK MarasyHy i NiANMCOM NPOAABLIA HA OPHTiHANHOMY rapaHTiiHO-
My TanoHi. CNpaBHA rapaHTifl NPU3HAETLCA MLLE Y TOMY BUNAAKY, IKLIO NPUnazl 3acToCoBY-
B3BCS BIANOBIAHO A0 IHCTPYKUIT 3 eKcnnyarallii, He PeMOHTYBABCS, He Po3oupascs i He Gys
B pe3ynbTari 3 HUM, @ Takox nosHa
KOMIUIEKTHICTb BUPOBY. LI rapaHTiat He NOLUMPIOETBCA Ha MPUPOAHHIA 3HOC supoﬁy i BUTpaHi
Matepianyt (inbTpy, NlaMNOuKy, KepaMidHi | TeqnoHOBI NOKPHTTS, ryMOBI yu(inbHI0Baui i T.4.).

TepMiH cnyx6u BUpoBY i TepMiH Aii rapaHTiiiHKUX 3060893aHb Ha HbOrO 0BYUCIIOIOTHCA 3
[HA Npoaxy abo 3 AaTu BUrOTOBNEHHS BUPOBY (y Pasi, AKLLO AATY NPOAAXY BU3HAYUTH
HEMOX/MBO).

[lay BUrOTOBNEHHA NPUNajY MOXHA 3HA|TX B CePiiHOMY HOMePI, L0 PO3TalLOBaHMI Ha
ineHTMikauiinii Hakneiui Ha kopnyci BUpoby. CepiiHuii HoMep cknapaetbes 3 13
3HaKiB. 6-#4 | 7-1 3HaKK NO3HAYal0Tb MicALlb, 8-#f — pik BUNYCKY NPUCTPOIO.

BCTaHoBNEHHiA BUPOGHHKOM TepMiH CyXGM npunany cknagae 5 poKiB 3 s #oro npu-

ﬂsHHHﬂ 3a ym0BH, |.|.l0 eKcnnyaTaum Bmpuﬁy 3MIACHIOETbCA BIANOBIAHO A0 W€l IHCT[JYKLlII
i 33CTOCOBHMX TEXHIYHUX CTAHAAPTIB.

HarpiBanbHui enemenT 3a-
6GpynHeHmi.

To3HaueHHs y BUrNAAI NepeKpecneHoro KoHTelHepa Ans CMITT Ha
BMpOGi 03HaYaE, 1O Ha Lelt BUpiO nowwpioeTbes Ais IupekTtusy Paau
€sponm 2012/19/EC. [li3HaitTeca npo Micuesy cuctemy posaineHoro
360py enekTpUUHHX | eNeKTPOHHMX NPUCTPOIB.

YnHiTb BIANOBIAHO 10 MiCLLEBMX HOPM i HE BUKKAIATE CTapi NpUCTpOi
3i 3BMYaitHMM NoByToBMM CMiTTAM. HanexHa ytunisavis craporo npu-

L cTpoto 3ano6irtn y BNAMBY Ha

CcepefoBHLLE Ta 370pOBA NI0AEH.




Ocbl GyiibIMAbI NaiiAanaHyabiH anfblHAa OHbl NaifanaHy 60ibIHLA HYCKAYNbIKTbI MYKUAT
OKbIHbI3 3He aHbIKTaMabI PeTikfe CakTan KovblHbI3. ACnanTbl AYPbIC NaAANAHCaHbI3,
OHbIH KbI3MET eTy Mep3iMi Kenke y3apal.

KAYINMCI3AIK WWAPANTAPDI

+Kayinci3giK TextMkacol TanamTapsl Me ByifbiMas! naiiganay
EDENEEpiH YCTaHGayiaH TybiAaraH 3aKbMAaD YLK eHgipyLI
XGyanKepLIMIKKe TaprbinNaizsl.

+ Acnan TeK TYpMBICTBIK naiiganakyra apHanraH. Kypbinebiibiy
B iCTK Hewece k3 kenren Gacka naﬂaanaHbmgu Oyibigsl ypei

MEKTD T0FbIH COFYbH BKETIN CORTBIDYbIMyMKit. 3akbIMLaeaH
MEKTD Gaybl C2DBAC-ODTaIKTa KbinZam aybicToipyBsl Tanan ered
o ACTATTel KyMCaK OETKe OpHATIZHBI, 0ol KYMBIC KE3IHEE Kaakp3
O\ KyDbUTE 5 3y KaHE B 30yba KE CORTEpybl My,
v ACnantsl abi ayaia naiianaHyFa Tl CATbkae = Kyphine
KOPNYCblHbl ILUIKe binFan Henece BeTen 3arTap THCe, KT
33BIMLaD Gonybl MyMKie,
v AT TSy IS HIA 07 3TEKTD NETIeH HbIDATH P Hoke
nai37aHy epexenepitii Oy3binbich Gonbi Tabbinagy, TOMBIK CYbiaHbIHa K83 WETK3iNi. Acnamel Tasanay BoiibikiLa
* KypeinFlHbl 37EKTD NeAiTe KOCYRbIA angbiHaa OHbl KepHeyi acnan HCHGYPBKTap I YT ACTanT ecaney e KTy Kapaks)
KOPeKTeHyiHiK HOMHHaNo KepHeyiHe CaiikeC Kenerikik Texcepihi3 @ Acnan kopnyceiH cyra 6amblgrfa HeMece Cy QrbiKbIH
(Bt Textuans, chmaTTaMacoh Hewece 3aybrTalk e mycipyee ThiMbIM CATIHALb!
KECTELLECH Kapaxsi). + by Kayinciirywik Xayan Oeperis Tyreanapabi Gaikayinga
o ACnanTbiK, TYTHHBIAZTOH KYaTbHa apHansah Y3aprkolLi Gonwaray Gananappo, Tecri GinKTinik new TaKipuect oK,
NaZaNaHbIK3 ~ NapaNeTPIEpaiK ColkeC KenMeyi Klcka CORBIMEH Karap QU3HKanbK, CEHCOpALK, akbi-0i kabinerrep
TYAbIKTaNFa HEMeCE KaBensEH TYTaHyBIHG KEA CORTLIDYb MYMH. LIeKTATeH aMAaPablA NaianaHybika apHanvaray. bananapgs
o AcnanTsi TeK epnespipinreH pO3ETkara KOCHHb3 ~ Gyn ToK CoRya KON TYDFBH BCTATTOH KACHH73 KADaYCH3 KaOpMaKHs.
KaPCl KOFAHNCTHN MINRETTI  TanaDbl. VaaprkwiToi + ACTanm e30iriki3ien NoHdeyTe Hewece Kypuasioka esrepic
NaWGANGHBITERHAA ON 52 KEDTEHRIDITTEHiHE K63 KETKiIH3, E3)Te TibiM Canbikanel KpaMeT KGpCETy Xane Kenaey DoiibiLa
@ HA3AP AYTAPbIHbI3! Acnan symeic icmen mypraHda G307l yMbCTapIb ABTODTBHAPBITFH CEPBHC-OpTlk Xacayi
OHbIH Kanycw, ma6arsi Mex Memandelk Gewexmepi HEeK. DITIKCi3 Xacanan XyMuC acranThi By3binyina, Kapakat
Kbi3a0el! A6l Goneisi3! Acxawansik KorFanmsl TEH MK 33KIMLGHYbIHa 3KEAIN COKTBIDYbI MYNKI.
naddanareisi3. blcmeik GyFa kyliin Kanmay yuwik @ Hasap aydapeirsi3! Acnanme Ke3 KeneeH axgy Gonrarda
KOKNAKTMbl GLUIKGHOA KyPoUFBIHBIH YCMiHO eHKEUMEH3. naidangHyra meliibiv CansiHaOH.
o+ Acnansl naianaeai (o, CORBIMEH Karag OHbl Ta3anay Heece

TexHuKanbIk, cunatTamanapbl

7. PUC/KPYTTb (KYPILLKAPMA) 15. [I4b (KABAVIbI KYC)
8. MAKAPOHI (MAKAPOH) 16. MO/IOUHAS KALLIA (CYTTI BOTKA)
9. AP (BY) 17. OPUTIOP
10. 17108 (TAMAY) 18. TIMLILIA
11 JIFTCKOE TATAHVE GATATAPTAMARBI) 19, XITEB (HAH)
12. TBOPOT (IPIMLUIK) 20. [IECEPTbI (IECEPT)
il

13. MOYPT 21. 3KCAPECC
14. TOMNEHME (XACBITY)

DyHKuMANapb!

“MACTEPLUEQ®" (a3ipniey yaKbiTbl MeH TeMnepatypachiH akbipbiH TeHwey; o3iHaK

6aFfapnaMatb a3y aHe KaiiTa aHFbIpTy). 6ap
[laifblH aC TeMNepaTypacbiH YCTaY (ABTOBICHITY .....vcwwwerevesersnncne 24 CAFATKA ACHIH
ABTOBICBITYbI aNAibIH ana ewipy. 6ap

AcTbl bicbITy 24 caratka fevtin
CraprTol werepy. 24 caratka fevtin
JKunarbl

MynsTracy 1 paxa
Tabarbl 1 paa
LWewi; i WK KaknaK 1 pava
byna a3ipneyre apHanfaH Tipeyiw 1 paHa
byna asipney iHepi 1 pana
Tabak KbICKbiLbl 1 pana
Dpuiopze Kybipy ywiH TyTKackl 6ap ceber. 1 pana
Oxay 1 pava
Kannak kacblk 1 pava
Acnaspiplk Kypekiue 1 pava
Oay/Kacblkka apHanFaH yCTarbill 1 pava
“200 pevent” Kitabbl 1 paHa
Maiinanany 6oiibiHia HYCKaynblK, 1 pava
CepBycTik KiTanwa. 1 paa
IneKTpKopeKTeHy baybl 1 paHa
Opambl 1 pava

OHOipywi 63 eHiMiH aKcapmy 6apbiCbiHOa OU3AiiHbI, HUHAFbI, COHBIMEH KaMap
MeXHUKAnbIK CUnammamanapsiHa e32epicmepdi byn e32epicmep mypansi KocbiMuia
xabapnamail eHisyae KyKbinbl.

MynbtunicipriwTii KypbinbimMbl AL

1. AcnanTbiH Kopnychl 10. Xannak kacblk

2. TacbiMangay TyTkachl 11. Acnasgpik Kypekue

3. AcnanTbii Kaknafbl 12. byna a3ipneyre apHanFaH Tipeyii

4. Wewinmeni iwki kaknax 13. byna a3ipney KoHTeliHepi

5. Tabak 14. Tabak KbICKbiLbI

6. KoWpeHcaTTbl XuHaiiTbiH KOHTeiiHep  15. MpuTiope KybipyFa apHansaH ceber
7. by wbiratbiH Tecik 16. Oxay/Kacblkka apHanFaH yCrasbill
8. Ducnneiti 6ap backapy naneni 17. 3nexTpkopekTeHy baybl

9. Oxay 18. Bnuwey crakaHb!

bBackapy naxeni A2

1. “Togorpes/OtMena” (“blcuiry/bonasipmay”) TyiMeLwiri — bCbiTy GYHKUMACLIH KOCY/
elwipy; a3ipney 6araapnaMacl XyMbICblH TOKTaTy; eHri3inreH napameTpnepai Tycipy.

2. “Otcpouka crapra” (‘CraprTbl werepy”) TyiiMeLwiri — WwerepinreH Crapt yaKbiTbiH
OpHaTY PEXUMIH KOCY; OCbI PeXMMAE MUHYT/CaraT MaHiIH TaHaayFa aybicy; O3iHAiK
a3ipney barnapnaMachiH xasy.

. “Crapt/Aetonogorpes” (‘CrapT/ABTobIChITY”) TyiMewiri — TaHAanFaH asipney
bIH KOCY; BTOBICHITY (YHKUMACHIH aN/iblH ana ewipy.

. “t°C’ TyiiMeuwiri — aBToMaTThl GagapnaManapaa AaiibiHaay TeMnepaTypachi Mex
YaKbITblH OpHATY pexuMin kocy (“OTYPT",“3KCIPECC” 6araapnamachita 6acka).

. "MeHio” ("Mazip’) TyitMeLuiri — aTomMarTbl Typae a3ipney GaraapnamMacsi TaHaAy
iHe aybicy; p 3aYbITTBIK iMaepiHe Tycipy;

6apnbik baraapnamanapaa agenki GoiibiHia benrinexren napametpnepre opany

NBTHBTY ESHBE PO3ETKBLZH IaTHo J1eT) Gajl oMbt . AT
gﬂaM&M, allaCbitaH KyPFaK, KOMMEH YCTan WbiFapbibbi3. Kepreyi : 720-7408,50/60 I

* 30eXTD KOPEKTeH G2y eciTeH HEWeCe Moy KG3DEDIHH KRCOHIA  Toarmmnatmminc a0
ypriaBe3. HnexTp Baybl Gypanuaybin KaHe 6yr|nMegiH, oKD ciomamen o4 Gk
ST 30 OypolTaph el LTTepHe ey Do, o =t 5

v ECTeCakTaz 3nEKTDKOPEKTEH KaOen KEBAEHCOK 0BMIBCaHEE, 1. wymsmomae 4. BAPKA/GOBH (ACY/BYPILA) 6
Heningik LUBpTTa5Ha COHKEC KETMEITIH KayMapFa, COHBIMEHKATRD 5. ewineuka (cieve) & YPKA (oY)

(KyTy pexumitze).



70 TYAMewWiri — CaraTTbl TeHwey, 3ipney YaKbITbIH OPHaTy XaHe CTapTThi Werepy

OpHaTbinbIMAApFa TYCipy yWiH “MeHto™ TyiiMewwirik 6acbin ycraHbi3. CurHan ectinedi, acnan

PeXUMAEPiKfe CaraT NeH MUHYTTap MaHIH a3aifTy; aBToMarTel
Temneparypa MaHiH asamy( WNOrYPT", “3KCMPECC” 6amapnaM3cmHaH 6acKa)
aBTOMATThI TypAe d3ipney 6ar/1apnaMacb|H TaKzay.

8 W TYIMeLiri — CaFaTTbl TEHWeY, 33ipA1ey YaKbiTbiH OPHATY XaHE CTapTThl Werepy

afienki op MaHziepre opanajbl.
CararTbl TeHwey
Acnanbl 3neKTp xenicie KOCbIHbI3. “+” Hemece " Tyimewirik 6acoin ycranpis, “+', ', “OK”

PEXUMIEDIHAE CaFaT NIEH MAKYTTAD M3HIK KaGEHTY; ABTOMATTI
TeMneparypa MaHiH kebeiTy (' MOrYPT", “3KCMPECC” Gamapnamachmau 6acKa)
aBTOMATTHI TypAe 33ipney ﬁamapnama(hm TaHaay.

9. “OK” Tyimewiri — aBToMaTTbl GardapnaMaHbl Tawaay, a3ipney Yakbitol MeH
TeMnepaTypachiH, afbIMAFbl YaKkbITTbl OPHATY PEXUMiHAE Keneci kafama aybicy.

Aucnneit kypinbiMbl A3

1. 93ipney 6arnapnaManapbiHaa TeMnepatypa MaHiHiK uHankatopsl (‘IONYPT’,

“IKCMPECC” GafnapnamackiHan backa).

03ipney yAePiCiHiH MHAMKATOPbI.

ABTOMATTbI Typ/e 33ipney GaFiapnamManapbiHbiK UHAMKATOPbI.

Taiimep / afbIMAaFbl YakbiT UHAMKATOPbI / CTApTThI WWerepy YaKbiTbiHbIH UHAMKATOPbI.

AfbIMaFbl yaKbITTbl OPHATY PEXUMHIH, / CTapTTbl LWETepY YaKbiTbiHblH MHAMKATOPbI.

D3ipriey YaKbITbiH TAHAAY PEKAMIHIH MHAMKATObL.
1ApAbI KbI3AbIDY /

REDMOND RMC-250 mynbTunicipriwi ceHcopnblk 6ackapy naHeniMeH xaHe acnantbik
KYMBIC PeXuMiHe BaitnabICTbl YL 3pTypAi apbik Tycipy Typi 6ap CK-pucnneiimen
KabAbIKTanFaH.

NovwAs s

KYMbIC icTey

[Bucnneiinin Tyci Kymbic pexumi
KoK “CraprTbi werepy” (yHKUMACHI XyMbIC iCTeyAe, Ancnneiige TaitMepai
OHaTY YaKbITbl MeH CTapTTbl Werepy MHAUKATOPbI KepiHeai
93ipney bariapnamachl XyMbIC icTeyae, aucnneiine barnapnama
P KYMbICbIHbIH KepiCiHWe ecenTenyi kepiHesi, TaHaanFaH 6arnapnama
UHANKATOPbI XaHe 33ipAey yaKbiTbiH TaHay PEXUMIHIK MHAMKATOPbI.
KbI3FBUTT TaraMAapAb! ABTOKGILITY HEMeCE KbI3AbIPY GYHKUMACH! XyMbIC icTeitai,

acnneiine GyHKUMAHBIR Tik eCenTenreH XyMbiC icTey yakbiTbl kepiHeai

|.MAADANAHYObIH ANbIHAA

OpaMblH abaiinan awbiHbi3 XaHe OyiibIMAbI KOpanTaH WbiFapbiHbi3, 6apnbik opay
MaTepuangapbl MeH Cepusinblk HeMipi 6ap xancbipMaaH 6acka XapHamanblk
KancbipManapabl anbin TacTaHbi3.

ByiibIMHbIK, cepuanblk HeMipi 6onMaybl OFaH Kemingik Kbi3MeT KepceTy KyKbiFbIHbI3bl
Ci3/1eH aBTOMATTbI TypAe alibipajbl.

Acnan KopnyChiH bitFan MaTameH CYPTii3. TabaKTbl xbinbl CAObIHAbI CyMEH KybIHbI3.
MyKysiT KenTipiKi3. bipiHwi pet naiigananbinFanaa GeTeH uic naiina Gonybl MyMKiK, 6yn
acnan akayblHbIH canaapbl 60bin Tabi . byn ina acnanTol T:
(‘AcnanTbl Tasanay aHe KYTY” KapaHbi3).

é TaceIMandaraH Hemece meMeH meMnepamypanapoa CaKmarax CoK acnanmel Kocap
andsiHOa Kem dezeHde 2 caram GeMe meMnepamypacsiHa ycmay kaxem.

[L.MYNLTUNICIPTIWTI NAROANAHY
AnFaw per KOCYAbIH aNibIHAA
AcnanTbl 6y knanaHbIHaH LWbiFaTbiH by TyCKara ik abt 1K

COHbIMEH KaTap aFbIMAaFb! YaKbIT MHVKATOPI (Aucnneuu,e)
>KbII'IbII|bIKTamlbI “+ TyMewiri 6acbiFaHAa yakbITTbIH MaHi Kebevieai ™~ TyiMewiri
GacbinFanza — asasibl. EH ynkeH 113 YaKbITTbIH IH 6acbiHaH
Xanracagibl. MaHai XblnAaM e3repry YiiH KKeTTi TyiiMeLuikti Gacbin ycranpi3. Carat MaHiH
TaHaan “OK” TyiMeLUiriH 6acbIHbI3, 0fiaH KEViiH MUHYTTapAbIH, MaHIH TaHAaHbI3. AFbIMAaFb!
YaKbITTbl OPHATY askTanbicbiMe “Tloforpes/OTMeHa’ TyHMeLLiriH GaCbIHbI3.

93ipney yaKbiTblH OpHaTy

REDMOND RMC-250 mynetnicipriwinae ap 6asaapnama ywix afenki opHarbinean asipney
YaKbITblH 83repTy MYMKiHZiri KapacTblpbiFaH. TanChipbinaTbiH yakbiTTblIK 63repTy Kaaambl
MeH biKTMan asipney p. blHa 6alNaHbICTb.

93ip/iey yaKbITblH ©3repTy YLLiH:

1 ‘MeHKJ TyMewiriH Gackin, aBToMaTTh Typae ezipney 6arAapnaMachi TaHAHbI3.

+ CTapT/ABTonO,uurpeB *aHe “OK” TY/MeLWiKTepiHiK UHAMKATOpNapbl

)Khll'lblnblKTaM,uhl [vcnneiige KaxerTi asipney 6aFaapnamacel kepiHreHwe +” Hemece

- TVMMEIlIIHH Ga(bIHbB DM(I'II\EMIJE op ﬁaf,ﬂapﬂaMB le.I\H BﬂeﬂKI azlpney YaKbITbl
KepiHeni.

2. “OK” Tyiimewirin BacbiHbi3 (OHbIH MHAMKATOPbI XaHafbl) XaHEe TaHaanfaH
6arnapnama yLik XyMbIC yaKbiTbiH OpHaTbIHbI3. +", ", “CrapT/ABTONOAOrPEB” (KaHe
“t°C" — “MYNIbTUINOBAP” 6afgapnaMachl TaHanfaHaa) TyiMewWwikTepiHik
MHOMKATOPNapbl, COHbIMEH KATap 3ipAey YaKkbiTblHbIH MHAMKATOPbI (ucnneiine)

Taiifbl. Erep CTapTTbl Werepy GyHKUMACH!
KapacTbipbinca, “0TCpOkKa CTapra’ TyAMELWTiHiH MHAMKATOPb! XbiNbinbIKTaiiAbl.

3. "+ Tyiiewiri 6acbinraaa yakbThie MaHi kebedieni, ’ Tyiimewiri 6acsinranaa
— a3annbl. Carar MaHiH Tangan, “OK” TyiMelwiri 6acbiHbi3, 071aH KeMiH MUHYTTap/bIH,
MaHiH TaHAaHbI3. MaHAi XbINZaM e3repry YLWiH KaXeTTi TyiMelwikTi 6achin ycTanpi3.
EH Y/IKeH MaH G0/FaH/1a YaKbITTbIK OPHaTbINYbI 1MaNa30HHbIH GacbiHaH Xanacaabl.

4. XacanfaH opHaTbinbiMAapabl GonavipMay ywin “Moporpes/OTMeHa”
TyiMewiri 6acbin, ycTan TypbIHbI3, OAAH KeiiiH a3ipney 6araapnamachiH
Kaiina TaHaay kepek.

CraprTol werepy 6araapnamace!

“CraprThl Wwerepy” QYHKUMACHI TaraM AaiibiH 60ybI TUIC TOYNIK YaKbITbIH EHIi3yi THiC.
93ipney yAepiciH y3ak yakbiTka werepyre 6onazbi (24 caratka aeitin). CraprTol werepy
YaKbITbiH OpHaTy Kafambl — 10 MUHYT.

1. AsToMmarTbl 6afnapnaMaHbl XaHe a3ipney yakbiTblH TaHaaraH coH “0Tcpouka crapra”
TyAMeLiriH Gackin, CTapTTbl Werepy YakbiThiH OPHATA anachi3 (TyiMewiKTiy
UHIUKATODb! XaHA, Aucnneline crapTTol uerepy EE)KMM\HIH MHAMKATOPbI KepiHesi).

470K CTapT/ABTononorpes (aHe “t°C” — “MY/IbTUTMOBAP” 6araapnamachl
TY/iMelliKTepiHiH Paphl KbIMbINLIKTAMAAbL.

2. “+" xaHe "= TyiMewiKTepiH Gackin, carar MaHiH OpHaTbIHbI3 (“+” TyiiMewiri
6GacbiFaHAa yakbITTbIH MaHi keberteni, " TyiMewiri GacbinFanaa — asasasl). MaHai
XKbI1aM 83repry yLUiH TyiAMeLUiKTi 6acbin ycTaHbi3. EX ynkeH MaH G0oNFaHAa yaKbITTbIH
OpHaTbNybl IMaNa30HHbIK BacbiHaH KanFacanbl.

3. (araTTbl OPHATKAH COH “OTCpOYKa CTapTa” TyiMeLLiriH KaiTa 6acsiHpi3. “+" XaHe "
TylMewikTepiH 6achin, MUHYTTap/bIH MaHIH OPHATbIHbI3.

4. XacanfaH opHaTbinbiMaapabl 6onabipmay ywik “Togorpes/OtMena” Tyiimewwirik
6acy, onaH Keitin 6ykin asipney 6aFnapnamacsiH KaiiTa eHrisy kepek.

acnanTap MeH 0Fapbl bifiFan MeH TeMnepaTypajiaH 3ap/an Leryi MymKiH 6acka 3atTap
HeMmece MaTepuaniapra TAMeNTIHAel KaTTbl Teric kenaeHer beTke OpHaTbIHbI3.
O3ipneyaiH anabiHAa MyNLTUNICIPriWTIH ChIPTKbI XaHe ke3re KepiHeTiH beniktepikae
3aKbIMZAP, apblK XaHe 6acka akaynap bonMaybiHa ke3 KeTKi3iHi3. Tabak neH Kbi3ablpy
3NeMeHTi apacbiHa 6eTeH 3aTTap bonMaybl kepek.

3aybITTbIK TERWenimMaepre Tycipy

REDMOND RMC-250 mynbTvniciprilui SHeprusra Tayenci3 xagbira ue. neKTpKopekTeHy
YyaKbiTWa elKeHae Ci3 Tancbiprak 6apblk TeHWeniMaep cakTanabl. 3aybiTTbiK

DaiibiH ac paTypacblH ycray ¢ bl (ABTOBICBITY)

ABTOBICbITY 33ip/1ey GaFfiapnaMaCbiHbi XyMbiCh asKTanbiCbiMeH GipaeH aBTOMaTTbi Typae
KOCbIa/ibl X3He AalibiH ac TeMnepaTypaci 75-80°C Luermne 24 caFatTbly, ILI.IIHJJ.E
YCTaiil. ABTOLICHITY pexuminze “CrapT/ABTONoAOrpes” Ty/MELIiriHiH UHAUKATOpbI oWea,
“Togorpee/OTMeHa” TyiMeLLITiHiK MHAMKATOPbI XaHaTbIH 0onagsl. ucnneiine TIOLOMPER”
MHAMKATOPbI KBPIHEAI aHE (YHKLIAS KYMBICbIHbIH YaKbiTbIH Typa ecentey Gactanagbl.

ABTOBLICbITYAbI ANAbIH ana ewipy

bafaapnama GactasraH COH aBTObICHITYAbl anAblH ana ewipy ywik ‘Tlogorpes/OTMena”
TYAMeLWiriHiH MHAUKaTOPbI BLKeHwe “(TapT/ABTONOAOrPes” TyVMeLiriH Bacsin yCTaHyi3.

ABTOBICITYAbI KaiiTa Kocy yuwiH “CrapT/ABTONOAOrPEB” TyitMeLLiriH Tafbl 6ip per Backin
ycTapi3, “Toporpes/OTMeHa” TyiMeLUiriHiK MHAMKATOpbI XaHaTbiH 6oasl.

AcTbl bicbiTy
CybIK aCThl bICbITY YWiH:

1. ‘ABTOMarTbl GargapnaManapibl naitaanaHFaHaa Xannbl apeketTep TapTibi”
TapaybiHbiK 1-2 T. yCTaHbIbI3.

2. “Tlonorpes/OTMena" TyiiMeluirit 6aCoin YCTaHbi3. TYiiMELLIKTIH AHAUKTOPbI XaHaTbiH
60na,ub| bICBITY dyHKLMsCH! Kocbinaasl. Aucnneiine “TIOAOIPEB” MHanKaTopb!
KepiHe/i aHe (YHKLMS KYMbICbIHbIH YaKbITbIH Typa ecentey Bactanaasl. Acnan
acTbl 75°C peifit bicbiTapbl. Ocbl TeMneparypa 24 caratTbiH ilwiHae ycranagpl. Kaxer
6Gonranga “Mogorpes/OTMeHa” TyiMeLwirin Gackin, bicbiTyabl ewipyre Gonags!
(TyiMewWiKTIH MHAVKaTOpbI ewwesi).

“MACTEPLLEQ®” dyHKumsics!

“JIOrYPT, “3KCMPECC” GarnapnamackiHan Backa, ke3 kenre GasiapnaMaHblH KyMbicbl
6GapbicbiHaa 33ipney Temneparypachl MeH yakbiTblH e3repryre Mymkikzik 6epeni. byn kesne
TeHuweniMAepiHi3ai MyNLTUNICIPriLL XaAbICbIHA] CakTan, apbl Kapait naiaananyra 6onasbl.

O3ipney TeMnepatypacbiH e3repry yuin:

1. barnapnama xyMbic icten Typranpa “t°C” TyAMewiriH Gackibi3. lucnneiine
TeMnepaTypa MaHiHiH MHAMKATODbI KbIMbIbIKTal OacTaiiabl.

2. “+">aHe " TyiimewikTepin acein, Temnepatypa MaHiH 35 Tew 170°C peiiin
apanbikTa 5°C 03repTy KafaMbiIMeH OPHATbIbI3.

3. TemnepaTypaHblH aHa MaHiH cakTay ywiH backapy naxeninperi Tyiimewikrepai
GipHeLue ceKyHATbIH iLuikae Gacnaxpi3.

Eaep azipney bl 75°C-0ex
acnaca, aemommb/my Gynruuscel swrpmew 60nadel (memnepamypansik adsikFsi
H pi by pemme eckep

O3ipney yaKbiTbIH @3repTy YuiH:

1. bafnapnama xyMbiC icTen Typranaa “toC TYAMeLiriH exi pet 6acbiHbi3. Jucnneiine
e}lpﬂey ‘{aKhITbI MSHIHIH MHIMKHTODM )KhII'IbIﬂbIKTaVI ﬁanawnbl

2. "+"aHe =" TyiMewWiriH Gacoin, KAKETT MAHYTTaP MaHIH OPHaTbIHbI3. OPHaTy KanaMs!
MeH YaKbITTbl 037€pTy apanbifbl TaHAa/FaH a3ipney barnapnamacsiha 6am|aHh|cn=|

3. MuHyTTapabIK MaHiH oparbin, “OK” Tyiimewirik 6acbiHbi. OnaH Keilik “+" xaHe
TVMMEU.IIKTEDIH ﬁﬂtb\l'l CaraT MaHiH DpHHTbIHbB

4. B3ipney yaKkbITbIHbIH XaHa MOHIH cakTay ywiH Gackapy nanenixaeri Tyiimewiktepai
6IDHeLlIe CeKYHATbIH ILUIHIJE GHCHHHMZ

Eeep azipney yakeimeitsis MaHi “00:00” 6onein opHamsinca, 6arOapAaMaHblK KyMbics!
mMoKmadiosl.

“TTodozpes/Ommera” myiivewieit Gacein, 6aFAapaMa JyMBICsIH Ke3 KeneeH KeseHiHde
y3yee Oe Gonadsi. bardapaama xyMbics! Ke3iHoe asipney memnepamypacsi Me
ie 10 dedlii 632epic eHei3yee Gonadel (11-wi

D
HaHe Keneci 632epicmep cuxmanMaadb/).

©3inpik asipney GarnapnamachiH xasy

93ipney 6aFaapnamacel asKTabICbIMEH (AbIBbIC CUTHAbIHAH KeitiH) 3 MUHYTTbIR iwinge
(mucnneiige YakeiT KepiciHwe cekyHATan ecenteneai) “Orcpouka crapra” Tyimeuwirik
6achin ycranpis. daenki Garaapnama Tenwenivaepi esrepeni. Erep Garaapnamanbl
cakTayabiH keperi 6onMaca, ‘Tloaorpes/OTMeHa” TyiMeLUiriH 6acbiHbI3.

Barpapnamanbl Kaiita KaHFbIpTy

1. “MeHio” aHe “+"/™=" TyiMewwiKTepiH Gacoin, asipney GariapraMacsit TaHAAHbI3.
Erep 6arnapnamajia xeke TEHLI.IEﬂiMﬂED CaKTanbin Typca, Avcnneiine apenki aipney
YaKbITbIHbIK OPHbIHA - Benrici XaHaabl.

2. “Crapr/ABTonoporpes” TyiiMeLwirit Gacbitbi3. baraapnama Xymbic icten Typranaa
OHbIK NapaMeTpAepi e3repriny Kesinze curHan ectineai.

ABMOXiMbIMY GYHKUUACHIHbIH COKMARFaH bl 0Ll 0a swip
Gonadsl, ezep 6y me Kapac 6Gonca (a3ipney bl
Gardapnama xyMmbIC! asKManFax cox 75°C-Oex ackar). Kaxem 6onca, agmoxsineimyds!
“Cmapmy/Asmonodozpes” myiimewizix Gacsin, ycman mypein kocyra 6onadsi (Tlodozpes/
OmmeHa” myliMewizitin UHOUKaMOpb! HaH6IN MYpadsi).




i 3aybITTBIK iMpepre Tycipy

1. benrini aenki op pnepre KaiiTapy yliH:

2. “Meio" TyiiMewiriH 6acbiHpi3 KaHe Kaxerri 6amapnaMaHb| TaHAaHbI3.

3. “OK” TyiMeLiriH GacbiHbI3, 0AaH KeviiH “MeHto” Tyiimewirit 3-4 cekyHa 6achin
VCTaHpbI3.

4. bapnbik Garnapnamana afenki OpHarhiFaH napameTpnepre Kawty yuis kyry

pexuMinge “‘Meio” TVMMGLUI[IH3 4 cekyHp, 6acbin yCTaHbI3.

Xannbl apeKeTTep TApTi6i

ABTOMaTTHI P

1. Kypampactapabi peuentke caiikec AaiibiHAarbi3, Tabakka CallbiHbi3. bapabik
Kypampacrap TabakTa 6ipkenki TapaTblniFaHbIH XaHe OHbIH iLuKi GeTiHAeri eH )oFapbl
6enrineH TeMeH 6onFaHbiH GaitkaHbi3.

2. TabakTbl acnanTbiH KOPNYCbIHA CabiHbi3, 0Hbl Gipa3 Gypbin, 071 KbI3bIpY neMeHTiHe
TIFbI3 THETIHIHE KO3 XeTKi3iHi3. KaknakTbl cbipTbin ectinreHiue xabblHbi3. AcnanTol
exTp KENire KOCbIHbI3.

3. “MeHio” wwmeuurm Gacoin, aalpney 6arnapnamMacei TaaaHbi3. Masip GoiibiHwa

“TYWEHWE” 6arnapnamace!

Kexeic, e, Tew3 eimMaepi, kyc erik GykTbipyra kexec Gepineai. TYLUEHVE” Garnapnamacsinaa
anenki asipney yakbiTbl 1 carat Kypaiiibl. 93ipAey yakbiTbiH 5 MAHYT OpHaTy KafiambiMeH 20
MMHYTTaH 8 caratka fieviiH apanblkTa KonMeH OpHaTyra bonaabl.

“BbINEYKA” 6arnapnamaci

BucksuT, nicipme, allibiTbinFak XaHe KaTnapiibl KaMbipAaH xacanFaH nuporTapabi nicipyre,
COHbIMEH KaTap apTyp/i Cypbin Haugbl micipyre kewec Gepinepi. “BbIMEYKA
Garnapnamacbiiia afienki asipney yakbiol 1 carat kypaibl. ©3ipniey yakbiTbiH 5 MUHYT
OpHaTy kafiambiMeH 20 MUHYTTaH 8 cafaTka AeiliH apanblkTa KONIMeH OpHaTyFa 6onagpl.
Hatabl asipnerenje 6apnbik a3ipney Kesenaepikae acTbl aBTOMATThI TYPAE bIChITY
YHKUMACHIH BLipyre KeHec bepinesi.

“BAPKA/BOBbI” 6arsapnamacst

KekeHic, T, 6anblk, COHbIMEH Katap GypwakTsl micipyre kenec Gepineai. “BAPKA/6OBbI™
bIKAA JAenKi 33ipney yakbiTol 40 MUHYT Kypaiiabl. O3ipney yakbiTbiH 5 MAHYT

wapnay YWiH “-” Hemece “+” TyiMewWiKTepiH 6acbibi3.
UHOMKATOPbI, COHbIMEH KaTap e CTapT/ABTOﬂOADrpeB »(ane “0K”

upHaTy KaZaMbiMeH 5 MUHYTTaH 4 caraTka feviiH apanbikTa KoMeH OpHaTyFa 6onal.

TYAMeLUiKTePiHiH MHAMKATOpAaphl )KhmblﬂblKTaM,U,bl Erep
CTapTTb Werepy GYHKLAACH! KapacTbipbinFan Bonca,“OTcposka cTapra’ TVMMELI.III'IH\K
MHMKATOPbI XbibIbIKTibI.

4. “OK"TyitMewiriH 6acbin KaXeTTi a3ipney yaKbITbiH OPHATLIHBI3.

5. Kaxer Gonranza Garnapnama CraprblH Werepy yakbiTbiH OpHaTbiHbi3 (‘CraprTsl
werepy baFapnamach!” kapaHbi3).

6. “Crapt/AsTonoporpes” TyiiMewiriH 6acsin ycTaupi3. d3ipney Garnapnamacsl
opbiaana 6acraiapl, “Crapt/ATonosorpes” xate “Moporpes/OtMena”
TyiAMeLliKTepiHiH MHAMKATOPAAPbI XaHaTbIH Gonapbl. [Iucnneine barnapnama
KYMbiCbl AKTanybiHa AVIH KanFaH YaKbiT XaHe a3ip/ey YAePICiHiH MHAUKATOpbI
KepiHeni.

7. 93ipney Garnapnamachl asKTanbicbiMeH CUrHan ecrine, OHbIH MHAMKATOPbI XaHe
“Crapt/ABTonoaorpes” TyMMewWiriHiK MHAMKaTOpb eweni. Acnan TeHwenimaepre
GalinaHbICTbl ABTObICLITY pexuMine (‘Tloforpes/OTMeHa” TyAMELiriHIK MHANKATOPbI
KaHbIN Typ, AUCTIEiie aBTObICHITY KYMbICbIHbIH YaKbiTbl Tikeneii ecentenyi kepiHesi)
HeMece KYTy PeXUMiHe aybicabl.

8. Osipney ypepiciH y3y HeMece eHrisinreH GafaapnamaHbl Gongbipmay yuwix
“Toporpes/OTMeHa” TyitMeLuiriH Gacbin yCTaHbi3.

“MY/IbTUMOBAP” 6asnapnamacsi

“MY/IbTUTMOBAP” Gafaapnamacs! naiiganaylubl Tanchipran Temnepatypa MeH asipney
YaKbITbIHbIK NapameTpnepi 6oiibiHia ic Xy3iHae Ke3 KereH acTbl a3ipAeyre apHalFaH.
Actbl 75°CKoca AeitiH TeMnepaTypaza a3ipnereH xaraaiaa aBTobICbITy GYHKUMSCHI 3aenki
oweni. Kaxer 6onFanga a3ipney 6argapnamacsl icke KocbinFaH COH OHbl “Crapt/
ATonogorpes” Tyimelwirin Gacbin konmeH Kocyra Gonagl (‘Tlogorpes/OTMeHa”
TYWMELWiTiHIH MHANKATOPbI XaHazbl).
dnenki a3ipney Temnepatypac 100°C kypaiiapl. TemnepaTypaHbl OpHaTy AManasoHbl
— 5°C e3repry kapambimMeH 35-170°C.
HA3AP AY[IAPbIHbI3! Kayincisdik makcambida 140°C acamein memnepamypa
OPHAMBINGIN MYPFAHOA 33ipAey YaKeiMel 2 CAFAMMAH aCYbl Kepex.
Openki a3ipney yakbiTbl 15 MUHYT Kypaibl. 93ipniey YakbiTbiH OpHaTy AManasobl — 1
MuHYT (1 caFaTka AeviiH MHTepBan YLWiH) Hemece 5 MUHYT (1 caraTTaH ken MHTepBan ywwiH)
e3repy kaZiaMbIMeH 2 MUHYTTaH 15 caraTka AeliiH.

1. “AstoMarThl Xannbl apekeTTep TapTi6i”
TapaybiHbiH 1-4 T ytrauhmbla

2. “t°CryiMewirix Gacein, ealpneyTeMnepaTypacmH OPHAThIHbI3. “t°C wmmemlrmm
UHAMKATOPbI KaHajb, " Crapr/Agronoporpes’, “OK” aHe “Otcpouka crapra”
TYAMLIKTepiHiK MHAMKATOPAaPE! — KIMbULIKTaligL.
“+" TyiMewwiri BacbinFaHaa Temneparypabik MaHi kebeitedi, - TyiiMewiri
GacbinFaHpa — a3asgbl. MaHai xblnaaM e3repry yiiH KXeTTi TyiMewikTi 6acsin
yCTaHbi3. EH ynkeH MaH 60nFaraa TeMnepaTypaHblH OPHaTbbIMbI AMaNa3oHHbIK
6acbiHaH bactanapl.

3. “ABTOMaTThl
TapayblHbiK 5-8 T. ycraubmbla

Xannbl apekeTTep TapTi6i”

‘on’ bl

OPTYPAi Cyiiblk TaFamMabl d3ipneyre kerec Gepineai. “CYIT” Garaapnamachinga apenki
a3ipney yakbiTbl 1 carat Kypaibl. ©3ipniey yakbiTbiH 5 MUHYT OpHaTy kafambiMeH 20
MUHYTTaH 6 CaFaTka feviiH apanbikTa KOIMEH OpHaTyFa 6onabl.

“XAPKA” 6arnapnamacbi

KeKeHic, eT, TeHi3 eHiMaepi, KyC eTiH Kybipyra kexec Gepineai. YKAPKA' baraapnamacsiiaa
a/enki a3ipney yakbiTbl 15 MUHYT Kypaiiabl. O3ipniey yakbiTbiH 1 MUHYT OpHATY KaaaMbiMeH
5 MuHyTTaH 1 carat 30 MMHYTKA AeiiiH apanbikTa KonMeH opHatyFa bonagsl. Ocbl
6arnapnamasa “CrapTTbl werepy” GyHKUMACH! KON XKETIMCi3.

A3bIK-TYNiKTi KaknakTbl alwbin Kybipyra keHec Gepineni. Kypampactapapl kyigipin
*abbiCTbipMay YuWiH peLenTTep KitabblHaarbl HYCKAYNbIKTAp/bl YCTaHyFa XaHe Tabak
ilikpericik Ke3exzen apanactbipbin Typyra kexec bepinepi. KAPKA™ barnapnamacein
KaiiTa naitaanaxap anfiplHaa acnanTbl TOMbIK CybITbIHbI3.

“PUC/KPYNbI” 6assapnamacsi

Kypit nex aprypni Gokanapas! nicipyre kexec Gepineai."PUC/KPYMbI” Garaapnamacbinaa
aenKi a3ipney yakbiTbl 35 MUHYT Kypaiiibl. 93ipniey YakbiTbiH 5 MUHYT OpHaTy KaflaMbIMeH
5 MMHYTTaH 4 caFaTka AeviiH apanbikTa KoMeH OpHartyFa 6onagl.

“MAKAPOHbI” 6assapnamacsi

Oprypni peuenTTep GoiibiHWA NacTa asipeyre, MakapoH nicipyre kexec Gepinesi.
“MAKAPOHbI" 6afaapnamacsiiaa apenki asipney yakpitel 10 MUHYT Kypaiiasl. d3ipney
YaKbITbiH 1 MUHYT OpHaTy KapaMbiMeH 2 aeH 30 MUHYTKA AeifiH apanblKTa KOMeH OpHaTyFa
6Gonappl. Ocbl Gafaapnamana “Crapr ol werepy” GyHKUMACh! KOMKETIMCI3.

93ipAiey yaKbITbIHbIH KepiCiHue ecenTenyi Tek acnan XyMbiC napaMeTpiepiHe WbikkaH
COH faHa 6actanapbl (Cy KaitHaraH COH).

1. Tabakka cy KyiibiHbi3. CyabiH AeHreiti TabakTbiH ilwki GeTingeri eH xorapbl GenriciHen
TeMeH BoiFaHbIH BalKaHpI3.
“ABTOMaTTHI
TapaybiHbliH 1-61 ¥CTaHbIHbI3

2 Xannbl apekeTTep TapTibi”
3. Cy«KaitHaraH COR curHan ectinepi. KaknakTel abaiinan alibiHbi3 kaHe asbik-TyikTi
4

KaliHaraH Cyfa CanblHbi3, KAKNaKTbI ChIPTIN €CTIATEHILE XaObIHbI3.
Xannbl apekeTTep TapTi6i”

“ABTOMATTHI
TapayblHbiH 6-8 T. VC[HHHHHZ
“MAP” 6arnapnamacel
Byna KeKeHic, 6anblk, T, MaHTa, MeTablk XaHe BereTapuan/iblk TaraMAbl a3ipieyre KeHec
6epinesi. MAP” 6arnapnamacbiiaa afenki asipney yakbitel 30 MUHYT Kypaiabl. d3ipiey
YaKbiTblH 5 MUHYT OPHaTy KaaaMbIMeH 5 MUHYTTaH 2 caraTka feiiiH apanbikTa KOAMeH
OopHaryra 6onagpl.

93ipAiey yaKbiTbIH KepiCiHWe ecenTey Tek acnan XyMbIC napaMeTpAepiHe WbikkaH COH
FaHa 6actanaabl (cy kaitHan, TabakTa xeTkinikTi by Menwepi KanbinTackak CoH).

1. Tabakka 600-1000 mn cy KyibiHbI3. TaﬁaKKa TipeyiluTi OpHaTbIHbI3.
2. ‘ABTOMarThl 4a Xannbl apeketTep TapTibi”
TapayblHbiH 2-8 T. ycraHbthwa

“/I0B” 6arnapnamace!

OpTypni nanayasl asipneyre kexec bepineai. ‘TNOB” 6asaapnamaciHaa apenki asipney
YyaKkpiTbl 1 carar Kypaiifibl. 93ipney yakbitbiH 10 MUHYT OpHaTY KafaMbiMeH 20 MUHYTTaH
1 carar 30 MuHyTKa AeliiH apanblkTa KONMEH OpHaTyFa 6onaabl.

“DETCKOE MUTAHUE” 6arnapnamacbi

bananap TaMarbiH a3ipneyre kenec bepineni. "IETCKOE MATAHWUE” 6arnapnamachiiaa
9/1enKi a3ipney yakbiTbl 1 carat Kypaiiibl. 93ipney yakbiTblH 5 MUHYT OHATY KafiaMbiMeH
10 MuHyTTaH 3 caratka AieiiH apanblkTa KonMeH opHatyra 6onagpl.

“TBOPOI™” 6arsapnamacs!

Yit ipiMwirin a3ipneyre kenec Gepineni. “TBOPOI™ GarnapnamacbiHaa agenki asipney
yakbiTbl 20 MUHYT Kypaiel. “TBOPOT™ Gar,uapnaMaCblm:la 3ipney yakbitbiH 10 MuHyT

OpHary kagambimen 10 MuHyTTaH 10 caratka aeitiH apanbiKTa KoMeH opHaryFa 6onabl.
ABTObICHITY (yHKUMACHI OCHI GaFapnaMana KON KeTiMi3.

“WOTYPT” GarmapnaMacel

Fiorypml a3ipneyre KeHec ﬁepineniA“VIOF‘/PT"GamapnaMaCbmna 9/jenki asipney yakbiTbl
8 carat Kypaiiabl. d3ipney yakbiTbiH OpHATy AManasoHbl 30 MUHYT OpHaTy KafaMbiMeH 30
MUHYTTaH 12 caraTka AeiiH Kypaiabl. ABTObICHITY GYHKUMACHI OChi GaFaapamMasa Kon
KETIMCi3.

“TOMJIEHVE” 6asnapnamacel

KexeHic, 6anbik, eTTi xacbityra keec 6epineai. TOMIEHME” 6araapnamachiiga agenki
a3ipney yaKpiTbl 5 CaraT Kypaiifibl. 93ipney yakbitoii 10 MUHYT OpHaTy KafaMbiMeH 3
CaFarTTaH 12 caratka AeiiiH apanbikTa KOAMeH opHaryra Gonagsl.

“[NYb’ 6arnapnamack!

XKabalibl KyCTaH (KaTTbl €TTEH, €T NeH KYC ETiHiH ipi KecekTepieH) Taram a3ipneyre keHec
6epineai. "INYb’ arnapnamacbiiga dAenKi a3ipney yakbiThl 3 cafar Kypaiabl. d3ipney
YyakpiTbiH 10 MUHYT OpHaTy KaaaMbiMeH 1 cafaTTa 12 caratka AeiiiH apanbikTa KonMeH
OpHaryFa 6onagpl.

“MONOYHAS KALLA® 6arnapnamacsi

Cyrri 6otka a3ipneyre keHec Gepinei. ‘MOJIOYHAS KALUA® Garnapnamacbitaa apenki
a3ipney yakpiTbl 10 MUHYT Kypaiiibl. 93ipney yakbiTbik 1 MUHYT (1 caraTka AeitiH MHTepBan
YLWiH) HeMece 5 MuHYT (1 caraTTaH acaTblH MHTEPBAN YLLIH) OPHATy KaaMbIMeH 5 MUHYTTaH
4 caraTka fieViiH apanblkTa KOMeH OpHaryra 6onagbl.

Cymmi Gomkarsl a3ipney ywin “MYJIbTUTIOBAP” ambe6an Gardapnamaceir da
natidanaryra 6onadsi (muimoi a3ipney memnepamypacel 95°C kypaiidel).

“OPUTIOP” 6arnapnamachi

REDMOND RMC-250 Mynhmnl(lpnmmne KUHAKKa KipeTiH apHaifbl cebeTTi naiaananbin,
dpuiope a3ipneii anacei3. ‘PPUTIOP” Garaapnamachiiaa anenki asipney yakbiol 30
MUHYT Kypaiiabl. 93ipney YakbiTbiH 1 MUHYT OpHaTy KafiaMbiMeH 5 MuHyTTaH 1 caratka
Neitin apanbikTa konMeH opHatyra 6onapbl. Ocbl bafnapnamana cTaprTl Wwerepy
DYHKUMACH! KON XKeTiMCi3.

1. “Asromartsl
TapayblHbiH 1-6 T. Y(TaHbIHh\B

2. TyTKaHbl dPUTIOPAE” KybIpyFa apHanFa ceGeTke KOCbIHbI3 XaHe ceferTTe asbik-
TYNiKTi BipKeNKi TapaTblHbi3.

3. Peuenreri KeHecTepai YCTaHbIHbI3, KOPCETINreH YaKbITTaH COH MyNLTURICIpril
KaKnafbiH MYKWAT allibiHbi3. A3bIK-TYIIK CanbikFaH (pUTIOPAE KybIpyFa apHanFaH
cebetTi Tabakka TyCipiHi3. KaknakTbl )annaxpis.

4. 93ipney 6arnapnamacs! askTanbiCbiMEH CUrHan ectine/i, OHblH MHAMKATOPbI XaHe
“Crapt/ABTONOAOIPEB” TYMMELiriHiH MHAVKATOPbI BLWeA]. A3bIK-TYNIK CalblHFaH
ceBeTTi WbiFapbin, TabakTbiH WeTiHe ceBeTTeri apHaiibl inreKTiH keMeriMeH BeKiTii3.
MaiiblH aFbi3blHbI3. D3ipney yaepiciH Y3y HeMece eHrisinreH GaFnapnaMaHbl
6GongbipMay ywiH ‘Tlogorpes/OTMeHa” TyiMeLwWiriH 6acsin yCTanpI3.

13 Xannbl apekeTTep TapTi6i”



@ HA3AP AYJIAPbIHbI3! Madi eme eicmeik! @pumiopde Kysipyra apHansax cebemmi
WIbIFGPY YUUliH ACXAHANbIK KOAFANM®! NALOANAHBIHbI3.

TymKﬂHblH Hezi3iH KbICbIHbI3 HaHe OHbl ceéemmw apHan/ mecieiHe mblfbIHbI3. Tymxam
mV(EmlH KbICbIMObI G0CaMBbIHbI3 aHe 0 ﬂpHﬂubV mecikme beximinedi.

“MALLA’ 6aFnapnamacs!

Muuwansl asipneyre kexec 6epineai. TIMLILA" Garaapnamacsitaa agenki asipney yakbirbl
25 MUHYT Kypaitbl. 93ipney yakbiTblH 5 MUHYT OPHATY KagambiMeH 20 MuHyTTaH 1 caaTka
ZeiliH apanbikTa KonMeH opHaryra 6onaael. Ocbl 6aFnapnamana CTaprThl werepy
hYHKUMACHI KON XKeTiMCi3.

“XJIEB” 6arnapnamachi

Bupaii yHbIHaH aHe kapa 61aaii YHbIH KOChIN HaHHbIK 3p TYpiH nicipyre keHec bepineni.
barnapnama kamblpzibl TbIHAbIPYAaH Nicipyre AeiiiH Tonbik d3ipney aiHabiMbIH KApacTbipajbl.
“XJTED” Garaapnamackiiaa agenki asipey YakbiTbl 2 cafat Kypaiidbl. 93ipney yakbimbii 10
MUHYT OPHaTy KaZiaMbiMeH 1 caraTTaH 6 caraTka JiefiiH apanbikTa KOAMeH OpHaTyFa Gonabl.
Ocbi GaF7ap/iaMaza aBTObICHITY aHe CTapTTb! Luerepy (YHKUMANAPbI KO KETIMCI3.

HA3AP AYLIAPbIHbI3! Micipy ke3iHde mabak nex asbik-mynik kbi3adsl! JatibiH HaHOb!
aCNANMaH WelFAPFaH Ke30e ACXAHAMbIK KONFanMe! NaOGNaHbIHbI3.

“NECEPTDI” 6arnapnamacs!

dpTypni AecepTTepai asipneyre kexec Gepineai. AECEPTbI” Gafaapnamacbitaa agenki
a3ipney yakpiTbl 30 MUHYT Kypaiiabl. 93ipiey yaKkbiTblH 5 MUHYT OpHATY KaaaMbiMeH 5
MMHYTTaH 3 cafaTka fieliiH apanbikTa KOMeH opHaryra 6onaspl.

“3KCMPECC” 6arnapnamace!

Kypiw, apmaaar yrinmeni Gotkabi xbingam asipneyre kewec Gepineai. “SKCMPECC"
GazapnamachiHaa anenki ezwpneyyamnm 20 MuHyT Kypaiabl. Ocbl Garnapnamaza asipney
YaKbiTblH peTTey MeH “CTapT bl werepy” GyHKLUMSChI KO XKETIMCI3.

“ABTOMaTTbI GariapaManapabl naiAanaFaHaa anmbl APEeKeTTep TapTibi” TapaybiHbiH
1-27, 00aH KeifiH 6-8 T.yCTaHbIHpI3. (3-5 T. OTKi3iHi3).

[11.ACMANTbI TA3ANAY XOHE KYTY

Acnanel Tasanayra KIpiCyaiH aiblaa 0N 3MEKTp XeNiciHeH axbipaTbifIFaHbIHA JaHe TOblK
CyblFaHbIHa KO3 WETKI3iH3. bipiHLLi peT NainanaHyblH ANibIHAA HeMece S3ipAereH CoH GeTeH wicTi
KeTipy YuLiH Tabak nleH acrianTbik, iLuki Kaknarbl 9-Tavibi31blk Cipke Cybl epiTiHiciMeH cypryre
K3HE apTbl MMOHIbI “TTAP” GaFIapnaMachiiaa 15 MUHYTTbIH iLuiHae BHaeyre keHee Gepinei.

JKyMcak MaTa MeH bifiblC XYy 7 ByiibiMabl na COH
6GipneH Tasanayra keHec bepemis.

@ To3anarar Kesde abpasuemi 3ammapOsi, aBpasusmi JabbidbiCsl 6ap 2ybkanapdbl aHe
XUMUSTIK Gepeccugmi 3ammapds NaioanaHyFa mliieiM CanbiHaOb ACnanmelk Kopnychik
yFa Eambrpyra Hemece OHbl CyanVHdeCbVHHH ACMbIHA KOKFa MbllibiM CanbIHAOb!.

KaxeT GonFaHaa GyibiM KOPNYChIH TasanaHbi3.
TabaTsl acnanTsl naviganarFan Caiibli Taanayra kerec Gepineai. blabic xyy MaWMHaCsIH
naiifiananyra 6onaapl. Taanay asKTanbICbIMeH TabaKTbIH CbIPTKbI OETiH KypFaTbin CYPiHi3.
|wki anloMuHuiA KaknafbiH Aa a(I'IaI'IT_bI namqanauran CaiblH Tasanay kepek (blﬂh\( XKyy
MalMHaCbIH Naiifananyra kexec bepinMeiiai):
1. Mynsmuniciprily KakNafbiH aWbIHbI3. 2 TeMeHri nNacTMaccanbIk BeKTKILTi yCTaHbi, iwki
KaK[aKTbl Heri3ric Y YLLiH OHbI T K3HE JKOFapbl a3/1an TapTbiHbI3.
2. |wki Kaknak, GeTiH binFan MataMeH CYPTiHi3, KAXET G0/FaHAa bibICTbI XYY KYPaAbiH
ﬂaVij_la{THH_l:Iﬂ,ll.lell.llﬂMMl_ KZ:]K_H_EKTI:I KYbIHbI3. L L L
3. KeitiH iKi KaKnaKTbl HEri3riCiHiK KybICTapbiHa eHri3ik3, GekiTiwTepai 6ipas kyw canbin
ChIpTUN eCTiAreHLLe 6acbin, BeKiTiH3.
By KnanaHbiH acnan naiaanaHbinFaH CaibiH Tasanayra kewec Gepinesi:

1. lwKi anioMUHMI KAKNaKTbI WeLWiHi3 XaHe KNanaab WoiFbIHKbI XePiHEH KeHin
TapTbIHbI3, OHbl AXbIPATHIHbI3.

2. Knanawail afbiHabl Cyaia MYKMST XKybIHbI3.

3. OHbl KenTipin, OpHbIHA OPHATbIHBI3.

Taramzpl aZIpnereH KE3/\e KOHAEHCAT KanbinTacybl MVMKIH 01 0Cbl Vﬂﬂ,ﬂe acnan
KopnycbiHAa TBﬁHK aliHanacblHars! apuauu KybI[TB XuHanazbl. Kopercar (Vﬂﬂ Hemece
aCxaHanblk MANLIKTLIK KOMeriMeH XeHin keTipineni.

IV.CEPBMC-OPTAJIbIKKA XOJIbIFYIbIH,
ANObIHOA

Kate koatapbi blktuman akaynap Karei xot0
« Tabarbl 60C acmanTb KOCNaHbI3!
* AcnanTbl 31€KTP eniciHeH axblpaTbiHbi3
Kyitenik karenep 10-15 MMHYT itwiHpe CybITbIHbI3,
E1-E4 (temnepatypanbik. * 0/1aH KefiiH Tabakka cy/copna KocbiMwa
Kafiaranap icTeH wbifysl Kyiibin a3ipneyai anFacTipbibi3.
MYMKiH). « Erep KMbIHABIK XOMbIAMACa,
aBTOPNAHABIPLITFAH CEPBHCTIK
OPTaNLIKKA KOMbIFLIHBI3.
Axay blktuman ce6en Axayabl o0
Kocbinmaiippl. i’;inp HETIAEH KopeKTeHy IneKTp xeni KepHeyiH TeKcepiHi3.
MeKTp KenineH KapeKTeHy JneKTp xeni KepHeyiH TeKcepiHi3.
KaHBIICHI.
Tabak new Kbi3bipy 3nemenTi
apacha 6oTeH 33T Ty, BereH 3aTTbl abin TacTaHbi3.
Taram e1e
y3aK, Tabak MynbTURicipriw
Daiibipanagpl. | KOPMChiHa Teric TabakTbl Teric Kucaitnai OpHaTbIHbI3.
OpHaTbINMaFaH.

AcnanTbl 3eKTp XenineH axbipaTbiHbi3,
CybiTbIHbI3. KbI3AbIDY 3NeMenTiH
Tasanambl3.

V.KEMAAIK MIHOETTEMENEP

Ocbl byifbMFa CaTbin anbiFaH CATTEH 2 Xbin Mep3iMike Keninaik Gepinesi. BHAipywi
Keningik kesew ilwiHae xerzey, GeniuexTepai aybICTbipy Hemece Bykin ByiibiMAbl aybiCTbipy
KONbIMEH MaTepuanaap Hemece KypblblH canachl XeTicneywiniriHeH TybiHaaraH kes
KenreH 3aybiTTbik akaynapabl Xolofa MinaeTTexeni. Keningik ek catbin any kyHi
TYHYCKaNbIK Keningik TanoHbIHA] AYKEH MBPIMEH XaHe CaTylubl KONbIMeH pactanFan
XaFfialiaa faHa kywine eei. Ocel Kel'\lm:uKTEK 6yiibiM naiiaanany GoifbIHLL HCyKaybiKka
Coifkec K3HE OHbIMEH AYPbIC XyMbIC iCTeMey
Ham»(ecmAe 3aKblMaaHbaraH, EDHhIMEH Karap 6YiibIMHbIH, TONbIK XMHaFbl CaKTanFaH
XaFaanpa TaHbinagbl. Ocbl Keninaik GyibIMHbIK TabuFu TO3yblHA XOHE WbIFbIH
MaTepuanaapbiHa TapanMaiibl (cysrinep, wamaap, Kbill aHe TeNOHAbIK ThiFbi3AaybllTap
XaHe T.6.).
ByiibIMHbIH KbI3MET Mep3iMi MeH Keninaik MiHaeTTeMenep/in xapamabiiblk Mep3imi
eHaipinreH ke3peH Gactan Hemece byiibiM XacanFa kespeH bactan ecentenepi (erep
CaTbifIFaH KYHIH aHblKTay MyMKiH 6onmaca).
AcnanTbiH eHAipinreH Ke3i GyitbIM KOpMYCbIHAFLI CAIKECTEHAIPY XancbipMacbiHaa
OpHanackaH cepusnbik HeMipaeH Tabyra 6onagpl. Cepusinbik Hemip 13 GenrigeH Typagpl.
6-1ui aHe 7-Wwbl Genrinep aiabl, 8-wi - KYpbIFbl WbIKKaH Xblndbl binaipeai.
OHpipywi GekiTKeH acnanTbiK KbiI3MeT eTy Mep3iMi OyibIMHbIH, NaiaanaHbinybl oChbl
HYCKaYNbIK NeH KONaHbINaTbIH TeXHUKaNbIK CTaHAapTTapFa Caifkec Xypyi Xarnalibiiaa
CaTbin anblHFaH KYHIHEH 5 Xbin Kypaiapl.
ByiibIMAarbl Chi3biFaH AeHreneKLweni KoKbIC XaLwiriHiy benrici kepikce,
on ByiibiMabii Eyponanbik 2012/19/EC HyckaybiHa Caiikec OpanFaHbiH
Ginnipeai. IneTp xaHe 3NeKTPOHAbIK GyibIMAAPALI KOKbICKA NaKTbIpY
KeprinikTi epexenepiMeH TaHbICbIN AlbIHbI3.

Keprinikri i cakran, eckipreH by i KOKbICKA KOCTaid,
KeKe naK eTiHemis. Ecki Gy KOKbICKA ZIypbIC TacTay
KOPLUaFaH OpTara XaHe ajlaM JIeHCaybiFbIHa Kepi aCepiH TUri3yeH cakTaiiabl.

Kbi3abipy 3neMeHTi nac.

EAL
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