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A Carefully read all instructions before operating the unit and save them for
future reference. By carefully following these instructions you can consid-
erably 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

inconsistent with the technical or safety standards.

» This appliance is a versatile device intend-
ed for cooking food in household and sim-
ilar applications such as: staff kitchen areas
in shops, offices and other working environ-
ments; farm houses; by clients in hotels,
motels and other residential type environ-
ments; bed and breakfast type environ-
ments. Do not use the appliance for any-
thing other than its intended use outlined
in this user manual. Failure to follow prod-
uct instructions may result in damage that
will not be covered by the warranty. Manu-
facturer is not responsible for the conse-
quences of improper use.

 Before installing the appliance, check that
the device voltage corresponds with the

supply voltage in your home (refer to rating
plate or technical data).

» While using the extension cord, ensure that
its voltage is the same as specified on the
device. Using different voltage may result
in a fire or other accident, causing appliance
damage or short circuit.

e The appliance must be grounded. Ensure
that the device is connected to a properly
grounded power outlet. Failing to do so may
result in electric 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 operating. En-

sure your hands are protected before handling the
device. To avoid possible burns, do not lean above
the open appliance.

» Always unplug the device after use, before
cleaning or moving. Never handle plug with
wet hands. Do not pull power cord to dis-
connect from outlet; instead, grasp plug
and pull to disconnect.



» Keep the power cord away from hot sur-
faces or sharp edges. Do not let cord hang
over edge of table or counter. Do not bend,
twist, or stretch the cord.

Remember: damaged cord may cause a shock, fire,

or lead to a failure that will not be covered by the

warranty. If the cable is damaged or requires replac-
ing, contact an authorized service center only to
avoid all risks.

* Never place the device on soft surfaces to
keep ventilation slots clear of any obstruc-
tion. Failure to do so may result in overheat-
ing and device malfunction.

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

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

DO NOT immerse the device in water or wash it

under running water!

e This appliance can be used by children and
persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given su-
pervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play
with the appliance. Keep the appliance, its
cord, and all packaging materials out of
reach of children. Cleaning and user main-
tenance shall not be made by children with-
out supervision.

* Any kinds of modifications or adjustments
to the product are not allowed. All the re-
pairs should be carried out by an authorized
service center. Failure to do so may result
in device and property damage or injury.
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Technical Specifications
Model
Power
Voltage

Bowl capacity
Bowl coating

RMC-M110E
900W
220-240V, 50Hz

5

non-stick by Daikin® (Japan)

Display LED digital
Control type electronic
Safety system 4 levels:

* Pressure release valve

«  Temperature sensor

« Thermal fuse

« Lid lock indicator
Audible cooking end signal yes
Automatic Cooking Modes
RICE/GRAIN 3 modes
SOUP. 3 modes
BOIL 3 modes
FRY 1 mode
JAM/DESSERT, 3 modes
PILAF 3 modes
OATMEAL 3 modes
BEANS 3 modes
BAKE 3 modes
GAME 3 modes
POPCORN 1 mode
STEW. 12 modes
STEAM 12 modes
MULTI-CHEF 1 mode
Functions
“Reheat” function up to 8 hours
“Keep Warm” function up to 8 hours

Preliminary deactivation of “Keep Warm”
“Time Delay” function

Packaging Arrangement

Pressure Multicooker with removable bowl... 1 pc.
Lid with steam release valve 1 pc.
Steaming container 1 pc.
Measuring cup 1 pc.
Trivet 1 pc.
Stirring paddle. 1 pc.
Serving spoon 1 pc.
Deep fry basket 1 pc.
“100 Recipes” 1 pc.
Replacement sealing ring 1 pc.
User manual 1 pc.
Service booklet. 1 pc.
Power cord 1 pc.

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.

Device Assembly Al
1. The housing. tive cover.
2. Removable bowl with non-stick 12. Steam release valve regulator.

coating. 13. Sealing ring.
3. Cooking chamber. 14. Lid handle.
4. Control panel with display. 15. Steaming container.
5. Base with rubber feet. 16. Trivet.
6. Carrying handles. 17. Serving spoon.
7. Power cord with a plug. 18. Stirring paddle.
8. Removable lid. 19. Measuring cup.
9. Steam release valve outlet. 20. Deep fry basket.
10. Lid locking lever. 21. Condensation collector (on the

11. Steam release valve with protec-

Control Panel A2

1. Use the buttons to select automatic cooking mode (groups of modes).

2. Use “Cook time” button to select cooking time.

3. Cooking time indicator. Displays selected cooking time (‘FAST",“NORMAL’,
or “SLOW") in automatic modes.

4. Display. The device displays cooking time, “Time Delay” mode, and “Keep
Warm” mode counts.

5. Use“TIMER /KEEP WARM" button to set the time of delay/to disable “Keep
Warm” function in advance.

6. Use “REHEAT/CANCEL" button to disable or to enable “Reheat” function/
to cancel all current settings/ to disable “Keep Warm” function/ to interrupt
operating cooking mode.

7. Use “Multi-Chef” button to enter cooking time adjustment mode.

8. Use “-"button to reduce the time of delay/to reduce cooking time.

9. Use “+"button to increase the time of delay/to increase cooking time.

10. Type of product (‘meat”, “fish”, “vegetables’, poultry”) indicators in groups
of automatic modes “STEAM” and “STEW".

I.PRIOR TO FIRST USE

Carefully unpack the device, remove all packaging materials and stickers except
the one with the unit’s serial number. The absence of the serial number will
deprive you of your warranty benefits. Wipe all interior and exterior surfaces
of the unit with a soft, damp cloth. Wash the bowl with warm soapy water. Rinse
and dry thoroughly. Odor on first use of the appliance is normal and does not
indicate malfunction. In such case, clean the device (see “General Maintenance
Guidelines”). (p. 8).

A Caution! Do not use the device after it malfunctions!

II.OPERATION

Before Use

Place the device on a flat, stable, and hard surface away from wallpaper, deco-
rative coatings, or any other objects or cabinets that could be damaged by steam,
humidity, or high temperatures. Before operating the appliance, ensure that the
outer and inner parts of the pressure multicooker have no dents, cracks or any
other visible damages. There should not be any obstructions between the
heating element and the bowl.

Opening/Closing the Lid

Locking lid hermetically seals the device building up high pressure inside the
chamber of the pressure multicooker. When pressure inside the unit becomes
higher than atmospheric, the lid is being automatically locked. If the lid is
difficult to open after cooking, this indicates that the pressure multicooker is
still pressurized. Open steam release valve and release pressure.

back of the device).

To close the lid, cover pressure multicooker with the lid, and turn the lid lock-
ing lever firmly clockwise.

To open the lid, turn the lid locking lever firmly counterclockwise and pull by
the handle to open.

CAUTION! Before opening the lid, ensure that the steam release valve is open
and not releasing steam. During operation the appliance becomes hot! Do not
touch metal parts of the lid during or after cooking. Open the lid holding it
by the handle.

Do not attempt moving the device holding it by lid handle! Use carrying
handles located on the housing.

Steam Release Valve

Pressure Multicooker REDMOND RMC-M110E is equipped with a steam release
valve located on the lid. Select cooking mode required by turning the steam
release valve into “HIGH PRESSURE” (steam valve is closed) or “NORMAL PRES-
SURE” (steam valve is open) positions. When the steam release valve is closed
the device works in a pressure cooker mode, when the steam release valve is
open, in multicooker mode.

Valve regulator design allows for free play.

When pressure cooking is complete, open the steam release valve to release
the pressure.

When cooking dishes that do not require a lot of liquid (rice, stews, etc.), steam
release valve can be opened right after cooking cycle is complete. When pres-
sure cooking liquids (soups, purees, etc.) let the device cool down for 5-10
minutes before opening the valve, to avoid contents venting through steam
outlet.

CAUTION! Opening the steam release valve during or after use may cause a
powerful vertical burst of steam. Please, be careful!

“Time Delay” Function

After selecting an automatic cooking mode, you may delay its start for a period
of time from 1 minute to 24 hours in 1 minute intervals (default delay time is
2 hours):

1. After selecting the mode and setting the cooking time, press “TIMER /
KEEP WARM” button. Display shows the time of delay, hour indicator is
blinking.

2. Use “+"and “-" buttons to set the hours, repress “TIMER / KEEP WARM"
button, and set the minutes. Press and hold “+” or “=" button to scroll
through the digits.

3. Few seconds after the time of delay has been set digits on the display
stop blinking and the unit starts to count down the time.

4. Press “REHEAT/CANCEL" button to cancel the settings.

“FRY’, “POPCORN’, ‘BAKE” modes, and “Reheat” function cannot be delayed.
Do not use “Time Delay” function for perishable foods, such as eggs, milk, meat,
cheese, fish, etc.

Setting “Time Delay” function, remember that selected cooking mode starts
operating and the countdown begins only after the device reaches required
operating pressure and temperature.

If the timer is set for 24 hours you will not be able to adjust the minutes.

“Keep Warm” Function

When cooking cycle is complete (audible signal is heard, mode button indicator
goes off) the device automatically switches to “Keep Warm” (device displays
“Keep Warm” time in 1 hour increments). The function allows maintaining the
temperature of 60-80°C for a period of time up to 8 hours.

Press “REHEAT/CANCEL” button to disable the function: button indicator goes
off, the device enters standby mode.

For preliminary deactivation of “Keep Warm” function press “TIMER / KEEP
WARM" button (‘REHEAT/CANCEL” button indicator goes off). To reactivate the
function repress “TIMER / KEEP WARM” button.



“Reheat” Function
The function allows reheating the dish up to 60-80°C and maintaining the
temperature for up to 8 hours:
1. Fillthe inner removable bowl with food and position it inside the device.
The bowl must make full contact with the heating element.
2. Close and lock the lid. Set the steam release valve to “HIGH PRESSURE”
position and plug in the unit.
3. Press “REHEAT/CANCEL” button. Button indicator lights up, the device starts
counting up “Reheat” time in 1 hour increments.
4. Press “REHEAT/CANCEL button to disable “Reheat” function (button indi-
cator goes off).

Safety Features

Pressure Multicooker REDMOND RMC-M110E features multilevel safety protec-
tion system. In case pressure or temperature inside cooking chamber exceed
safety limits during pressure cooking, heating element stops its operation and
resumes it only when the pressure and temperature are back to normal. If this
does not happen within a certain period of time the device automatically
switches off.

Pressure Multicooker is also equipped with an additional overheat protection
in “FRY” and “POPCORN” modes. If the temperature exceeds safety limits, the
device stops its operation to cool down (for approximately 15 minutes) before
you can restart one of the two modes. When you see “HH” displayed after trying
to restart “FRY” or “POPCORN” modes, this indicates that the temperature inside
the chamber is still too high and the cooking mode cannot be activated. This
feature does not apply to other automatic cooking modes.

Pressure Cooking
Closed position of the steam valve seals the cooking chamber where high
pressure is being maintained throughout the whole cooking process. Water
comes to a full boil at a temperature above 100°C which reduces cooking time
by half and helps to retain mineral and vitamin content of the products cooked.
General Pressure Cooking Guidelines:
Pressure multicooker bowl must be always filled with water or any other
cooking liquid (at least 2 measuring cups).

+ Do not fry foods with oil under pressure. Instead, sauté chopped vegetables
with an open lid using a small amount of oil or stock in “FRY” mode, add
the rest of ingredients, liquid, close the lid, and only then start pressure
cooking.

+  The unit must never be filled with water and other ingredients more than
4/5 or less that 1/5 full. When cooking foods that can foam or expand
during cooking (spinach, rice, beans, pasta, etc.) - more than 3/5 full, to
prevent steam release valve from clogging.

Remember: failure to comply with these instructions may lead to malfunction!

Standard Operating Procedure for Automatic Cooking Modes
Measure ingredients according to the recipe and place them into the
cooking bowl.

2. Properly position the bowl inside the device, ensuring that it makes full
contact with the heating element.

3. Turn steam valve regulator into the required position:

+  "HIGH PRESSURE” — the unit functions as a pressure cooker (for the fol-
lowing groups of modes: “RICE/GRAIN", “SOUP”, “BOIL’, “JAM/DESSERT",
“PILAF", "OATMEAL’, “BEANS”, "GAME");

+  “NORMAL PRESSURE” — the unit functions as a multicooker (for the fol-
lowing modes: “FRY”, “BAKE", “POPCORN").

4. Plug in the unit.

5. Press the corresponding button to select required cooking mode (group
of modes) and the type of product (for the groups of modes “STEW” and
“STEAM"). Button indicator lights up, the unit displays flashing digits in-
dicating default cooking time value (cooking time does not include the
time required by the device to reach its operating temperature and pres-
sure).

6. Press “Cook time” button to select cooking time required (‘FAST",“NORMAL’,
“SLOW").

7. To delay cooking press “Timer / Keep warm” button. Use “+”and “~" buttons
to set the time of delay (p. 6).

8. Few seconds after the settings have been entered display stops blinking
and selected cooking mode begins its operation. Time starts to count down
only after the unit reaches operating temperature and pressure required
by the cooking mode. The time does not count down in “POPCORN" mode.

. Disable “Keep Warm” function in advance if required (p. 6).

10. If you were pressure cooking, ensure to open the steam release valve and

release the pressure before opening the unit.

11. To cancel all settings or to interrupt cooking at any stage press “REHEAT/
CANCEL” button.
Rice and Other Grains (high pressure)
The group of automatic cooking modes “RICE/GRAIN" is rec for

Do not fill the cooker with foods and liquids above the 2/5 mark on the inside
of the bowl.
The mode is recommended for cooking various oat porridges using pasteurized
low fat milk.
For best results and in order to prevent milk from boiling away, we recommend
you to do the following:
rinse whole grain (rice, millet, barley, etc.) thoroughly until water runs
clear;
« grease the sides of the bowl with butter;
« follow proportions suggested in the recipe book, increase or reduce amount
of ingredients proportionately;
« using whole milk dilute it by half with water.
The results may vary depending on the quality, manufacturer, and place of ori-
gin of the grains and milk used.

cooking rice and other grains. It offers 3 settings depending on the kind of
product, recipe, and cooking time your recipe requires. Default time is 12 min-
utes.

Do not fill the cooker with solid ingredients above the 2/5 mark on the inside
of the bowl.

Soups (high pressure)

The group of automatic cooking modes “SOUP” is recommended for cooking
various soups and broths. It offers 3 settings depending on the kind of product,
recipe, and the cooking time your recipe requires. Default time is 30 minutes.
Do not fill the cooker with foods and liquids above the maximum fill mark on
the inside of the bowl.

Boiled Dishes (high pressure)

The group of automatic cooking modes “BOIL” is recommended for cooking meat,
fish, vegetables, fruit purees, etc. It offers 3 settings depending on the kind of
product, recipe, and the cooking time your recipe requires. Default time is 20
minutes.

Do not fill the cooker with foods and liquids above the maximum fill mark on
the inside of the bowl.

Fried Dishes (normal pressure)

Automatic cooking mode “FRY” is recommended for cooking foods (meat, veg-
etables, poultry, seafood, etc.) under normal pressure with small amount of
cooking oil. Default time is 20 minutes. Use deep fry basket with a removable
handle provided to deep fry foods.

A CAUTION! Do not close the lid of the device using “FRY” mode. If you have
accidentally closed and locked the lid causing the activation of the lid locking
mechanism, disabling you to control and monitor the process, interrupt cook-

ing. Wait for the device to cool down, open the lid, and resume cooking.

Jams and Desserts (high pressure)

The group of automatic cooking modes “JAM/DESSERT” is recommended for
cooking various jams and desserts. It offers 3 settings depending on the prod-
uct, recipe, and the cooking time your recipe requires. Default time is 22 minutes.
Do not fill the cooker with foods and liquids above the maximum fill mark on
the inside of the bowl.

Rice Pilaf (high pressure)

The group of automatic cooking modes “PILAF” is recommended for cooking
rice pilafs. It offers 3 settings depending on the product, recipe, and the cook-
ing time your recipe requires. Default time is 20 minutes.

Do not fill the cooker with solid ingredients above the 3/5 mark on the inside
of the bowl.

Porridges (high pressure)

The group of automatic cooking modes “OATMEAL" is recommended for cooking
different porridges. It offers 3 settings depending on the product, recipe, and
the cooking time your recipe requires. Default time is 5 minutes.

L (high pressure)

The group of automatic cooking modes “BEANS” is recommended for cooking
beans, peas, lentils, and other legumes. It offers 3 settings depending on the
product, recipe, and the cooking time your recipe requires. Default time is 40
minutes.

Do not fill the cooker with solid ingredients above the 3/5 mark on the inside
of the bowl.

Baked and Roasted Dishes (normal pressure)

The group of automatic cooking modes “BAKE” is recommended for baking cakes,
pies, puddings, and for roasting meat, fish, and vegetables. It offers 3 settings
depending on the product, recipe, and the cooking time your recipe requires.
Default time is 30 minutes.

Do not fill the cooker with foods and liquids above the 2/5 mark on the inside
of the bowl.

Wild Game (high pressure)

The group of automatic cooking modes “GAME” is recommended for cooking
wild game (tough or large cuts of meat), and meat jelly. It offers 3 settings
depending on the product, recipe, and the cooking time your recipe requires.
Default time is 30 minutes.

Do not fill the cooker with solid ingredients above the 4/5 mark on the inside
of the bowl.

Popcorn (normal pressure)
Automatic cooking mode “POPCORN” is recommended for making popcorn.

1. Place popcorn kernels into the bowl (unpacked, not more than 200g at a
time!).

2. Position the bowl inside the device, ensuring full contact with the heating
element. Close and lock the lid.

3. Pull the steam valve regulator up to remove. Plug in the unit.

4. Press"POPCORN” button. Button indicator lights up, few seconds later the
device displays heating progress bar indicator, selected cooking mode
starts operating. Cooking time does not count down in this mode.

5. When the cooking cycle is complete, pressure multicooker produces an
audible sound and displays “0000".

6. Wait until the popping sounds stop, open the lid, and remove the bowl
with popcorn.

CAUTION! The appliance becomes hot during operation! Be careful! Use oven
mitts when handling the unit.

Stewed Dishes (high pressure)

The group of automatic cooking modes “STEW” is recommended for stewing
foods. It offers 12 settings depending on the product, recipe, and the cooking
time your recipe requires. Default time depends on the product selected ("MEAT",
“VEGETABLES’, “POULTRY”, “FISH").

Do not fill the cooker with foods and liquids above the 4/5 mark on the inside
of the bowl.



Steamed Dishes (high pressure)

The group of automatic cooking modes “STEAM” is recommended for steaming
foods. It offers 12 settings depending on the product, recipe, and the cooking
time your recipe requires. Default time depends on the product selected (‘MEAT",
“VEGETABLES", “POULTRY", “FISH").

Use the trivet and steaming container provided to steam foods:

1. Fill the bowl with 300-350 ml of water.

2. Measure and process ingredients according to the recipe, and evenly
distribute them inside the steaming container. Place the trivet and steam-
ing container inside the bowl.

3. Follow steps 2-11 of “Standard Operating Procedure for Automatic Cook-
ing Modes” (p. 7).

“MULTI-CHEF” Mode (high/normal pressure)
If you did not manage to achieve the desired results using automatic cooking
modes provided, we recommend you trying a versatile mode called "MULTI-CHEF",
featured by the unit. The mode is equipped with a wide range of manual settings,
offering boundless possibilities to experiment. It allows cooking foods under
high or normal pressure. Cooking time can be adjusted from 2 to 99 minutes
in 1 minute intervals. Default time is 10 minutes.
Do not fill the cooker with foods and liquids above the 4/5 mark on the inside
of the bowl.
1. Measure ingredients according to the recipe. Fill the bowl with food and
add liquid.
2. Position the bowl inside the device. Ensure that the bowl is installed
properly and makes full contact with the heating element. Close and lock
the lid.
3. Setthe steam valve regulator located on the lid of the device into required
position ("HIGH PRESSUREE” or “NORMAL PRESSURE”). Plug in the unit.
4. Press “MULTI-CHEF” button. Button indicator lights up, default time value
is displayed, digits are blinking.
5. Use “+"and “-"buttons to adjust cooking time.
6. Follow steps 7-11 of “Standard Operating Procedure for Automatic Cook-
ing Modes” (p. 7).

1. ADDITIONAL FEATURES
* Making baby food
« Sterilizing dishware and personal items

IV.ADDITIONAL ACCESSORIES

Additional accessories can be purchased separately. Information on the assort-
ment, pricing, and compatible accessories is available through our authorized
dealers in your country.

RAM-CL1 The tongs ensure safety and convenience when removing the bowl
out of the unit. The tongs provide secure hold and do not scratch the inner
coating.

RHP-MO01 Ham press allows making delicacies out of meat, fish, poultry, and
seafood with various fillings and seasonings.

RAM-FB1 Deep fry basket with a removable handle.

RB-A523 5-liter bowl with non-stick coating by DAIKIN® (Japan). High quality
non-stick coating allows using minimum amount of cooking oil and retaining
natural flavor of foods.

RB-C520 5-liter bowl with ceramic coating. Ceramic coating features excellent
scratch-resistance and thermal conductivity qualities.

RB-S520 5-liter stainless steel bowl. The bowl is suitable for blender use.

V. COOKING TIPS

Table of Recommended Steaming under Pressure Time for Dif-
ferent Products

Product Weight, g/pcs | Water,ml | Cooking time, min
Pork / beef fillet (cut into cubes) 500 400 / 400 15/20
Mutton fillet (cut into cubes) 500 500 25
Chicken fillet (cut into cubes) 500 500 6
Meatballs / cutlets 500 500/ 500 15/15
Fish (fillet) 500 500 8
Seafood (cooked and frozen shrimps) 500 500/ 500 8
Potatoes (cut into cubes) 500 500 8
Carrots (cut into cubes) 500 500 8
Beet (cut into cubes) 500 500 12
Vegetables (frozen) 500 500 3
Steamed eggs 5 pes. 500 4

Remember, that these are general recommendations only. In reality, cooking
time may vary from the recommended one, depending on the quality of the
products used and on your personal preferences.

Table of Cooking Modes (default settings)

Cooking time, min

Groups of modes Default oTime Keep
Fast | Normal | Slow = me™min Delay Warm
RICE/GRAIN 8 12 16 12 yes ves
soup 15 30 a5 30 yes ves
BOIL 18 20 45 20 yes ves
FRY 20 - ves
JAM/DESSERT 13 2 30 2 yes ves
PILAF 10 20 30 20 yes ves
OATMEAL 3 5 10 5 yes ves
BEANS 25 40 60 40 ves ves
BAKE 26 30 35 30 - yes
GAME 15 30 45 30 ves ves
POPCORN Preset - ves
Meat 30 40 50 40 yes ves
Vegetables | 15 20 25 20 yes yes

STEW

Poultry 20 35 a5 35 yes yes

Fish 15 20 30 20 yes ves

Meat 15 20 25 20 yes yes

Vegetables | 6 10 15 10 yes yes
STEAM

Poultry 8 10 15 10 yes yes

Fish 10 15 20 15 yes ves

Adjusted manually from _
MULTI-CHEF 2 t0 99 minutes yes yes

VI. CLEANING AND MAINTENANCE
GUIDELINES

Before you start cleaning the device, ensure that it is unplugged and has cooled
down. Use soft cloth and mild soap to clean.We recommend cleaning the device
after each use. Prior to first use or in order to remove the odor after cooking,
boil half a lemon for 20 minutes using “BOIL” mode with steam release valve
closed.

Do not use a sponge with hard or abrasive surface, abrasive cleaning agents
or any other chemically aggressive substances to clean the device.
Clean the housing as needed.
Clean the bowl after each use (dishwasher safe), by the end of cleaning wipe
the outer surface of the bowl dry.
Clean the inner lid after each use:

1. Open the lid. Find the retaining nut located on the inner side of the lid.
Unscrew the nut (by turning it counterclockwise) holding by the lid and
carefully separate the lid from the jointed mechanism.

2. Clean inner surface of the lid and wipe dry.

3. Place the lid back by matching the opening in the center of the lid with
the screw on the lever of the jointed mechanism (lid locking lever must
be on the top),and firmly screw in the retaining nut (by turning it clockwise).

To clean the inner surface of the lid thoroughly, remove rubber sealing ring and
disassemble the steam release valve.
CLean the steam release valve after each use of the device:
Remove steam valve regulator located on the outer side of the lid by
pulling it up.

2. Unscrew the protective cover located on the inner side of the lid.

3. Rinse both parts of the valve with water.

4. Screw the protective cover back on, and get the steam valve regulator
fixed in the pinhole by applying slight pressure.

Clean the rubber sealing ring located on the inner side of the lid as needed:
remove the ring, rinse it under warm water and evenly place it back.
Condensation may accumulate inside the collector located on the back of the
housing. Pull condensation collector down to remove, pour the water out, and
place collector back into place.

VII.BEFORE ADDRESSING A SERVICE
CENTER

Error Code Error Description Error Handling
Unplug the unit and let it cool down.
- pressure sensor malfunction. Close the id tightly. If this does not
eliminate an error address an authorized
service center.
£3 System error; possible control b0ard | yrecs an authorized service center.

or heating element malfunction.



Error Code Error Description Error Handling

ES Device became overheated. Unplug the unit and let it cool down.

Problem Possible Cause Solution

l'a‘fsw":‘t; ::“ Voltage supply failure. Check the voltage supply.
Sealing ring is missing or

The device fails | improperly positioned.

to seal hermeti-

cally. Steam es- | Sealing ring is dirty. Clean sealing ring.

capes from the

rim of the lid

Position sealing ring properly.

Sealing ring became deformed. | Replace sealing ring.

Voltage supply interruption. | Check the voltage supply.

There is a foreign object be-
tween the bowl and the heat- | Remove foreign object
Dish is taking too ing element.
long to cook. The bowl is not properly posi-

toned, Position the bowl properly.

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

VIII.PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the
date of purchase. If the appliance fails to operate properly within the warranty
period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair
or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an
original warranty service coupon with a serial article number and an accurate
impress of the company of the seller proves the purchase date. 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,
gaskets, 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 serial number, located on the identifi-
cation label on the housing of the device. The serial number consists of 13
digits. 6th and 7th digits of the serial number identify the month, 8th digit the
year of manufacture.

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

Heating element is dirty.

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the ap-
plicable collection point for the recycling of electrical and electronic equipment.
Do not throw away the electronic waste with household trash to help protect
the environment.



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

MESURES DE SECURITE

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

e Lappareil n'est concu que pour lusage do-
mestique. Son utilisation industrielle ou au-
tre est non appropriée.

e Avant le branchement vérifiez si la tension
du secteur local correspond a la tension
nominale d’alimentation du multicuiseur
(voir les spécifications ou la plaque signalé-
tique du produit). (voir les caractéristiques
ou la plaque signalétique).

» Utilisez une rallonge électrique congue pour
la puissance consommeée de lappareil -
lincohérence des parametres peut provoquer
un court-circuit ou l'inflammation du cable.

* Ne branchez le multicuiseur qu'aux prises
d’alimentation mises a la terre — clest une
condition obligatoire de protection contre

les chocs électriques. En cas d'utilisation
d’une rallonge, assurez-vous quelle est dotée
également d’'une mise a la terre.

ATTENTION ! Pendant le fonctionnement le corps,
la cuve et les éléments métalliques du multicuiseur
les parties métalliques se réchauffent ! Soyez pru-
dent! Utilisez des maniques de cuisine. Afin d’ évit-
er les bralures par la vapeur chaude ne pas vous-
penchez au-dessus du multicuiseur pour ouvrir le
couvercle.

» Coupez l'appareil du secteur aprés chaque
utilisation et pendant son nettoyage ou
déplacement. Retirez le cable électrique
avec les mains secs, le retenez par la fiche
et non par le cordon.

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

Lendommagement accidentel du cable d'alimentation

peut provoquer des incidents, qui ne sont pas cou-
vertes de la garantie, ainsi qu’un choc électrique. Le



cdble électrique endommagé exige le remplacement

urgent a un centre de services.

» Ne pas placez le multicuiseur sur une surface
molle, ne le couvrez pas pendant le fonc-
tionnement - cela peut provoquer sa sur-
chauffe et panne.

e |l est interdit d'utiliser le multicuiseur
'appareil a l'extérieur, parce que 'humidité
ou les corps étrangers pénétrant a Uintérieur
de son corps peuvent causer de graves en-
dommagements.

e Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-
vous qu’il est débranché et completement
refroidi. Suivez strictement les instructions
pour le nettoyage de lappareil (page 11).

IL EST INTERDIT de plonger le multicuiseur dans

l'eau ou de le placer sous l'eau courante !

 Cet appareil peut étre utilisé des enfants,
des personnes manquant de connaissances
et dexpérience, des personnes dont les ca-
pacités physiques, intellectuelles ou sensori-
elles sont réduites, a condition que ces en-

fants ou personnes soient surveillés par une
personne responsable de leur sécurité. Ne
laissez pas les enfants sans surveillance prées
du multicuiseur sous tension.

» N'essayez jamais de réparer ou de modifier
le multicuiseur vous-mémes. Tous travaux
d’entretien et les réparations sont a effec-
tués par le centre de service agréé. Les ten-
tatives de réparation non professionnelles
peuvent provoquer la panne du multicui-
seur, le traumatisme et les dégats matériels.
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Caractéristiques techniques
Modeéle
Puissance
Tension

RMC-M110E
900 W
220-240V, 50 Hz
Capacité du récipient 5 litres
1t du récipient anti-adhérent Daikin® (Japon)
Ecran LED, digital
Type de la commande électronique
Systéme de protection 4-niveaux :
«  pressostat
+ sonde thermique
+ fusible thermique

« capteur de verrouillage du couvercle
Bips de létat prét du produit oui
Modes de cuisson automatiques
RICE/GRAIN (RIZ/GRUAUX)

3 modes




SOUP (SOUPE) 3 modes
BOIL (CUISSON) 3 modes
FRY (FRITURE) 1 mode
JAM/DESSERT (CONFITURE/DESSERTS) .. 3 modes

PILAF 3 modes
OATMEAL (KACHA AU LAIT) 3 modes
BEANS (LEGUMINEUX) 3 modes

BAKE (PATISSERIE)
GAME (GIBIER)
POPCORN (POP-CORN)
STEW (CUISSON A LETOUFFEE) ...
STEAM (VAPEUR)
MULTI-CHEF (CHEF CUISINIER)

Fonctions

Réchauffement
Maintien au chaud des plats cuisinés
(maintien au chaud automatique)
Mise hors service préalable du maintien au chaud automatique

Panneau de commande A2

1. Bouton de la sélection d'un mode automatique (d’'un groupe de modes)
de cuisson.

2. Bouton «COOK TIME» («Temps de cuisson») — sélection du temps de
cuisson.

3. Voyant lumineux du temps de cuisson. Il affiche la durée de cuisson sé-
lectionnée dans les modes autimatiques (‘FAST”, <NORMAL», «SLOW»).

4. Ecran. Il affiche le comptage du temps de cuisson/ du départ différé/ du
réchauffement.

5. Bouton «TIMER / KEEP WARM» («Retard / Maintien au chaud automatique»)
— réglage du temps pour la fonction «Départ différé» ; mise hors service
préalable du mode maintien au chaud automatique.

6. Bouton «REHEAT / CANCEL» («Réchauffement / Annulation») — mise en
service et mise hors service de la fonction «Réchauffement»/ annulation
de tous les réglages retenus/ mise hors service de la fonction «Maintien
au chaud»/ suspension du mode de cuisson.

7. Bouton «MULTI-CHEF» («Chef cuisinier») — sélection du mode de réglage
manuel du temps de cuisson.

8. Bouton «-» — diminution du temps du départ différé/ diminution du temps
de cuisson.

9. Bouton «+» — augmentation du temps du départ différé/ augmentation
du temps de cuisson.

10. Voyants lumineux de la sélection du type de laliment («<MEAT», «FISH»,
«VEGETABLES», «<POULTRY») dans les groupes de modes préprogrammés
«STEAM>» et «STEW».

I.AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Déballez soigneusement le multicuiseur et retirez de la boite, éliminez tous
matériaux demballage et autocollants publicitaires excepté lautocollant avec le

Le produit sans numéro de série n'est pas soumis au service aprés vente.
Essuyez le multicuiseur avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau chaude

Départ différé jusqu'a 24 h
Etendue de la fourniture

Multicuiseur / cocotte minute munie d'un récipient intérieur... . 1pc
Couvercle avec une valve vapeur 1pc
Conteneur pour cuisiner a la vapeur 1pc
Verre mesureur. 1pc
Grille 1pc
Spatule. 1pc
Cuillére 1pc
Panier pour frire dans la friture 1pc
Livre «100 recettes» 1pc
Bague d'étanchéité de secour: 1pc numéro de serie.
Notice dutilisation 1pc
Livret de maintenance 1pc
Cordon d’alimentation. 1pc

Le fabricant se réserve le droit de modifier le dessin, létendue de la fourniture
et les caractéristiques techniques du produit dans le souci d'améliorer celui-ci
sans en informer le client a titre préalable.

Composition du modéle Al

Corps d'appareil.

Récipient amovible avec un revétement anti-adhérent.

Chambre de cuisson.

Panneau de commande avec son écran.

Support avec des pieds d'appui caoutchoutés.

Anses de transport de lappareil.

Cordon d'alimentation avec la fiche male.

Couvercle amovible de l'appareil.

Orifice de sortie du clapet de sécurité.

10. Levier de blocage manuel du couvercle.

11. Clapet de décharge de vapeur avec un capot de protection.

12. Sélecteur du clapet de décharge de vapeur.

13. Bague détanchéité.

14. Poignée du couvercle.

15. Conteneur pour cuisiner a la vapeur.

16. Grille.

17. Cuiller.

18. Cuiller a riz.

19. Verre mesureur.

20. Panier pour frire dans la friture.

21. Conteneur de récupération des eaux condensées (sur la face arriére de
lappareil).

VNV NN

Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére utilisation lodeur
étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonctionnement de lappareil.
Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur (page 12).

Attention! Il est interdit d'utiliser le produit défaillant.

II.LEXPLOITATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier branchement

Placez le multicuiseur sur une surface plane et dure pour que la vapeur chaude
sortant de la valve vapeur n'atteigne le papier peint, revétements décoratifs,
appareils électroniques et d'autres articles ou matériaux susceptibles d'étre
affectés par U'humidité et la température élevées.

Avant la cuisson assurez-vous que les éléments extérieurs et intérieurs du
multicuiseur n'ont pas dendommagements, éclats et autres défauts visibles.
Vérifiez qu'il n'y a pas d'objets étrangers entre la cuve et lélément chauffant.

Ouverture/fermeture du couvercle

Apreés sa fermeture, le couvercle de lappareil se joint au corps d'appareil de
fagon étanche pour permettre de créer la haute pression dans le multicuiseur
/ cocotte minute. Lorsque la pression a lintérieur de l'appareil dépasse celle
atmosphérique, le couvercle est verrouillé de fagon automatique. Si, a la fin de
cuisson, le couvercle ne s'ouvre pas facilement, cest que la pression dans la
chambre de cuisson demeure trop grande. Ouvrir le clapet de décharge de
vapeur et attendre que la pression dans l'appareil descende au niveau normal.
Pour fermer le couvercle, le laisser descendre et tourner le levier de verrouillage
manuel a fond dans le sens de l'aiguille d'une montre.

Pour ouvrir le couvercle, tourner le levier de verrouillage manuel a fond contre
le sens de laiguille d'une montre et ouvrir le couvercle en se servant de la
poignée.

ATTENTION ! Avant d'ouvrir le couvercle, vérifier que le clapet de décharge de
vapeur est bien ouvert et que la vapeur ne s’échappe plus par le clapet.
Pendant le fonctionnement, lappareil séchauffe ! Ne pas toucher a la partie
métallique du couvercle en cours de cuisson et a la fin de cuisson. Pour ouvrir
le couvercle, seule la poignée doit étre utilisée.

Ne pas soulever lappareil a laide de la poigné du couvercle ! Pour lever et
manutentionner l'appareil se servir des anses sur son corps.

Clapet de décharge de vapeur
Le multicuiseur / cocotte minute REDMOND RMC-M110E est équipé d'un clapet
de décharge de la vapeur, disposé sur le couvercle. En mettant le sélecteur du
clapet dans la position «HIGH PRESSURE» («<HAUTE PRESSION», le clapet est
fermé) ou <NORMAL PRESSURE» («<PRESSION NORMALE», le clapet est ouvert)
vous pouvez modifier le mode de fonctionnement de 'appareil : si le clapet est
fermé, lappareil fonctionne en mode de cocotte minute, si le clapet est ouvert,
il fonctionne comme multicuiseur.
Un jeu technique du sélecteur du clapet de décharge de vapeur n'est pas un
défaut.
A la fin de cuisson a haute pression, il faut ouvrir le clapet de décharge de
vapeur pour normaliser la pression dans la chambre de cuisson.
A la fin de la cuisson sous haute pression, il est indispensable d’ouvrir le
clapet de la sortie de vapeur pour la normalisation de pression dans la cham-
bre de travail. Pendant la préparation de plats n'ayant pas beaucoup de liquide
(pilafet c), il est possible d'ouvrir le clapet de vapeur aussitét que la cuisson
soit terminée. Dans le cas de cuisson sous pression des plats liquides ou des
veloutés, il est nécessaire d'atteindre prés de 5-10 minutes pour que 'appareil
se refroidisse, avant de procéder a louverture du clapet, afin d'éviter la projec-
tion de liquide chaude en méme temps que la sortie de vapeur.
A ATTENTION ! Lors de l'ouverture du clapet de décharge de vapeur pendant ou
a la fin de cuisson, un puissant échappement de la vapeur chaude en sens
vertical pourrait se produire. Soyez prudent !

Fonction «Départ différé»

Apreés avoir sélectionné un mode automatique de cuisson, vous pouvez re-
tarder son lancement dans les limites du diapason entre une minute et 24
heures avec un pas de réglage égal a une minute (le retard du départ est réglé
par défaut a 2 heures) :

1. Aprés avoir sélectionné un mode automatique et le temps de cuisson,
appuyer sur le bouton «TIMER / KEEP WARM». Lécran affichera 'heure du
départ différé. Le voyant lumineux de la minuterie clignotera.

2. Enappuyant sur le bouton, régler la valeur voulue des heures et par la
suite, la valeur des minutes (en appuyant de fagon répétitive le bouton
«TIMER / KEEP WARM»). Pour changer la valeur rapidement, appuyer et
maintenir appuyé le bouton «+» ou «=».

3. Quelques secondes aprés le réglage du départ différé, les chiffres a lécran
arrétent de clignoter et le décomptage du temps réglé commencera.

4. Pour annuler les réglages, appuyer sur le bouton «REHEAT / CANCEL».

La fonction «Départ différé» n'est pas accessible en modes «FRY», «POPCORN»,
«BAKE, et lors de lutilisation de la fonction «Réchauffement».

Il est déconseillé dutiliser la fonction «Départ différé», si la recette prévoit
comme ingrédients des aliments périssables (ceufs, lait, lait écrémé, viande,
poisson, fromage, etc.).

En réglant le temps de départ différé, il y lieu de tenir compte du fait que le
mode réglé commencera a fonctionner et le décomptage aura lieu seulement
lorsque lappareil aura atteint la température et la pression nécessaires.

Si vous réglez la minuterie a 24 h, il ne sera pas possible de modifier les
minutes.

Fonction «Maintien au chaud» (réchauffement automatique)

Une fois le mode de cuisson fini (signalé par des bips de fin de cuisson et par
lextinction du voyant lumineux du bouton du mode respectif) cest le réchauf-
fement automatique qui s'enclenche (le temps de réchauffement est affiché a



lécran avec un pas d'une heure). Cette fonction est capable de maintenir chaud
le plat cuisiné dans Uintervalle de températures de 60 a 80°C pendant 8 heures.
IL est possible de suspendre le maintien au chaud par pression du bouton
«REHEAT/CANCEL» : ceci étant le voyant du bouton séteint et l'appareil passe
en mode de veille. Si nécessaire, il est possible de mettre hors service a titre
préalable la fonction de réchauffement automatique par pression du bouton
«TIMER / KEEP WARMD> (le voyant du bouton «REHEAT/CANCEL» s’éteint). Pour
réactiver la fonction de réchauffement automatique, appuyer sur le bouton
«TIMER / KEEP WARM» une autre fois.

Fonction «Réchauffement»
Elle permet de mettre a chaud un plat refroidi en le portant a une température
entre 60 et 80°C et en le maintenant au chaud pendant 8 heures :
1. Remettre laliment dans le récipient, mettre le récipient dans le corps
dappareil et vérifier que le récipient est bien centré, qu’il n'est pas dés-
aligné et qu'il est en bon contact avec lélément chauffant.
2. Fermer et verrouiller le couvercle. Mettre le sélecteur du clapet de décharge
de vapeur dans la position «HIGH PRSSURE» («HAUTE PRESSION»). Con-
necter lappareil sur le secteur.
3. Appuyer sur le bouton «REHEAT/CANCEL». Le voyant du bouton sallume
et 'écran affichera le comptage du réchauffement avec un pas d'une
heure.
4. Pour arréter le réchauffement appuyer sur le bouton «REHEAT/CANCEL»
(le voyant du bouton d'éteint).
Systémes de protection de l'appareil
Le multicuiseur / cocotte minute REDMOND RMC-M110E est équipé d'un systéeme
de protection a plusieurs niveaux. Lors de la cuisson sous pression, si les valeurs
de température et de pression dans la chambre de cuisson dépassent les valeurs
de consigne, le processus de cuisson sera suspendu le temps de faire revenir
ces valeurs a la norme. Si pendant un temps bien défini ce retour a la norme
n’a pas eu lieu, le fonctionnement de lappareil sera totalement arrété.
En outre, l'appareil est muni d'une protection additionnelle contre la surchauffe
dans les modes «FRY» et «<POPCORN». Si l'échauffement est critique le systéme
de protection arréte la cuisson et maintien lappareil arrété jusqu’a ce qu'il se
refroidisse totalement (15 min a peu prés), pendant ce temps vous ne pouvez
utiliser aucun de ces modes une autre fois. Si vous essayer de remettre en
marche le mode «FRY» ou «<POPCORN, lécran affichera «HH», ce qui signifie
que la température de l'appareil demeure toujours élevée et que le branchement
de ce mode est bloqué. Cette limitation ne concerne pas les autres modes de
cuisson.
Cuisson sous pression
Si le clapet de décharge de vapeur est fermé, la chambre de cuisson devient
étanche et, au cours de mise a chaud de celle-ci, une pression élevée y est créée
et maintenue. Leau est mise a ébullition et la vapeur sévapore a la température
au-dela de 100°C, alors que le temps nécessaire pour cuisiner des plats est
réduit plus que de moitié. Combinée a la limitation de 'accés de loxygéne aux
plats en cours de cuisson, cette fagon de cuisiner permet de garder au maximum
les bonnes qualités des aliments.
Regles principales a respecter pour cuisiner sous pression :

IL faut avoir de leau ou un autre liquide dans le récipient du cuiseur /

cocotte minute (2 verres mesureurs au moins).

+ Lefonctionnement de l'appareil sous pression ne suppose pas une friture
des aliments dans Uhuile. En cas de nécessité, vous pouvez passiver les
légumes coupés en tranches dans une petite quantité d’huile ou de bouil-
lon au fond du multicuiseur en mode «FRY» le couvercle étant ouvert,
ensuite vous pouvez ajouter d’autres aliments, verser du liquide, fermer
appareil et cuisiner par la suite sous pression.

« Lerécipient du cuiseur / cocotte minute doit étre rempli d'aliment et d'eau
au 4/5 au maximum et au 1/5 au minimum de la contenance du récipient.
En cuisinant des aliments capables de gonfler a l'eau chaude ou de produire
de la mousse (épinards, riz, légumineux, macaronis, etc.) ne remplir le

récipient qu'au 3/5 de sa contenance pour éviter le colmatage de la valve
vapeur.

Note: le non respect de ces régles risque de causer une grave panne de
Lappareil!
Procédure générale a respecter en utilisant les modes de cuis-
son préprogrammés
Préparer (prendre la mesure) des ingrédients requis, les étaler uniformé-
ment dans le récipient.

2. Mettre le récipient dans le corps d’appareil, vérifier qu’il est bien centré,
qu'il n'est pas a califourchon et qu’il est en bon contact avec lélément
chauffant.

3. Mettre le sélecteur du clapet de décharge de vapeur dans une position
nécessaire :

*  «HIGH PRESSURE» («<HAUTE PRESSION») — lappareil fonctionne en cocotte
minute (pour le groupe des modes «RICE/GRAIN», «<SOUP», «BOIL», «JAM/
DESSERT», «PILAF», «OATMEAL», «<BEANS», «<GAME») ;

+  «NORMAL PRESSURE» («PRESSION NORMALE») — l'appareil fonctionne
en multicuiseur (pour les modes «FRY», «BAKE», <POPCORN»).

4, Connecter lappareil sur le secteur.

Par pression d'un bouton nécessaire, sélectionner un mode requis (un
groupe de modes) de cuisson et le type de l'aliment (pour le groupe de
modes «STEW» et «STEAM»). Ceci étant, le voyant du bouton sallume et
le temps nécessaire a la cuisson réglé par défaut se met a clignoter a
écran (ce temps de cuisson n’inclut pas la durée de mise en régime de
lappareil (température et pression requises)).

6. Enappuyant sur le bouton «COOK TIME», sélectionner le temps nécessaire
de cuisson («FAST», <NORMAL», «SLOW»).

7. Pour régler la durée du départ différé, appuyer sur le bouton «TIMER /
KEEP WARM». Utiliser les boutons « + » et «=» pour régler la valeur du
temps requis (page 12).

8. Quelques secondes aprés avoir établi les réglages, l'écran arréte de
clignoter et procéde a lexécution du mode réglé. Une fois la température
et la pression requises sont atteintes, le décomptage du temps de fonc-
tionnement de l'appareil dans ce mode commence. Le décomptage du
temps de cuisson nest pas effectué en mode «POPCORN».

9. Si nécessaire, mettre hors service a titre préalable le mode de réchauf-

fement automatique.

Si vous avez cuisiné sous pression,avant douvrir le couvercle de l'appareil,

ouvrir avec attention la clapet de décharge de vapeur pour normaliser la
pression dans la chambre de cuisson.

Vous pouvez annuler tous les réglages introduits ou suspendre le proces-

sus de cuisson a tout moment en utilisant le bouton «<REHEAT/CANCEL».

Pour cuisiner le riz et d’autres gruaux (haute pression)

Pour cuisiner rapidement le riz, le sarrasin, des kachas friables avec des gruaux,
il est prévu un groupe de modes automatiques «RICE/GRAIN» comprenant
chacun trois variantes de réglage quon pourrait sélectionner selon la recette,
le type de laliment et le temps de cuisson. Le temps de cuisson par défaut est
réglé a 12 min.

Le volume des ingrédients sans liquide ne doit pas dépasser le 2/5 de léchelle
portée sur la face interne du récipient.

Pour cuisiner les soupes (haute pression)

Pour cuisiner différentes soupes et soupes-purées, un groupe de modes au-
tomatiques « SOUP » est prévu qui comporte trois variantes de réglages que
vous pouvez sélectionner en fonction de la recette, du type de laliment et du
temps de cuisson. Le temps de cuisson par défaut est réglé a 30 min.

Le volume total des ingrédients y compris le liquide ne doit pas dépasser le
niveau maximum de Léchelle portée sur la face interne du récipient.

Cuisson (haute pression)
Pour cuisiner la viande, le poisson, les légumes, les saucisses, les compotes,
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pour cuisiner une purée de fruits, un groupe de modes automatiques «BOIL»
est prévu qui comporte trois variantes de réglages que vous pouvez sélection-
ner en fonction de la recette, du type de l'aliment et du temps de cuisson. Le
temps de cuisson par défaut est réglé a 20 min.

Le volume total des ingrédients y compris le liquide ne doit pas dépasser le
niveau maximum de léchelle portée sur la face interne du récipient.

Friture (pression normale)

Le multicuiseur / cocotte minute REDMOND RMC-110E prévoit un mode au-
tomatique spécial «FRY» qui permet de cuisiner les aliments (viande, légumes,
volaille, fruits de mer) a la pression normale tout en rajoutant une certaine
quantité d’huile ou de matiéres grasses. Par défaut, le temps de fonctionnement
du mode « FRY » est réglé a 20 min. Pour frire dans une friture, utiliser un
panier spécial muni d'une anse amovible (est livrée avec le multicuiseur /
cocotte minute).

ATTENTION! Ne pas fermer le couvercle en mode «FRY». Sinon, il y a un risque
denclenchement du illage de protection ique du couvercle (vous
ne pouvez donc pas contrdler visuellement le processus de friture, ni agiter ou
retourner les aliments). Si cela vous arrive, arrétez le processus de cuisson,
attendez que lappareil se refroidisse et ouvrez ensuite le couvercle. Vous
pouvez par la suite reprendre la cuisson.

Pour cuire des confitures, desserts (haute pression)

Pour cuisiner les confitures, marmelades, différents desserts, un groupe de
modes automatiques «JAM/DESSERT», est prévu qui comporte trois variantes
de réglages que vous pouvez sélectionner en fonction de la recette, du type de
l'aliment et du temps de cuisson. Le temps de cuisson par défaut est réglé a 22
min. Le volume total des ingrédients y compris le liquide ne doit pas dépasser
le niveau maximum de léchelle portée sur la face interne du récipient.

Pour cuisiner le pilaf (haute pression)

Pour cuisiner les différents types de pilaf, un groupe de modes automatiques
«PILAF», est prévu qui comporte trois variantes de réglages que vous pouvez
sélectionner en fonction de la recette, du type de laliment et du temps de
cuisson. Le temps de cuisson par défaut est réglé a 20 min. Le volume des in-
grédients sans liquide ne doit pas dépasser le 3/5 de l'échelle portée sur la face
interne du récipient.

Pour cuisiner les kachas au lait (haute pression)

Pour cuisiner les différentes kachas au lait, un groupe de modes automatiques
«OATMEAL» est prévu qui comporte trois variantes de réglages que vous pou-
vez sélectionner en fonction de la recette, du type de laliment et du temps de
cuisson.

Le volume des ingrédients sans liquide ne doit pas dépasser le 2/5 de léchelle
portée sur la face interne du récipient. Le temps de cuisson par défaut est réglé
a5 min.

Pour cuisiner des kachas dans le multicuiseur, il vaut mieux se servir du lait
pasteurisé avec une faible teneur en matiéres grasses.

Pour éviter 'évaporation du lait et obtenir le résultat souhaité, il est conseillé
d’accomplir les opérations ci-apres avant la cuisson :

« laveravec soin les gruaux a grains entiers (riz, sarrasin, millet, etc.), jusqu’a
ce que l'eau ne devienne claire ;

« étaler du beurre sur toute la surface interne du récipient du cuiseur avant
de procéder a la cuisson ;

* respecter rigoureusement les proportions en prenant la mesure des in-
grédients en conformité aux recommandations du livre des recettes, ne
réduire ni augmenter la quantité des ingrédients quen gardant la stricte
proportion entre ces ingrédients ;

« en utilisant le lait entier, le diluer a l'eau dans la proportion de 1 a

Les propriétés du lait et des gruaux peuvent varier selon le lieu dorigine et le
producteur, ce qui peut parfois influencer les résultats de la cuisson.




Pour cuisiner les légumineux (haute pression)

Pour cuisiner les petits pois, haricots, lentilles et autres aliments légumineux,
un groupe de modes automatiques «BEANS» est prévu qui comporte trois
variantes de réglages que vous pouvez sélectionner en fonction de la recette,
du type de l'aliment et du temps de cuisson. Le temps de cuisson par défaut est
réglé a 40 min. Le volume des ingrédients sans liquide ne doit pas dépasser le
3/5 de léchelle portée sur la face interne du récipient.

Patisserie / cuisson (pression normale)

Pour cuisiner les biscuits, gateaux, poudings, de méme que pour cuire la vi-
ande, poisson et légumes en cro(te, un groupe de modes automatiques «<BAKE»
est prévu qui comporte trois variantes de réglages que vous pouvez sélection-
ner en fonction de la recette, du type de l'aliment et du temps de cuisson. Le
temps de cuisson par défaut est réglé a 30 min. Le niveau total des ingrédients
ne doit pas dépasser le 2/5 de échelle portée sur la face interne du récipient.

Pour cuisiner du gibier (haute pression)

Pour cuisiner les plats a partir du gibier (viande dure, gros morceaux de viande
et de volaille) et pour cuire la gélatine un groupe de modes automatiques
«GAMED», est prévu qui comporte trois variantes de réglages que vous pouvez
sélectionner en fonction de la recette, du type de laliment et du temps de
cuisson. Le temps de cuisson par défaut est réglé a 30 min. Le volume total des
ingrédients y compris le liquide ne doit pas dépasser le 4/5 de léchelle portée
sur la face interne du récipient.

Pour cuisiner le pop-corn (pression normale)
Pour cuisiner du pop-corn, un mode automatique spécial «<POPCORN» est prévu.

1. Remettre les grains pour pop-corn (sans emballage et pas plus de 200 g
a la fois!) dans le récipient.

2. Mettre le récipient dans le corps d’appareil, vérifier qu'il est bien centré,
qu’il n'est pas a califourchon et qu’il est en bon contact avec élément
chauffant. Fermer et verrouiller le couvercle.

3. Démonter le sélecteur du clapet de décharge de vapeur en le tirant vers
le haut. Connecter l'appareil sur le secteur.

4. Appuyer sur le bouton «<POPCORND>. Le voyant du bouton sallume et,
quelques secondes aprés, l'écran affiche le symbole de chauffage et le
mode sélectionné sera lancé. Le comptage ne s'affiche pas dans ce mode.

5. Alafin de cuisson, un bip se fait entendre et «0000» s'affichera a lécran.

6. Attendre quelque temps pour que le pop-corn arréte de produire des
crépitements a Uintérieur du récipient, ouvrir le couvercle et sortir le
récipient avec le pop-corn cuit.

ATTENTION! Lappareil séchauffe beaucoup lors de la cuisson du pop-corn!
Soyez prudent! Utiliser les gants de cuisine.

Cuisson a l'étouffée (haute pression)

Pour cuisiner des plats prévoyant une cuisson a létouffée, un groupe de modes
automatiques «STEW» est prévu qui comporte 12 variantes de réglages que
vous pouvez sélectionner en fonction de la recette, du type de laliment et du
temps de cuisson. Le temps de cuisson par défaut dépend du type de l'aliment
sélectionné («MEAT», «VEGETABLES», «POULTRY», «FISH»).

Le volume total des ingrédients y compris le liquide ne doit pas dépasser le 4/5
de léchelle portée sur la face interne du récipient.

Cuisson a la vapeur (haute pression)

Pour cuisiner a la vapeur les légumes, poisson, viande, fruits de mer, plats
diététiques et végétariens, des plats pour enfants, un groupe de modes automa-
tiques «STEAM» est prévu qui comporte 12 variantes de réglages que vous
pouvez sélectionner en fonction de la recette, du type de l'aliment et du temps
de cuisson. Le temps de cuisson par défaut dépend du type de L'aliment sélec-
tionné («MEAT», «VEGETABLES», «<POULTRY», «FISH»).

Pour cuisiner des plats a la vapeur, utiliser un conteneur spécial et grille-support
(Livrés avec le multicuiseur / cocotte minute) :

1. Verser dans le récipient 300-350 ml d'eau.

2. Préparer tous les aliments selon la recette, les étaler uniformément dans
le conteneur pour cuisiner a la vapeur. Placer la grille dans le récipient,
mettre le conteneur sur la grille.

3. Suivre les indications des paragraphes 2-11 du titre «Procédure générale
a respecter en utilisant les modes de cuisson automatiques» (page 13).

Mode «MULTI-CHEF» (haute pression / pression normale)

Si les modes automatiques ne permettent pas de créer les conditions nécessaires
pour cuisiner e plat de votre choix, vous pouvez vous servir du mode de réglage
manuel «MULTI-CHEF». Il permet de cuisiner tant sous la haute pression que
sous la pression normale tout en réglant le temps de cuisson dans lintervalle
de 2 3 99 min avec le pas de réglage d’'une minute. Ce mode vous permet de
mettre en application a priori toutes vos idées culinaires. Le temps de cuisson
par défaut est 10 min.

Le volume total des ingrédients y compris le liquide ne doit pas dépasser le 4/5
de léchelle portée sur la face interne du récipient.

1. Doser les quantités requises des ingrédients et les préparer conformément
a la recette. Les étaler dans le récipient, verser de leau.

2. Placer le récipient dans le corps, le faire bouger un peu pour vérifier qu'il
est bien centré, aligné et qu'il est en bon contact avec lélément chauffant.
Fermer et verrouiller le couvercle.

3. Placer le sélecteur du clapet de décharge de vapeur sur le couvercle de
lappareil dans la position nécessaire: «<HIGH PRESSURE» («<HAUTE PRES-
SION») ou «NORMAL PRESSURE» («PRESSION NORMALE»). Connecter
lappareil sur secteur.

4. Appuyer sur le bouton «MULTI-CHEF». Le voyant du bouton sallumera,

écran affichera en clignotement le temps de cuisson par défaut.

Par pression des boutons «+» et «-», régler le temps de cuisson requis.

6. Suivre les indications des paragraphes 7-11 du titre «Procédure générale
a respecter en utilisant les modes de cuisson automatiques» (page 13).

I11. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

+  Cuisson des repas pour enfants
« Stérilisation de la vaisselle et des objets de 'hygiéne personnelle

IV.ACCESSOIRES COMPLEMENTAIRES

Des accessoires additionnels du multicuiseur / cocotte minute sont optionnels.
Pour avoir de plus vastes informations sur 'assortiment, lachat et leur com-
patibilité avec la référence de votre appareil, contacter votre distributeur ré-
gional.

RAM-CL1 — pince pour retirer le récipient en toute sécurité et facilement. Elle
ne glisse pas et ne laisse pas de rayures sur la face extérieure du récipient.
RHP-MO01 — presse a jambon. Elle sert a cuisiner du jambon, des roulades et
autres mets délicats de viande, volaille ou poisson agrémentés de différentes
épices et charges.

RAM-FB1 — panier pour frire dans la friture, muni d'une anse amovible.
RB-A523 — récipient a revétement anti-adhérent DAIKIN® (Japon), 5 litres. Le
revétement anti-adhérent de bonne qualité permet de cuisiner en utilisant le
minimum d’huile et de matiéres grasses tout en conservant le godt naturel des
aliments.

RB-C520 — récipient a revétement céramique, 5 litres. Par différence aux revéte-
ments anti-adhérents traditionnels, la céramique est plus résistante aux sol-
licitations mécaniques.

RB-S520 — récipient en acier inox, 5 litres. Le plat cuisiné peut étre fouetté au
blender directement dans le récipient.

v

V.CONSEILS DE BONNE CUISINE

Durée conseillée pour cuisiner différents aliments a la vapeur

Aliment Poids,g /a-té | Qa:“'éml Temps de cuisson,
Filet de porc / vache (en julienne) 500 400/ 400 15/20
Mouton (filet en julienne) 500 500 25
Poulet (flet en julienne) 500 500 6
Quenelles / croquettes 500 500/ 500 15/15
Poisson (flet) 500 500 8
Fruits de mer (crevettes cuites congelées) 500 500/ 500 8
Pommes de terre (en julienne) 500 500 8
Carotte (en julienne) 500 500 8
Betterave (en julienne) 500 500 10
Légumes (congelés frais) 500 500 3
Euf 4 La vapeur S pes 500 4

Les valeurs citées au tableau sont de type général et données a titre de ré-
férence. Elles peuvent différer des valeurs réelles et dépendent du type par-
ticulier de laliment, de son état de fraicheur et de vos préférences personnelles.

Table of Cooking Modes (default settings)

Temps de cuisson, min

tit Moyen Grand min plat
RICE/GRAIN 8 12 16 12 oui oui
SOuP 15 30 45 30 oui oui
BOIL 18 20 45 20 oui oui
FRY 20 - oui
JAM/DESSERT 13 2 30 2 oui oui
PILAF 10 20 30 20 oui oui
OATMEAL 3 5 10 5 oui oui
BEANS 25 40 60 40 oui oui
BAKE 26 30 35 30 — oui
GAME 15 30 45 30 oui oui
POPCORN Est réglé de fagon automatique - oui
Meat 30 40 50 40 oui oui
Vegetables 15 20 25 20 oui oui
STEW
Poultry 20 35 45 35 oui oui

Fish 15 20 30 20 oui oui



Meat 15 20 25 20 oui oui

Vegetables | 6 10 15 10 oui oui
STEAM

Poultry 8 10 15 10 oui oui

Fish 10 15 20 15 oui oui

st réglé 4 la main dans ) )
MULTI-CHER Fintervalle de 2.3 99 min oul oul

VI.NETTOYAGE ET MAINTENANCE DE
LAPPAREIL

Avant de nettoyer lappareil, vérifier qu’il est coupé du secteur et totalement
refroidi. Utiliser un tissu doux et des détergents non abrasifs pour laver la
vaisselle. Nous recommandons de procéder au nettoyage de l'appareil immé-
diatement aprés son utilisation. Avant sa premiére utilisation ou pour éliminer
des odeurs a la fin de la cuisson, nous conseillons de faire bouillir un demi-
citron pendant 20 min dans le programme «BOIL, le clapet de décharge de
vapeur fermé.

Il est interdit d'utiliser des éponges avec une couche dure ou abrasive, des
détergents abrasifs et chimiquement agressifs.
Le corps d'appareil doit étre nettoyé selon la nécessité.
Le récipient doit étre nettoyé aprés chaque usage (éventuellement dans la
machine a laver la vaisselle), apres quoi il faut essuyer a sec sa face extérieure.
La surface intérieure du couvercle doit étre nettoyée aprés chaque usage de
lappareil :

1. Ouvrir le couvercle de lappareil. Dans son centre, sur sa face intérieure
se trouve un écrou de fixation. Tout en retenant le couvercle, desserrer
lécrou (contre laiguille d'une montre) et séparer avec précaution du
levier du mécanisme d'articulation.

2. Nettoyer la surface intérieure du couvercle et lessuyer a sec.

3. Remettre le couvercle a sa place : faire coincider lorifice au centre du
couvercle avec la vis sur le levier du mécanisme d'articulation (le levier
de verrouillage du couvercle doit se trouver en haut) et, tout en retenant
le couvercle, serrer Lécrou de fixation a fond (dans le sens de laiguille
d’une montre).

Pour mieux nettoyer la surface intérieure du couvercle, nous conseillons de
démonter au préalable le joint détanchéité et de démonter le clapet de décharge
de vapeur.

IL est conseillé de nettoyer le clapet de décharge de vapeur aprés chaque
utilisation de lappareil :

1. Déposer le sélecteur du clapet sur la face extérieure du couvercle en le
tirant vers le haut.

2. Desserrer le capot de protection sur la face intérieure du couvercle.

3. Laver les deux parties du clapet a leau tiede.

4. Revisser le capot du clapet a sa place, en pressant légérement sur le sé-
lecteur du claper, le faire rentrer dans son logement sur le couvercle.

Nettoyer la bague d'étanchéité sur la face intérieure du couvercle selon la
nécessité : démonter avec précaution la bague, la laver a l'eau tiede et remettre
en place de facon centrée et alignée.

Pendant la cuisson, des eaux condensées se produisent et se déposent dans le
conteneur se trouvant dans la partie arriére du corps de l'appareil. Pour dé-
monter le conteneur : e tirer vers le bas, le sortir, le vider de l'eau accumulée
et remettre a sa place.

VII.LAVANT DE CONTACTER LE CENTRE
DE MAINTENANCE

Message derreur

N Pannes éventuelles Remede
alécran
Déconnecter appareil du secteur, le laisser
” Défaillance du capteur de | se refroidir. Bien fermer le couvercle. Si le
pression. probléme persiste, contacter le Centre de
maintenance agréé.
Défaillance systéme, panne
E3 éventuelle de la F?(te de Contacter le Centre de maintenance agréé.
commande ou de élément
chauffant.
£s Surchauffe de fappareil, | Déconmecter lappareil du secteur e laisser
se refroidir.
Panne Cause éventuelle Reméde

Ne répond pas. Le secteur est hors tension. Contrdler la tension du secteur.

La bague détanchéité dans le cou-
vercle de Uappareil manque ou est
mal placée

Rajuster la bague d‘étanchéité.
Défaut d’étanchéité
dans la jonction du
couvercle avec le corps
d'appareil. Une vapeur
s'échappe par le cou-
vercle pendant la cuis-
son

La bague d'étanchéité dans le cou-

! : Nettoyer la bague.
vercle de 'appareil est encrassée. Ve 8!

Remplacer la bague par une
nouvelle bague.

Déformation de la bague d'étanch

. Contrdler la tension dans le
Coupures d'alimentation.
secteur.
Un objet étranger sest glissé entre le

i e Retirer le corps étranger.
récipient et Iélément chauffant. P 8

Le plat est cuisiné trop
longtemps  dans

Tappareil. Placer le récipient correcte-

ment sans désalignement.

Le récipient est placé a cheval sur le
corps d'appareil.

Déconnecter I'appareil du
secteur, le laisser se refroidir.
Nettoyer [élément chauffant.

Lélément chauffant est encrassé.

VIII. GARANTIES

Ce produit est couvert de la garantie pendant les 2 ans a compter de la date
d'achat. Pendant la période de garantie le fabricant sengage a réparer, rem-
placer des piéces reconnues défectueuses ou fournir un nouveau appareil en
cas des défauts de fabrication causés par la mauvaise qualité des matériaux et
d'assemblage. La garantie prend effet uniquement si la date d'achat est confir-
mée par le sceau du magasin et la signature du vendeur sur la carte de garan-
tie originale. Cette garantie est valable uniquement si le produit a été utilisé
conformément & son mode demploi, n'a pas été réparé ou désassemblé et ne
peut étre endommagé par une mauvaise manipulation, ainsi que tous ses
composants sont complets. La présente garantie ne couvre pas l'usure normale
et les cor (filtres, ampoules, 1ts céramique et téflonisé,
joints en caoutchouc et etc.)

La durée de vie du produit et la durée respective des engagements en vue de
garantie est estimée a partir du jour de vente ou de la date de fabrication du

produit (dans le cas ou la définition de la date de vente est impossible).

La date de fabrication du dispositif figure dans le numéro de la série indiqué
sur létiquette de lidentification du corps du produit. Le numéro de série se
compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent le mois, le 8éme
- l'année de fabrication du dispositif.

La durée de service établie par le fabricant fait 5 ans a compter de la date
d'achat, a condition qu'il soit utilisé conformément a ces instructions et normes
techniques applicables.

Récupérer lemballage, le manuel d'utilisation et le multicuiseur conformément
aux programmes locaux de recyclage. Ne pas jetez ces produits avec les ordures
ménageéres.



A Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienung-
sanweisung und bewahren Sie die zum spdteren Nachschlagen. Die richtige
Verwendung des Gerites wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller tragt keine Haftung fur Schadden, die

durch Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften

und Betriebsanleitung des Gerdtes verursacht wur-
den.

e Das Gerat ist ausschlieBlich fur die Nutzung
in Privathaushalten bestimmt. Gewerbliche
Nutzung aller Art des Gerates stellt einen
Verstofs gegen die Regeln des ordnungs-
gemafden Betriebs dar.

e Vor dem Anschluss an das Stromnetz tUber-
zeugen sie sich davon, dass die Spannung
im Stromnetz der Nennspannung des
Gerates entspricht (siehe technisches
Datenblatt oder Fabrikschild).

* Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verlan-
gerungskabel, dass fir die aufgenommenen
Leistung des Gerats geeignet ist.Nichtbeach-
tung kann zu einem Kurzschluss oder einem
Brand flhren.

e Schliefden sie das Gerat nur an den geerdeten
Steckdosen an.- Das ist eine Pflichtanforde-
rung zum Schutz gegen Stromschlag. Uber-
zeugen sie sich, dass ein evtl. verwendetes
Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

VORSICHT! Wéahrend der Nutzung des Gerdtes
werden Gehduse, Topf und metallische Bestandteile
erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhand-
schuhe. Um Verbrennungen zu vermeiden, neigen
Sie sich nicht liber das Gerdt, besonders nicht wenn
Sie den Deckel offnen.

* Trennen Sie das Gerdt nach Nutzung,
wahrend der Reinigung oder beim Transport
von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromk-
abel mit trockenen Handen heraus, fassen
Sie den Stecker, nicht das Kabel, an.

e Legen Sie das Stromkabel nicht in Turoff-
nungen oder neben Warmequellen.
Beachten Sie, dass das Stromkabel sich
nicht verwindet oder Uberneigt und nicht
mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mo-
belkanten in Berlhrung kommt.



Beachten Sie: Beschddigungen des Stromkabels

kénnen zu Schaden, die den Gewdhrleistungsbedin-

gungen nicht entsprechen, sowie zu einem Strom-
schlag fiihren. Das beschddigte Stromkabel muss
sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

e Stellen Sie das Gerat nicht auf einer
weichen Oberflache ab, bedecken Sie es
nicht mit einem Handtuch oder einer Ser-
viette wahrend des Betriebes, dies kann
zur Uberhitzung und Beschadigung des
Gerates fuhren.

 Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Ein-
dringende Feuchtigkeit in Gehause oder
Fremdgegenstande konnen starke
Beschadigungen verursachen.

e Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen
Sie sich, dass es vom Stromnetz getrennt
und vollig abgekuhlt ist. Beachten Sie die
Anweisungen zur Geradtereinigung
(Seite 17).

Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser ein-

tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen!

e Dieses Gerat ist nicht zur Nutzung durch
Kinder oder Personen mit physischen, psy-
chischen oder Nervenstérungen oder Man-
gel an Kenntnissen und Erfahrung geeignet,
aufder in den Fallen, wenn solche Personen
unter Aufsicht stehen oder Unterweisungen
in Bezug auf die Verwendung dieses Gerats
von einer Person bekommen, die fur ihre
Sicherheit verantwortlich ist. Lassen Sie
Kinder mit dem Multikocher nicht spielen.

e Die Reparatur des Gerates in Eigenregie
oder die Anderungen seiner Konstruktion
sind verboten. Alle Bedienungs- und Repa-
raturarbeiten mussen durch ein autorisi-

ertes Servicepersonal ausgefuhrt werden.

Die nicht professionell ausgefiihrte Arbeit
kann zu Geratstorungen, Verletzungen und

Eigentumsschaden fiihren.
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Technisches Datenblatt

Modell RMC-M110E
Leistung 900 W
Spannung 220-240V, 50 Hz
Topf Je} mogen 51
Topfbeschichtung.. .Antihaftbeschichtung DAIKIN® (Japan)
Display LED, digital
Steuerungstyp Elektrisch gesteuert
Schutzsystem Vierstufig:

«  Drucksteuerventil
+ Temperaturgeber
« Temperatursicherung
+ Deckelsperrgeber
Tonsignal am Ende des Betrieb: Ja

Automatische Zubereitungsprogramme
RICE/GRAIN (REIS/ GRUTZEN)....

3 Programme

SOUP (SUPPEN) 3 Programme
BOIL (KOCHEN) 3 Programme
FRY (BRATEN) 1 Programm
JAM/DESSERT. 3 Programme

PILAF (PAELLA)
OATMEAL (MILCHREIS).
BEANS (BOHNEN)
BAKE (BACKEN)

3 Programme
3 Programme
3 Programme
3 Programme

GAME (WILD) 3 Programme
POPCORN 1 Programm
STEW (SCHMOREN) 12 Programme
STEAM (DAMPFGAREN) 12 Programme
MULTI-CHEF 1 Programm
Funktionen

Aufwdrmen bis 8 h
Warmhaltefunktion bis 8 h
Abschalten der

Warmhaltefunktion Ja
Startzeit Vorwahl bis 24 h

Bestandteile
Multikocher-Kochautomat mit integriertem Topf..

Deckel mit einem Dampfventil 1

Dampfgitter 1st.
Messbecher. 1st.
Gitter. 1st.
Reisloffel 1st.
Schépfléffel 1st.
Frittierkorb. 1st.
Rezeptbuch ,100 Rezepte” 1st.
Ersatzabdichtungsgummiring 1st.
Gebrauchsanweisung 1st.
Servicebuch 1st.
Netzkabel 1st.

Der Hersteller behdlt sich das Recht auf Anderungen in der Beschaffenheit,
der Bestandteile und der technischen Eigenschaften des Produktes bei Nach-
besserungen ohne zusdtzliche tindic iiber diese A gen vor.

Modellbeschreibung Al

Gerategehduse

Herausnehmbarer Topf mit Antihaftbeschichtung
Arbeitskammer

Bedienfeld mit Display

Grundgerat mit Gummifiiien

[T NN

Tragegriffe

Netzkabel mit Stecker

Abnehmbarer Deckel
Schutzventilausla®

10. Verriegelungshebel Deckel

11. Dampfauslassventil mit Schutzkappe
12. Dampfauslassventilschalter

13. Dichtungsgummiring

14. Deckelgriff

15. Dampfgitter

16. Gitter

17. Schopfloffel

18. Reisloffel

19. Messbecher

20. Frittierkorb

21. Kondenswassersammler (an der Riickwand)

Bedienfeld A2

1. Taste fiir Auswahl eines automatischen Zubereitungsbetriebs (Gruppe der
Betriebe)

2. Taste Cook time” (“Kochzeit") — Einstellung der Garzeit.

3. Anzeige der Zubereitungszeit Die Anzeige zeigt die gewdhlte
Zube-reitungszeit in Automatikbetrieben (FAST, NORMAL, SLOW ) an.

4. Display Das Display zeigt den Ablauf der Zeit in den Zubereitung / Startz-
eitvorwahl / Warmhalte-Funktionen an.

5. Taste,TIMER / KEEP WARM” (“Startzeit Vorwahl / Warmhalten®) — Einstel-
lung der Zeit fiir die Startzeitvorwahl-Funktion; Vorabschaltung der Funk-
tion des automatischen Warmhaltens.

6. Taste Reheat/ Cancel” (Warmhalten / Beenden) — Ein-/Ausschalten der
Warmhalte- Funktion / Beenden aller getatigten Einstellungen / Auss-
chalten der Warmhalte-Funktion / Abbrechen der Zubereitung.

Taste ,MULTI-CHEF" — manuelle Einstellung der Zubereitungszeit.

Taste " Verkiirzen der Vorwahlstartzeit / Zubereitungszeit.

Taste .+ Erhéhen der Vorwahlstartzeit / Zubereitungszeit.

Anzeigen des Produkttypes (MEAT, FISH, VEGETABLES, POULTRY) in den
Gruppen der Automatikbetriebe ,STEAM” und ,STEW".

I.VOR DEM ERSTEN EINSCHALTEN

Packen Sie das Gerat vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung,
entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Werbesticker au3er dem Sticker mit
der Seriennummer.

Bei Fehlen der Seri auf dem is erlischt Ihr i h.
Wischen Sie das Gerdtgehduse mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie den
Topf mit warmem Spiilwasser. Trocknen Sie den Topf. Bei der ersten Anwendung
kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt des Geréts. In
diesem Fall reinigen Sie das Gerét (Seite 18).
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A Vorsicht! Das Gerdt bei jeglichem Fehler nicht zu verwenden.

II.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor der ersten Anwendung

Stellen Sie das Gerdt auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Flache ab. Vor
dem Kochen {iberzeugen Sie sich, dass die dueren und die sichtbaren inneren
Bestandteile des Multikochers keine Schdden, Ausbriiche und andere Defekte
aufweisen und sich keine Fremdgegenstidnde zwischen Topf und Heizelement
befinden.

Offnen / SchliefRen des Deckels

Beim SchlieRen des Gerdtedeckels wird er luftdicht mit dem Gerdtegehduse
verbunden, es kann Hochdruck im Multikocher entstehen. Uberschreitet der
Innendruck im Gerat den Normaldruck wird der Deckel automatisch verriegelt.

Lasst sich der Deckel am Ende der Zubereitung nicht miihelos 6ffnen, so ist der
Arbeitskammerdruck noch zu hoch. Offnen Sie das Dampfauslassventil und
warten Sie bis sich der Innendruck normalisiert.

Um den Deckel zu schlieBen senken Sie ihn ab und drehen Sie den Hebel fiir
manuelle Verriegelung im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

Um den Deckel zu 6ffnen, drehen Sie den Hebel fiir manuelle Verriegelung
gegen den Uhrzeigersinn und 6ffnen Sie mit dem Griff.

Vor dem Offnen des Deckels stellen Sie sicher, dass das Dampfauslassventil
gedffnet ist und kein Dampf mehr entweicht.

Beim Betrieb wird das Gerdit erhitzt! Beriihren Sie nicht die Metallteile des
Deckels wihrend und nach dem Zubereitungsprozess. Offnen Sie den Deckel
nur am Griff.

Heben Sie das Gerdt mit dem Griff auf dem Deckel nicht hoch! Zum Heben
und Tragen des Gerdts nutzen Sie die Griffe am Gehduse.

Dampfauslassventil

Multikocher-Schnellkochtopf REDMOND RMC-M110E ist mit einem Dampfaus-
lassventil auf dem Deckel ausgestattet. Durch die Einstellung des Dampfaus-
lassventils auf “HIGH PRESSURE” ("HOCHDRUCK”, Ventil geschlossen) oder
“NORMAL PRESSURE” ("NORMALDRUCK, Ventil gedffnet), kénnen Sie die Funk-
tionsweise des Gerates dndern: bei geschlossenem Ventil fungiert das Gerét als
Schnellkochtopf, bei gedffnetem Ventil — als Multikocher.

Die technologische Liicke des Dampfauslassventilschalters ist keine Fehlfunk-
tion.

Nach der Zubereitung unter hohem Druck Gffnen Sie den Dampf-
ilschalter,um den Arbeit druck zu isie .

Nach dem Ende der Zubereitung unter hohem Druck ist es notwendig die
Dampfablassklappe zu dffnen, um den Druck im Arbeitskammer zu normali-
sieren. Bei der Zubereitung von Speisen, die keine grofie Fliissigkeitsmenge
bendtigen (Plow usw.), kann die Dampfablassklappe sofort nach dem Ende
der Zubereitung gedffnet werden. Falls unter Druck fliissige oder breiartige
Speisen zubereitet werden, muss man 5-10 Minuten abwarten, damit das Gerdt
abkiihlt, und erst dann die Klappe offnen. Ansonsten ist das Ausstofien der
heif3en Fliissigkeit mit dem Dampf maglich.

ﬁ VORSICHT! Beim Offnen des Dampfauslassventils wihrend oder am Ende des
Zubereitungsprozesses ist ein starker vertikaler Ausstof3 von heilem Dampf
maglich. Seien Sie vorsichtig!

Startzeitvorwahl-Funktion

Bei der Auswahl des automatischen Zubereitungsprogramms kdnnen Sie eine
Startzeitvorwahl einstellen, im Bereich von 1 Minute bis 24 Stunden mit einem
Einstellungsschritt von 1 Minute (standardméfige Startzeitvorwahl ist 2 Stun-
den):

1. Nach der Auswahl des Programms und der Zubereitungszeit driicken Sie
die Taste «TIMER / KEEP WARM”. Das Display zeigt die Vorwahlstartzeit
an. Die Anzeige der Stundenzahl beginnt zu blicken.

2. Durch Driicken der Taste, stellen Sie die gewiinschte Stundenzahl, dann
— Minutenzahl (durch Wiederdriicken der Taste «TIMER / KEEP WARM”")
ein. Zur schnellen Anderung der Zeit halten Sie die Taste ,+* oder ,~* ge-
driickt.

3. Ein paar Sekunden nach der Einstellung der Vorwahlstartzeit horen die
Ziffer auf dem Display auf zu blinken und es beginnt der Ablauf eingestell-
ter Zeit.

4. Driicken Sie die Taste <REHEAT / CANCEL’,um die Einstellungen zu l8schen.

Die Startzeitvorwahl-Funktion ist nicht in den Betrieben ,FRY’, ,POPCORN’,
.BAKE” verfiigbar, sowie bei der Warmhalte-Funktion.

Die Verwendung der Startzeitvorwahl-Funktion ist nicht zu empfehlen, wenn
das Gericht leicht verderbliche Lebensmittel (Eier, Milch, Fleisch, Kdse usw.)
enthilt.

Bei der Einstellung der Vorwahlstartzeit beachten Sie, dass der Ablauf des



Programms und die Riickzihlung nur beim Erreichen von erforderlicher Tem-
peratur und Druck beginnen.
Wird der Timer auf 24 Stunden eil
dandern.

kénnen Sie den Mir nicht

War (
Am Ende der Zubereitung (Erklingen des Tonsignals und Loschen der Anzeige
der Programm-Taste) wird automatische Warmhalte-Funktion (die Warmhaltzeit
wird auf dem Display mit einem Einstellungsschritt von 1 Stunde angezeigt)
eingeschaltet. Diese Funktion kann die Temperatur des fertigen Gerichts im
Bereich von 60 bis 80°C fiir 8 Stunden halten.

Automatische Warmhaltefunktion kann durch Driicken der Taste «REHEAT /
CANCEL" unterbrochen werden: die Anzeige der Taste erlischt und das Gerat
wird in Wartestellung geschaltet.

Bei Bedarf kann die automatische Warmhaltefunktion durch Driicken der Taste
«TIMER / KEEP WARM" vorzeitig ausgeschaltet werden (dabei erlischt die Anzeige
der Taste «REHEAT / CANCEL").

Um die Warmhalte-Funktion wieder einzuschalten, driicken Sie wieder die Taste
«TIMER / KEEP WARM".

Aufwarmfunktion
Erlaubt die kalte Platte auf eine Temperatur von 60 bis 80°C aufzuwarmen und
diese fiir 8 Stunden warmhalten:

1. Geben Sie das Produkt in den Topf, setzen Sie ihn in das Gerdtegehause
ein, dabei stellen Sie sicher, dass der Topf eben und verwindungsfrei
eingesetzt wurde, er muss ganz auf dem Heizelement aufliegen.

2. Schlieen und verriegeln Sie den Deckel. Stellen Sie den Dampf-
auslassventilschalter auf “HIGH PRESSURE” (‘HOCHDRUCK"). Verbinden
Sie den Multikocher mit dem Stromnetz.

3. Driicken Sie die Taste <REHEAT / CANCEL". Die Anzeige der Taste leuchtet
auf und das Display zeigt die Direktzahlung der Aufwarmzeit mit einem
Schritt von 1 Stunde.

4. Um das Aufwédrmen zu beenden driicken Sie die Taste «<REHEAT / CANCEL"
(Die Anzeige der Taste erlischt).

Gerétsicherheitssystem

Multikocher-Schnellkochtopf REDMOND RMC-M110E ist mit einem mehrstufi-
gen Sicherheitssystem ausgestattet. Uberschreiten die Temperatur oder der
Druck in der Arbeitskammer, bei Zubereitung, die zuldssigen Werte, wird der
Zubereitungsprozess beendet, bis sich die Werte wieder normalisieren. Nor-
malisieren sich die Werte nicht in einer bestimmten Zeit, wird das Gerét véllig
ausgeschaltet.

Das Gerat ist auch mit einem zusétzlichen Schutzsystem gegen Uberhitzung in
Betrieben ,FRY"und ,POPCORN" ausgestattet. Beim Erreichen des Grenzwertes
wird das Zubereitungsprogramm beendet und das Gerat muss vollstandig ab-
kiihlen (ca. 15 Minuten), bevor Sie einen von den genannten Betrieben starten
konnen. Wird auf dem Display beim Wiederstarten der Gruppen ,FRY" und
.POPCORN" "HH™Zeichen angezeigt, ist das Gerat noch zu heif3 und der Start
wird blockiert. Diese Einschrankung gilt nicht fiir andere Zubereitungsbetriebe.

Zubereitung unter Druck

Wenn das Dampfauslassventil geschlossen ist, wird die Arbeitskammer druck-
dicht gemacht. Der Hockdruck in der Arbeitskammer wird bei der Erwdrmung
erzeugt und gehalten. Aufkochen des Wassers und Verdampfen erfolgen bei
einer Temperatur oberhalb von 100°C und die Garzeit verkiirzt sich um mehr
als das Doppelte. Zusammen mit dem begrenzten Zugang von Sauerstoff zum
zubereitenden Gericht ermdglicht dies Ihnen, moglichst viele niitzliche Eigen-
schaften zu erhalten.

Grundregeln der Zubereitung unter Druck:
+  Der Topf des Multikocher-Schnellkochtopfes muss zwingend Wasser oder
eine andere Fliissigkeit (mindestens 2 Messbecher) enthalten.
«  Der Betrieb unter Druck sieht kein Olbraten vor. Bei Bedarf kdnnen Sie

fon ( i Var

geschnittenes Gemiise schwitzen in ein wenig Ol oder Briihe am Boden
des Multikocher-Dampfkochtopfes im Betrieb ,FRY* mit einem offenem
Deckel, und dann die weiteren Produkte und Flussigkeit hinzufiigen, das
Gerdt mit dem Deckel zu schlieRen und unter Druck zu kochen.

+ Der Behdlter des Multikocher-Schnellkochtopfes soll mit Produkten und
Wasser nicht mehr als um vier Fiinftel und nicht weniger als ein Finftel
des Volumens des Topfes befiillt werden. Beim Kochen von Produkten, die
in heiem Wasser quellen oder den Schaum abgeben kénnen (Spinat, Reis,
Hiilsenfriichten, Nudeln, usw.), fillen Sie den Topf nicht mehr als um drei
Fiinftel des Volumens, so dass das Dampfauslassventil nicht verstopft wird.

Beachten Sie: die Verletzung dieser Regeln kann zu einer schweren
Geritestdrung fiihren!

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der automatischen Zube-

reitungsprogramme

1. Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten, geben Sie diese
in den Topf.

2. Stellen Sie den Topf ins Gerdtegehduse, stellen Sie dabei sicher, dass der
Topf eben, verwindungsfrei eingesetzt wurde und komplett auf dem Hei-
zelement aufliegt.

3. Stellen Sie den Dampfauslassventilschalter auf die entsprechende Position:

*  “HIGH PRESSURE” (*HOCHDRUCK") — das Gerat lduft wie ein Schnellkoch-
topf (fiir Gruppen der Betriebe «RICE / GRAIN», «SOUP», «BOIL», «JAM /
DESSERT», «PILAF», «OATMEAL», «<BEANS», «<GAME»);

+  “NORMAL PRESSURE” ("NORMALDRUCK”) — das Gerat lduft wie ein Mul-
tikocher (fiir Betriebe «FRY», «BAKE», <POPCORN»).

4. Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz.

Driicken Sie die entsprechende Taste, um den gewiinschten Betrieb

(Gruppe der Betriebe) der Zubereitung und die Produktart (fiir Gruppe der

Betriebe «STEW» und «STEAM») zu wéhlen. Dann leuchtet die Anzeige der

Taste auf und beginnt die standardméBige eingestellte Zubereitungszeit

auf dem Display zu blinken. Zubereitungszeit schlieit die Zeit bis zum

Erreichen der erforderlichen Temperatur und Druck nicht ein.

6. Driicken Sie die Taste «COOK TIME",um die gewiinschte Zubereitungszeit
(fast, normal, slow / schnell, normal, langsam) zu wahlen.

Driicken Sie die Taste «TIMER / KEEP WARM’, um die Vorwahlstartzeit
einzustellen. Durch Driicken der Taste ,.+*und " stellen Sie die gewiinschte
Uhrzeit ein (Seite 18).

7. Ein paar Sekunden nach der Einstellung hort das Display auf zu blinken
und beginnt der eingestellte Betrieb. Beim Erreichen der gewiinschten
Temperatur beginnt die Riickzdhlung der Zeit in diesem Betrieb. Beim
Betrieb ,POPCORN" wird die Riickzahlung der Zubereitungszeit nicht an.

8. Wenn nétig, schalten Sie die automatische Warmhaltefunktion vorzeitig
aus (Seite 19).

9. Wenn Sie bei Zubereitung den Betrieb unter Druck verwenden, 6ffnen Sie
vorsichtig das Dampfauslassventil bevor Sie den Geratedeckel 6ffnen,um
den Druck in der Arbeitskammer abzulassen.

10. Loschen aller Einstellungen oder Abbrechen der Zubereitung ist auf
jeder Stufe méglich durch Driicken der Taste «<REHEAT / CANCEL"

Zubereitung von Reis und anderen Griitzen (Hochdruck)

Zur schnellen Zubereitung von Reis, Buchweizen, kriimeligen Breien aus Griitzen
ist die Gruppe der automatisierten Betriebe «RICE/GRAIN» mit 3 Einstel-
lungsvarianten vorgesehen, mit die nach dem Rezept, Produktart und Zubere-
itungszeit ausgewahlt werden konnen. Die standardmaRige Zubereitungszeit
- 12 Minuten.

Die Menge der Zutaten ohne Fliissigkeit soll zwei Fiinftel der Skala auf der
inneren Oberfldche des Topfes nicht liberschreiten.

Zubereitung von Suppen (Hochdruck)
Zur Zubereitung verschiedener Suppen und Cremesuppen ist die Gruppe der
automatisierten Betriebe «SOUP» vorgesehen mit 3 Einstellungsvarianten, die
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nach dem Rezept, Produktart und Zubereitungszeit ausgewahlt werden kénnen.
Die standardmaRige Zubereitungszeit - 30 Minuten.

Die Gesamtmenge der Zutaten mit Fliissigkeit soll den Maximalwert der Skala
auf der inneren Oberfldche des Topfes nicht Uberschreiten.

Kochen (Hochdruck)

Zum Kochen von Fleisch, Fisch, Gemiise, Wurst, Kompott, Fruchtpiiree ist die
Gruppe der automatisierten Betriebe «BOIL» vorgesehen mit 3 Einstellungs-
varianten, die nach dem Rezept, Produktart und Zubereitungszeit ausgewahlt
werden kénnen. Die standardmaBige Zubereitungszeit - 20 Minuten.

Die Gesamtmenge der Zutaten mit Fliissigkeit darf den Maximalwert der Skala
auf der inneren Oberfldche des Topfes nicht Uiberschreiten.

Braten (Normaldruck)

Im Multikocher-Schnellkochtopf REDMOND RMC-M110E gibt es ein spezieller
automatischer Betrieb «FRY», bei dem Gerichte (Fleisch, Gemiise, Gefliigel,
Meeresfriichte) unter Normaldruck mit etwas Ol oder Fett gebraten werden
kénnen. Die standardméafige Zeit fir den Betrieb «FRY» - 20 Minuten. Zum
Frittieren verwenden Sie den Korb mit abnehmbaren Griff (zusammen mit
Multikocher-Schnellkochtopf geliefert).

VORSICHT! Verdecken Sie den Gerdtedeckel beim Kochen im Betrieb «FRY»
nicht. Andernfalls kann es zu einer automatischen Deckelverriegelung (Sie
kdnnen den Bratenprozess visuell nicht liberwachen, das Gericht nicht rihren
oder drehen) fiihren. Sollte dies geschehen, beenden Sie den Bratvorgang und
warten Sie, bis das Gerdt abgekiihlt ist, und dann 6ffnen Sie den Deckel. Da-
nach kénnen Sie weiter braten.

Zubereitung von Marmeladen und Desserts (Hochdruck)

Zur Zubereitung von Jam, Marmelade, Konfitiire wird eine Gruppe der automa-
tisierten Betriebe «JAM/DESSERT» vorgesehen mit 3 Einstellungsvarianten, die
nach dem Rezept, Produktart und Zubereitungszeit ausgewahlt werden kénnen.
Die standardmafige Zubereitungszeit - 22 Minuten.

Die Gesamtmenge der Zutaten mit Fliissigkeit soll den Maximalwert der Skala
auf der inneren Oberfliche des Topfes nicht tiberschreiten.

Zubereitung von Paella (Hochdruck)

Zur Zubereitung von verschiedenen Arten Paella ist die Gruppe der Betriebe
«PILAF» vorgesehen mit 3 Einstellungsvarianten, die nach dem Rezept, Produk-
tart und Zubereitungszeit ausgewahlt werden konnen. Die standardméRige
Zubereitungszeit - 20 Minuten.

Die Menge der Zutaten ohne Fliissigkeit soll drei Fiinftel der Skala auf der in-
neren Oberfliche des Topfes nicht tiberschreiten.

Zubereitung von Milchreis (Hochdruck)

Zur Zubereitung von verschiedenen Milchbreien ist die Gruppe der auto-
matisierten Betriebe «OATMEAL» vorgesehen mit 3 Einstellungsvarianten, die
nach dem Rezept, Produktart und Zubereitungszeit ausgewahlt werden kénnen.
Die Gesamtmenge der Zutaten mit Fliissigkeit soll zwei Fiinftel der Skala auf
der inneren Oberfliche des Topfes nicht iiberschreiten. Die standardmaRige
Zubereitungszeit - 5 Minuten.

Bei Zubereitung von Breien im Miltikocher-Dampfkochtopf wird pasteurisierte
fettarme Milch verwendet.

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch
mit niedrigem Fettgehalt. Um das Auskochen von Milch zu vermeiden, empfiehlt
es sich:

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

+ den Topf des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzureiben,

+ die Mengenangaben streng einhalten, die Zutaten laut den Empfehlungen
des Rezeptbuches abzumessen und die Menge der Zutaten ausschlielich
verhaltnismaRig zu reduzieren oder zu erhéhen;

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



Eigenschaften von Milch und Griitzen, je nach dem Ort der Herkunft und dem
Hersteller, konnen variieren, was manchmal sich auf das Endergebnis auswirkt.

Zubereitung von Eint6pf (Hochdruck)

Zur Zubereitung von Erbsen, Bohnen, Linsen und dhnlichen eintopf ist die
Gruppe der automatisierten Betriebe <BEANS» vorgesehen mit 3 Einstellungs-
varianten, die nach dem Rezept, Produktart und Zubereitungszeit ausgewahlt
werden kénnen. Die standardmaRige Zubereitungszeit - 40 Minuten.

Die Menge der Zutaten ohne Flissigkeit soll drei Fiinftel der Skala auf der in-
neren Oberfliche des Topfes nicht iiberschreiten.

Backen (Normaldruck)

Zum Backen von Keksen, Kuchen, Aufldufen und zum Braten von Fleisch, Fisch
und Gemiise wird eine Gruppe der automatisierten Betriebe «BAKE» vorge-
sehen mit 3 Einstellungsvarianten, die nach dem Rezept, Produktart und Zube-
reitungszeit ausgewahlt werden kénnen. Die standardmafige Zubereitungszeit
- 30 Minuten.

Die Gesamtmenge der Zutaten soll zwei Fiinftel der Skala auf der inneren
Oberfldche des Topfes nicht tiberschreiten.

Zubereitung von Wild (Hochdruck)

Zur Zubereitung von Gerichten aus Wild (hartem Fleisch, groRer Fleisch- und
Gefliigelstiicke) sowie zum Kochen von Siilze ist die Gruppe der automatisierten
Betriebe «GAME» vorgesehen mit 3 Einstellungsvarianten, die nach dem Rezept,
Produktart und Zubereitungszeit ausgewahlt werden kénnen. Die standard-
méfige Zubereitungszeit - 30 Minuten.
Die Gesamtmenge der Zutaten mit Flissigkeit soll vier Fiinftel der Skala auf
der inneren Oberfldche des Topfes nicht Uberschreiten.

Zubereitung von Popcorn (Normaldruck)
Zur Zubereitung von Popcorn gibt es einen speziellen automatischen Betrieb
,POPCORN".

1. Geben Sie den Mais fiir Popcorn (ohne Verpackung, nicht mehr als 200
Gramm auf einmal!) in den Topf.

2. Stellen Sie den Topf ins Gerdtegehause, stellen Sie dabei sicher, dass der
Topf eben, verwindungsfrei eingesetzt wurde und komplett auf dem Hei-
zelement aufliegt.

3. Entfernen Sie den Dampfauslassventilschalter durch Ziehen nach oben.
Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz.

4. Driicken Sie die Taste ,PFOPCORN". Die Anzeige der Taste leuchtet auf und
nach einigen Sekunden wird auf dem Display ein dynamisches Erwdrmung-
Zeichen angezeigt und dann beginnt der ausgewahlte Betrieb. Der Ablauf
der Zeit wird in diesem Betrieb nicht angezeigt.

5. Am Ende der Zubereitungszeit erklingt ein Tonsignal und die Anzeige
“0000” wird auf dem Display angezeigt.

6. Warten Sie, bis Knacken im Topf nicht mehr zu héren ist, dann 6ffnen Sie
den Deckel und entfernen Sie den Topf mit dem fertigen Popcorn.

VORSICHT! Bei Zubereitung von Popcorn wird das Gerit viel erhitzt! Seien Sie
vorsichtig! Benutzen Sie Topfhandschuhe.
Schmoren (Hochdruck)
Zur Zubereitung von Gerichten durch Schmoren ist die Gruppe der auto-
matisierten Betriebe , STEW “vorgesehen mit 12 Einstellungsvarianten, die nach
dem Rezept, Produktart und Zubereitungszeit ausgewahlt werden konnen. Die
standardmagige eingestellte Zubereitungszeit hangt von der ausgewdhlten
Produktart («<MEAT», «VEGETABLES», «<POULTRY», «FISH») ab.
Die Gesamtmenge der Zutaten mit Fliissigkeit darf vier Fiinftel der Skala auf
der inneren Oberfldche des Topfes nicht Gberschreiten.
Dampfgaren (Hochdruck)
Zum Dampfgaren von Gemiise, Fisch, Fleisch, Meeresfriichten, Didt- und vege-
tarischen Gerichten, Babynahrung ist die Gruppe der automatisierten Betriebe
.STEAM"vorgesehen mit 12 Einstellungsvarianten, die nach dem Rezept, Produk-
tart und Zubereitungszeit ausgewahlt werden kdnnen. Die standardmaBige

eingestellte Zubereitungszeit hangt von der ausgewahlten Produktart (<MEAT»,
«VEGETABLES», «POULTRY», «FISH») an.

Zur Zubereitung von Gerichten bei der Dampfgaren-Funktion verwenden Sie
ein Sonderdampfgitter und eine Gitter-Stiitze (zusammen mit Multikocher-
Schnellkochtopf geliefert):

1. Geben Sie 300-350 ml Wasser in den Topf.

2. Bereiten Sie die Zutaten gemaR Rezept vor, verteilen Sie sie gleichmaBig
auf dem Dampfgitter. Setzen Sie das Gitter in den Topf ein und stellen Sie
das Dampfgitter auf den Topf.

3. Folgen Sie den Punkten 2-11 des Abschnitts ,Allgemeines Verfahren zur
Anwendung der automatischen Zubereitungsprogramme” (Seite 19).

Betrieb ,MULTI-CHEF" (Hoch- / Normaldruck)

Sollten die angegebenen Automatikbetriebe die notwendigen Voraussetzungen
fiir die Zubereitung der gewiinschten Gerichte nicht anzubieten, konnen Sie die
manuelle Einstellung ,MULTI-CHEF" verwenden. Es ermdglicht, Nahrungsmittel
unter Hoch-und Normaldruck mit der Zeit im Bereich von 2 bis 99 Minuten und
mit einem Schritt von 1 Minute zu kochen. In diesem Betrieb kdnnen Sie fast
alle kulinarischen Ideen verwirklichen. Die standardmafige Zubereitungszeit
- 10 Minuten.

Die Gesamtmenge der Zutaten mit Fliissigkeit darf vier Fiinftel der Skala auf
der inneren Oberfliche des Topfes nicht tiberschreiten.

1. Bereiten Sie die notwendigen Zutaten laut dem Rezept vor. Geben die
Zutaten in den Topf und gieRen Sie Wasser ein.

2. Stellen Sie den Topf ins Gerdtegehduse, stellen Sie dabei sicher, dass der
Topf eben, verwindungsfrei eingesetzt wurde und komplett auf dem Hei-
zelement aufliegt. Schlieen und verriegeln Sie den Deckel.

3. Stellen Sie den Dampfauslassventilschalter auf die entsprechende Position
auf dem Geratedeckel (,HIGH PRESSURE” oder ,NORMAL PRESSURE”).
Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz.

4. Driicken Sie die Taste ,MULTI-CHEF". Dann leuchtet die Anzeige der Taste
auf und wird die standardmaRige eingestellte Zubereitungszeit auf dem
Display angezeigt, die zu blinken beginnt.

5. Driicken Sie die Tasten ,+“und -, um die notwendige Zubereitungszeit
einzustellen.

6. Folgen Sie den Punkten 7-11 des Abschnitts ,Allgemeines Verfahren zur
Anwendung der automatischen Zubereitungsprogramme” (Seite 19).

I11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Vorbereitung von Babynahrung
« Sterilisierung von Babygeschirr

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusatzliches Zubehor fiir den Multikocher kann separat erworben werden. Die
Information iiber das Angebot, den Erwerb und die Kompatibilitdt des zusatzli-
chen Zubehérs mit dem Modell Ihres Gerdts kdnnen Sie bei unserem offiziellen
Handler in Ihrem Land bekommen.

RAM-CL1 — Zange fiir ein komfortables und sicheres Entfernen des Topfes. Kein
Verrutschen und Verkratzen der dueren Fléche des Behalters.

RHP-M01 — der Schinkenmaker Die Presse fiir Zubereitung von Schinken,
Rollschinken und anderen Kdstlichkeiten aus Fleisch, Gefliigel, Fisch mit
Gewiirzen und Fillstoffen.

RAM-FB1 — Frittierkorb mit abnehmbarem Griff.

RB-A523 — der Topf mit der Antihaftschicht DAIKIN® (Japan), 5 Liter. Mit der
hochwertigen Antihaftschicht kénnen Sie mit einer minimalen Menge Ole und
Fette kochen, dabei wird der natiirliche Geschmack der Nahrungsmittel erhalten.
RB-C520 — der Topf mit einer Keramikschicht, 5 Liter. Im Gegensatz zu herkém-
mlichen Antihaftschichten, ist Keramik widerstandsfahiger gegen mechanische
Beanspruchung.

RB-S520 — der Topf aus Edelstahl, 5 Liter. Der fertige Inhalt kann mit einem
Mixer gerade im Topf geriihrt werden.

V.ZUBEREITUNGSHINWEISE

Die empfohlene Zubereitungszeit beim Dampfgaren unter Druck

Nahrungsmittel Gexi:r"';; 9/ m"::;’:"ml Garzeit, Min
fn‘mf;gfg::c‘hmtz:;d”e'“" (Fitet, 500 400/ 400 15/20
(secrr‘\)afﬂeiscn (Filet, in Wirfel geschnit- s00 00 2
;lc\:‘:?[e(;?‘)e\sch (Filet, in Wiirfel ge- s00 s00 .
Fleischballchen / Koteletts 500 500/500 15/15
Fischfleisch (Filet) 500 500 8
uM:der:;Fgr:fcht::)(Garnelen, gekocht s00 5007500 s
Manti / Fleischtaschen 55t 500 15/20
Kartoffeln (gewirfelt) 500 500 8
Karotten (gewiirfelt) 500 500 8
Beete (gewiirfelt) 500 500 12
Gemiise (frisch gefroren) 500 500 3
Gedampfte Eier 55t 500 4
Die in der Tabelle Werte sind in und . Sie

kénnen von den tatsdchlichen Werten abweichen und hingen von der Art des
Nahrungsmittels, seiner Frische und lhrer persénlichen Vorlieben ab.

Gesamttabelle der Zubereitungsbetriebe (Werkseinstellungen)

Gruppe der Betriebe Gareet, Min n?;;;::a;:i-t, Startzeit- | Warm-
Schnell | Normal | Langsam | Min vorwahl | halten
RICE/GRAIN 8 12 16 12 s s
soup 15 30 s 30 s 1
BOIL 18 20 45 20 s 1
FRY 20 - s
JAM/DESSERT 13 2 30 2 s s
PILAF 10 20 30 20 Ja Ja
OATMEAL 3 5 10 5 s s
BEANS 25 40 60 0 s s
BAKE 2% 30 35 30 - s
GAME 15 30 45 30 s Ja
POPCORN Automatisch eingestellt - s



Die Betriebsdauer des Gerates und die Giiltigkeitsdauer der Garantieverpflich-
tungen werden ab Verkaufsdatum oder ab Herstellungsdatum des Gerates (wenn
das Verkaufsdatum unbekannt ist) berechnet.

um des Gerétes kann man in der Seriennummer finden, die

sich auf einem Klebezettel auf dem Gerategehduse befindet. Die Seriennummer
besteht aus 13 Zeichen. Das und Zeichen bezeichnen ein Monat, das - Herstel-

Die durch den Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerates betrdgt 5 Jahre
nach dem Kaufdatum, sofern es in Ubereinstimmung mit dieser Gebrauchsan-
weisung und den geltenden Techniknormen betrieben wird.

Die Verpackung, die Gebrauchsanweisung, sowie das Gert selbst sollen laut
dem lokalen Abfallverwertungsprogramm entsorgt werden. Werfen Sie solche
mit den F dllen weg.

Meat 0 w0 | s w0 2 i VII. BEVOR SIE SICH AN DAS SER-
Vegetables | 15 | 20 | 35 0 . i VICEZENTRUM WENDEN
STEW Das Her
Poultry 20 35 45 35 la 1 Fehlermel-
dung auf dem Potenzielle Fehler Fehlerbehebung
Fish 15 20 30 20 Ja Ja Display lungsjahr.
Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker,
Meat 15 20 25 20 Ja Ja lassen Sie das Geréit abkiihlen. Schliefien
E1 Druckgeberfehler Sie den Deckel dicht. Wenn das Problem
Vegetables 6 10 15 10 Ja Ja weiterhin besteht, wenden Sie sich ans
STEAM offizielle Servicezentrum.
Poultry 8 10 15 10 Ja I
Systemfehler, das Bedienfeld | .6 gje gich ans offizielle Servicezen- Gerdte nicht
Fish 10 15 2 15 Ja Ja E3 oder das Heizelement kon-nen | ¢ 1"
beschdigt sein. -
MULTLCHEF Manuell eingestelltim Bereich _ 1 "
von 2 bis 99 Minuten Es Uberhitzung des Geréts Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker,
& - lassen Sie das Gerat abkihlen.
Vor der Reinigung des Gerdts stellen Sie sicher, dass es vom Stromnetz getrennt Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung

und véllig abgekiihlt ist. Verwenden Sie ein weiches Tuch und ein nicht aggres-
sives Geschirrsplilmittel. Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung. Vor
der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir, nach der
Zubereitung innerhalb von 20 Minuten eine Zitronenhalfte im Programm ,BOIL”
mit einem geschlossenen Dampfauslassventil aufkochen zu lassen. Bei der
Reinigung keine Schwamme mit einem harten und aggressiven Belag, Scheuer-
mittel und chemisch aggressive Mittel zu verwenden.

Reinigen Sie das Gerdtegehause nach Bedarf.

Reinigen Sie den Topf nach jedem Gebrauch (benutzen Sie bei Bedarf den
Geschirrspiiler) und dann trocknen Sie die Auenflache des Topfes).

Reinigen Sie die Innenfliche des Deckels nach jedem Gebrauch des Gerats:

1. Offnen Sie den Deckel des Geréts. In der Mitte auf seiner Innenseite gibt
es eine Haltemutter. Halten Sie den Deckel, schrauben Sie die Mutter
(gegen den Uhrzeigersinn) und trennen Sie vorsichtig den Deckel vom
Hebelgelenkmechanismus.

2. Reinigen Sie die Innenseite des Deckels und trocknen Sie sie.

3. Stellen Sie den Deckel zuriick: Die Offnung in der Mitte des Deckels mit
einer Schraube gehort auf den Hebelgelenkmechanismus (Hebel fiir De-
ckelverriegelung soll oben gestellt werden) und halten Sie den Deckel,
um die Haltemutter (im Uhrzeigersinn) festzuschrauben.

Um wirkungsvolle Reinigung der Innenseite des Gerdtedeckels zu erreichen,
empfehlen wir lhnen den Abdichtungsgummiring zu entfernen und das Damp-
fauslassventil zu zerlegen.

Esist t,das Dampfat
zu reinigen:

1. Entfernen Sie den Dampfauslassventilschalter auf der AuBenseite des
Deckels durch Ziehen nach oben.

2. Schrauben Sie die Schutzkappe auf der Innenseite des Deckels ab.

3. Waschen Sie beide Ventilseiten mit warmem Wasser.

4. Schrauben Sie die Schutzkappe wieder an, befestigen Sie den Dampfaus-
lassventilschalter auf den Deckelsitz durch Leichtes Driicken.

Reinigen Sie bei Bedarf das Abdichtungsgummiring auf der Innenseite des
Deckels: Entfernen Sie vorsichtig den Gummiring, waschen Sie diesen griindlich
mit warmem Wasser und stellen Sie ihn zuriick eben und verwindungsfrei.
Bei der Zubereitung entsteht Kor das sich im Kor am-
mler an der Riickseite des Gerategehduses sammelt. Ziehen Sie den Kondens-
wassersammler nach unten,um ihn zu entfernen, gieien Sie das angesammelte
Wasser ab und stellen Sie den Kondenswassersammler zuriick ins Gehduse.

til nach jedem Gebrauch des Geréts

Das Gerat schaltet

Keine Stromversorgung Versorgung iiberprifen.

nicht ein

Der Abdicl 5 .
Der Deckel ist mit | im Deckel fehlt oder fehler- | >crac e °" ing
dem Gehiuse nicht richtig ein.

haft eingesetzt.

oder nicht richtig
verbunden. Beim
Kochen entweicht
Dampf aus dem
Deckel. Die Verformung des Abdich-
tungsgummirings.

Der Abdichtungsgummiringim | Reinigen Sie den Abdichtungsgummir-
Gerétedeckel ist verschmutzt. | ing.

Ersetzen Sie den Abdichtungsgummiring
durch ein Neues.

Storungen in der Stromversor-

gung. Versorgung iberpriifen.

Zwischen dem Topf und dem
Heizelement befindet sich ein
Fremdgegenstand.

Entfernen Sie den Fremdgegenstand.

Das Gerat wird zu
lange zubereitet.

Der Topf ist ins Multikocherge-

Wause sthief sngesetat. Setzten Sie den Topf gerade ein.

Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker,
lassen Sie das Geriit abkiihlen. Reinigen
sie das Heizelement.

Das Heizelement ist versch-
mutzt.

VIII. GARANTIEBESTIMMUNGEN

Fiir dieses Produkt wird eine Gebaruchsgarantie von 2 Jahren gewéhrt.ab dem
Kauf gewahrt. Im Rahmen der Garantiezusage verpflichtet sich der Hersteller,
durch Reparatur, Austausch von Einzelteilen oder des ganzen Produktes sam-
tliche Herstellerfehler, die durch die mangelhafte Materialbeschaffenheit oder
des Zusammenbaus verursacht werden, zu beseitigen. Die Garantie tritt erst in
Kraft, wenn der originale Garantiebeleg mit dem Kaufdatum, dem Firmenstem-
pel und der Verkauferunterschrift versehen ist. Die Garantie kann nur dann
gewdhrt werden, wenn das Erzeugnis gemafd Gebrauchsanweisung verwendet
wurde, wenn es nicht in Eigenregie repariert und nicht zerlegt wurde, nicht
durch einen inkorrekten Betrieb des Geréts beschadigt wurde, sowie das Zube-
hor in vollem Umfang erhalten wurde. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
den normalen Verschleif des Gerdtes und die Verbrauchsmaterialien (Filter,
Gliihbirnen, keramische, Teflon- und andere Antihaftbeschichtungen, Dichtungen
usw.)



ALees de gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u het toestel gaat
gebruiken en bewaar deze voor latere raadpleging.

Het juiste gebruik van het toestel verlengt zijn levensduur.

VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN

De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade die is
veroorzaakt door het niet naleven van veiligheids-
voorschriften en instructies voor gebruik van het
toestel.

» Het toestel is slechts voor huishoudelijk ge-
bruik bestemd. Industrieel of ander gebruik
van het toestel is een schending van de in-
structies voor juist gebruik van het product.

 Controleer of de netspanning overeenstemt
met de nominale spanning van het toestel,
voordat u het toestel op het stroomnet
aansluit (zie de technische specificaties of
het typeplaatje van het toestel).

» Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is
voor het stroomverbruik van het toestel. In-
dien de parameters niet met elkaar overeen-
stemmen, kan het tot een kortsluiting of
ontbranding van de kabel leiden.

* Sluit het toestel alleen op een geaarde stop-
contact aan. Dit is een vereiste voor bes-
cherming tegen elektrische schokken. Als u
een verlengsnoer gebruikt, zorg ervoor deze
ook geaard is.

LET OP!Tijdens het gebruik van het toestel worden
zijn behuizing, kookpot en de metalen onderdelen
heet! Wees voorzichtig! Gebruik ovenwanten. Buig
niet over het toestel als zijn deksel open is om ver-
brandingen door de hete stoom te voorkomen.

* Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact na het gebruik en tijdens het reinigen
of verplaatsen daarvan.Verwijder de stroomk-
abel uit het stopcontact met droge handen,
trek aan de stekker en niet aan de kabel.

e Leg de stroomkabel niet in de deuropenin-
gen of in de buurt van warmtebronnen. Zorg
ervoor dat de stroomkabel niet verdraaid en
gebogen is en niet in aanraking komt met
scherpe voorwerpen, hoeken en randen van
meubels.



Vergeet niet dat de toevallige beschadiging van de
stroomkabel tot storingen kan leiden die niet aan
de garantievoorwaarden voldoen, evenals tot elek-
trische schokken. De beschadigde stroomkabel moet
z.s.m. bij een servicecentrum worden vervangen.

* Plaats het toestel niet op een zachte onder-
grond, bedek het niet het tijdens het gebruik.
Anders kan dit tot de overhitting en storin-
gen van het toestel leiden.

» Het is verboden om het toestel in open lucht
te gebruiken. Als vocht of vreemde voorw-
erpen in het toestel terecht komen, kan het

ernstige schade aan het toestel veroorzaken.

* Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact en zorg ervoor dat het toestel volle-

dig is afgekoeld voordat u het gaat reinigen.

Volg de instructies voor de reiniging van het
toestel (blz. 27).
HET IS VERBODEN om de behuizing van het toestel

in water te onderdompelen of onder stromend wa-
ter te houden!

» Het toestel is niet bedoeld voor gebruik door
kinderen, personen zonder relevante kennis
en ervaring, alsmede door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of ver-
standelijke vermogens, tenzij ze onder
toezicht staan van de personen die verant-
woordelijk zijn voor hun veiligheid. Laat kin-
deren niet zonder toezicht in de buurt van
het toestel wanneer het ingeschakeld is.

 Het is verboden om het toestel zelfstandig
te repareren of wijzigingen aan zijn ontwerp
aan te brengen. Alle onderhoud- en repara-
tiewerkzaamheden dienen te worden uitge-
voerd door een erkend servicecentrum. Het
niet professioneel uitgevoerd werk kan
leiden tot storingen van het toestel, letsels
en materiéle schade.
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Technische gegevens

Model/type RMC-M110E
Vermogen 900 W
Spanning 220-240V, 50 Hz
Inhoud kookreservoir 5 liter
Dekking kookreservoir anti-aanbak Daikin® (Japan)
Type scherm LCD, digitaal
Type bediening elektronisch
Bescherming: 4-niveaus:
« overdrukbeveiliging

+ temperatuursensor
« thermische beveiliging
. \ndlcator blokkering deksel

i 1aal gaarheid ja

Automatische kookmodi
RICE/GRAIN (RIST/GRANEN) .

..3 programma’s

SOUP (SOEP) 3 programma’s
BOIL (KOKEN) 3 programma’s
FRY (BRADEN) 1p

JAM/DESSERT (JAM/DESSERTS) ..
PILAF (PILAV)
OATMEAL (MELKPAP)
BEANS (BONEN)
BAKE (GEBAK) 3 programma’s
GAME (WILDBRAAD) 3 programma’s
POPCORN 1p

STEW (STOVEN) 12 programma’s

..3 programma’s
3 programma’s
3 programma’s
3 programma’s

Draaggreep.

Elektrisch snoer met stekker.
Afneembaar deksel.

Veiligheidsopening aan het stoomventiel.
10. Deksel-blokkeringshendel.

11. Stoomventiel met beschermkap.

12. Schakelaar stoomventiel.

13. Afdichtingsring.

14. Handvat deksel.

15. Stoommandje.

16. Rooster.

17. Scheplepel.

18. Lepel voor rijst.

19. Maatglaasje.

20. Frituurmand.

21. Condenswaterbakje (aan de achterkant).

Bedlenlngspaneel A2

Keuzeknop automatische modus: hiermee kunt u voor een kookprogram-
ma / programmagroep kiezen.

2. Toets «Cook time»: hiermee kunt u een kooktijd instellen.

3. Indicator kooktijd: geeft de ingestelde kookduur aan bij automatische
modi (‘FAST", "NORMAL’, “SLOW”).

4. Display (LCD-scherm): geeft het aftellen aan van de ingestelde bereiding-
stijd / uitgestelde start / opwarming (automatisch warmhouden).

5. Knop «TIMER / KEEP WARM»: hiermee kunt u een duur instellen voor
functies: Uitgestelde start / Opwarming - Automatisch warmhouden;
Programmeerbaar afsluiten van functies Opwarming / Automatisch warm-

Voo N

STEAM (STOMEN) 12 programma’s houden.
MULTI-CHEF (CHEF-KOK) 1p 6. Knop «Reheat / Cancel» («Opwarming / opheffen»): functies Opwarming
Functies in- en uitschakelen, vorige instellingen annuleren / functie Warnhouden
Opwarming (handmatig pro baar) tot 8 uren afsluiten. Ook kunt u hier een lopend kookprogramma onderbreken.
Automatisch warm houden tot 8 uren 7. Toets «Multi-Chef» («Chef-kok»): (modus) handinstelling van kooktijd.
Programmeerbaar afsluiten van functies 8. Toets «-»: voor verlagen van Kooktijd en Startvertraging.
N 9. Toets «+»: voor verhogen van Kooktijd en Startvertraging.

Opwarmmg (Automatisch warmhouder) .. ja 10. Indicators voor de door u gekozen soorten voedingswaren (‘meat’, “fish”,

start tot 24 uren “vegetables”, “poultry”) bij automatische modi (groepen kookwijzen)
Levermgsomvang «STEAM» en «STEW».
Multicooker-sr met uitr kookreservoir st. L
Deksel, met tiel uitgerust s+« |.VOOR HET EERSTE GEBRUIK
S st. Pak het toestel voorzichtig uit en haal het uit de doos, verwijder alle verpak-
Maatgla: st. ialen en reclame-stickers, behalve de sticker met het serienummer.
Rooster st. Het ontbreken van het serienummer op het toestel ontneemt u automatisch
Platte lepel st. het recht op service onder de garantie.
Scheplepel Veeg de behuizing van het toestel schoon met een vochtige doek. Was de

Frituurmand.
Boek «100 recepten»
Afdichtingsring (reserveonderdeel)
Gebruikershandleidil

Service-boek.
Elektrisch snoer.

De producent behoudt zich het recht voor om op elk gewenst moment zijn
producten (mede begrepen de bouw, vorm, design/styling, onderdelen en
technische specificaties ervan) naar eigen goeddunken te wijzigen, en dit
zonder voorafgaande kennisgeving.

Beschrijving van het model Al
Behuizing.
2. Kookreservoir, uitneembaar met anti-aanbak dekking.
3. Werkkamer.
4. Bedieningspaneel met display.
5. Basement met gummivoetjes.

kookpot met warm water en zeep. Droog het goed af. Bij het eerste gebruik kan
een vreemde geur ontstaan die niet te wijten is aan een storing van het toestel.
In dit geval moet u het toestel reinigen (blz. 27).

A Het is verboden om het toestel te gebruiken wanneer het defect is.

GEBRUIKSINSTRUCTIE VAN DE
MULTICOOKER

Ingebruikname

Plaats het toestel op een harde, vlakke, horizontale ondergrond zodat de hete
stoom uit de stoomklep niet in aanraking komt met het behang, decoratieve
coatings, elektronische apparaten en andere voorwerpen of materialen die door
de hoge luchtvochtigheid en de temperatuur beschadigd kunnen worden.
Controleer voor het koken dat de buitenonderdelen en de zichtbare binnenon-
derdelen van het multicooker geen beschadigingen, chips en andere gebreken

hebben. Tussen de kookpot en het verwarmingselement mogen er geen vreemde
voorwerpen zijn.

Deksel open / dicht doen

Wanneer u het deksel sluit, gaat de multicooker-snelkookpan hermetisch dicht,
waardoor er een hoge druk binnen kan worden opgebouwd. Zodra de inwendige
druk de atmosferische druk overschrijdt, wordt het deksel automatisch vergren-
deld. Indien u niet kunt het deksel na de afloop van de kooktijd zonder geweld
openen, betekent dit dat de druk binnen de werkkamer steeds te hoog blijft. In
dit geval draai het stoomventiel open en wacht even totdat de druk binnen het
apparaat weer normaal wordt.

Om het deksel dicht te doen, laat u het los en draait u de manuele blokkering-
shendel rechtsom (met de klok mee) totdat hij stopt.

Om het deksel dicht te doen, draait u de handblokkeringshendel linksom (tegen
de klok in) totdat deze stopt en open het deksel aan de handgreep.

WAARSCHUWING! Alvorens het deksel te openen, let erop dat het stoomven-
tiel open staat en dat er geen hete stoom uit komt.
Uw snelkookpan wordt erg warm tijdens het koken! Raak dus geen metalen
delen ervan aan, zolang deze werkt en onmiddellijk daarna. Open het deksel
slechts bij de handgreep.
Til nooit het apparaat op aan de deksel-handgreep! Gebruik bij verplaatsen /
D de daartoe ggrep:
Stoomventiel
Multicooker-snelkookpan REDMOND RMC-M110E is met een stoomventiel
uitgerust, die op het deksel zit. Door de schakelaar van het stoomventiel naar
de positie "HIGH PRESSURE” (‘HOOGDRUK", uitlaatklep gesloten) resp."NORMAL
PRESSURE” ("NORMALE DRUK, uitlaatklep geopend) kunt u de werkwijze ervan
wijzigen: als het stoomventiel open staat, werkt het apparaat als multicooker,
terwijl bij gesloten stoomventiel het als snelkookpan kan worden gebruikt.

Een technisch toelaatbare speling van de schakelaar van het stoomventiel is
geen storing.

Na elk gebruik onder een hoge druk is het verplicht om het stoomventiel open
te draaien, zodat de druk in de werkkamer weer normaal kan worden.

Na het bereiden onder hoge druk dient de stoom afvoerklep geopend te
worden voor de normalisatie van de druk in de werkkamer. Bij het bereiden
van gerechten die geen grote hoeveelheden vloeistof (pilaf, etc,) vereisen, stoom
afvoerklep kan onmiddellijk na het einde van het kookproces geopend worden.
Na het bereiden van vloeibare maaltijden of puree onder druk, wacht 5-10
minuten om het apparaat laten af te koelen, en dan pas doe de klep open.
Anders kan de hete vloeistof worden uitgeworpen met de ontsnappende stoom.

WAARSCHUWING! Wees uiterst voorzichtig bij het openen van het stoomven-
tiel: pas op de hete stoom die daarbl/ uit de snelkookpan komt (een explosieve
ing kan wel p .

Functie «Uitgestelde start»

Door de automatische kookmodus te kiezen, kunt u een startvertraging program-
meren binnen een bereik van 1 minuut tot 24 uren, met interval — 1 minuut
(standaard uitstel — 2 uur):

1. Na een kookprogramma en gewenste bereidingstijd te hebben gekozen,
drukt u op de knop «TIMER / KEEP WARM». Op het display verschijnt dan
het aftellen van de uitgestelde starttijd. Daarbij zal de uren-indicator
knipperen.

2. Met behulp van de toetsen «+» en «-» kunt u een bepaalde start-vertrag-
ingstijd instellen (verhogen of verlagen). Om dit sneller te kunnen doen,
druk en houd desbetreffende toets ingedrukt, totdat de nodige waarde is
bereikt.

3. Binnen een paar seconden daarna start er de countdown-timer en het
aftellen begint, na afloop waarvan het gekozen kookprogramma in werk-
ing treedt.

4. Als u een voorinstelling wilt annuleren, drukt u op de knop «Reheat /
Cancel».



De functie «Uitgestelde start» is ontoegankelijk bij kookprogramma’s «FRY»,
«POPCORN», «BAKE» alsmede zolang de functie «Opwarming» geactiveerd is.
Hiermee kunt u de bereiding voor een instelbare tijd uitstellen, van 30 min.
tot 24 uur, met een 30-minuten interval. Het is niet raadzaam om de startver-
tragingsfunctie te gebruiken, als uw gerecht enige bederfelijke voedingsstoffen
bevat (zoals bvb eieren, verse melk, ruuw vlees, kaas enz.).

Bij het p van de ijd moet u in acht nemen dat het
gekozen (progi alsmede de ve i ijd-countd zal pas begin-
nen nadat het apparaat de vereiste druk en temperatuur heeft bere/kt

er een hoge druk wordt opgebouwd naarmate de temperatuur toeneemt (en
voor een vooraf geprogrammeerde tijd blijft behouden). Het water begint te
koken en de stoomvorming gebeurt bij ca 100°C, als gevolg waarvan de vereiste
kooktijd meer dan twee maal korter wordt. In combinatie met een beperkte
toevloed van zuurstof, waarborgt dit een hoge organoleptische kwaliteit en
het optimaal bewaard blijven van nuttige voedingsstoffen en vitamines in uw
schotels.
Algemene regels voor het bereiden onder druk:

Gebrulk uw apparaat nooit zonder water of een andere vloeistof (minstens

Als de timer op «24 uur» is ingesteld, is het een
te wijzigen.

Functie «Opwarming» (automatisch warmhouden)

Deze functie treedt in werking automatisch na afloop van het voorafgaande
kookprogramma, tegelijkertijd klinkt er een geluidssignaal en het indicatielampje
voor desbetreffend kookprogramma dooft. Het scherm toont daarbij een uren-
countdown: de timer telt de voor dit programma ingestelde kooktijd per uur af.
Zodanig kunt u een gaar gerecht tot 8 uur lang 60-80°C warm houden. Om de
functie «opwarming / automatisch warmhouden» af te sluiten, druk op <REHEAT
/ CANCEL». Het indicator-lampje gaat uit, het apparaat werkt verder in de
standby-modus

Desgewenst kunt u de automatische opwarmingsfunctie op voorhand uitschake-
len, door de knop «TIMER / KEEP WARM» te gebruiken (dan gaat de toets
«Reheat / Cancel» uit). Als u deze functie weer wilt inschakelen, drukt u opnieuw
op «TIMER / KEEP WARM».

Functie «Opwarming» (handmatig programmeerbaar)
Met deze functie kunt u een gaar gerecht tot 60-80°C opwarmen en dan het
tot 8 uur lang warm houden:

1. Doe uw schotel in het kookreservoir. Zet het reservoir in de snelkookpan,
waarbij u erop let dat het goed zit,zonder ergens scheef te gaan, en dicht
in contact komt met het verwarmingselement.

2. Sluit en blokkeer het deksel. Draai de schakelaar van het stoomventiel
naar pos.“HIGH PRESSURE” (‘HOOGDRUK"). Daarna mag u de snelkookpan
op het elektrische net aansluiten.

3. Vervolgens drukt u op de knop «REHEAT / CANCEL». Een desbetreffend
indicatielampje gaat branden, het scherm geeft het aftellen aan van de
voor deze modus geprogrammeerde kooktijd (per uur).

4. Wilt u de opwarmingsfunctie uitschakelen, dan gebruikt u de knop «REHEAT
/ CANCEL», tegelijk zal het indicatielampje doven.

Beveiligingen

De Multicooker-snelkookpan REDMOND RMC-M110E is van een multilevel-
beveiligingssysteem voorzien. Indien temperatuur- of drukwaarden in de werk-
kamer niet meer aan de vereiste parameters voldoen, zal het systeem de werk-
ing onmiddellijk onderbreken. Zodra die waarden weer normaal worden, gaat
het apparaat door met werken, het ingestelde kookprogramma wordt hervat.
Indien maar dit binnen een bepaalde tijd niet gebeurt, dan zal een speciale
inrichting de stroomketen breken en de multicooker-snelkookpan volledig
uitschakelen.

Bovendien is uw Multicooker-snelkookpan met een beveiliging tegen overver-
hitting uitgerust (voor modi «FRY» en «POPCORNb). Dit systeem zorgt voor een
temperatuurcontrole en bij een gevaarlijke oververhitting, als de temperatuur
uitermate hoog wordt, het koken zal onderbreken, zodat het apparaat volledig
kan afkoelen (dit neemt doorgaans ca 15 min in beslag), voordat u het gekozen
of een ander soortgelijk programma opnieuw kunt gebruiken. Indien het display
bij herhaald inschakelen van het programma «FRY» of «POPCORN» blanke
tekens “HH" toont, wil dit zeggen dat de temperatuur steeds te hoog blijft en
dus het programma in kwestie nog geblokkeerd is. Het bovenvermelde geldt
niet voor overige kookwijzen, die u zonder beperking mag gebruiken.

Bereiden onder hoge druk
Als het stoomventiel gesloten is, gaat de werkkamer hermetisch dicht, waardoor

1 binnen het kookreservoir): dit kan ernstige schade aan uw
multlcooker -snelkookpan veroorzaken.

+ Hetis verboden om de snelkookpan te gebruiken voor het frituren onder
een hogere druk. Daarentegen kunt u bijv. fijn gehaakte groenten stoven
in een kleinere hoeveelheid olie of bouillon met open deksel; voeg ten-
minste iets vocht toe, voordat u gaat verder onder druk bereiden.

* Het is niet toegestaan om de snelkookpan met water en/of voeding-
swaren voor meer dan 4/5 en voor minder dan 1/5 te vullen. Bij eten-
swaren die tijdens het koken uitzetten en/of schuimen, zoals bvb spin-
azie, rijst, bonen, pasta, grote ravioli enz., mag u het kookreservoir voor
niet meer dan helft (3/5) vullen, anders is er gevaar dat het stoomventiel
verstopt raakt.

Let op: niet-naleving van de voorstaande regels kan tot materiéle schade
leiden en zelfs ernstige lichamelijke verwondingen tot gevolg hebben!

Algemene handelswijze bij het gebruik van automatische kook-

programma ’s

Bereid (maat en weeg af) noodzakelijke ingrediénten conform het recept
voor en plaats ze gelijkmatig binnen het kookreservoir.

2. Steek het reservoir in de snelkookpan, let erop dat het daarbinnen goed

zit en dicht in contact komt met het verwarmingselement.
3. Draai de schakelaar van het stoomventiel naar een bepaalde positie, zoals
u het nodig heeft:

*  “HIGH PRESSURE” ("HOOGDRUK"): in deze stand werkt uw apparaat als
snelkookpan (voor groepen modi «RICE / GRAIN», «<SOUP», «BOIL», «JAM
/ DESSERT», «PILAF», «OATMEAL», «BEANS», «GAME»);

*  “NORMAL PRESSURE"(“NORMALE DRUK"): in deze stand werkt uw appa-

raat als multicooker (voor modi «FRY», «BAKE», <POPCORN»).

4. Sluit uw multicooker-snelkookpan op het elektriciteitsnet aan.
Selecteer een gewenst kookprogramma en (voor de programmagroep
«STEW» en «STEAM») soort etenswaren, door desbetreffende knop te
drukken. De indicatielamp licht op, het display gaat knipperen en toont
de voor dit programma standaard ingestelde ingestelde kooktijd; Attentie:
de geprogrammeerde kooktijd rekent de voorbereidingsfase (totdat het
apparaat de vereiste druk en temperatuur bereikt) niet mee.

6. Met behulp van de toets «Cook time» kiest u voor een gewenste kooktijd-
modus (‘FAST”,"NORMAL’, “SLOW").

7. Gebruik de knop «Timer / Keep warm», indien u de start van het pro-
gramma wilt uitstellen. Met behulp van de toetsen «+» en «-» kunt u de
vertragingstijd wijzigen (blz. 24).

8. Binnen enkele seconden na het instellen stopt het display met knipperen
en het door u gekozen programma treedt in werking. Nadat de vereiste
druk en temperatuur bereikt is, begint er eigenlijk de verhitting en het
display toont de countdown. Attentie: voor het programma «POPCORN»
wordt er geen kooktijd-countdown weergegeven.

9. Desgewenst kunt u de functie «<opwarming» (automatisch warmhouden)
op voorhand uitschakelen (blz. 25).

10. Na elk gebruik onder een hoge druk is het verplicht om het stoomventiel

open te draaien, zodat de druk in de werkkamer iets daalt, alvorens u uw

pan verder gaat gebruiken.

1Met behulp van de knop «Reheat / Cancel» kunt u elke voorinstelling

annuleren en/of zo het bereiden op elk gewenst moment onderbreken.
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Bereiden van rijst en andere granen (hoogdruk)

De groep automatische kookmodi «RICE / GRAIN» is bestemd voor het snelko-
ken van allerlei kruimelige pappen (rijst, boekweit...) en omvat 3 kookwijzen,
waar u instellingen bij kunt kiezen uitgaand van de receptuur, soort voeding-
swaren en kooktijd. De standaard geprogrammeerde kooktijd bedraagt 12
minuten.

Het kookreservoir dient nooit overvol te zijn: zorg ervoor dat alle ingrendiént-
en zonder vloeistof niet hoger staan dan 2/5 volgens de schaal binnen het
kookreservoir.

Soepen (hoogdruk)

Deze groep automatische programma’s is geschikt voor het koken van verschil-
lende soepen (waaronder purée, moes...) en omvat 3 optionele kookwijzen,
waaruit u één dient te kiezen, afhankelijk van de receptuur en met inachtne-
ming van de gegeven voedingsmiddelen. De kooktijd in deze modus is instelbaar,
standaard geprogrammeerd op 30 minuten.

Vul uw pan niet te hoog, zorg ervoor dat al de ingrediénten, waaronder de
vloeistof, het aangeduid maximumniveau (zie de schaal aan de binnenkant van
het reservoir) niet overschrijden.

Koken (hoogdruk)

Deze automatische modus is bestemd voor het koken van vlees, vis, groenten,
worstjes, compotes, vruchtenmoesjes en omvat 3 optionele kookwijzen, waaruit
u één dient te kiezen naar uw wens, afhankelijk van de receptuur en met
inachtneming van de gegeven voedingsmiddelen. De kooktijd in deze modus
is regelbaar, standaard ingesteld op 20 minuten. Vul uw pan niet te hoog, zorg
ervoor dat al de ingrediénten, waaronder de vloeistof, het aangeduid maximum-
niveau (zie de schaal aan de binnenkant van het reservoir) niet overschrijden.

Braden/grillen (normale druk)

De multicooker-snelkookpan REDMOND RMC-110E is onder meer van een
speciaal automatisch programma «FRY» voorzien, waarmee u verschillende
etenswaren (vlees, groenten, gevogelte zeevruchten) kunt klaarmaken, en dit
onder normale druk met gebruikmaking van een weinig vet of olie. Hier heeft
u geen mogelijkheid om een kooktijd in te stellen, de standaard vooringestel-
de kooktijd in de modus «FRY» bedraagt 20 minuten. Voor het frituren raden
wij aan om de speciale frituurmand met handvat d) te
gebruiken.

OPGELET! Doe het deksel niet dicht bij het gebruiken van de modus «FRY»,
omdat dit tot automatisch vergrendelen kan leiden van het deksel (dan bent
u niet meer in staat om het kookproces visueel onder controle te houden, noch
het product roeren of aanmaken). In zulk geval, indien dit gebeurd is, dient u

het koken entec of het open staat. Wacht
even totdat het apparaat is afgekoeld, vervolgens kunt u met klaarmaken
doorgaan.

Jams, desserts (hoogdruk)

De groep automatische programma’s «JAM / DESSERT» is geschikt voor het
bereiden van jams en allerhande desserts en omvat 3 optionele kookwijzen,
waaruit u één dient te kiezen, afhankelijk van de receptuur en de door u ge-
bruikte voedingsmiddelen. De kooktijd in deze modus is regelbaar, standaard
ingesteld op 22 min.Vul uw pan niet te hoog, zorg ervoor dat al de ingrediént-
en, waaronder de vloeistof, het aangeduid maximumniveau (zie de schaal aan
de binnenkant van het reservoir) niet overschrijden.

Pilav (hoogdruk)

Met de groep automatische programma’s «PILAF» kunt u pilav van diverse
soorten klaarmaken, daarvoor heeft u 3 optionele kookwijzen ter beschikking,
waaruit u één kiest afhankelijk van de receptuur en de gebruikte voedingsmid-
delen. De kooktijd in deze modus is regelbaar, standaard ingesteld op 20 minuten.
Het kookreservoir dient nooit overvol te zijn: zorg ervoor dat alle ingrendiént-
en zonder vloeistof niet hoger staan dan 3/5 volgens de schaal binnen het
kookreservoir.



Melkpappen (hoogdruk)
De groep automatische programma’s «<OATMEAL» is bestemd voor het koken
van allerlei melkpappen en omvat 3 optionele kookwijzen, waaruit u één dient
te kiezen, afhankelijk van de receptuur, de gebruikte voedingsmiddelen en de
vereiste kooktijd. Het kookreservoir dient nooit overvol te zijn: zorg ervoor dat
alle ingrendiénten zonder vloeistof niet hoger staan dan 2/5 volgens de schaal
binnen het kookreservoir. De kooktijd in deze modus is standaard ingesteld op
5 minuten.
Bij bereiden van pappen m.b.v. uw multicooker-snelkookpan dient bij voorkeur
gepasteuriseerde magere melk te worden gebruikt. Om het overkoken te
voorkomen en het beste resultaat te waarborgen, handel als volgt:

was grondig alle volkorengranen (rijst, boekweit, gierst, enz.);

+ smeer uw multicooker met boter voordat u gaat koken;

« respecteer strikt de overeenkomstige regels, normen en proporties enz.,
zoals in het meegeleverde kookboek voorzien, onder meer zorg voor de
algemene verhouding als u de hoeveelheid van een ingrediént groter of
minder maken wilt;

« altijd verdun volle melk met water, aanbevolen verhouding — 1:

De eigenschappen van de door u gebruikte melk kunnen wel variéren naargelang
van haar producent en afkomst, hetgeen het gare product soms mag beinvloeden.

Bonen (hoogdruk)

Met behulp van de groep automatische programma’s «BEANS» kunt u verschil-
lende peulvruchten bereiden (erwten, linzen, bonen en andere soortgelijke
producten). Er staan 3 optionele kookwijzen te uwer beschikking, waaruit u één
dient te kiezen, afhankelijk van de receptuur en de gebruikte voedingsmid-
delen. De kooktijd in deze modus is regelbaar, standaard ingesteld op 40 minuten.
Het kookreservoir dient nooit overvol te zijn: zorg ervoor dat alle ingrendiént-
en zonder vloeistof niet hoger staan dan 3/5 volgens de schaal binnen het
kookreservoir.

Gebak (normale druk)

De groep automatische programma’s «<BAKE» is bestemd voor het bakken van
koekjes, taarten, biscuitjes, pasteien; alsmede van ovenschotels (vlees en vis in
folie , ham...) en omvat 3 optionele kookwijzen ter beschikking, waaruit u één
dient te kiezen, afhankelijk van de receptuur en de gebruikte voedingsmid-
delen. De kooktijd in deze modus is regelbaar, standaard ingesteld op 30 minuten.
Het kookreservoir dient nooit overvol te zijn: zorg ervoor dat alle ingrendiént-
en zonder vloeistof niet hoger staan dan 2/5 volgens de schaal binnen het
kookreservoir.

Wildbraad (hoogdruk)

De groep automatische programma’s «GAME> is bestemd voor het wild (hard
vlees en gevogelte, grotere stukken), tevens kunt u hiermee zult klaarmaken;
er staan 3 optionele kookwijzen ter beschikking, waaruit u één dient te kiezen,
uitgaand van de receptuur en de gebruikte voedingsmiddelen. De kooktijd in
deze modus is regelbaar, standaard ingesteld op 30 minuten. Het kookreservoir
dient nooit overvol te zijn: zorg ervoor dat alle ingrendiénten zonder vloeistof
niet hoger staan dan 4/5 volgens de schaal binnen het kookreservoir.

Popcorn (normale druk)
Dit automatische programma is bestemd voor het klaarmaken van gepofte mais.

1. Doe de granen voor uw popcorn (zonder verpakking, maximum 200 g in
één keer!) in het kookreservoir.

2. Steek het kookreservoir in de behuizing, zorg ervoor dat het daar goed zit,
zonder te hallen, en met het verwarmingselement dicht in contact komt.
Vervolgens sluit en blokkeert u het deksel.

3. Demonteer en verwijder de schakelaar van het stoomventiel, door deze
omhoog te trekken. Sluit de snelkookpan op het elektriciteitsnet aan.

4. Druk op de knop <POPCORN». Dan licht het indicatielampje op, enkele
seconden later toont het display een dynamisch verhittingscijfer en het
apparaat begint te werken in de gekozen kookmodus. Daarbij wordt er
geen countdown-timer aangegeven.

5. Als de kooktijd uit is, hoort u een geluidssignaal en het display toont
“0000".

6. Wacht totdat er geen meer klikken binnenin de werkkamer te horen zijn,
vervolgens sluit u het deksel en haalt er het kookreservoir uit met het
klare popcorn.

ﬁ WEES VOORZICHTIG: in deze modus wordt het apparaat zeer warm. Om
te gebruik hoenen bij het hanteren van
de snelkookpan, raak de metalen oppervlakken niet aan.

Stoven (hoogdruk)

De groep automatische programma’s «<STEW» omvat 12 instelbare kookwijzen,
waaruit u één dient te kiezen uitgaand van de receptuur en van de specifieke
voedingsmiddelen die u gaat gebruiken. De kooktijd in deze modus is regelbaar
en afhankelijk van de door u gekozen soort etenswaren («<MEAT», «VEGETABLES»,
«POULTRY», «FISH»).

Het kookreservoir dient nooit overvol te zijn: zorg ervoor dat alle ingrendiént-
en zonder vloeistof niet hoger staan dan 4/5 volgens de schaal binnen het
kookreservoir.

Stomen (hoogdruk)

De groep automatische programma’s «<STEAM» is bestemd voor het stomen van
groenten, vis, vlees, zeeproducten, vegetarische gerichten, alsmede voor kinder-
en dieetvoeding, en stelt 12 instelbare kookwijzen ter beschikking, waaruit u
één dient te kiezen, uitgaand van de receptuur en de specifieke voedingsmid-
delen die u gaat gebruiken. De kooktijd in deze modus is regelbaar afhankelijk
van de door u gekozen soort etenswaren («MEAT», «VEGETABLES», <POULTRY»,
«FISH»).

Bij het stomen is het noodzakelijk om een speciaal mandje alsmede een
rooster (standaard met de multicooker-snelkookpan meegeleverd) te gebruiken.

1. Giet 300-350 ml water in het kookreservoir.

2. Bereid de te stomen voedingswaren voor conform de receptuur, plaats alle
ingrediénten gelijkmatig binnen het stoommandje. Steek de rooster in het
kookreservoir, zet daar het stoommandje op.

3. Volg de verdere instructies, zoals in het hoofdstuk 2-11 van «Algemene
handelswijze bij het gebruik van automatische kookmodi» beschreven
staan (blz. 25).

Modus «MULTI-CHEF» (hoge/normale druk)
Indien de voorziene automatische programma’s aan uw vereisten en/of specifieke
voorwaarden niet voldoen, dan mag u ook de manuele instellingsmodus «MULTI-
CHEF» benutten. Hiermee mag u zowel met hoogdruk alsook onder normale
druk bereiden, en de kooktijd binnen een bereik van 2 tot 99 minuut (instell-
ingsinterval — 1 min) zelfstandig instellen. Met deze optie kunt u elke culinaire
fantasie vervuld krijgen. Het kookreservoir dient nooit overvol te zijn: zorg
ervoor dat alle ingrendiénten zonder vloeistof niet hoger staan dan 4/5 volgens
de schaal binnen het kookreservoir.
Bereid (maat en weeg af) noodzakelijke ingrediénten voor conform het
recept en doe ze in het kookreservoir samen met water.

2. Plaats het reservoir in de snelkookpan, let erop dat het daarbinnen goed
zit en dicht in contact komt met het verwarmingselement. Sluit en ver-
grendel het deksel.

3. Draai de schakelaar van het stoomventiel naar een bepaalde positie: “HIGH
PRESSURE” ("*HOOGDRUK”) of “NORMAL PRESSURE” ("NORMALE DRUK");
zoals u wenst, en sluit de snelkookpan op het elektrische net aan.

4. Vervolgens drukt u op de knop «MULTI-CHEF». De indicatielamp licht op,
het display gaat knipperen en toont de voor dit programma standaard
geprogrammeerde kooktijd.

5. Met behulp van de toetsen «+» en «-» kunt u de vooraf ingestelde kook-
tijd wijzigen.

6. Verder volgt u aanwijzingen van §7-11, hoofdstuk «Algemene handels-
wijze bij het gebruik van automatische kookmodi» (blz. 25).

[1I.EXTRA FUNCTIES/OPTIES

* Baby- en kindervoeding
« Sterilisatie van keukengerei en hygiéneproducten

IV.EXTRATOEBEHOOR

Aanvullende accessoires voor uw multicooker-snelkookpan (zie de lijst beneden)
zijn apart verkrijgbaar. Voor wat betreft het sortiment, verkooppunten en com-
patibiliteit met uw toestel, neem contact op met een geautoriseerde verdeler
in uw land.

RAM-CL1 — Tang waarmee u het kookreservoir comfortabel en veilig kunt
eruit halen. Het instrument slipt niet uit de hand, noch enige krassen maakt op
de oppervlakken.

RHP-M01 — Ham-mand: handpers voor bereiden van ham, rollades en andere
lekkernijen van vlees, gevogelte, vis met kruiden, vullingen en specerijen.
RAM-FB1 — Frituurmandje met afneembaar handvat.

RB-A523 — Kookreservoir met anti-aanbak dekking DAIKIN® (Japan), 5 liter.
Dankzij de anti-aanbak dekking van hoge kwaliteit maag u minimum vet en/of
olie bij het bereiden gebruiken, waardoor de natuurlijke smaak van voedingsmid-
delen beter behouden blijft.

RB-C520 — Kookreservoir met ceramische dekking, 5 liter. In tegenstelling tot
de traditionele anti-aanbak dekkingen, is de keramiek mechanisch duurzamer.
RB-S520 — Roestvrijstalen kookreservoir, 5 liter groot. De klare inhoud kan met
een blender direct in het reservoir worden gemengd / geklopt.

V.KOOKTIPS

Aanbevolen bereidingstijd voor het stomen onder druk

Voedingsmiddel Ge:’;‘;‘a’l‘—‘ 7| Water,ml K°":|'i":iid'
Z'Z;ﬁiﬁlffs / rundvlees, filet (in blokjes 00 4007400 | 15/20
Schapenvlees filet (in blokjes gesneden) 500 500 25
Kippenvlees filet (in blokjes gesneden) 500 500 6
Gehaktballetjes / koteletten 500 500/500 | 15/15
Vis (filet) 500 500 8
Zeevruchten (geschilde, gekookte en ingev- s00 500/500 s
roren garnalen)
Aardappels (in blokjes gesneden) 500 500 8
Wortels (in blokjes gesneden) 500 500 8
Beten (in blokjes gesneden) 500 500 12
Groenten (vers ingevroren) 500 500 3
Stomen van eieren 5st. 500 4

De cijfers zijn app ief en slechts i / recom-

mandabel van aard. Ze kunnen wel van feitelijke waarden afwijken en zijn van
de specifieke voedingswaren, van hun kwaliteit en overige eigenschappen
daarvan, alsmede van uw persoonlijke preferenties afhankelijk



S ting kookprog

’s (fabriek-instellingen)

Kooktijd, min. Stan-

op-
s | e |
Groep modi Gemid- S| gestel: | ing/
Kortere Langere destart = warm
delde meerde,
h houden
minuten.

RICE/GRAIN 8 12 16 12 ja ja
soup 15 30 45 30 ja ja
BOIL 18 20 45 20 ja ja
FRY 20 - ja
JAM/DESSERT 13 2 30 2 ja ja
PILAF 10 20 30 20 ja ja
OATMEAL 3 5 10 5 ja ja
BEANS 25 40 60 40 ja ja
BAKE 2% 30 35 30 - ja
GAME 15 30 45 30 ja ja
POPCORN Automatisch geprogrammeerd - ja

Meat 30 40 50 40 ja ja

nge‘a' 15 20 25 20 ja ja
sTew | €

Poultry 20 35 45 35 ja ja

Fish 15 20 30 20 ja ja

Meat 15 20 25 20 ja ja

Zlege‘a' 6 10 15 10 ja ja
sTeaM | O€

Poultry 8 10 15 10 ja ja

Fish 10 15 20 15 ja ja

Handmatig instelbaar binnen

MULTI-CHEF een bereik van 2 tot 99 - ja ja

minuten

VI.SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

Alvorens met het schoonmaken te beginnen, let erop dat uw snelkookpan van
de stroom afgekoppeld, drukloos en volledig afgekoeld is. Gebruik daarbij een
zachte doek samen met een geschikt wasmiddel. Het is raadzaam om uw ap-
paraat straks na elke bereiding schoon te maken. Voor het eerste gebruik,
evenals teneinde vreemde geuren na het koken te verwijderen, is het aanbevo-
len om het kookreservoir met een halve citroen gedurende 20 minuten te
laten koken, bij gesloten stoomventiel en met gebruikmaking van het pro-
gramma «BOIL».

Het is verboden om grove/schurende sponzen alsmede schuurmiddelen of
chemisch agressieve stoffen bij het reinigen te gebruiken.
Behuizing is te reinigen slechts zover dit nodig blijkt.
Kookreservoir is te reinigen na elk gebruik (daarvoor mag u ook een afwasma-
chine gebruiken). Vervolgens droogt u de oppervlakte van het kookreservoir en
alle open onderdelen goed af.

Binnenoppervlak van het deksel is na elk gebruik te reinigen. Te dien einde:

1. Open het deksel van de snelkookpan. In het midden aan de binnenzijde
vindt u een bevestigingsmoer. Schroef deze af (draai tegen de klok in,
tegelijk houdt u het deksel vast), en maak het deksel los van de hendel
aan het scharnierwerk.

2. Reinig de binnenzijde van het deksel en droog vervolgens goed af.

3. Tenslotte hermonteert u het deksel: daarvoor legt u de scharnierwerk-
schroef precies over de centrale opening aan het deksel, zodanig de beide
samen kunnen worden gekoppeld (de dekselbokkeringshendel moet erbij
boven liggen) en, het deksel houdend, schroeft u de bevestigingsmoer
rechtsom (met de klok mee) vast, totdat ze niet verder kan.

Voor een betere reiniging van de binnenzijde van het deksel bevelen wij aan
het afdichtingsrubbertje te verwijderen en het stoomventiel te demonteren.
Het stoomventiel dient na elk gebruik te worden bekeken en schoongemaakt:
1. Demonteer en verwijder de schakelaar van het stoomventiel aan de bu-
itenkant van het deksel, door deze omhoog te trekken.
2. Schroef de beschermkap los van het stoomventiel (die aan de binnenkant
van het deksel zit).
3. Spoel de beide bestanddelen van het stoomventiel uit met warm stromend
water.
4. Plaats terug en schroef de stoomventiel-kap vast, bevestig de schakelaar
in zijn insteekplaats aan het deksel door erop licht te duwen.
Afdichtingsring aan de binnenkant van het deksel is te reinigen voorzover u
het noodzakelijk vindt: haal de ring voorzichtig af, spoel het met warm stromend
water en plaats terug. Zorg ervoor dat het rubbertje op zijn plaats recht zit,
zonder ergens scheef te gaan.
Na ieder gebruik van de snelkookpan is het streng aanbevolen om het stoom-
ventiel (binnen- en buitenkanten) alsmede het condenswaterbakje en afdicht-
ingsrubber zorgvuldig te reinigen:
Tijdens het koken produceert uw snelkookpan een hoeveelheid condenswater,
dat zich in het speciale bakje verzamelt aan de achterkant van het apparaat.
Trek het condensaatbakje omlaag, haal het af, laat het condensaat af, spoel het
bakje en plaats het terug.

VII. WAT U MOET DOEN WANNEER
SERVICE BENODIGD IS

Storing-
aangifte op Eventuele storingen Verhelpen
display
Sluit het apparaat volledig uit, laat het af-
koelen, doe het deksel dicht. Indien het
E1 Fout aan druksensor. probleem aanhoudt, moet u contact opne-
men met een geautoriseerde verdeler of
servicedienst
Systeemstoring, bediening-
. spaneel of verwarmingsele- | Laat de snelkookpan nakijken door een
is waarschijnlijk | geautoriseerde Servicedienst
foutief/defect
Es Oververhitting. Stroomtoevoer onderbreken, het apparaat
laten afkoelen.
Storing Mogelijke oorzaak Oplossing

Apparaat wilt niet inschake-

ton Het elektriciteitsnet controleren

Geen elektrische voeding

Storing Mogelijke oorzaak Oplossing
Afdichtingsring in het
deksel is afwezig of ver-
keerd geplaatst

De ring recht plaatsen

Lekkage tussen deksel en
behuizing. Tijdens het koken
ontsnapt er stoom vanonder
het deksel.

Afdichtingsring in het
deksel is vervuild.

Afdichtingsring is mis- | b otiichtingsring vervangen
vorm
Storingen aan het elektric: | g qyiciteitsnet controleren
iteitsnet.
Eris een vreemd voorwerp
tussen kookreservoir en
verwarmingselement.
Het klaarmaken duurt te lang

Het vreemde voorwerp verwij-
deren

Kookreservoir zit scheef
‘ . Kookreservoir recht plaatsen

binnen de behuizing.

Het apparaat van de stroom af-

koppelen en laten afkoelen,

verwarmingselement reinigen.

Verwarmingselement is
vervuild.

VIII. GARANTIE (VERPLICHTINGEN)

De garantietermijn voor dit toestel bedraagt 2 jaar vanaf de aankoopdatum. De
fabrikant verbindt zich ertoe om gedurende de garantietermijn alle fabricage-
fouten veroorzaakt door de slechte kwaliteit van de materialen en assemblage
te verhelpen door reparatie, vervanging van defecte onderdelen of vervanging
van het toestel. Deze garantie is alleen geldig wanneer de aankoopdatum wordt
bevestigd door een wir eneent ing van de verkoper op de
originele garantiekaart. Deze garantie is alleen geldig, indien het toestel in
overeenstemming met de gebruiksaanwijzing is gebruikt, is niet gerepareerd
of uit elkaar gezet en is niet beschadigd door onjuiste omgang en het toestel
volledig compleet is gebleven. Deze garantie dekt niet de normale slijtage van
onderdelen en dekt geen verbruiksgoederen (filters, lampen, keramieke en
teflon coating, rubberen afdichtingen etc.).
Levensduur van het product en de garantieperiode worden berekend vanaf de
verkoopdatum of fabricagedatum van het product (in het geval dat onmo-
gelijk de verkoopdatum te bepalen).
Fabricagedatum van het toestel kan in het serienummer worden gevonden, die
staat vermeld op de identificatie etiket op het product. Het serienummer
bestaat uit 13 cijfers. 6de en 7de tekens geven de maand weer, 8de - bouw-
jaar van het product.
De door de fabrikant vastgestelde levensduur van het toestel bedraagt 5 jaar
vanaf de aankoopdatum, mits het toestel in overeenstemming met deze gebrui-
ksaanwijzing en de geldende technische normen wordt gebruikt.

De verpakking, de gebruiksaanwijzing en het toestel zelf moeten worden

verwijderd in overeenstemming met het lokale recycling programma. Gooi

dergelijke producten niet samen met uw gewone, huishoudelijke afval weg.




A Prima di iniziare l'utilizzo dell'apparecchio leggere attentamente le istru-
zioni. L'uso corretto dell'apparecchio ne prolunga notevolmente la durata.

MISURE DI SICUREZZA

Il produttore non e’ responsabile per danni causati
dal mancato rispetto della norme di sicurezza e al
rispetto della istruzioni per l'uso dell'apparecchio.

e Lapparecchio e destinato solo per uso do-
mestico. Luso industriale o altro costituisce
violazione delle regole dell'uso corretto
dell'apparecchio

e Prima di collegare lapparecchio alla presa
di corrente, controllare se la sua tensione
corrisponde alla tensione di regime dellap-
parecchio (vedi targhetta o caratteristiche
tecniche del prodotto).

e Usare la prolunga conforme alla potenza
assorbita dell'apparecchio —la non confor-
mita ai parametri puo causare corto circuito
o la bruciatura del cavo.

* Collegare l'apparecchio solo alle prese mu-
nite di messa a terra — e un requisito obbli-

gatorio di protezione contro i danni da scos-
sa elettrica. Verificare che anche la prolunga
sia munita di messa a terra.

Attenzione! Durante il funzionamento il corpo
dell’'apparecchio, la tazza ed le parti metalliche si
scaldano! Fare attenzione! Utilizzare i guanti da
forno! Al fine di evitare scottature da vapore caldo
non chinarsi sopra l'apparecchio quando si apre il
coperchio.

e Scollegare l'apparecchio dalla presa di cor-
rente dopo lutilizzo nonché durate la puli-
tura e il trasporto. Staccare il cavo di alimen-
tazione con le mani asciutte, tenere per la
spina e non per il cavo.

» Non far passare il cavo di alimentazione nei
vani delle porte e nella vicinanza delle fon-
ti di calore. Controllare che il cavo non sia
contorto, piegato, non e a contatto con og-
getti taglienti, con gli spigoli ed i bordi dei
mobili.

Ricordare: il danno accidentale al cavo di alimen-

tazione puo comportare i guasti non conformi alle



condizioni di garanzia, altresi la scossa elettrica. Il
cavo danneggiato deve essere sostituito urgente-
mente presso il centro di assistenza autorizzato.

» Non posizionare mai l'apparecchio su super-
fici morbide, non coprire durante il funzio-
namento - questo puo provocare il surriscal-
damento quindi il guasto dell'apparecchio.

* E" vietato utilizzare l'apparecchio all'aperto
— lumidita o gli oggetti estranei all’'interno
dellapparecchio possono causare gravi dan-
ni (pag. 33).

» Prima di pulire l'apparecchio, assicurarsi che
sia staccato dalla rete elettrica e raffredda-
to. Sequire attentamente le istruzioni per la
pulitura dell'apparecchio. E vietato immer-
gere l'apparecchio nellacqua o metterlo sot-
to il getto dell’acqua.

* |l prodotto non é adatto all'uso dei bambini,
delle persone senza esperienza e conoscenze
pertinenti, nonché con capacita fisiche, sen-
soriali, mentali limitate, a meno che essi sia-
no controllati da una persona responsabile

della loro sicurezza. Non lasciare i bambini
incustoditi vicino all'apparecchio collegato.

* Sono vietate le riparazioni fai da te e lap-
porto di modifiche alla struttura dell'appa-
recchio. Tutti i lavori di manutenzione e di
riparazione vengono eseguite presso il cen-
tro assistenza autorizzato. Riparazioni da
parte di personale non specializzato posso-
no comportare guasti, lesioni e danni.
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Dati tecnici

RMC-M110E
900 W

Modello
Potenza
Tensione 220-240V, 50 Hz
Capacita della tazza 5L
Rivestimento della tazza antiaderente DAIKIN® (Giappone)

Display digitale a LED
Tipo di comando elettronico
Sistema di protezione a4 livelli:

+ valvola di controllo di pressione

* sensore di temperatura

« fusibile di temperatura

+ sensore di bloccaggio del coperchio
Segnale acustico della prontezza del cibo presente
Regimi automatici di cottura
RICE/GRAIN (RISO/GRANI) 3 regimi
SOUP (Minestre) 3 regimi
BOIL (Cottura in acqua bollente) 3 regimi
FRY (Cottura in padella) 1 regime
JAM/DESSERT (MARMELLATA/DESSERT) 3 regimi
PILAF 3 regimi

OATMEAL (PAPPA AL LATTE)
BEANS (LEGUMI)

3 regimi
3 regimi




BAKE (Prodotti da forno) 3 regimi
GAME (SELVAGGINA) 3 regimi
POPCORN (POPCORN) 1 regime
STEW (Brasatura) 12 regimi
STEAM (Cottura al vapore) 12 regimi
MULTI-CHEF 1 regime
Funzioni

Riscaldamento piatti fino a 8 ore
Tenuta in caldo dei piatti pronti

(autoriscald 1to) fino a 8 ore
Spegnimento manual della funzione

di autoriscaldamento presente
Partenza ritardata fino a 24 ore
Componenti

Pentola multifunzione /pentola a pressione con tazza

installata dentro 1pz.
Coperchio con valvola a vapore 1pz.
Contenitore per cottura al vapore 1pz.
Bicchiere graduato 1pz.
Griglia 1pz.
Cucchiaio piano 1pz.
Mestolo 1pz.
Cestino per friggere 1pz.
Ricettario con 100 ricette 1pz.
Anello di tenuta di ricambio 1pz.
Manuale d'uso 1pz.
Libretto di servizio 1pz.
Cavo di alimentazione elettrica 1pz.

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

Componenti del modello Al
1. Corpo dell'apparecchio.
2. Tazza con rivestimento antiaderente.
3. Camera di lavoro.
4. Pannello di controllo con display.
5. Base con piedini in gomma.
6. Maniglie per il trasporto dell'apparecchio.
7. Cavo di alimentazione e spina.
8. Coperchio rimuovibile dell'apparecchio.
9. Foro d'uscita della valvola di sicurezza.
10. Lava di bloccaggio manuale del coperchio.
11. Valvola di scarico vapore con involucro di protezione.
12. Interruttore della valvola di scarico vapore.
13. Anello di tenuta.
14. Maniglia del coperchio.
15. Contenitore per cottura al vapore.
16. Griglia.
17. Mestolo.
18. Cucchiaio per riso.
19. Bicchierino graduato.
20. Cestino per friggere.
21. Contenitore per la raccolta di condensa (sul lato posteriore dell'apparecchio).

Pannello comandi A2
1. Pulsanti per selezionare il regime automatico (gruppo regimi) di prepara-
zione.
2. Pulsante "Cook time" ("Tempo di cottura”) — scelta del tempo di cottura.
3. Indicatore del tempo di cottura.Visualizza il tempo di cottura selezionato
nei regimi automatici (“FAST”, "NORMAL, “SLOW").

4. Display. Visualizza il tempo di cottura / partenza ritardata / riscalda-
mento.

5. Il pulsante "TIMER / KEEP WARM" ("Partenza ritardata / Autoriscalda-
mento") — selezione del tempo per la funzione "Partenza ritardata”; speg-
nimento preliminare del riscaldamento automatico.

6. Il pulsante "Reheat/Cancel” ("Riscaldamento/Annulla’) — attivazione /
disattivazione della funzione "Riscaldamento”/ annullamento di tutte le
impostazioni eseguite / disattivazione della funzione "Mantenimento in
stato riscaldato’/ Interruzione del regime di cottura.

7. Il pulsante "Multi-Chef" — i del regime d'i
del tempo di cottura.

8. Il pulsante =" — diminuzione del valore del tempo della partenza ritar-
data / riduzione del tempo di cottura.

9. Il pulsante "+"— aumento del valore del tempo della partenza ritardata /

aumento del tempo di cottura.

. Indicatori di selezione del tipo di prodotto (‘meat’, “fish”, “vegetables”,

“poultry”) in gruppi di regimi automatici "STEAM" e "STEW".

|.PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

Attentamente disimballare lapparecchio e rimuoverlo dalla scatola, rimuovere
qualsiasi materiale di imballaggio e adesivi promozionali tranne l'adesivo con
il numero di serie.

La mancanza di numeri di serie del prodotto automaticamente vi priva dei
diritti al servizio di assi: di garanzia pt dita.

Pulire il corpo dellapparecchio con un panno umido. Lavare la tazza con lacqua
tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. Al primo utilizzo & pos-sibile per-
cepire odore estraneo, che non é il risultato di difetti nell'apparecchio. In
questo caso bisogna ripulire l'apparecchio (pag. 33).

1e manuale

1

o

A Attenzione! Evietato lutilizzo del'apparecchio danneggiato.

[.UTLIZZO DELLA PENTOLA MULTI-
FUNZIONE

Prima dell'uso

Posizionare l'apparecchio su una superficie solida, piana e orizzontale in modo
che la fuoriuscita del vapore dalla valvola non potra danneggiare la carta da
parati, i rivestimenti decorativi, dispositivi elettronici ed altri oggetti o mate-
riali che possono essere colpiti dall’alta umidita e temperatura.

Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che le parti interne visibili non siano
danneggiate, non hanno scheggiature o altri difetti. Tra la tazza e lelemento di
riscaldamento non devono esserci oggetti estranei.

Apertura / Chiusura del coperchio

Quando é chiuso, il coperchio dell'apparecchio & ermeticamente unito al corpo
del prodotto, il che permette ottenere una pressione elevata nella pentola
multifunzione / pentola a pressione. Quando la pressione dentro dell'apparecchio
& superiore a quella atmosferica, il coperchio si blocca automaticamente. Se
dopo il termine della cottura il coperchio non si apre senza sforzo, vuol dire
che la pressione nella camera é troppo alta. Bisogna aprire la valvola di scari-
co del vapore ed aspettare la normalizzazione della pressione nell'apparecchio.
Per chiudere il coperchio bisogna farla scendere e ruotare la leva di bloccaggio
manuale in senso orario fino allarresto.

Per aprire il coperchio, ruotare la leva di bloccaggio manuale in senso antiorario
ed aprire il coperchio tenendo la maniglia.

ATTENZIONE! Prima di aprire il coperchio, assicurarsi che la valvola di scarico
del vapore é aperta e che il vapore non esce della stessa.

Durante il funzionamento ['‘apparecchio si riscalda! Non toccare la parte
metallica del coperchio durante e dopo la cottura. Aprire il coperchio solo

tenendolo per la maniglia.
Non sollevare l'apparecchio per la maniglia sul coperchio! Per sollevare e
trasportare l'apparecchio, usate la manopola sul corpo dello stesso.

Valvola di scarico vapore

Pentola multifunzione / pentola a pressione REDMOND RMC-M110E é dotata
divalvola di scarico del vapore che si trova sul coperchio. Muovendo l'interruttore
della valvola nella posizione di ,HIGH PRESSURE” (,ALTA PRESSIONE”, la val-
vola é chiusa) o di ,NORMAL PRESSURE” (,PRESSIONE NORMALE’, la valvola &
aperta),  possibile modificare il principio di funzionamento dell'apparecchio:
quando la valvola é chiusa, l'apparecchio funziona come una pentola a pres-
sione e con la valvola aperta, come pentola multifunzione.

Il gioco tecnologico dell'interruttore della valvola di scarico del vapore non &
un‘anomalia.

Terminata la cottura ad alta pressione, é necessario aprire la valvola di scar-
ico del vapore per la normalizzazione della pressione nella camera.
Terminata la cottura ad alta pressione, é necessario aprire la valvola di scar-
ico del vapore per la normalizzazione della pressione nella camera. Durante
la cottura dei piatti che non richiedono grandi quantita di fluido (risotto, ecc.),
la valvola di scarico del vapore puo essere aperta immediatamente dopo la
fine del processo di cottura. Qualora sotto la pressurizzazione vengano pre-
parati piatti liquidi o purea, aspettare 5-10 minuti per raffreddare il disposi-
tivo, poi aprire la valvola. Altrimenti, il liquido caldo potrebbe essere espulso
con il vapore che fuoriesce.

C ATTENZIONE! Quando si apre la valvola di scarico del vapore durante o al
termine del processo di cottura, é possibile un'eiezione verticale molto forte
del vapore caldo. Fate attenzione!

Funzione "Partenza ritardata”

Selezionando il regime di cottura automatico, & possibile impostare un ritardo
di partenza nel campo da 1 minuto a 24 ore con passo d'installazione di 1
minuto (il ritardo predefinito é di 2 ore):

1. Dopo aver selezionato il regime ed il tempo di cottura, premere il pulsante
"TIMER / KEEP WARM". IL display allora mostrera il tempo della partenza
ritardata. L'indicatore delle ore lampeggia.

2. Premendo il pulsante stabilire il valore desiderato in ore e quindi in
minuti (premendo la seconda volta il tasto "TIMER / KEEP WARM"). Per
modificare rapidamente il valore, premere e tenere premuto il tasto "+"
oppure =",

3. Pochi secondi dopo il termine d'impostazione del tempo di partenza ri-
tardata, le cifre sul display smetteranno di lampeggiare, ed il conto alla
rovescia del tempo impostato s'iniziera.

4. Per annullare impostazioni, premere il tasto "REHEAT/CANCEL".

La funzione "Partenza ritardata” non e disponibile nei regimi "FRY","POPCORN",
"BAKE", nonché all'utilizzo ella funzione "Riscaldamento”.

Si sconsiglia di utilizzare la partenza ritardata, se la ricetta include come in-
gredienti alimenti deperibili (uova, latte, panna, carne, pesce, formaggio, ecc.).
Impostando il tempo della partenza ritardata, & da tenere conto che il regime
impostato comincera a funzionare, ed il conto alla rovescia del tempo di cot-
tura iniziera solo dopo aver raggiunto la temperatura e la pressione necessaria
dall'apparecchio.

Se il timer & impostato su 24 ore, cambiare i minuti sara impossibile.

Funzione "Tenuta in caldo dei piatti pronti” (autoriscaldamento)
Terminato il regime di cottura (il segnale acustico suona e l'indicatore del regime
si spegne), si accende il riscaldamento automatico (il display visualizza il
tempo di riscaldamento con passo di 1 ora). Questa funzione ¢ in grado di
mantenere la temperatura del piatto finito nell'intervallo da 60 a 80°C du-
rante 8 ore.

Potete interrompere il riscaldamento automatico premendo il tasto "REHEAT/
CANCEL". La spia del pulsante si spegne e l'apparecchio passa nel regime
standby.




Se necessario, & possibile disattivare il riscaldamento automatico in anticipo,
premendo il tasto "TIMER / KEEP WARM" (l'indicatore del tasto "REHEAT/CANCEL"
sara spento). Per riattivare il riscaldamento automatico, premere il tasto "TIMER

/ KEEP WARM" di nuovo.

Funzione "Riscaldamento”

Consente di riscaldare il piatto freddo fino a temperatura da 60 a 80°C e

mantenerlo nello stato caldo per 8 ore.
Mettere il prodotto nella tazza, quindi mettere la tazza nell'apparecchio,
assicurarsi che stia ferma, in una posizione regolare, e che sia in contatto
con lelemento riscaldante.

2. Chiudere e bloccare il coperchio. Impostare la valvola di scarico vapore
nella posizione ,HIGH PRESSURE” (,ALTA PRESSIONE”). Collegare
l'apparecchio alla rete elettrica.

3. Premere il tasto "REHEAT/CANCEL". S'accendera l'indicatore del tasto, sul
display sara visualizzato il conto diretto del tempo di riscaldamento con
passo di 1 ora.

4. Per spegnere il riscaldamento, premere il tasto "REHEAT/CANCEL"
(lindicatore del pulsante si spegne).

Sistemi di protezione dell'apparecchio

La pentola multifunzione / pentola a pressione REDMOND RMC-M110E &
dotata di un sistema di sicurezza a piu livelli. Durante la cottura sotto pres-
sione, se i valori della temperatura o della pressione misurata nella camera
supereranno i valori desiderati, il processo di cottura sara sospeso fino a
quando questi parametri non vengono ritornati alla normalita. Se durante un
certo tempo cid non succede, 'apparecchio smettera completamente di funzi-
onare.

Lapparecchio € inoltre dotato di una protezione termica aggiuntiva nei regimi
"FRY" e "POPCORN". Al riscaldamento critico, l'apparecchio smette di cucinare e
deve raffreddare completamente (per circa 15 minuti) prima di poter utilizzare
di nuovo qualsiasi di questi regimi. Se tentando di riavviare l'apparecchio nel
regime "FRY" o "POPCORN" sul display & visualizzato “HH", vuol dire che la
temperatura dell'apparecchio & ancora troppo elevata e l'avvio del regime &
bloccato. Questa limitazione non si applica agli altri regimi di cottura.

Cottura sotto pressione

Quando la valvola di vapore € chiusa, la camera di lavoro & pressurizzata, visto
che durante il funzionamento del dispositivo, una pressione elevata in essa &
forzata e mantenuta. Il bollimento dell'acqua e la formazione del vapore av-
viene ad una temperatura superiore a 100°C, e il tempo di cottura & ridotto di
piu di due volte. In combinazione con l'accesso limitato di ossigeno agli ali-
menti cucinati, cid permette di salvare nei prodotti una quantita massima di
proprieta utili.

Regole principali di cottura sotto pressione

+ Nella tazza della pentola multifunzione / pentola a pressione deve essere
presente acqua o altri liquidi (almeno 2 bicchieri graduati).

+ Ilfunzionamento dell'apparecchio sotto pressione non prevede frittura in
olio. Se necessario, & possibile caramellare verdure tagliate in poco olio
o brodo sul fondo della pentola multifunzione / pentola a pressione nel
regime "FRY" con il coperchio aperto, poi mettere il resto dei prodotti,
aggiungere liquido, chiudere il coperchio e continuare la cottura sotto
pressione.

* Ilrecipiente della pentola multi / pentola a pl deve essere
riempito di cibo e acqua per non piu di 4/5 e non meno di 1/5 del volume
della tazza.Alla cottura dei prodotti che possono gonfiarsi in acqua calda,
o rilasciare la schiuma (spinaci, riso, fagioli, pasta, agnolotti, ecc.), non
riempire la tazza per piu di 3/5 del suo volume, in modo da non intasare
la valvola del vapore.

Ricordatevi che la violazione di queste norme pud causare gravi danni
all'apparecchio!

Procedimento comune all'utilizzo dei regimi automatici di cot-
tura

1. Preparare (misurare) gli ingredienti necessari e collocarli in modo uniforme
nella tazza.

2. Mettere la tazza nell'apparecchio, assicurarsi che stia ferma, in una po-
sizione regolare, e che sia in contatto con l'elemento riscaldante.

3. Impostare la valvola di scarico vapore in una posizione desiderata:

+ ,HIGH PRESSURE” (,ALTA PRESSIONE") — l'apparecchio funziona come
pentola a pressione (per gruppi di regimi "RICE/GRAIN’, "SOUP", "BOIL",
"JAM/DESSERT", "PILAF", "OATMEAL’, "BEANS", "GAME");

+ ,NORMAL PRESSURE” (,PRESSIONE NORMALE") — l'apparecchio funziona
come pentola multifunzione (per regimi "FRY", "BAKE", "POPCORN").

4. Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

5. Premendo il pulsante corrispondente si puo selezionare un regime (grup-
po di regimi) desiderato e il tipo di prodotto (per gruppo di regimi "STEW"
e "STEAM"). L'indicatore del pulsante si illumina, sul display lampeggia il
valore di default del tempo di cottura (tempo di cottura non comprende
il tempo necessario per raggiungere la temperatura e la pressione neces-
sarie dell'apparecchio).

6. Premere il tasto "Cook time" per selezionare il tempo di cottura desider-
ato (“FAST”, “NORMAL’, “SLOW").

7. Perimpostare una partenza ritardata, premere il tasto Timer / Keep warm".
Utilizzare i pulsanti "+" e "-" per impostare il tempo desiderato (pag. 30).

8. Pochi secondi dopo aver impostato i valori, il display smettera di lampeg-
giare e iniziera l'esecuzione del regime specificato. Il conto alla rovescia
del funzionamento dell'apparecchio iniziera quando la temperatura e la
pressione nella tazza raggiungeranno valori desiderati. Nel regime "POP-
CORN"il conto alla rovescia del tempo di cottura non viene visualizzato.

9. Se necessario, si pud spegnere in anticipo la funzione del riscaldamento

automatico (pag. 30).

Se avete cucinato sotto pressione, prima di aprire il coperchio
dell'apparecchio bisogna aprire con cautela la valvola di scarico del vapore
per normalizzare la pressione nella camera.

In qualsiasi tappa si pud annullare tutte le impostazioni o interrompere
il processo di cottura premendo il pulsante "Reheat/Cancel".

Cottura del riso e di altri cereali (ad alta pressione)

Per una rapida cottura del riso, grano saraceno, pappa friabile di cereali &
previsto il gruppo di regimi automatici "RICE/GRAIN" che comprende 3 tipi di
impostazioni che possono essere selezionati secondo la ricetta, il tipo di
prodotto e il tempo di cottura. Il tempo di cottura predefinito: 12 minuti.
ILvolume di ingredienti senza liquido non deve superare il livello di 2/5 della
scala sulla superficie interna della tazza.

Zuppe e minestre (alta pressione)

Per preparare zuppe e minestre € previsto il gruppo di regimi automatici "SOUP"
che comprende 3 tipi di impostazioni che possono essere selezionati secondo
la ricetta, il tipo di prodotto e il tempo di cottura. Il tempo di cottura predefin-
ito: 30 minuti.

Il volume totale di ingredienti compreso il liquido non deve superare il livello
massimo della scala sulla superficie interna della tazza.

Cottura (alta pressione)

Per la cottura di carne, pesce, verdure, salsicce, frutta cotta, purea di frutta e
previsto il gruppo di regimi automatici "BOIL" che comprende 3 tipi di im-
postazioni che possono essere selezionati secondo la ricetta, il tipo di prodot-
to e il tempo di cottura. Il tempo di cottura predefinito: 20 minuti.

IL volume totale di ingredienti compreso il liquido non deve superare il livello
massimo della scala sulla superficie interna della tazza.

Cottura in padella (pressione normale)
Nella pentola multifunzione / pentola a pressione REDMOND RMC-110E e
previsto un regime speciale automatico "FRY" che permette di cucinare il cibo
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(carne, verdura, pollame, pesce) a pressione normale con l'aggiunta di una
certa quantita di olio o di grasso. IL tempo predefinito di funzionamento nel
regime "FRY" & di 20 minuti. Per friggere nell'olio, utilizzare un cesto con
manico estraibile (in dotazione con pentola multifunzione / pentola a pres-
sione).

ATTENZIONE! Non coprire il coperchio dell'apparecchio durante la cottura nel
regime "FRY". In caso contrario, potrebbe scattare il blocco automatico di si-
curezza del coperchio (non potrete controllare visivamente il processo di
frittura, mescolare o girare il prodotto). Se questo dovesse accadere, arrestare
il processo di cottura, attendere che l'apparecchio si raffreddi e aprire il coper-
chio. Dopo di che é possibile continuare la cottura.

Preparazione di marmellate, dolci (alta pressione)

Per preparare marmellate, purea di frutta, vari dessert & previsto il gruppo di
regimi automatici "JAM/DESSERT" che comprende 3 tipi di impostazioni che
possono essere selezionati secondo la ricetta, il tipo di prodotto e il tempo di
cottura. Il tempo di cottura predefinito: 22 minuti. Il volume totale di ingredi-
enti compreso il liquido non deve superare il livello massimo della scala sulla
superficie interna della tazza.

Preparazione del pilaf (alta pressione)

Per la preparazione di vari tipi di pilaf & previsto il gruppo di regimi auto-
matici "PILAF" che comprende 3 tipi di impostazioni che possono essere selezi-
onati secondo la ricetta, il tipo di prodotto e il tempo di cottura. Il tempo di
cottura predefinito: 20 minuti. Il volume di ingredienti senza liquido non deve
superare il livello di 3/5 della scala sulla superficie interna della tazza.

Cottura di pappe a base di latte (pressione alta)

Per preparare varie pappe a base di latte & previsto il gruppo di regimi auto-
matici "OATMEAL" che comprende 3 tipi di impostazioni che possono essere
selezionati secondo la ricetta, il tipo di prodotto e il tempo di cottura.

IL volume totale di ingredienti compreso il liquido non deve superare il livello
di 2/5 della scala sulla superficie interna della tazza. Il tempo di cottura pre-
definito: 5 minuti.

La cottura delle pappe nella pentola multifunzione / pentola a pressione im-
plica l'uso del latte pastorizzato a basso contenuto di grassi.

Per evitare l'evaporazione del latte bollente e ottenere il risultato desiderato,
si consiglia prima di preparare il cibo fare quanto segue:

« lavare accuratamente tutti i cereali integrali (riso, grano saraceno, miglio,
ecc.) fino a quando l'acqua é pulita;

+ prima della cottura ingrassare la tazza della pentola con burro;

* sequire rigorosamente le proporzioni indicate nelle ricette del libro al-
legato, ridurre o aumentare la quantita degli ingredienti solo in proporzi-
one;

« utilizzando latte intero diluirlo con acqua potabile nel rapporto di 1:

Le proprieta del latte e dei cereali possono variare a seconda del luogo di
origine e del produttore, che a volte colpisce i risultati della cottura.

Cottura dei legumi (alta pressione)

Per la cottura di piselli, fagioli, lenticchie e di altri leqgumi e prodotti simili e
previsto il gruppo di regimi automatici "BEANS" che comprende 3 tipi di im-
postazioni che possono essere selezionati secondo la ricetta, il tipo di prodot-
to e il tempo di cottura. IL tempo di cottura predefinito: 40 minuti. Il volume di
ingredienti senza liquido non deve superare il livello di 3/5 della scala sulla
superficie interna della tazza.

Prodotti da forno (pressione normale)

Per la prodotti da forno di biscotti, pasticci, torte, sformati e per arrostire carne,
pesce e verdure & previsto il gruppo di regimi automatici "BAKE" che comprende
3 tipi di impostazioni che possono essere selezionati secondo la ricetta, il tipo
di prodotto e il tempo di cottura. Il tempo di cottura predefinito: 30 minuti. Il
volume totale di ingredienti non deve superare il livello di 2/5 della scala
sulla superficie interna della tazza.



Cottura di selvaggine (alta pressione)

Per preparare i piatti di selvaggine (carne dura, grossi pezzi di carne e pollame)
e per cuocere pesce e carne nella gelatina, & previsto il gruppo di regimi auto-
matici "GAME" che comprende 3 tipi di impostazioni che possono essere selezi-
onati secondo la ricetta, il tipo di prodotto e il tempo di cottura. Il tempo di
cottura predefinito: 30 minuti. Il volume totale di ingredienti compreso il lig-
uido non deve superare il livello di 4/5 della scala sulla superficie interna
della tazza.

Preparazlone del popcorn (pressione normale)

Per preparare il popcorn & previsto un regime automatico speciale "POP-
CORN".

2. Mettere il mais per popcorn (senza pacchetto, non pit di 200 grammi alla
volta!) nella tazza.

3. Mettere la tazza nell'apparecchio, assicurarsi che stia ferma, in una po-
sizione regolare, e che sia in contatto con l'elemento riscaldante. Chiudere
e bloccare il coperchio.

4. Rimuovere linterruttore della valvola di scarico del vapore interruttore
tirandolo verso Lalto. Collegare L'apparecchio alla rete elettrica.

5. Premere il tasto "POPCORN". L'indicatore del tasto si accendera dopo pochi
secondi ed il display mostrera un'icona dinamica di riscaldamento; s'iniziera
il lavoro nel regime di cottura selezionato. Il conteggio del tempo di lavoro
in questo regime non viene visualizzato.

6. Trascorso il tempo di cottura, viene emesso un segnale acustico e il display
visualizza “0000".

7. Attendere fino a quando si fermano clic all'interno della tazza, quindi
aprire il coperchio e rimuovere la tazza con popcorn pronto.

ATTENZIONE! Durante la preparazione di popcorn l'apparecchio si riscalda
molto! State attenti! Usate guanti da forno.

Brasatura (alta pressione)

Per preparare vari piatti stufati & previsto il gruppo di regimi automatici "STEW"
che comprende 12 tipi di impostazioni che possono essere selezionati secondo
la ricetta, il tipo di prodotto e il tempo di cottura. Il valore del tempo di cot-
tura di default dipende dal tipo di prodotto ("MEAT","VEGETABLES", "POULTRY",
"FISH").

IL volume totale di ingredienti compreso il liquido non deve superare il livello
di 4/5 della scala sulla superficie interna della tazza.

Cottura al vapore (alta pressione)

Per la cottura al vapore di carne, pesce, verdure, frutti di mare, prodotti di-
etetici e vegetariani, piatti per bambini, & previsto il gruppo di regimi auto-
matici "STEAM" che comprende 12 tipi di impostazioni che possono essere
selezionati secondo la ricetta, il tipo di prodotto e il tempo di cottura. Il valore
del tempo di cottura di default dipende dal tipo di prodotto ("MEAT","VEGETA-
BLES","POULTRY", "FISH").

Per la cottura al vapore utilizzare un apposito contenitore e griglia di supporto
(in dotazione).

1. Riempire la tazza con 300-350 ml di acqua.

2. Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, distribuiteli in modo uniforme
nel contenitore per la cottura al vapore. Inserire la griglia nella tazza,
posizionare sopra il contenitore.

3. Segquite le istruzioni nei punti 2-11 della sezione "Modalita comune di
procedimento all'utilizzo dei regimi automatici di cottura” (pag. 31).

Regime "MULTI-CHEF" (pressione alta / normale)

Se i regimi automatici specificati non consentono di creare le condizioni neces-
sarie per la preparazione dei pasti ideati da voi, potete utilizzare la modalita
di sintonizzazione manuale "MULTI-CHEF". Questo regime permette di cucinare
cibo sia alla pressione alta che a quella normale con la possibilita di auto-
regolazione del tempo di cottura nel campo da 2 a 99 minuti con passo di 1
minuto. In questo regime, sarete in grado di realizzare tutte le vostre idee cu-
linarie. Il tempo di cottura predefinito: 10 minuti.

Il volume totale di ingredienti compreso il liquido non deve superare il livello
di 4/5 della scala sulla superficie interna della tazza.

1. Misurare e preparare gli ingredienti secondo la ricetta. Metterli nella
tazza, coprire con acqua.

2. Mettere la tazza nell'apparecchio, assicurarsi che stia ferma, in una po-
sizione regolare, e che sia in contatto con l'elemento riscaldante. Chiudere
e bloccare il coperchio.

3. Collocare la valvola di scarico del vapore sul coperchio dell'apparecchio
nella posizione appropriata: ,HIGH PRESSURE” (‘ALTA PRESSIONE") o
.NORMAL PRESSURE” (,PRESSIONE NORMALE”). Collegare L'apparecchio
alla rete elettrica.

4. Premere il tasto "MULTI-CHEF". S'accendera l'indicatore del tasto, sul
display sara mostrato ed iniziera a lampeggiare il tempo di cottura pre-
definito.

Premendo i tasti "+" e "-" impostare il tempo di cottura desiderato.
6. Seguite le istruzioni nei punti 7-11 della sezione "Modalita comune di
procedimento all'utilizzo dei regimi automatici di cottura” (pag. 31.)

I1I.ALTRE POSSIBILITA

« Cottura dei piatti per bambini
« Sterilizzazione dei vassoi e degli oggetti di igiene personale

IV.ACCESSORI OPZIONALI

Gli accessori opzionali della pentola multifunzione possono essere acquistati
separatamente. Su tutte le questioni riguardanti il campo di applicazione,
l'acquisizione e la compatibilita con vostro modello della pentola multifunzione
si prega contattare un rivenditore autorizzato nel vostro paese.

RAM-CL1 — pinze per la rimozione comoda e sicura della tazza. Non scivolano
e non graffiano la superficie esterna del contenitore.

RHP-MO01 — pressa per prosciutto. Pressa per la preparazione di prosciutto,
involtini ed altre prelibatezze di carne, pollame, pesce con spezie e riempitivi.
RAM-FB1 — cestino per friggere con maniglia rimuovibile.

RB-A523 — tazza con rivestimento antiaderente DAIKIN® (Giappone), 5 litri. IL
rivestimento antiaderente di alta qualita consente di cucinare con oli e grassi
minimi, preservando il gusto naturale degli alimenti.

RB-C520 — tazza con rivestimento in ceramica, 5 litri. A differenza di rivesti-
menti antiaderenti tradizionali, la ceramica & pil resistente alle sollecitazioni
meccaniche.

RB-S520 — tazza in acciaio inox, 5 litri. Il contenuto finito pud essere frullato
direttamente nella tazza.

V. CONSIGLI DI COTTURA

IL tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria sotto
pressione

o1

Peso,g/ | Volume Tempo di
Prodotto quantita | dellacqua,ml | cottura, min.

Carne di maiale / mano (fletto tagliatoa | g0 400/ 400 1520

cubetti)

Carne di montone (fletto tagliato a cu- | g0 s00 2

betti)

Pollo (filetto tagliato a cubetti) 500 500 6

Polpettine / polpette 500 500/500 15/15

Pesce (filetto) 500 500 8
Frutti di mare (gamberi cotti e surgelati) 500 500 /500 8
Patate (tagliate a cubetti) 500 500 8
Carota (tagliata a cubetti) 500 500 8
Barbabietola (tagliata a cubetti) 500 500 12
Ortaggi (surgelati) 500 500 3
Uovo cotto a bagnomaria 5 pz. 500 4

I valori riportati in tabella sono comuni e hanno il carattere indicativo. Essi
possono differire dai valori reali e dipendono dal tipo specifico di prodotto,
dalla sua freschezza e dalle vostre preferenze personali.
Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di
fabbrica)

Tempo di cottura, min. | Tempo di Riscalda-
Gruppi diregimi ) p‘r:::g:_ :::‘;';:‘: mento
P Medio | Grande | RoCT cibo

RICE / GRAIN 8 12 16 12 presente | presente
soup 15| 30 45 30 presente | presente
BOIL 18| 2 45 20 presente | presente
FRY 20 - presente
JAM / DESSERT 13 2 30 2 presente | presente
PILAF 10| 2 30 20 presente | presente
OATMEAL 3 5 10 5 presente | presente
BEANS 25 | 40 60 40 presente | presente
BAKE %6 | 30 35 30 - presente
GAME 15| 30 45 30 presente | presente
POPCORN Stabilito automaticamente - presente
Meat 30 | 40 50 40 presente | presente
‘b/l‘i s ST 20 25 20 presente | presente

STEW
Poultry 0 | 35 45 35 presente | presente
Fish 15| 2 30 20 presente | presente



Meat 15 20 25 20 presente | presente
Vegeta- | ¢ 10 15 10 presente | presente
bles

STEAM
Poultry s | 10 15 10 presente | presente
Fish 10 15 20 15 presente | presente

Da stabilire manualmente
MULTI-CHEF nel campo - presente | presente

da 2 a 99 minuti

VI.PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di pulire l'apparecchio, assicurarsi che sia scollegato dalla rete elettrica
e completamente raffreddato. Utilizzare un panno morbido e detersivo non
abrasivo per piatti. Si consiglia di pulire il prodotto immediatamente dopo l'uso.
Prima del primo utilizzo, o per rimuovere gli odori dopo la cottura si consiglia
far bollire durante 20 minuti un mezzo limone nel regime "BOIL, la valvola di
scarico del vapore & chiusa.

E vietato usare prodotti abrasivi, spugne con strato abrasivo e sostanze chi-
miche aggressive.
Pulire il corpo dell'apparecchio quando risulta necessario.
Pulire la tazza dopo ogni utilizzo (si puo usare la lavastoviglie) e poi asci-
ugarla dall'esterno.
Pulire l'interno del coperchio dopo ogni uso.

1. Aprire il coperchio dell'apparecchio. Al centro dello stesso sul lato interno
si trova un dado di bloccaggio. Tenendo il coperchio, svitare il dado (in
senso antiorario), e separare delicatamente il coperchio dalla leva del
meccanismo articolato.

2. Pulire l'interno del coperchio e asciugarlo.

3. Riposizionare il coperchio: allineare il foro al centro del coperchio con la
vite sulla leva del meccanismo articolato (la leva di bloccaggio del coper-
chio deve essere posizionato sopra), e tenendo il coperchio, stringere il
dado di bloccaggio (in senso orario) fino a quando non si arresta.

Per rendere piu efficace la pulizia della superficie interna del coperchio

dell'apparecchio, si consiglia di rimuovere la guarnizione in gomma e smontare

la valvola di scarico del vapore prima della pulizia.

Si raccomanda pulire la valvola di scarico del vapore dopo ogni uso:
Rimuovere linterruttore della valvola sul lato esterno del coperchio ti-
randolo verso lalto.

2. Svitare l'involucro protettivo sul lato interno del coperchio.

3. Risciacquare le due parti della valvola con l'acqua calda.

4. Riposizionare la camicia della valvola, bloccare l'interruttore della val-
vola nella sua sede con un tocco leggero.

Pulire l'anello di tenuta sulla parte interna del coperchio quando é necessario:
rimuovere delicatamente lanello, lavarlo con acqua calda e mettere in luogo
nella posizione giusta ed allineata.

Durante la cottura si forma condensa che si accumula nel contenitore situato
nella parte posteriore dell'apparecchio. Tirando giu il contenitore, rimuovere,
scolare l'acqua accumulata e mettere il contenitore in luogo.

VII. PRIMA DI CONTATTARE UN CEN-

TRO DI ASSISTENZA

Comunicazione
dell'errore
suml display

Anomalia

Non si accende.

It coperchio colle-
gato al corpo
dell'apparecchio
presenta perdite.
Durante la cottura,
il vapore fuoriesce
da sotto il coper-
chio.

IL piatto & cotto
troppo a lungo.

Eventuali errori

Errore del sensore di pressione

Errore di sistema, possibile danneg-
giamento della scheda di controllo
o X i 3

Rettifica dell'errore

Scollegare U'apparecchio dalla rete
elettrica, lasciarlo raffreddare. Chi-
udere bene il coperchio. Se il prob-
lema persiste, contattare un centro
di assistenza autorizzato.

Contattare un centro di assistenza

Surriscaldamento dellapparecchio.

Eventuale causa
Mancanza di alimentazione
elettrica.

Manca lanello di tenuta nel coper-
chio dell'apparecchio oppure
Lanello non & in posizione rego-
lare.

Lanello di tenuta nel coperchio
dell'apparecchio & sporco.

Deformazione dellanello di te-
nuta.

Interruzione di alimentazione
elettrica

Un oggetto estraneo & caduto tra
la tazza e lelemento riscaldante.

La tazza nel corpo dell’apparecchio
non & in posizione allineata.

Lelemento riscaldante & sporco.

Scollegare l'apparecchio dalla rete
elettrica, lasciarlo raffreddare.
Eliminazione
Controllare la tensione nella rete

elettrica

Posizionare l'anello correttamente.

Pulire l'anello.

Sostituire l'anello con il nuovo.

Controllare la tensione nella rete
elettrica.

Rimuovere il corpo estraneo.

Mettere la ciotola in una posizione
regolare ed allineata.

Scollegare lapparecchio dalla rete
elettrica, lasciarlo raffreddare.
Pulire Lelemento riscaldante.

VIII. GARANZIA

Questo prodotto & coperto da garanzia di 2 anni dalla data di acquisto. Du-
rante il periodo di garanzia il produttore si impegna alla risoluzione di even-
tuali problemi tramite la riparazione, sostituzione dei pezzi o la sostituzione
di tutto lapparecchio se verranno rivelati difetti di fabbrica dovuti dalla scarsa
qualita dei materiali o di assemblaggio. La garanzia E’valida solo se la data di
acquisto é riportata sulla scheda di garanzia originale con il timbro e la firma
del negozio del venditore. La presente garanzia é valida solo se il prodotto &
stato utilizzato secondo le istruzioni per l'uso, non é stato riparato, smontato,
non é stato danneggiato a causa di uso improprio e se e’ stata mantenuta la
componentistica originale. La presente garanzia non copre l'usura naturale ed
i materiali di consumo (i filtri, le lampade, i rivestimenti di ceramica, Teflon,
antiaderenti ad altri, le guarnizioni di gomma ecc.).
La vita utile dell'apparecchio commincia e la garanzia entra in vigore il giorno
dellacquisto o di fabbricazione (qualora la data dell'acquisto & impossibile da
determinare).
La data di fabbricazione dell'apparecchio € iscritta nella matricola che viene
indicata nella etichetta adesiva di identificazione applicata sul manufatto. La
matricola € composta da 13 cifre.Le 6° e 7° cifre significano il mese, mentre
la 8°cifra e lanno della produzione.
IL ciclo di vita della pentola Multifunzione, stabilito dal produttore e’ di 5 anni
dalla data di acquisto a condizione dell'uso corretto conforme agli standard
tecnici applicabili.

Limballo, it manuale e l'apparecchio stesso devono essere smaltiti in confor-

mita al programma di riciclaggio locale. Non smaltire '‘apparecchio insieme

ai normali rifiuti domestic.



Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual
de su empleo y conservar en calidad de la guia. El empleo correcto del
instrumento prolongard considerablemente su plazo de servicio.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

El Fabricante no es responsable de los deterioros
provocados por la inobservacion de los requerimien-
tos de la técnica de sequridad y reglas de empleo
del articulo.

* El instrumento esta destinado solo para el
uso domestico. ELl uso industrial o de otro
tipo del dispositivo es violacion de las reglas
del empleo oportuno del articulo.

* Antes de conectar el dispositivo a la red eléc-
trica comprobar si su tension coincide con
la tension nominal de alimentacion del in-
strumento (ver las caracteristicas o la placa
de fabrica del articulo).

e Usar el alargador disenado para la potencia
consumida del instrumento - la incorrespon-
dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.

 Conectar el instrumento sélo a los enchufes
hembras que tienen la toma de tierra — es

requerimiento obligatorio de la proteccion
contra la electrocucién. En caso de usar el
alargador, asegurarse de que éste tenga tam-
bién la toma de tierra.

jATENCION! jDurante el funcionamiento del instru-

mento su cuerpo, taza y piezas metdlicas se calien-

tan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de cocina.

» Para evitar la quemadura con vapor caliente
no inclinarse sobre el dispositivo en caso de
apertura de la tapa.Desconectar el instru-
mento de la toma de corriente después del
empleo, asi como durante su limpieza y
traslado. Retirar el cordén eléctrico con ma-
nos secas, la mantenerlo por el enchufe ma-
cho, sino por el conductor.

* No tender el corddn de alimentacion eléc-
trica en los vanos de puerta o cerca de las
fuentes del calor. Controlar que el cordén
eléctrico no sea retorcido o encorvado, no
se contacte con los objetos agudos, angulos
y bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de ali-



mentacion eléctrica puede provocar las fallas que
no corresponden a las condiciones de la garantia,
asi como la electrocucion. El cable eléctrico dete-
riorado requiere la sustitucion urgente en el centro
de servicio.

* No instalar el instrumento en una superficie
blanda, no cubrirlo durante el funcionamien-
to — esto puede provocar su recalentamien-
to y falla del dispositivo.

* Esta prohibido emplear el instrumento al
aire libre — la penetracion de la humedad y
de los objetos extranos en el interior del
cuerpo del dispositivo puede provocar los
deterioros graves.

 Antes de limpiar el instrumento asegurarse
de que esté desconectado de la red eléc-
trica y enfriado completamente. Observar
estrictamente las instrucciones de limpieza
del instrumento (page 44 ).

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumento

en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

e El articulo no esta destinado para el empleo
por los ninos, gente sin conocimientos y ex-

periencia correspondientes, asi como con las
facultades fisicas, sensoriales, mentales lim-
itadas, si no se encuentran bajo el control
de las personas responsables de su seqguri-
dad. No dejar a los ninos sin vigilado cerca
del instrumento activado.

» Esta prohibido realizar independientemente
la reparacion del instrumento o introducir
las modificaciones en su estructura. Todos
los trabajos de mantenimiento y reparacion
deben realizarse en el centro de servicio
autorizado. El trabajo realizado no profe-
sionalmente puede provocar la falla del in-
strumento, traumas y deterioro del material.
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Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M10E
Potencia 900 W
Tension 220-240V,50 Hz
Capacidad de la cubeta 5L
Recubrimiento de la cubeta antiadherente Daikin® (Japdn)
Display a diodos de emision de luz, digital




Tipo del mando electrénico

Sistema de proteccion de 4 niveles:

« valvula reguladora de presion

«  transductor térmico

« fusible térmico

+  transductor de bloqueo de la tapa
Senal acustica sobre producto preparado isp
Modos automaticos de preparacion de comida
RICE / GRAIN (ARROZ / GRANOS) 3 modos
SOUP (SOPA) 3 modos
BOIL (COCIDO) 3 modos
FRY (FREIDO/FREIDO EN GRASA) 1 modo
JAM/DESSERT (CONFITURA/POSTRES) ... .3 modos

PILAF (PLOV) 3 modos
OATMEAL (PAPILLA A BASE DE LECHE) ... .3 modos
BEANS (LEGUMINOSAS) 3 modos
BAKE (PRODUCTOS HORNEADOS) ... .3 modos
GAME (AVE DE CAZA) 3 modos
POPCORN (PALOMITAS DE MAIZ) 1 modo
STEW (ESTOFADO) 12 modos
STEAM (VAPOR 12 modos
MULTI-CHEF (JEFE DE COCINA) 1 modo

Modos

Calentado de platos
Manutencion de temperatura

de platos preparados (calentamiento automatico) ...
Apagado preliminar

del cal iento isp
Inicio retardado hasta 24 horas

Composicion

Robot de cocina-olla a presion con la cubeta incorporada
Tapa con valvula de escape de vapol
Contenedor para cocinar al vapor

hasta 8 horas

...hasta 8 horas

Vaso 1

Rejilla 1 unds.
Cuchara plana 1 unds.
Cucharén 1 unds.
Cesto para freir en grasa 1 unds.
Libro «100 recetas de cocina» 1 unds.
Anillo de de repuesto 1 unds.
Manual de operacién 1 unds.
Libreta de servicio, 1 unds.
Cable de alimentacién eléctrica 1 unds.

Fabricante tiene derecho de modificar el diserio exterior, composicion del
articulo, mejorar las caracteristicas técnicas del articulo en via del perfeccio-
namiento de sus productos sin la obligacion de notificar adicionalmente sobre
dichas modificaciones.

Disefio del modelo Al
1. Cuerpo del electrodoméstico.
Cubeta con recubrimiento antiadherente.
Camara de operacion.
Cuadro de mando con display.
Base con patitas engomadas.
Manija para transportar el electrodoméstico.
Cable de alimentacion eléctrica con enchufe macho.
Tapa desmontable del electrodoméstico.
Orificio de salida de la valvula de proteccion.
10. Palanca para el bloqueo manual de la tapa.
11. Valvula de escape del vapor con la caja de proteccion.

VENO LA NN

12. 1Selector de la valvula de escape del vapor.

13. Anillo de empaquetadura.

14. Manija de la tapa.

15. Contenedor para cocinar al vapor.

16. Rejilla.

17. Cucharén.

18. Cuchara para arroz.

19. Vaso graduado.

20. Cesto para freir en grasa

21. Contenedor para recoger el condensado (sobre el panel trasero del elec-
trodoméstico).

Cuadro de mando /A2

1. Botones para seleccionar el modo automatico (grupo de modos) de la
preparacion.

2. Boton «COOK TIME» («Tiempo de preparacion») — seleccion del tiempo
de preparacion.

3. Indicador del tiempo de preparacion. Refleja tiempos de preparacion
seleccionados en modos automaticos (fast, normal, slow).

4. Display. Refleja el conteo del tiempo de preparacion/inicio retardado/del
calentamiento.

5. Boton «TIMER / KEEP WARM» («Retardo / Calentamiento automatico»)
— asignacion del tiempo en el modo «lInicio retardado»; apagado pre-
liminar del calentamiento preliminar.

6. Boton «REHEAT / CANCEL» («Calentamiento / Cancelacién») — encendido
y apagado del modo «Calentamiento»/ cancelacion de todos los ajustes
realizados/apagado del modo «Manutencion del calor» /interrupcion del
modo de preparacion.

7. Boton «MULTI-CHEF» («Jefe de cocina») — seleccion del modo de ajuste
manual del tiempo de preparacion.

8. Boton «—» — disminucion del tiempo del inicio retardado / disminucion
del tiempo de preparacion.

9. Botdn «+» — aumento del valor del tiempo del inicio retardado / au-
mento del tiempo de preparacion.

10. Indicadores de la seleccion del tipo del producto (MEAT, FISH, VEGETABLES,
POULTRY) en los grupos de modos automaticos «STEAM» y «<STEW».

I.ANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

Desembalar cuidadosamente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos los
materiales de embalaje y etiquetas publicitarias excepto la etiqueta con el
numero de serie.
La ausencia del nimero de serie en el articulo le priva automaticamente el
derecho para su servicio de garantia.
Frotar el cuerpo del instrumento con un tejido himedo. Lavar la taza con agua ja-
bonosa caliente. Secar cuidadosamente. En caso de empleo por primera vez el olor
extrafo puede aparecer, esto no es consecuencia del defecto del instrumento. En este
caso realiza la limpieza del instrumento (page 48).
jAtencion! Estd prohibido usar el instrumento en caso de presencia de cu-
alesquiera defectos.

II.LEMPLEO DE LAMULTIOLLA

Antes de activar por primera vez

Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no se penetre en el empapelado, re-
cubrimientos decorativos, instrumentos electrénicos y otros objetos o materia-
les que pueden sufrir por la humedad y temperatura elevada.

Antes de la preparacion asegurarse de que las partes interiores y exteriores
visibles de la multiolla no tengan deterioros, cizalladuras ni otros defectos. La
presencia de los objetos extranos no se admite entre la taza y el elemento
calentador.

Abertura/Cierre de la tapa

Al cerrarse, la tapa del electrodoméstico se une de modo estanque con con el
cuerpo gracias a lo cual se hace posible crear en el robot de cocina- olla a
presion una alta presion. Con la presion dentro del electrodoméstico superior
a la presion atmosférica, la tapa queda bloqueada de modo automatico. Termi-
nada la preparacion, la tapa debe abrirse sin esfuerzo, si no lo es, la presion en
la cdmara de operacion es demasiado alta. Se debe abrir la valvula de escape
de vapor y esperar que la presion en el electrodoméstico se normalice.
Paracerrar la tapa se debebajarla y girar la palanca de bloqueo manual hasta
el tope segun la marcha del reloj.

La tapa se debegirar la palanca de bloqueo manual contra la marcha del reloj
hasta el tope y levantar la tapa con la manija.

JATENCION! Antes de abrir la tapa se debe comprobar que la vdlvula de escape
de vapor esté abierta y el vapor no esté saliendo a través de la vdlvula.
iDurante la operacion el electrodoméstico se calienta! No se debe tener
contacto con la parte metdlica de la tapa tanto durante el proceso de la
preparacion, como luego después. Se debe usar la manija para levantar la tapa.
iNo levantar el electrodoméstico usando la manija sobre la tapa! Para levan-
tar y trasladar el electrodoméstico se debe usar la manija sobre su cuerpo.

Valvula de escape de vapor

El robot de cocina-olla a vapor REDMOND RMC-M110E esta provista de una
valvula de escape de vapor ubicada sobre la tapa. Al colocarse el selector en
posicion HIGH PRESSURE” (,PRESION ALTA, valvula cerrada) o ,NORMAL PRES-
SURE” (,PRESION NORMAL’, vélvula cerrada) se podra cambiar el principio de
operacion del electrodoméstico: cuando la valvula esta cerrada, el electrodo-
méstico funciona como olla a presion, con la valvula abierta funciona como el
Robot de cocina.

La holgura tecnoldgica en el selector de la vdlvula de escape de vapor no es
ningun desperfecto.

Cuando la preparacion a presion alta estd finalizada, es necesario abrir la
vdlvula de escape de vapor pata normalizar la presion en la cdmara de oper-
acién.

Tras terminar de cocinar bajo alta presion hace falta abrir la vdlvula de salida
de vapor para normalizar presién en la cdmara de trabajo. Al cocinar los
platos que no requieren mucho liquido (plov, etc.) se puede abrir la vdlvula de
salida de vapor inmediatamente después de acabar el proceso de cocinar. Si
se cocinan a presion los platos liquidos o en forma de puré es necesario es-
perar 5-10 minutos para que el aparato se haya enfriado,y sélo después abrir
la vdlvula. En caso contrario es posible escape del liquido caliente junto con
el vapor que sale.

ﬁ JATENCION! Al abrirse la vdlvula de escape de vapor durante o después del
proceso de la preparacion es posible que tenga lugar un fuerte escape verti-
cal del vapor caliente. jPELIGRO!

Modo de "Inicio retardado”

Al seleccionarse el modo automatico de preparacion de comida, Ud.puede
asignar el retardo del inicio en el diapason entre 1 minuto y 24 horas, con el
paso igual a 1 minuto (el retardopor descontado es igual a2 horas):

1. Después de la eleccion del modo y del tiempo de preparacion se debe
apretar el boton «TIMER / KEEP WARM». EL display reflejara el tiempo del
inicio retardado. El indicador del valor de horas comenzara a parpadear.

2. Apretando los botones ajustamos el valor de horas necesarias, luego
asignamos el valor de minutos (apretando otra vez el boton «TIMER /
KEEP WARMp). Para el ajuste rapido del valor apretamos y mantenemos
apretado el boton «+» 0 «—».

3. Pasados varios segundos después del ajuste del tiempo del inicio retar-
dado, los digitos sobre el display dejaran de parpadear y tendra lugar el
inicio del conteo inverso del tiempo ajustado.

4. Para cancelar los ajustes asignados se debe apretar el boton «REHEAT /
CANCEL».



EL modo «Inicio retardado» no se activa en los modos «FRY», <POPCORN»,
«BAKE», y en el modo «Calentamiento».

No se recomienda aplicar el modo de retardo del inicio si forman parte del
plato productos alimenticios perecederos (huevos, leche fresca, carne, queso,
etc,).

Cuando estamos ajustamos el tiempo de retardo del inicio, se debe tomar en
cuenta que el modo asignado y el inicio del conteo inverso del tiempo de
preparacion c in cuando el eleci éstico haya alcanzado la tem-
peratura y presion requeridas.

Si en el temporizador estdn asignadas 24 horas, no se podrd cambiar el valor
de minutos.

Modo «Manutencion del calor» (calentamiento automatico)
Finalizado el modo de preparacién (anunciado por la sehal acustica y el indica-
dor apagado del botén del modo), se enciende el calentamiento automatico
(en el display se ilumina el tiempo de calentamiento con el paso igual a 1 hora).
Dicho modo es capaz de mantener la temperatura del plato preparado en el
diapason entre 60-80°C durante 8 horas.

Para interrumpir el calentamiento automatico se debe apretar el boton «<REHEAT/
CANCEL»: el indicador del boton se apagara, el electrodoméstico entrara en el
modo de espera.

Cuando se requiera, se podra cancelar con anticipacion el modo de calenta-
miento automatico apretando el boton «TIMER / KEEP WARM» (el indicador
del botén «<REHEAT / CANCEL» se apagara). Para volver a encender el modo del
calentamiento automatico, se debe apretar el boton «TIMER / KEEP WARM»
otra vez.

Modo «Moaorpes» (Calentamiento)

Permite calentar un plato frio hasta la temperatura de 60-80°C y mantenerlo

en estado caliente durante 8 horas:
Depositamos el producto en la cubeta, instalamos la cubeta en el cuerpo
del electrodoméstico, comprobamos si la posicion de la cubeta no tiene
desviaciones, tiene contacto sin holguras con el elemento calentador.

2. Cerramos y bloqueamos la tapa. Colocamos el selector de la valvula de
escape de vapor en la posicion ,HIGH PRESSURE” (,PRESION ALTA). En-
chufamos el electrodoméstico en la red eléctrica.

3. Apretamos el boton «<REHEAT/CANCEL». Se encendera el indicador del
boton, el display reflejara el conteo directo del tiempo de calentamiento
con el paso igual a 1 hora.

4. Para apagar el calentamiento se debe apretar el boton «REHEAT / CANCEL»
(el indicador del botdn se apagara).

Sistemas de proteccion del electrodoméstico

El robot de cocina - olla a presion REDMOND RMC-M110E est4 dotado del
sistema de proteccion de niveles multiples. Durante la preparacion a presion y
si los indicadores de la temperatura o de la presion en la cdmara de operacion
superan los valores requeridos, el proceso de preparacion sera suspendido en
espera de la normalizacion de estos parametros. El electrodoméstico dejara de
funcionar por completo si después de haber pasado un lapso de tiempo deter-
minado los parametros no se han normalizado.

Ademas, el electrodoméstico dispone de una proteccion adicional contra el
sobrecalentamiento en los modos de «FRY» y «<POPCORN». Con el nivel critico
del calentamiento, el electrodoméstico interrumpe la preparacion hasta enfri-
arse por completo (durante unos 15 minutos), después se podra volver a utilizar
otra vez uno de los modos mencionados. Si al intentar la repeticion del encen-
dido del modo «FRY» 0 «<POPCORN» en el display se ilumina HH, esto significa
que la temperatura del electrodoméstico sigue demasiado alta y el encendido
del modo se encuentra bloqueado. Dicha restriccion no es valida para los demas
modos de preparacion.

Preparacion de comida a presion

Cuando la valvula de escape de vapor esta cerrada, la cdmara de operacion se
encuentra hermetizada, la presion en la cdmara aumenta y se mantiene alta.

La ebullicion del agua y la generacion del vapor tiene lugar a la temperatura
superior a 100°C, el tiempo de preparacion se disminuye en mas de dos veces.
Esta circunstancia, en combinacion con la escasez del oxigeno, permite conser-
var en los productos usados para cocinar un plato la cantidad maxima de sus
propiedades dtiles.

Reglas principales de preparacién de comida a presion:

+ En la cubeta del robot de cocina-olla a presion obligatoriamente debe
haber el agua o algun otro liquido (en cantidad de 2 vasos graduados,
como el minimo).

+ Elelectrodoméstico a presion no supone la posibilidad de freir productos
en grasa. Si es necesario, Ud. podra pasar legumbres picados en poca
cantidad del aceite o del caldo sobre el fondo del robot de cocina-olla a
presion en el modo «FRY» dejando la tapa abierta, agregar luego otros
productos, el liquido, tapar el electrodoméstico y continuar cocinando a
presion.

* Los productos y el agua deben ocupar en la cubeta el volumen no supe-
rior a 4/5 y no inferior a 1/5 de la capacidad de la cubeta. Cuando co-
cinamos productos capaces de empaparse de humedad en el agua cali-
ente e hincharse o de generar espuma (la espinaca, arroz, leguminosas,
macarrones, mantis, etc.), no debemos llenar la cubeta en mas de 3/5 de
su capacidadpara no obstruir la valvula de vapor.

Se debe recordar que: jsi violamos estas reglas, el electrodoméstico puede
quedarse seriamente deteriorado!

Orden general de operaciones al utilizar los programas au-

tomaticos

1. Preparamos (medimos) ingredientes indispensables y los colocamos de
modo uniforme dentro de la cubeta.

2. Instalamos la cubeta en el cuerpo del electrodoméstico, comprobamos si
la posicion de la cubeta no tiene desviaciones, tiene contacto sin holgu-
ras con el elemento calentador.

3. Colocamos el selector de la valvula de escape de vapor en la posicion que
necesitamos:

« ,HIGH PRESSURE” (,PRESION ALTA") — el electrodoméstico funcionara
como la olla a presion (para el grupo de los modos «RICE/GRAIN», «<SOUP»,
«BOIL», «JAM/DESSERT», «PILAF», «OATMEAL», «BEANS», <GAME»);

«  ,NORMAL PRESSURE” (,PRESION NORMAL") — el electrodoméstico fun-
cionara como el robot de cocina (para el grupo de los modos «FRY», «<BAKE»,
«POPCORN>).

4. Enchufamos el electrodoméstico en la red eléctrica.

Apretamos el botdn correspondiente para seleccionar el modo requerido

(el grupo de modos)) de preparacion y el género del producto (para el

grupo de modos «STEW» y «<STEAM»). Se encendera el indicador del botdn,

en el display comenzara a parpadear el valor del tiempo de preparacion
asignado por descontado (eltiempo asignado para la preparacion no incluye
tiempo necesario para el electrodoméstico para alcanzar las temperaturas

y presiones requeridas).

6. Apretamos el boton «COOK TIME» para seleccionar el valor del tiempo
requerido para la preparacion (fast, normal, slow).

7. Para asignar el tiempo del inicio retardado se debe apretar el boton
«TIMER / KEEP WARM». Mediante los botones «+» y «—» ajustamos el
valor de tiempo requerido (pdg. 36).

8. Pasados unos segundos después de los ajustes, el display comenzara a
parpadear e iniciara la operacion en el modo asignado. Cuando el elec-
trodoméstico haya alcanzado las temperaturas y presiones requeridas, se
iniciara el conteo inverso del electrodoméstico en operacion en este modo.
En el modo de «<POPCORND» el conteo inverso del tiempo no se refleja.

9. Podemos con anticipacion cancelar el modo del calentamiento automati-
co, cuando es necesario.

10. Cuando cocinamos en el modo a presion, antes de abrir la tapa del elec-
trodomeéstico se debe abrir cautelosamente la valvula de escape de vapor
para normalizar la presion en la camara de operacion.

v

11. Es viable cancelar todos los ajustes asignados o interrumpir el proceso
de preparacion en cualquier etapa mediante el boton «REHEAT / CANCEL».

Preparacion del arroz y de otros granos (a presion alta)

Para la preparacion de diferentes confituras, jaleas, mermeladas, de postres de
diferentes tipos esta previsto un grupo de modos automaticos «RICE/GRAIN»,
que tiene incluidas 3 variantes de ajustes, entre las cuales se puede seleccionar
la mas apropiada en conformidad con la receta, el género del producto y el
tiempo de preparacion. Tiempo de preparacion asignado por descontado es
igual a 12 minutos.

El volumen ocupado por los ingredientes sin liquido no debe superar el nivel
de 2/5 de la escala graduada sobre la superficie interior de la cubeta.

Preparacion de las sopas (a presion alta)

Para la preparacion de diferentes sopas y sopas-purés esta previsto un grupo
de modos automaticos «<SOUP», que tiene incluidas 3 variantes de ajustes,entre
las cuales se puede seleccionar la mas apropiada en conformidad con la
receta, el género del producto y el tiempo de preparacion. Tiempo de prepara-
cion asignado por descontado es igual a 30 minutos.

El volumen total ocupado por los ingredientes, incluyendo el liquido, no debe
superar el nivel maximo de la escala sobre sobrela superficie interior de la
cubeta.

Cocido (a presion alta)

Para la preparacion de carnes, pescados, legumbres, compotas, purés de frutas
esta previsto un grupo de modos automaticos «BOIL», que tiene incluidas 3
variantes de ajustes,entre las cuales se puede seleccionar la mas apropiada en
conformidad con la receta, el género del producto y el tiempo de preparacion.
Tiempo de preparacion asignado por descontado es igual a 20 minutos.

El volumen total ocupado por los ingredientes, incluyendo el liquido, no debe
superar el nivel maximo de la escala sobre sobrela superficie interior de la
cubeta.

Freido (a presién normal)
Elrobot de cocina-olla a presion REDMOND RMC-110E tiene previsto un modo
automatico especial «FRY» que permite preparar la comida (carne, legumbres,
ave, productos del mar), a la presion normal agregando una pequena porcion
de grasa o de aceite. Por descontado, el tiempo de operacion del modo «FRY»
es igual a 20 minutos. Para freir en grasa se debe utilizar un cesto especial con
manija desmontable (forma parte del kit del robot de cocina-olla a presion).
& JATENCION! No se debe cerrar la tapa del electrodoméstico cuando cocina en
el modo «FRY». En el caso contrario es viable el disparo del bloqueo de protec-
cion automdtica de la tapa (no se podrd controlar de modo visual el proceso
de freido, mezclar o revolver el producto). Si este hecho ha tenido lugar, se
debe parar el proceso de preparacion, dejar el electrodoméstico enfriarse y
abrir la tapa. A partir de aqui se podrd continuar la preparacion.

Preparacion de las confituras, postres (a presion alta)

Para la preparacion de diferentes confituras, jaleas, mermeladas, de postres de
diferentes tipos esta previsto un grupo de modos automaticos «JAM/DESSERT»,
que tiene incluidas 3 variantes de ajustes,entre las cuales se puede seleccionar
la mas apropiada en conformidad con la receta, el género del producto y el
tiempo de preparacion. EL tiempo de preparacion asignado por descontado es
igual a 22 minutos. EL volumen total ocupado por los ingredientes, incluyendo
el liquido, no debe superar el nivel maximo de la escala sobre sobrela super-
ficie interior de la cubeta.

Preparacion del plov (a presion alta)

Para la preparacion de diferentes plovs esta previsto un grupo de modos «PILAF»,
que tiene incluidas 3 variantes de ajustes,entre las cuales se puede seleccionar
la mas apropiada en conformidad con la receta, el género del producto y el
tiempo de preparacion. Tiempo de preparacion asignado por descontado es
igual a 20 minutos. EL volumen ocupado por los ingredientes sin liquido no
debe superar el nivel de 3/5 de la escala sobre la superficie interior de la
cubeta.



Preparacion de papillas a base de leche (a presion alta)
Para la preparacién de diferentes papillas a base de leche esta previsto un
grupo de modos automaticos «OATMEAL», que tiene incluidas 3 variantes de
ajustes,entre las cuales se puede seleccionar la mas apropiada en conformidad
con la receta, el género del producto y el tiempo de preparacion.
El volumen total ocupado por los ingredientes, incluyendo el liquido, no debe
superar el nivel 2/5 de la escala graduada sobre la superficie interior de la
cubeta. Tiempo de preparacion asignado por descontado es igual a 5 minutos.
Se supone que en la preparacion de papillas en el robot de cocina-olla a vapor
se utilizara leche con poca grasa.
Para evitar la evaporizacion de la leche y obtener el resultado requerido se
debe realizar las siguientes operaciones:
lavar escrupulosamente todos los cereales de granos enteros (arroz, trigo
sarraceno, mijo limpio, etc.) hasta aparecer agua limpia;

+ untar con mantequilla la cubeta del robot de cocina antes del inicio de
la preparacion;

« guardar estrictamente las proporciones, medir ingredientes de acuerdo
con las recomendaciones del libro-recetario; si disminuimos o aumenta-
mos las cantidades de los ingredientes, lo haremos estrictamente en la
proporcion;

« siutilizamos leche pura se debe aguarla en la proporcion 1:

Las propiedades de la leche y de los granos pueden ser distintas dependiendo
del lugar de procedencia y del productor lo cual puede influir sobre el resul-
tado de la preparacion.

Preparacion de leguminosas (a presion alta)

Para la preparacion de guisantes, judias, lentejas y de otros productos similares
pertenecientes a plantas leguminosas esta previsto un grupo de modos au-
tomaticos «BEANS», que tiene incluidas 3 variantes de ajustes,entre las cuales
se puede seleccionar la mas apropiada en conformidad con la receta, el gé-
nero del producto y el tiempo de preparacion. Tiempo de preparacion asignado
por descontado es igual a 40 minutos. EL volumen ocupado por los ingredientes
sin liquido no debe superar el nivel de 3/5 de la escala sobre la superficie in-
terior de la cubeta.

Horneados (a presion normal)

Para la preparacion de biscochos, empanadas con relleno, gratines, carnes y
pescados y de legumbres en horno, esta previsto un grupo de modos automati-
cos «<BAKE», que tiene incluidas 3 variantes de ajustes,entre las cuales se puede
seleccionar la mas apropiada en conformidad con la receta, el género del
producto y el tiempo de preparacion. Tiempo de preparacién asignado por
descontado es igual a 30 minutos. EL volumen total ocupado por los ingredi-
entes, incluyendo el liquido, no debe superar el nivel 2/5 de la escala grad-
uada sobre la superficie interior de la cubeta.

Preparacion de la caza menor (a presion alta)

Para la preparacion de platos con la caza menor (carnes duras, trozos grandes
de carne y de carne de aves), para la preparacion de galantinas esta previsto
un grupo de modos automaticos «GAME», que tiene incluidas 3 variantes de
ajustes,entre las cuales se puede seleccionar la mas apropiada en conformidad
con la receta, el género del producto y el tiempo de preparacion. Tiempo de
preparacion asignado por descontado es igual a 30 minutos. EL volumen total
ocupado por los ingredientes, incluyendo el liquido, no debe superar el nivel
4/5 de la escala graduada sobre la superficie interior de la cubeta.

Preparacion de las palomitas de maiz (a presién normal)

Para la preparacion de las palomitas de maiz esta previsto el modo automatico

especlal «POPCORN».
Depositamos granos para las palomitas de maiz (sin envoltura jnunca mas
de 200 gramos de una vez!) en la cubeta.

2. Instalamos la cubeta en el cuerpo del electrodoméstico, comprobamos si

la posicion de la cubeta no tiene desviaciones, tiene contacto sin holgu-
ras con el elemento calentador. Cerramos y bloqueamos la tapa.

3. Desmontamos el selector de la valvula de escape de vapor tirandolo ar-
riba. Enchufamos el electrodoméstico en la red eléctrica.

4. Apretamos el boton «POPCORN». Se encendera el indicador del botdn,
luego y pasados unos segundos, en el display se iluminara el simbolo
dinamico del calentamiento significando el inicio de la operacion en el
modo seleccionado. En el modo dado el conteo del tiempo de operacion
no se reflejara.

5. Al vencerse el tiempo de preparacion, se emitira la senal sonora y en el
display se iluminara 0000.

6. Esperamos mientras en el interior de la cubeta continlien capirotazos,
abrimos la tapa y retiramos la cubeta con palomitas de maiz listas.

ﬁ JATENCION! jDurante la preparacion de las palomitas de maiz el electrodo-
meéstico se calienta mucho! jTengan cuidado! jUtilicen guantes de cocina!

Estofado (a presidn alta)

Para la preparacion de platos de estofado esta previsto un grupo de modos
automaticos «STEW», que tiene incluidas 12 variantes de ajustes,entre las
cuales se puede seleccionar la mas apropiada en conformidad con la receta, el
género del producto y el tiempo de preparacién. Los ajustes por descontado de
los valores del tiempo dependen del tipo del producto seleccionado («MEAT»,
«VEGETABLES», «<POULTRY», «FISH»).

Elvolumen total ocupado por los ingredientes, incluyendo el liquido, no debe
superar el nivel 4/5 de la escala graduada sobre la superficie interior de la
cubeta.

Preparacion a vapor (a presion alta)

Para la preparacién a vapor de pescados, leqgumbres, carnes, platos de dieta y
vegetarianos esta previsto un grupo de modos automaticos «STEAM», que tiene
incluidas 12 variantes de ajustes,entre las cuales se puede seleccionar la mas
apropiada en conformidad con la receta, el género del producto y el tiempo de
preparacion. Los ajustes por descontado de los valores del tiempo dependen
del tipo del producto seleccionado («<MEAT», «VEGETABLES», «POULTRY», «FISH»).
Durante la preparacion de platos a vapor utilizamos un contenedor especial y
rejilla-soporte (forman parte del kit del robot de cocina - olla a presion):
Llenar la cubeta de 300-350 ml de agua.

Medir y preparar todos los productos segun la receta, depositarlos de modo
uniforme en el contenedor para cocinarlos a vapor. Instalar en la cubeta la
rejilla, colocar sobre la rejilla el contenedor.

Cumplir los p.p. 2-11 del apartado «Orden general de operaciones al utilizar
los modos automaticos de preparacién» (pdg. 37).

Modo «MULTI-CHEF» (presién alta/normal)

Cuando los modos automaticos previstos no permiten crear las condiciones
necesarias para preparar los platos preferidos por Ud., se puede aprovechar el
modo de ajuste manual«MULTI-CHEF». En este modo se puede preparar la
comida tanto a presion alta, como a presién normal con el ajuste del tiempo
de preparacion en el diapason entre 2 hasta 99 minutos, con el paso iguala 1
minuto. En el modo dado podremos realizar cualquier idea de culinaria. Tiem-
po de preparacion asignado por descontado es igual a 10 minutos.

El volumen total ocupado por los ingredientes, incluyendo el liquido, no debe
superar el nivel 4/5 de la escala graduada sobre la superficie interior de la
cubeta.

1. Mediry preparar los ingredientes segun la receta. Depositarlos en la cu-
beta, llenar de agua.

2. Instalamos la cubeta en el cuerpo del electrodoméstico, comprobamos si
la posicion de la cubeta no tiene desviaciones, tiene contacto sin holgu-
ras con el elemento calentador. Cerramos y bloqueamos la tapa.

3. Colocamos el selector de la valvula de escape de vapor sobre la tapa del
electrodoméstico en la'posicién necesaria: ,HIGH PRESSURE” (“PRESION
ALTA") 0 ,NORMAL PRESSURE” (‘PRESION NORMAL”). Enchufamos el elec-
trodomeéstico en la red eléctrica.

4. Apretamos el botén «MULTI-CHEF». Se encendera el indicador del botén,

en el display se iluminara y comenzara a parpadear el tiempo de prepara-
cion ajustado por descontado.

5. Apretamos los botones «+» y «—»,para ajustar el tiempo de preparacion
requerido.

6. Cumplir los p.p. 2-11 del apartado «Orden general de operaciones al
utilizar los modos automaticos de preparacion» (pdg. 37).

[11.PRESTACIONES ADICIONALES

* Preparacion de alimentacion para nifos
«  Esterilizacion de vajilla y objetos de higiene personal

IV.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

Accesorios complementarios para el robot de cocina-olla a presion se compran
a parte. Cuestiones relacionadas con el surtido de accesorios complementarios,
de su adquisicién y concordancia con el modelo de su electrodoméstico se debe
consultar con el vendedor oficial en su pais.

RAM-CL1 — pinzas para la extraccion de la cubeta de modo seguro y cémodo.
No resbalan, no dejan arafazos sobre la superficie exterior de la cubeta.
RHP-MO01 — jamonera. Prensa destinada a preparar jamon, rodajas de carne y
otros platos exquisitos y delicados de carne, de ave o de pescado condimenta-
dos o rellenados.

RAM-FB1 — cesto para freir en grasa con manija desmontable.

RB-A523 — cubeta con recubrimiento antiadherente DAIKIN® (Japon), 5 litros.
Es un recubrimiento de alta calidad, antiadherente, que permite cocinar con el
gasto minimo de aceite y de grasa conservandose el sabor natural de productos.
RB-C520 — cubeta con recubrimiento ceramico, 5 litros. A diferencia de los otros
recubrimientos antiadherentes tradicionales, la ceramica es mas resistente a
acciones mecanicas.

RB-S520 — cubeta de acero inixidable, 5 litros. EL contenido preparado puede
ser batido con blender directamente en la cubeta.

V.CONSEJOS DE COCINA

Tiempo aconsejable de preparacion de productos a vapor y a
presion

Tiempo necesario

Peso,g/ | Cantidad ara la
Producto 9 del agua, para I3
cantidad preparacién, en
enml <
min
Care de cerdo / came devaca (fletepicado | 00| 400,400 1520
en daditos)
Camero (filete picado en daditos) 500 500 25
Gallina (filete picado en daditos) 500 500 6
Albéndigas / filetes rusos 500 | 500/500 15/15
Pescado (filete) 500 500 8
Productos del mar (gambas peladas-conge- | 500 | s00./500 s
ladas)
Patata (picada en daditos) 500 500 8
Zanahoria (picada en daditos) 500 500 8
Remolacha (picada en daditos) 500 500 12
Legumbres (congelados en fresco) 500 500 3
Huevo a vapor S unds. 500 4

Valores en la tabla son aproximativos y llevan un cardcter general. Pueden ser
distintos a los reales y dependen del tipo concreto del producto, de su frescu-
ra y de sus preferencias individuales.



Tabla-resumen de los programas de preparacion de comida
(ajustes de fabrica)

1. Levantar la tapa del electrodoméstico. En el centro de la tapa de lado
interior se encuentra una tuerca de sujecion. Aguantando la tapa, desen-
roscar la tuerca (contra la marcha del reloj) y separar la tapa de la palan-

VI. LIMPIEZA Y CUIDADO DEL ELEC-
TRODOMESTICO

Antes de comenzar la limpieza del electrodomeéstico se debe comprobar si esta
desenchufado de la red y enfriado por completo. Con fines de limpieza se debe
usar paio suave y medios para fregar vajilla no abrasivos. Recomendamos
limpiar el electrodoméstico una vez acabada su utilizacion. Antes de la primera
utilizacion del elect éstico o para lo después de la preparacion
de la comida se recomienda hervir la mitad de limén durante 20 minutos en el
modo «BOIL», a la vez, la valvula de escape de vapor debe estar cerrada.

Se prohibe utilizar con fines de limpieza sustancias abrasivas, esponjas con
recubrimiento abrasivo o usar materiales agresivos.
El cuerpo del electrodoméstico se debe fregar segun la necesidad.
La cubetase debe limpiar después de cada utilizacion (se puede utilizar la
maquina lavaplatos), luego se debe secar fregando su superficie exterior.
La superficie interior de la tapa se debe limpiar después de cada utilizacion del
electrodoméstico:

Tiempo necesario para la Tiempo ca del mecanismo charnela.
preparacién, en min asignado Calenta- 2. Limpiar la superficie interior de la tapa y fregar para secarla.
Grupos de por Inicio miento del 3. Instalar la tapa en su lugar: hacer coincidir el orificio central de la tapa
modos Menor | Medio | Mayor :’:::":"1 retardado plato con el tornillo sobre la palanca del mecanismo charnela (la palanca de
min bloque debe estar arriba) y enroscar la tuerca de sujecion (segun la mar-
cha del reloj) hasta el tope aguantando la tapa.
RICE/GRAIN 8 12 16 12 disponible disponible Para hacer la limpieza de la superficie interior de la tapa del electrodoméstico
SouP 15 30 a5 20 disponible disponible mas eﬁcllente se recomienda retirar previamente la goma de empaque y desar-
mar la valvula de escape de vapor.
BOIL 18 20 45 20 disponible disponible Se recomienda limpiarla valvula de escape de vapor después de cada utilizacion
FRY 2 _ disponible del electrodoméstico, con este fin esvnecesar\a: )
1. Desmontar el selector de la valvula sobre la parte exterior de la tapa
JAM/DESSERT 13 2 30 2 disponible disponible tirandolo arriba.
PILAF 10 2 30 2 disponible disponible 2. Desenroscar la cubierta de ’proteccmn de la! Qarte interior de la tapa.
3. Lavar ambas partes de la valvula en agua tibia.
OATMEAL 3 5 10 5 disponible disponible 4. Enroscar la cubierta de proteccion en su lugar, fijar el selector en el
BEANS 25 0 60 40 disponible disponible asiento de a tapa presionandolo ligeramente. - .
El anillo de empaquesobre la parte interior de la tapa se debe limpiar segin
BAKE 26 30 35 30 - disponible se haga necesario: desmontar cuidadosamente el anillo, lavar el anillo en agua
GAME s 2 e 2 disponible aisponible tibia y volver a colocar en su lugar en posicién recta y sin desviaciones.
Durante la preparacion de comida se genera el condensado el cual se acu-
POPCORN Ajuste automatico - disponible mula en elcontenedor ubicado en la parte trasera del cuerpo del electrodo-
o o méstico. Tirando el contenedor abajo se puede desmontarlo para verter el agua
Meat 30 40 50 40 disponible disponible h .
recogida, volver a instalarlo en su lugar.
Vege- o ioon
15 20 2 20 disponible disponible
tables
srew VII.ANTES DE DIRIGIRSE AL CENTRO
Poul- - .
try 20 35 45 35 disponible disponible D E S E RVl C | O
Fish 15 20 30 20 disponible disponible
Meat 15 20 25 20 disponible | disponible Informe
sobre error Eliminacié
Vege- el Desperfectos probables liminacion del error
tables 6 10 15 10 disponible disponible display
STEAM
Poul- Desenchufar el electrodomeéstico de la red eléc-
try 8 10 5 10 disponible | disponible . Fallo del transductor de | trica, dejarlo para enfriar. Cerrar bien la tapa. Si
presion. no se ha podido resolver el problema, se debe
Fish 10 15 20 15 disponible disponible dirigirse al centro de servicio autorizado.
MULTI-CHEF Modo manual de ajuste en _ yes yes Errordel sistema, falloprob- | )
el diapason entre E3 able de la placa de mando | Dirijase al centro de servicio autorizado.

o del elemento calentador.

Sobrecalentamiento del
electrodoméstico.

Desenchufar el electrodoméstico de la red eléc-

£ trica, dejarlo para enfriar.

Desperfecto Probables causas Eliminacion del desperfecto

Comprobar tensién en la red eléc-

Falta tension en la red eléctrica. N
trica.

No se enciende.

Falta dela estan-
quidad entre la
tapa y el cuerpo
del electrodo-
méstico. Duran-
tela preparacion
tiene lugar es-
cape del vapor
bajola tapa.

Falta el anillo de empaque en latapa
del electrodoméstico o est4 insta-
lado con desvio.

Instalar el anillo correctamente.

€l anillo de empaque en la tapa del

: : Limpiar el anillo.
electrodoméstico estd sucio. P

El anillo de empagque deformado. Reemplazar el anillo por otro nuevo.

‘ Desperfecto Probables causas Eliminacién del desperfecto

Interrupciones en el suministro eléc- | Comprobar tension en la red eléc-
trico de la red. trica.

Entre la cubeta y el elemnto calentador

" N . Retit | objeto extrafio.
se ha metido objeto extrafio. eqrar el objeto extrano

La
del plato demora

La cubeta en el cuerpo del electrodo-
demasiado.

e 219¢0" | Instalar la cubeta rectay sin desvios.
méstico ests colocado con desviacion.

Desenchufar el electrodomeéstico de
la red eléctrica, dejarlo para enfriar.
Limpiar el elemento calentador.

Elemento calentador sucio.

VIII.OBLIGACIONES DE GARANTIA

La garantia con el plazo de 2 afos a partir del momento de su compra se
otorga a este articulo. Durante el periodo de garantia el fabricante se obliga a
eliminar cualquiera defectos de fabrica provocados por la calidad insuficiente
de los materiales y del ensamblaje por medio de la reparacién, sustitucion de
las piezas so sustitucion de todo el articulo. La garantia entra en vigor s6lo en
el caso, si la fecha de la compra es confirmada por el sello de la tienda y la
firma del vendedor en el talén de garantia original. La presente garantia se
reconoce so6lo en el caso, si el articulo se ha usado segun la instruccion de
empleo, no se ha reparado, no se ha desensamblado y no ha sido deteriorado
en el resultado del manejo incorrecto, asi como el equipo estandar completo
del articulo es conservado también. Esta garantia no se extiende sobre el
desgaste natural del articulo y los materiales de consumo (filtros, bombillas,
recubrimientos ceramicos y de teflén, compactadores de goma etc).

El ciclo de vida del producto y el plazo de garantia comenzaran a computarse
a partir de la fecha de su venta o fabricacion (en el caso de que sea imposible
determinar la fecha de venta).

La fecha de fabricacién del dispositivo esta incluida en el nimero de la serie
en la placa identificativa fijada en el cuerpo del dispositivo. EL nimero de la
serie tiene 13 simbolos. EL 60 y el 70 simbolo denotan el mes, el 8° denota el
ano de fabricacion del dispositivo.

El plazo de servicio del instrumento establecido por el fabricante es de 5 afios
a partir del dia de su compra a la condicion de que el empleo del articulo se
realiza segUin esta instruccion y los estandares técnicos usados.

Es necesario utilizar el embalaje, manual del usuario, asi como el mismo in-
segtin el p local de 5f ion de los desechos. No
echar tales articulos junto con la basura doméstica simple.




Antes de comecar o usar este produto leia com atengdo o respectivo man-

ual de operagdo e guarde-o para poder consultar em caso de necessidade.

Aexploragdo correcta prolongard significativamente o prazo de servico do
aparelho.

MEDIDAS DE SEGURANCA

O fabricante nao se responsabiliza pelos danos
causados por incumprimento das regras de seqgu-
ranga e das regras de operagao do artigo.

» O aparelho destina-se exclusivamente para
uso domestico. Utilizacao industrial do apa-
relho ou outro tipo de utilizagao represen-
ta a violacao das regras de operacao propria
do aparelho.

» Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica
verifique se a tensao nela coincide com a
tensao nominal de alimentacao do apa-
relho (vide caracteristicas técnicas ou placa
do fabricante do artigo).

» Utilize fichas de extensao apropriadas para
a capacidade consumida pelo aparelho - a
incompatibilidade dos parametros pode
levar a curto-circuito ou a igni¢ao do fio.

e Ligue o aparelho apenas as fichas com ater-
ramento — é uma condicao obrigatdéria de

proteccao contra choques eléctricos. Ao
utilizar uma ficha de extensao garante que
ela também seja aterrada.
ATENCAO! Durante a operacdo do aparelho o seu
corpo, a taga e as partes metdlicas ficam aquecidos.
Tenha cuidado! Use luvas de cozinha. Para evitar os
escaldoes com vapor quente ndo se baixe sobre o
aparelho ao abrir a tampa.

e Desligue o aparelho da tomada eléctrica
depois de acabar de usa-lo, como também
ao limpa-lo ou desloca-lo. Remove o fio
eléctrico com as maos secas, segurando na
ficha e nao no fio.

* Nao estende o fio nos vaos de portas ou na
proximidade de fontes de calor. Nao deixe
que o fio fique torto, dobrado ou que ele
entre em contacto com os objectos agudos,
cantos e bordas dos moveis.

Aten¢do: uma danificagcao ocasional do fio eléctrico
pode levar as falhas que ndo sdo abrangidas pela
garantia, podendo ainda provocar choques eléctricos.
Um fio eléctrico danificado deve ser imediatamente
substituido num centro de servico.



* Nao instale o aparelho sobre superficies
fofas, nao o tape durante a operacgao, isto
pode levar ao sobreaquecimento, provo-
cando avaria do aparelho.

« E proibida a operacao do aparelho ao ar
livre, pois a entrada de liquidos ou objectos
alheios para interior do corpo do aparelho
podem causar avarias graves.

* Antes de limpeza do aparelho assegure-se
que ele se encontra desligado e completa-
mente arrefecido. Siga as indicagoes de
limpeza rigorosamente (pdg. 44).

E PROIBIDO mergulhar o aparelho na dgua ou
colocd-lo na dgua corrente!

O aparelho nao € apropriado para exploragao
pelas criangas, pessoas sem as devidas qual-
ificacOes e experiéncia,como também pelas
pessoas portadores de deficiéncia fisica, sen-
sora ou mental, se eles nao se encontram
sobre a supervisao dos responsaveis pela sua
seguranca.Nao deixe as criangas nao vigiadas
junto ao aparelho ligado.

« E proibida a reparacdo nao qualificada do
aparelho ou a introducao de alteragoes na
sua construcao. Todos os trabalhos de ma-
nutencao e reparacao devem ser efectuados
por um centro de servi¢co autorizado. Os
trabalhos nao qualificados podem causar
avaria do aparelho, traumatismos e danos
materiais.
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Especificacdes técnicas

Modelo RMC-M110E  Sistema de protecqao ... de 4 niveis
Poténcia 900 W « valvula de controlo de pressao

TENSA0  ovvvvvvvvvrvrensnenenssssenssssesssssssss s 220-240V, 50 Hz « sensor de temperatura

Volume da tigela 51 « fusivel de temperatura

Revestimento ........ antiaderente da tigela Daikin® (Japao) « sensor de bloqueamento da tampa

Display digital aLED  Sinal acUstico de prontidao dos alimentos ........... presente
Controlo electronico

Regimes automaticos de cozedura

RICE/GRAIN (ARROZ /GRAOS) 3 regimes
SOUP (SOPA) 3 regimes
BOIL (COZEDURA) 3 regimes
FRY (ASSADURA / FRITURA) 1 regime
JAM/DESSERT (CONFEITURA/SOBREMESAS) 3 regimes
PILAF (PILAF) 3 regimes
OATMEAL (PAPA COM LEITE) 3 regimes
BEANS (LEGUMES) 3 regimes
BAKE (PASTELARIA) 3 regimes
GAME (CAGA) 3 regimes
POPCORN (POPCORN) 1 regime
STEW (ESTUFAGEM) 12 regimes
STEAM (BANHO-MARIA) 12 regimes

MULTI-CHEF (CHEFE DE COZINHA) 1 regime




Fungdes

Aguecimento de prato: até 8 horas
Manutencao da temperatura dos pratos acabados

(aquecimento automatico) até 8 horas

Desligagao preliminar do aquecimento automatico .
Inicio diferido

até 24 horas

Componentes

Multicozedura/panela de pressao com tigela instalada dentro

Tampa com valvula de vapor 1pg.
Recipiente para cozinhar em banho-maria .. .1 pg.
Copo de medigao 1pg.
Concha 1pg.
Colher plana 1pg.
Concha 1pg.
Cesta de fritura em dleo. 1 pg.
Livro “100 receitas” 1pg.
Anel de retengao de substituicao 1pg.
Manual de uso 1pg.
Livro de servigo 1 pg.
Cabo de alimentagao 1pg..

O fabricante tem o direito de fazer mudangas no projecto, design, componen-
tes, caracteristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de
produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas.

Componentes do modelo Al

1. Corpo do aparelho 12. Interruptor da valvula de

2. Tigela removivel com descarga de vapor

revestimento antiaderente 13. Anel de retencao

3. Camara de funcionamento 14. Alga da tampa

4. Painel de controlo com display 15. Recipiente para cozinhar em
5. Base com pés de borracha banho-maria

6. Algas para levar o aparelho 16. Grelha.

7. Cabo de alimentagao com ficha 17. Concha.

8. Tampa removivel do aparelho 18. Colher para o arroz.

9. Abertura de saida da valvula de 19. Copo de medigao.
seguranga 20. Cesta de fritura em 6leo.
10. Alavanca de bloqueio manual 21. Recipiente de recolha de

da tampa condensado (no painel posterior do

11. Valvula de descarga de vapor
com invélucro de protecgao

Painel de controlo A2

1. Botdes para seleccionar o modo automatico (grupos de regimes) de coze-
dura.

2. 0O botdo “COOK TIME” (“Tempo de cozedura”) serve para definir o tempo
de cozedura.

3. Indicador do tempo de cozimento. Mostra o tempo de cozimento selec-
cionado em regimes automatico (fast, normal, slow).

4. Display. Mostra a contagem do tempo de cozimento / do inicio diferido /
do aquecimento automatico.

5. O botdo “TIMER / KEEP WARM" (“Inicio diferido /Aquecimento automatico”)
-selecgao do tempo para a fungao “Inicio diferido”; desconexao preliminar
do aquecimento automatico.

6. 0 botao “REHEAT / CANCEL" ("Aquecimento / Cancelamento”) - activagao /
desactivagao da funcao ‘Aquecimento’/ cancelamento de todas as con-
figuragoes / desactivagao da fungao “Manutencao da temperatura”/ Cessao
do regime de cozinha.

7. 0 botdo “MULTI-CHEF” (“Chefe da cozinha”) - seleccao do regime de ajuste
manual do tempo de cozimento.

8. Botdo - redugao do valor do tempo de inicio diferido / redugao do
tempo de cozimento.

aparelho)

9. Botdo “+"- aumento do valor do tempo de inicio diferido / aumento do
tempo de cozimento.

10. Indicadores de seleccao do tipo de produto (MEAT, FISH, VEGETABLES,
POULTRY), em grupos de regimes automaticos “STEAM” e “STEW"

I.ANTES DE USAR

Antes de comegar o usar este produto leia com atengao o respectivo manual
de operagao e guarde-o para poder consultar em caso de necessidade. A explo-
ragao correcta prolongara significativamente o prazo de servigo do aparelho.
Antes de iniciar a operagdo

Desembale o aparelho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os materi-
ais de embalagem e autocolantes publicitarios excepto o autocolante com o
numero de série.

Aauséncia do niimero de série no aparelho anula automaticamente o seu direito
pelo servigo de garantia.

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com agua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizagdo pode surgir um odor
estranho que nao é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a lim-
peza do aparelho (pdg. 44).

A Atengdo! A utilizagdo do aparelho defeituoso € proibida.

I1.OPERACAO DA PANELA ELECTRICA

Antes da primeira ligagao
Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o
vapor quente que sai da valvula de vapor nao afecte o papel de parede ou
outros objectos ou materiais que podem ficas danificados com elevada humidade
e temperatura.
Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da pan-
ela eléctrica ndo tém danos, quebras e outros defeitos. Nao deve haver objectos
entre a taga e o elemento de aquecimento.
Como abrir/fechar a tampa
Quando a tampa esta fechada, essa une-se hermeticamente ao produto, 0 que
permite atingir uma alta pressao na multicozedura /panela de pressao. Quan-
do a pressao dentro do aparelho superar a pressao atmosférica, a tampa é
bloqueada automaticamente. Se ao término do cozimento a tampa nao se abre
sem esforgo, quer dizer que a pressdo na camara é ainda demasiado elevada.
Abrir a valvula de descarga de vapor e atender pela normalizacao da pressao
no aparelho.
Para fechar a tampa abaixa-la e virar a alavanca de bloqueio manual no sen-
tido horario até que ela pare.
Para abrir a tampa, gire a alavanca de bloqueio manual no sentido anti-horario
contra o batente e abra a tampa puxando a alca.
ATENGAO! Antes de abrir a tampa, ateste-se de que a vdlvula de descarga de
vapor é aberta e o vapor ndo sai dessa.
Durante o funcionamento o aparelho aquece! Ndo toque na parte metdlica da
tampa durante e apds o cozimento. Abrir a tampa s6 puxando a al¢a.
Nao levar o aparelho pela al¢a na tampa! Para levantar e transportar o apa-
relho usam-se as algas no corpo do mesmo.

Valvula de descarga de vapor
A multicozedura/panela de pressao REDMOND RMC-M110E esta equipada com
valvula de descarga de vapor, que estd localizada na tampa. Ao colocar o inter-
ruptor na posicao “HIGH PRESSURE” (‘ALTA PRESSAQ”, alvula fechada) ou “NOR-
MAL PRESSURE” (“PRESSAO NORMAL’, valvula aberta), pode-se alterar o principio
de funcionamento do aparelho: com a valvula fechada, o aparelho funciona
como uma panela de pressao, e com a valvula aberta, como multicozedura.
TA diferenca tecnoldgica do interruptor da vdlvula de descarga de vapor ndo
€ uma avaria.
Depois de cozinhar a alta pressdo é necessdrio abrir a vdlvula de descarga de
vapor para a normalizagGo da pressdo na cémara.

Terminada a preparagdo sob alta pressdo, é necessdrio abrir a vdlvula de
descarga do vapor para a normalizagdo da pressGo na cdmara. Durante a
cozedura de pratos que ndo requerem grandes quantidades de fluido (risoto,
etc.), a vdlvula de descarga do vapor pode ser aberta imediatamente apds o
final do processo de cozimento. Se sob pressurizagdo estdo preparados pratos
liquidos ou puré, espere 5-10 minutos para deixar resfriar o dispositivo, em
seguida, abra a vdlvula. Caso contrdrio, o liquido quente pode ser ejectado com
0 vapor que sai.

& ATENGAO! Ao abrir a vilvula de descarga de vapor durante ou no final do
processo de cozimento, € possivel uma forte ejecgdo vertical de vapor quente.
Tenha cuidado!
Funcao “Inicio diferido”
Ao seleccionar o regime automatico de cozedura, pode-se instalar o inicio
diferido do ciclo no intervalo de 1 minuto a 24 horas, com passo de 1 minuto
(o atraso default é de 2 horas):

1. Depois da selecgao do regime e do tempo de cozimento, apertar o botao
“TIMER / KEEP WARM". No display sera indicado o tempo do inicio difer-
ido. O indicador do valor de horas comegara a piscar.

2. Apertar os botoes correspondentes para definir o valor em horas e em
minutos (ao apertar repetidamente o botdo “TIMER /KEEP WARM"). Para
alterar rapidamente o valor, apertar e manter pressionado o botdo “+"ou “~".

3. Emalguns segundos depois de definir o tempo do inicio diferido, as cifras
no display cessam de piscar e comega a contagem regressiva do tempo
estabelecido.

4. Para anular valores ajustados, apertar o botao “REHEAT / CANCEL”".

A fungéo do inicio diferido ndo estd disponivel em regimes “FRY’, "POPCORN’,
“BAKE’, tdo como ao uso da fungdo ‘Aquecimento”.

Nao é recomenddvel utilizar o inicio diferido, se a receita contém como ingre-
dientes os alimentos pereciveis (ovos, leite, nata, carne, peixe, queijo, etc.).

Ao estabelecer o tempo do inicio diferido, deve-se considerar que o ciclo de
funcionamento e a contagem regressiva do tempo de cozedura s6 come¢a
depois de atingir a temperatura e a pressdo desejadas do aparelho.

Se o temporizador estd ajustado para 24 horas, ndo é possivel alterar o valor
de minutos.

Funcao de manutencao da temperatura (aquecimento automatico)
0 aquecimento automatico liga-se imediatamente depois de terminar o programa
de cozedura (o que sera avisado pelo sinal acustico e pelo apagamento do
indicador do botao de regime), no display sera mostrado o tempo de aqueci-
mento com passo e 1 hora. Esta funcao permite manter a temperatura do
prato acabado no intervalo de 60 a 80°C durante 8 horas.

0O aquecimento automatico pode ser parado ao apertar o botdao “REHEAT /
CANCEL": o indicador do botdo apaga-se, e o aparelho vai mudar para o modo
standby.

Se necessario, é possivel desactivar de antemao a fungao do aquecimento au-
tomatico ao apertar o botdo “TIMER / KEEP WARM” (o indicador do botao “REHEAT
/ CANCEL” sera apagado). Para activar novamente a fungao, apertar o botao *
TIMER / KEEP WARM” outra vez mais.

Funcdo “Aquecimento”
Permite aquecer o prato frio até a temperatura de 60 a 80°C e manté-lo no
estado caldo durante 8 horas:

1. Colocar o alimento na tigela, pér a tigela no corpo do aparelho, assegurar-
se que esta numa posigao regular, sem distor¢oes, e esta em contacto
estreito com elemento de aquecimento.

2. Fechar e bloquear a tampa. Colocar o interruptor da valvula de descarga
de vapor na posigdo “HIGH PRESSURE” (‘ALTA PRESSAQ”). Conectar o
aparelho a corrente eléctrica.

3. Apertar o botao “REHEAT / CANCEL". O indicador do botao acendera, e no
display sera mostrada uma contagem directa do tempo de aquecimento
com passo de 1 minuto.



4. Para parar de aquecimento, apertar o botdo “REHEAT / CANCEL" (o indica-
dor do botao sera apagado).

de p! ¢ao do aparelh
A multicozedura/panela de pressdo REDMOND RMC-M110E é equipada com
sistema de seguranga multi-nivel. Durante o cozimento sob pressao, se a tem-
peratura ou pressao medida na camara exceder os valores desejados, o pro-
cesso sera interrompido até que estes parametros nao se devolvem aos normais.
Se isso nao acontecer em um certo tempo, o aparelho ira parar de funcionar
completamente.
0 aparelho é equipado também com uma proteccao adicional contra o super-
aquecimento nos regimes “FRY” e “POPCORN”. Ao aquecimento critico, o apa-
relho interrompe o cozimento e deve esfriar completamente (por aproximada-
mente 15 minutos) antes de usar qualquer um destes regimes de novo. Se ao
tentar de re- iniciar um dos regimes “FRY” ou “POPCORN" no display € exibida
a sigla HH, quer dizer que a temperatura do aparelho é ainda muito alta e a
inclusao do regime esta bloqueada. Esta restri¢ao nao se aplica a outros regimes
de cozimento.

Cozimento de alimentos sob pressiao
Quando a valvula de vapor é fechada, a camara de trabalho na qual durante o
funcionamento do aparelho esta forcada e mantida uma pressao elevada, sera
hermetizada. A ebuli¢ao de 4gua e a formagao de vapor ocorre a uma tempera-
tura acima de 100°C, e o tempo de cozedura é reduzido por mais de duas
vezes.Em combinagao com o acesso limitado de oxigénio aos alimentos cozidos,
isso permite salvar o nimero maximo de propriedades Uteis dos produtos.
Regras basicas de cozinhar sob pressao:
Na tigela da multicozedura/panela de pressao deve ser presente dgua ou
qualquer outro liquido (pelo menos 2 copos de medigao).

« O funcionamento do aparelho sob pressao nao envolve fritura de alimen-
tos em oleo. Se necessario, pode-se refogar legumes picados em um
pouco de dleo ou caldo no fundo da multicozedura/panela de pressao no
regime “FRY” com a tampa aberta, em seguida, colocar o restante dos
produtos, adicionar liquido, fechar a tampa e continuar a cozinhar sob
pressao.

« O recipiente da multicozedura/panela de pressao deve ser preenchido
com comida e 4gua por ndo mais de 4/5 e ndo menos de 1/5 do volume
da tigela. Ao cozinhar alimentos que podem inchar em agua quente ou
liberar a espuma (espinafre, arroz, feijao, macarrao, ravioli de Sibéria, etc.),
nao encher a tigela por mais de 3/5 do seu volume, de forma a ndo entu-
pir a valvula de vapor.

Lembre-se: a violagdo dessas regras pode resultar em sérios danos a unidade

Procedimento comum da utilizagdo de programas automatizados
1. Preparar (medir) os ingredientes necessarios e distribui-los uniformemente
na tigela.
2. Inserir a tigela dentro do corpo do aparelho, vire um pouco, assegurar-se
que ela esta em bom contacto com o elemento de aquecimento.
3. Colocar o interruptor da valvula de descarga de vapor na posicao necessaria.
«  “HIGH PRESSURE” (‘ALTA PRESSAO"): 0 aparelho funciona como panela de
pressao (para os grupos de regimes “RICE / GRAIN", “SOUP", “BOIL, "JAM /
DESSERT’, “PILAF", “OATMEAL’, “BEANS”, "GAME");
«  “NORMAL PRESSURE” (‘PRESSAO NORMAL"): o aparelho funciona como
multicozedura (para os regimes “FRY”, “BAKE", “POPCORN").
4. Conectar o aparelho a corrente eléctrica.
Apertar um botdo correspondente para seleccionar o regime desejado (o
grupo de regimes) de cozedura e o tipo de produto (para o grupo de regimes
“STEW” e “STEAM"). O indicador do botao acende, no display comeca a
piscar o valor do tempo de cozedura predefinido (o tempo de cozedura
nao inclui o periodo necessario para atingir a temperatura e a pressao
desejada do aparelho).
6. Apertar o botdo “COOK TIME" para seleccionar o valor di

“

7. Paraconfigurar um \nn:\o retardado, apertar o botao “TIMER / KEEP WARM".
Usar os botGes “+” e “~" para estabelecer o valor necessario do tempo (pdg.
42).

8. Alguns segundos depois de definir os valores, o display vai parar de piscar
e iniciar a execucdo do ciclo especificado. Ao atngir a temperatura e a
pressao necessarias do aparelho, a contagem decrescente do tempo de
trabalho do aparelho vai comegar. No regime “POPCORN’, a contagem
regressiva do tempo de cozimento n3o é exibida.

Se necessario, desligue de antemao o aquecimento automatico (pdg. 42).

10. Se estiver cozido sob pressao, antes de abrir a tampa do aparelho abra

cuidadosamente a valvula de descarga de vapor para normalizar a pressao
na camara.

. Para cancelar todas as configuragdes ou parar o processo de cozedura em

qualquer fase usa-se o botdo “REHEAT / CANCEL".

1

=

Cozimento do arroz e de outros cereais (alta pressao)

Para o rapido cozimento de arroz, trigo mourisco, papas quebradicas de cereais
esta previsto um grupo de regimes automaticos “RICE / GRAIN” que inclui trés
tipos de configuragoes que podem ser seleccionados de acordo com a receita,
tipo de produto e tempo de cozimento. O tempo de cozimento padrao: 12
minutos.

0 volume de ingredientes sem liquido nao deve exceder o nivel de 2/5 da es-
cala na superficie interior da tigela.

Preparacao de sopas (alta pressao)

Para preparar varias sopas e sopas-cremas oferece-se um grupo de regimes
automaticos “SOUP” que inclui trés tipos de configuragdes que podem ser selec-
cionados de acordo com a receita, tipo de produto e tempo de cozimento. O
tempo de cozimento padrao: 30 minutos.

0 volume total de ingredientes, inclusive o liquido, ndo deve exceder o nivel
maximo da escala na superficie interior da tigela.

Cozedura (alta pressao)

Para cozinhar carne, peixe, legumes, embutidos, compotas, puré de frutas esta
previsto um grupo de regimes automaticos “BOIL” que inclui trés tipos de
configuragdes que podem ser seleccionados de acordo com a receita, tipo de
produto e tempo de cozinhar. O tempo de cozimento padrao: 20 minutos.

0 volume total de ingredientes, inclusive o liquido, ndo deve exceder o nivel
maximo da escala na superficie interior da tigela.

Assadura (pressao normal)

Na multicozedura/panela de pressdo REDMOND RMC-110E é previsto um regime
automatico especial que permite cozinhar alimentos (carne, legumes, aves,
frutos do mar), a pressao normal, com a adi¢dao de um pouco de éleo ou gor-
dura. Por padrao, o tempo de trabalho no regime “FRY” é de 20 minutos. Para
fritar em 6leo, use uma cesta especial com alca removivel (fornecida com
multicozedura/panela de pressao).

ATENGAO! Ndo cobrir o aparelho com a tampa durante o cozimento no regime
“FRY”. Caso contrdrio, isso pode provocar um bloqueio automdtico da tampa
(nesse caso ndo serd capaz de monitorar visualmente o processo de fritura,
mexer ou virar o produto). Se isso acontecer, pare o processo de cozimento,
espere até que o aparelho esfria e abri-lo. Depois disso, pode-se continuar a
cozinhar.

Preparagao de compotas, sobremesas (alta pressao)

Para o cozimento de confeituras, geleias, doces, varias sobremesas esta pre-
visto um grupo de regimes automaticos “JAM / DESSERT” que inclui trés tipos
de configuracdes que podem ser seleccionados de acordo com a receita, tipo
de produto e tempo de cozimento. O tempo de cozimento padrao: 22 minutos.
0 volume total de ingredientes, inclusive o liquido, nao deve exceder o nivel
maximo da escala na superficie interior da tigela..

Cozi de pilaf (alta pressao)

do tempo
de cozimento (fast, normal, slow).

Para o cozimento de varios tipos de pilaf esta previsto um grupo de regimes

“PILAF” que inclui trés tipos de configuragdes que podem ser seleccionados de
acordo com a receita, tipo de produto e tempo de cozimento. O tempo de cozi-
mento padrao: 20 minutos. O volume de ingredientes sem liquido ndo deve
exceder o nivel de 3/5 da escala na superficie interior da tigela.

Cozimento de papas com leite (alta pressao)
Para preparar varias papas com leite, oferece-se um grupo de regimes automati-
cos “OATMEAL” que inclui trés tipos de configuragdes que podem ser seleccio-
nados de acordo com a receita, tipo de produto e tempo de cozimento.
0 volume total de ingredientes, inclusive o liquido, ndo deve exceder o nivel
de 2/5 da escala na superficie interior da tigela. O tempo de cozimento padrao:
5 minutos.
A preparagao de papas na multicozedura/panela de pressao prevé a utilizagao
do leite pasteurizado com baixo teor de gordura.
Para evitar a evaporagao do leite a ferver e obter o resultado pretendido, reco-
menda-se fazer o seguinte antes de cozinhar:
« lavar cuidadosamente todos os graos (arroz, trigo mourisco, paingo, etc.)
até a agua é transparente;
* untar com a manteiga a tigela da multicozedura antes de cozinhar;
« seguir rigorosamente as propor¢oes indicadas nas receitas no livio em
anexo, reduzir ou aumentar a quantidade de ingredientes s6 em propor¢ao;
« ao usar leite, dilui-lo com agua potavel na proporgao de 1:
As propriedades do leite e cereais podem variar-se a dependéncia do local de
origem e do fabricante, o que as vezes afecta os resultados da preparagao.

Preparacdo de leguminosos (alta pressao)

Para o cozimento de ervilhas, feijoes, lentilhas e outros produtos leguminosas
similares esta previsto um grupo de regimes automaticos “BEANS” que inclui
trés tipos de configuragdes que podem ser seleccionados de acordo com a re-
ceita, tipo de produto e tempo de cozimento. O tempo de cozimento padrao: 40
minutos. O volume de ingredientes sem liquido nao deve exceder o nivel de
3/5 da escala na superficie interior da tigela.

Pastelaria (pressao normal)

Para cozinhar biscoitos, bolos, pudins, assim como para assar carne, peixe e
legumes esta previsto um grupo de regimes automaticos “BAKE” que inclui trés
tipos de configuragdes que podem ser seleccionados de acordo com a receita,
tipo de produto e tempo de cozinhar. O tempo de cozimento padrao: 30 minu-
tos. O volume de ingredientes sem liquido nao deve exceder o nivel de 2/5 da
escala na superficie interior da tigela.

Cozimento de caca (alta pressao)

Para preparar os pratos da caca (carne dura, grandes pedagos de carne e de
aves) e para cozinhar gelatina esta previsto um grupo de regimes automaticos
“GAME” que inclui trés tipos de configuragdes que podem ser seleccionados de
acordo com a receita, tipo de produto e tempo de cozinhar. O tempo de cozi-
mento padrao: 30 minutos. O volume total de ingredientes, inclusive o liquido,
nao deve exceder o nivel de 4/5 da escala na superficie interior da tigela.

Preparagao do popcorn (pressdo normal)

Para preparar o popcorn prevé-se um regime automatico especial “POPCORN".
Colocar o milho para popcorn (sem embalagem, ndo mais de 200 gramas
por vez!) na tigela.

2. Inserir a tigela dentro do corpo do aparelho, vire um pouco, assegurar-se
que ela esta em bom contacto com o elemento de aquecimento. Fechar e
bloquear a tampa.

3. Remover o interruptor da valvula de descarga de vapor puxando-o para
cima. Conectar o aparelho a corrente eléctrica.

4. Apertar o botdo “POPCORN” O indicador do botdo acende, em alguns
segundos no display serd mostrado um icone de calor dindmico e vai
iniciar-se o ciclo de cozimento seleccionado. A contagem do tempo de
funcionamento neste regime nao é exibida.

5. No final do tempo de cozimento, ouvir-se-a um sinal sonoro e o display
mostrara 0000.



6. Espere até que os cliques dentro da tigela parem, em seguida, abra a
tampa e retire a tigela com popcorn pronto.

é ATENGAO! Quando o aparelho prepara popcorn fica muito quente! Tenha
cuidado! Use luvas de forno.

Estufagem (alta pressao)

Para preparar varios pratos o cozimento dos quais inclui a estufagem, oferece-
se um grupo de regimes automaticos “STEW” que inclui 12 tipos de configura-
coes que podem ser seleccionados de acordo com a receita, tipo de produto e
tempo de cozimento. O tempo de cozimento por padrao depende do tipo de
produto seleccionado (“MEAT”,“VEGETABLES”, “POULTRY", “FISH").

0 volume total de ingredientes, inclusive o liquido, ndo deve exceder o nivel
de 4/5 da escala na superficie interior da tigela.

Cozedura em banho-maria (alta pressao)

Para cozinhar em banho-maria carne, peixe, legumes, frutos de mar, pratos di-
etéticos e vegetarianos, menu para bebés, esta previsto um grupo de regimes
automaticos “STEAM” que inclui 12 tipos de configuracdes que podem ser selec-
cionados de acordo com a receita, tipo de produto e tempo de cozinhar. O
tempo de cozimento por padrao depende do tipo de produto (‘“MEAT’, “VEGE-
TABLES”, “POULTRY”, “FISH").

Para cozinhar em banho-maria, utilize um recipiente especial e grelha de su-
porte (fornecidos com multicozedura/panela de pressao).

1. Encha a tigela com 300-350 ml de agua.

2. Prepare os ingredientes de acordo com a receita, distribua-os uniforme-
mente no recipiente para cozinhar num banho de agua. Ponha a grelha
na tigela, coloque o recipiente sobre a grelha.

3. Sigaas indicagoes dos pontos 2-11 da seccao “Procedimento geral ao uso
de regimes automatizados de cozimento” (pdg. 43).

Regime “MULTI-CHEF” (pressao alta/normal)

Se os regimes automaticos especificados nao permitir criar as condigdes ne-
cessarias para a preparacao de refei¢oes desejados, pode usar o regime de ajuste
manual “MULTI-CHEF". Este regime permite a cozedura de alimentos, tanto a
alta pressao que a normal e com a capacidade de mudar do tempo de coze-
dura no intervalo de 2 a 99 minutos, como passo de ajuste de 1 minuto. Nesse
regime sera capaz de realizar quase todas as ideias culinarias. O tempo de
cozimento padrao: 10 minutos.

0 volume total de ingredientes, inclusive o liquido, ndo deve exceder o nivel
de 4/5 da escala na superficie interior da tigela.

1. Medir e preparar os ingredientes de acordo com a receita. Coloca-los na
tigela, cobrir com agua.

2. Inserir a tigela dentro do corpo do aparelho, virar um pouco, assegurar-se
que ela esta em bom contacto com o elemento de aquecimento. Fechar e
bloquear a tampa.

3. Colocar o interruptor da valvula de descarga de vapor na tampa do apa-
relho na posicio desejada: “HIGH PRESSURE” (‘ALTA PRESSAQ”) ou “NOR-
MAL PRESSURE” (“PRESSAO NORMAL"). Conectar o aparelho a corrente
eléctrica.

4. Apertar o botdo "MULTI-CHEF”. O indicador do botao acende, no display
comega a piscar o tempo de cozimento padrao.

5. Apertar os botées “+” e “” para ajustar o tempo de cozimento desejado.

6. Siga as indicagdes dos pontos 7-11 da sec¢do “Procedimento geral ao uso
de regimes automatizados de cozimento” (pdg. 43).

[11.OUTRAS POSSIBILIDADES

+ Cozimento de pratos para bebés
* Esterilizacao de louga e itens de higiene pessoal

IV.ACESSORIOS OPCIONAIS

Acessorios opcionais de multicozedura podem ser adquiridos separadamente.
Em todas as questdes relativas a gama de produtos, a sua aquisi¢ao e a com-

patibilidade deles com o seu modelo de multicozedura, roga-se contactar o
revendedor autorizado no seu pais.

RAM-CL1 — pinga para remogao da tigela confortavel e segura. Nao escorrega
e nao risca a superficie externa do recipiente.

RHP-MO01 — prensas para presunto. Prensa para a preparagao do presunto,
bolos enrolados e outras iguarias de carne, aves, peixe com temperos e enchi-
mentos.

RAM-FB1 — cesta para fritar em 6leo com alga removivel.

RB-A503 — tigela com revestimento antiaderente DAIKIN® (Japao), 5 litros. O
revestimento antiaderente de alta qualidade permite-lhe cozinhar com 6leos
e gorduras minimos, preservando o sabor natural dos alimentos.

RB-C520 — tigela com revestimento em ceramica, 5 litros. A diferenca de reves-
timentos antiaderentes tradicionais, a cerdmica é mais resistente ao stress
mecanico.

RB-S500 — tigela de ago inoxidavel, 5 litros. O contetdo final pode ser mistu-
rado directamente na tigela.

V.CONSELHOS DE COZIMENTO

Tempo recomendado de cozinha de varios produtos em banho
de agua

Komwsecrso | Bpemesa
Produto Peso,g/ npuroTasie,
Boaa, ml

i

quantidade Mot Tempo de 15/20
agua, ml cozimento, min

Carne de porco / de vaca (file cortado 500 4007400 15720
em cubos)
Camne de cordeiro (file cortado em 500 00 2
cubos)
Carne de frango (file cortado em cubos) 500 500 6
Risssis/almondegas 500 500/500 15/15
Peixe (file) 500 500 8
Frutos do mar (camar3o cozido e con- 500 500,500 .
gelado)
Ravioli 5 pegas 500 15/20
Batata (cortada em cubos) 500 500 8
Cenoura (cortada em cubos) 500 500 8
Beterraba (cortada em cubos) 500 500 12
Hortalica (congelada) 500 500 3
Ovo cozido em banho-maria S pegas 500 4

Os valores indicados na tabela sGo aproximados e servem apenas para orien-
tagdo. Eles podem diferir dos valores reais e dependem do tipo especifico de
produto, a sua frescura e suas preferéncias pessoais.

Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica)

Tempo de cozimento, min. | Tempo padrdo| | .. | Aqueci-
Grupos de regimes | Peque- | . de cozimento, e i0 | mento do
€| Médio | Grande i orato

RICE / GRAIN 8 12 16 12 pre- presente
sente

soup 15 30 45 30 pre- presente
sente

BOIL 18 20 45 20 pre- presente
sente

FRY 20 - presente

JAM / DESSERT 13 2 30 2 pre- presente
sente

PILAF 10 20 30 20 pre- presente
sente

OATMEAL 3 5 10 5 pre- presente
sente

BEANS 25 40 60 40 pre- presente
sente

BAKE 2 | 30 35 30 - presente

GAME 15 30 45 30 pre- presente
sente

POPCORN Estabelece-se automaticamente - presente

Meat 30 40 50 40 pre- presente
sente

Vegetables | 15 20 25 20 pre- presente
STEW sente
pre-

Poultry 20 | 35 45 35 e | presente

Fish 15 20 30 20 pre- presente
sente

Meat 15 20 25 20 pre- presente
sente

Vegetables | 6 10 15 10 S'Z’nele presente

STEAM

Poultry 8 10 15 10 S‘;’:le presente

Fish 10 15 20 15 S‘;’;e presente
Estabelece-se manualmente na pre-

MULTI-CHEF gama de 2 a 99 minutos sente | Presente

VI.MANUTENCAO E LIMPEZA

Antes de iniciar a limpeza do aparelho, verifique se ele esta desligado e comple-
tamente arrefecido. Use um pano macio e detergente nao abrasivo para louga.
Recomenda-se limpar o produto imediatamente ap6s o uso. Antes da primeira
utilizagao, ou para remover os odores estranhos apés o cozimento é recomen-
dado deixar ferver por 20 minutos uma metade de um limao no regime “BOIL"
a valvula fechada de descarga de vapor.

Avida do produto e o prazo de garantia devem ser calculados a partir da data
da venda ou da data de fabricagdo do produto (no caso se nao for possivel
determinar a data da venda).

A data de fabricagdo do dispositivo pode ser encontrada no nimero de série
localizado na etiqueta de identificagao ligada ao corpo do produto. O nimero
de série é composto de 13 digitos. Caracteres 6 e 7 indicam o més, 8 indica o
ano de produgao.

E proibido usar produtos de limpeza abrasivos, esponjas com camada abra-
siva e produtos quimicos.



Limpar o corpo do aparelho, quando é necessario.

Atigela deve ser limpa depois de cada utilizagao (pode ser lavada na maquina
de lavar louga), em seqguida, esfregue a superficie externa com trapo seco.
Asuperficie interior da tampa deve ser limpa ap6s cada utilizagao do aparelho:

1. Abra a tampa do aparelho. No centro do lado interior da tampa, uma
porca de fecho esta situada. Ao segurar a tampa, retire a porca (ao girar
no sentido anti-horario) e separe cuidadosamente a tampa e a alavanca
do mecanismo de dobradicas.

2. Limpe o interior da tampa e esfregue-a com trapo seco.

3. Recoloque a tampa: alinhe o orificio no centro da tampa com o parafuso
na alavanca do mecanismo articulado (a alavanca de bloqueio da tampa
deve ficar por encima), e segurando a tampa, atarraxe a porca (ao girar no
sentido horario) até que ela pare.

Para uma limpeza mais eficaz da superficie interna da tampa do aparelho, é
recomendavel remover preliminarmente o elastico de retencao e desmontar a
valvula de descarga de vapor.

Avalvula de vapor removivel deve ser limpa apos cada utilizagao do aparelho:

1. Retire o interruptor da valvula na parte externa da tampa, puxando-o para
cima.

2. Remova o invélucro de protec¢do no lado interior da tampa.

3. EnxagUe ambas partes da valvula com 4gua quente.

4. Atarraxe o invélucro da valvula no seu lugar, coloque o interruptor da
valvula na sua sede e fixe-o com uma leve pressao.

0 anel de retencao no lado interior da tampa deve ser limpa se necessario:
remova cuidadosamente o anel, lave com 4gua morna e ponha no lugar de
maneira regular e sem distor¢oes.

Durante a cozedura da comida, vai formar o condensado que se acumula no
recipiente localizado na parte traseira do corpo do aparelho. Retire o recipi-
ente ao puxa-lo para baixo, escorra a agua acumulada dentro e coloque o re-
cipiente no lugar.

VII.ANTES DE CONTACTAR UM
CENTRO DE ASSISTENCIA

Aviso de erro

o display Erros possi Correcgao do erro
Desligue o aparelho do circuito eléc-
trico, deixe-o esfriar. Fechar bem a
El Erro do sensor de pressdo. tampa. Se o problema persistir, con-

tacte um centro de servico autor-
izado,

Erro de sistema, pode ser danificada a
E3 placa de controlo ou o elemento de
aquecimento.

Contacte um nosso centro de as-
sisténcia técnica autorizado.

Desligue o aparelho do circuito eléc-

ES Superaquecimento do aparelho. ico, deinect esfiar

Avaria Causa eventual Correccao do defecto
Falta corrente no circuito de ali-

Nao se ligue. "
mentago.

Verificar a alimentago.

Falta 0 anel de retencéo na tampa
Atampa esta ligada | do aparelho, ou o anel ¢ fora do
a0 corpo do apa- | alinhamento.

relho de modo nao
hermético. Durante
0 cozimento, 0 va-
por escapa debaixo
das tampas.

Colocar o anel duma maneira
correcta.

0 anel de retencéo na tampa do

aparelho esta suja. Limpar o anel.

Deformagao do anel de retengdo. | Substituir o anel com o novo.

Avaria Causa eventual Correcgdo do defecto

Interrupgdes da tensdo no circuito | )
d Verificar a alimentagdo.

de alimentagao.

Entre 0 copo e o elemento de

aquecimento fica um objecto es-

tranho.

Remover o objecto estranho.
Prato ¢ cozido por
demasiado tempo. | A tigela no corpo do aparelho ndo | Colocar a tigela sem distorcdes,
esta instalada bem, tem distorgoes. | alinhar.

Desligue o aparelho do circuito
eléctrico, deixe-o esfriar. Limpar
o elemento de aquecimento.

VIII.RESPONSABILIDADES DE
GARANTIA

0 aparelho ¢ abrangido pela garantia para o prazo de 2 anos a partir do mo-
mento da sua aquisi¢ao. Ao longo do prazo de garantia o fabricante obriga-se
a eliminar todos os defeitos de fabrico provocados pela falta de qualidade de
materiais ou de montagem, por meio de reparagao, substituicao das partes ou
substituicao do aparelho inteiro. A garantia entra em vigor apenas no caso de
uma data de aquisi¢ao comprovada pelo carimbo da loja e pela assinatura do
vendedor no original do taldo de garantia. A presente garantia é apenas recon-
hecida no caso de o aparelho ter sido usado de acordo com o manual de ope-
ragao, nao foi reparado ou desmontado e nao foi danificado devido a um in-
devido tratamento, e o conjunto inicial do aparelho ¢ preservado. A presente
garantia nao abrange os gastos naturais do aparelho e os materiais consumiveis
(filtros, lampadas, revestimentos ceramicos e de Teflon, impermeabilizagao de
borracha, etc.).

0 prazo de servigo do aparelho indicado pelo fabricante é de 5 anos a contar
da data da sua aquisi¢ao no caso de o aparelho ser operado de acordo com o
presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.

0 elemento de aquecimento é sujo.

A embalagem, o manual de operagdo e o proprio aparelho devem ser recicla-
dos de acordo com o programa local de reciclagem de residuos. Nao despeje
o aparelho junto com o lixo doméstico normal.



A For du bruger dette produkt, lzes brugsanvisning omhyggeligt og hold som
en reference. Den korrekte brug af enheden forlaenger betydeligt dets levetid.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Producenten tager ikke ansvar pd skader der er re-

sultater af manglende overholdelse af sikkerhedsk-

rav og reglerne for anvendelse af produktet.

 Apparatet er forudbestemt kun til hjemme-
brug.Anden industriel eller andre slags an-
vendelse er overtraedelse af reglerne for
korrekt anvendelse af produktet.

e For tilslutning af apparatet til elnettet serg
for at nettets spaendning svarer til appara-
tets nominelle spaendning (se: tekniske det-
alier eller fabrikkens tabel).

e Brug forlaengerledning, der passer til ap-
paratets kapacitet — hvis parameterne ikke
svarer til hinanden, kan de resultere til kort-
slutning eller kabelbrand.

e Tilslut kun apparatet til stikkontakter med
jordforbindelse — det er et obligatorisk krav
til beskyttelse mod elektrisk stod. Ved brug
af forlaengerledning serg for at den ogsa
har jordforbindelse.

Pas Pad! Ndr apparatet virker, bliver dets korpus, skdl

0og metaliske detalier varme! Veer forsigtig! Bruge

isoleret grydelapper. For at undgd skoldning af varm
damp ikke leene sig over apparatet ndr De dbner
ldget.

 Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,
ogsa ved rengering og omflytning. Tag led-
ningen af med terre haender, hold den pa
kontakten, ikke pa snoret.

* Kor ikke netledningen i derabninger eller i
naerheden af varmekilder. Serg for, at stramk-
ablet ikke er bgjet, snoet, og ikke kommer i
kontakt med skarpe hjerner og kanter af
mabler.

Husk det: tilfeeldig skade til stramkablet kan fordr-

sage problemer, som ikke svarer til garantiebetin-

gelser,0g kan lede til elektriske sted. En beskadiget
stromkabel kraever ajeblikkelig udskiftning i service-
center.

» Placer apparatet ikke pa bled overflade, dek
det ikke ndr det virker — det kan lede til
overophedning og skade.

 Det er forbudt at bruge apparatet i friluft



— hvis fugt eller fremmede genstander kom-
mer ind i apparatets korpus kan det lede til
alvorlige skader.

e For udstyrets rengering serg for at det er
slukket fra elnettet og er koldet af. Folg for-
sigtigt vejledningen til rengering af appa-
ratet (side 50).

Det er FORBUDT at nedsanke apparatets korpus i

vand eller saette det under rindende vand!

 Produktet er ikke beregnet til brug af bern,
mennesker uden relevant viden og erfaring,
samt med begraensede fysiske, sensoriske,
mentale evner, ellers de er under tilsyn af
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
Lad ikke bern uden opsyn i nerheden af
teendt apparat.

* Selvstandig udstyrets reparation eller kon-
struktionsaendring er forbudt. Alle behan-
dlings- og reparationsaktioner skal udferes
af et autoriseret service-center. Uprofessio-
nel behandling kan lede til alvorlige skader
til apparatet, sundhed og ejendom.

INDHOLD

1. Ved forste start af udstyret 48
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VII.F@R DU KONTAKTER SERVICECENTERET 50
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Teknisk data
Model nr. RMC-M110E  Sikkert ul 4 niveauers:
Effekt 900 W = kontrol trykventil
SPERNAING correrrirvrreresessesernressssmssessesesesenerees 220-240V,50 Hz * temperaturfoler
Kapacitet 51 * temperatursikring
Skal bele@gning ............eeeeeeeeeeenes non-stick Daikin® (Japan) «  laglas foler
Skaerm LED, digital  Lydsignal nar retten er KLar .........nnsencscsiccenencf@
Styring Elektronisk
Automatiske programmer
RICE/GRAIN (RIS/KORN) 3 programmer
SOUP (SUPPE) 3 programmer
BOIL (KOGNING) 3 programmer
FRY (STEGNING) 1 program
JAM/DESSERT (SYLTET@J/DESSERTER) 3 programmer
PILAF (PILAF) 3 programmer
OATMEAL (MALKEGR@D) 3 programmer
BEANS (BONNER) 3 programmer
BAKE (BAGNING) 3 programmer
GAME (FJERKRA) 3 programmer
POPCORN (POPCORN) 1 program
STEW (STUVNING) 12 programmer
STEAM (DAMP) 12 programmer
MULTI-CHEF (MULTI-CHEF) 1 program
Funktioner
Opvarming op til 8 timer  Maleskal 1 stk.
Temperaturvedligeholdelse Grill
af faerdige retter (auto opvarmning) .............. op til 8 timer  Flad ske.

Dseske

Preliminaer slukning
af auto opvarmni
Udskudt start ...
Indhold

ja
op til 24 timer

Multi- og trykkoger med innerskal ...
Lag med dampventil
Beholder for tilberedning i d:

. Brugsanvisning
. Servicebog
. Stremkabel

Kurv for friturestegnin
Bog «100 opskrifter».
Extra O-ring

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage @ndringer i design, opsatning, funktioner
og tekniske specifikationer af produktet uden forudgdende varsel.

Design Al

Hus

Aftagelig skal med non-stick belaegning.
Arbejdskammer.

Kontrolpanel med skaerm.

Base med gummierede fodder.
Bzerehandtag.

Netspaending kabel.

. Aftageligt lag.

. Udleb af sikkerhedsventil.

10. Handtag for manuel lasning af laget.
11. Aflebsventil for damp med beskyttelsesdaeksel.

LNV NN

12. 10mkobling for dampudlebsventil.

13. O-ring.

14. Laghandtag.

15. Beholder for tilberedning i damp

16. Grill.

17. @seske.

18. Risske.

19. Maleskal.

20. Kurv for friturestegning.

21. Beholder til opsamling af kondensvand (bagest pa
enheden).



Styrpanel A2
1. Knapper for valg af automatiske programmer (programgrupper).

Knappen «Cook time» («Tilbereningstid») — valg af kogetiden.

3. Indikator for tilberedningstiden. Viser valgt kogetid for automatiske pro-
grammer ("FAST’,”"NORMAL’,"SLOW”).

4. Skaerm Viser tilberedningstiden / udskudt start tiden / opvarmningstiden.

Knappen «TIMER / KEEP WARM» («Timer / Holde varm») - for at indstille

tid for «Udskudt start», preliminzer frakobling af opvarmning.

6. Knappen «Reheat / Cancel» ( «<Opvarmning / Annuller») - for at aktivere
eller deaktivere «Opvarmning» / annullere alle dine indstillinger / deak-
tivere «holde varm» / afbryde tilberedningsprogram.

7. Knappen «Multi-Chef» - Manuelt valg af tilberedningstiden.

8. Knappen «-» - mindske vaerdien af udskudt start tiden / mindske tilbered-
ningstiden.

9. Knappen «+» - age vaerdien af udskudt start tiden / ege tilberedningstiden.

10. Indikatorer for valg af ravare type (‘meat’, "fish”, "vegetables”, "poultry” /
"K@D", "FISK”, "GRONTSAGER”, "FIERKRA") i automatiske programmer
«STEAM» 0g «STEW».

I.VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfremmende
klistermaerker undtagen klistermaerker med serienummeret.

Manglen pa serienummer pa produktet fratager automatisk deres ret til efter-
salgsservice.

Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt sabevand.
Ter grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det er
ikke et forfald i apparatet. | dette tilfeelde renger enheden. (side 50).

~

[

A Pas Pd! Det er forbudt for at anvende et apparat med eventuelle fejlfunk-
tioner.

II.ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

For anvendelse

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den undslip-
pende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belaegninger,
elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive odelagt med
hej luftfugtighed og temperatur.

Fer madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og varmelegemet skal der ikke
vare nogle fremmede genstander.

Abning / lukning af laget

Nar man lukker laget er det hermetisk forbundet med huset, sa at der kan op-
bygges et hojtryk inde i multikogeren. Nar trykket inde er hejre end trykket ude,
Lases laget automatisk. Hvis efter afsluttet program laget kan ikke abnes uden
nogen indsats, er trykket i kammeret for hej. Abn dampventilen og lad trykket
i enheden falde til normal.

For at lukke laget skub det og drej handtaget for manuel lasning med uret,
indtil den stopper.

For at abne laget drej handtaget for den manuelle lasning mod uret til den
stopper og abn laget ved at drage i handtaget.

OBS! For du dbner dzekslet sorg for, at dampventilen er dben, og der kommer
ikke ud noget damp.

Under brug bliver apparatet varm! Ror ikke ved metalliske dele af [dget medens
apparatet er i brug og staks efter afsluttet program. For at dbne ldget brug
kun hdndtaget.

Loft ikke apparatet i hdndtaget pd ldget! Fot at lafte og baere apparatet brug
hdndtag, placeret pd huset.

Dampventil
Multikoger REDMOND RMC-M110E er udstyret med damp udlebsventil, der er

placeret pa laget. Ved at indstille ventilens omkobler p& ,HIGH PRESSURE”
(,H@ITRYK", ventil lukket) eller NORMAL PRESSURE” (,NORMALT TRYK", ventil
aben), kan du a@ndre apparatets arbejdsprincip: nar dampventilen er lukket
fungerer apparatet som trykkoger, med &ben ventil - som multikoger.

Noget lashed i omskrifteren er teknisk set ganske normal og er ikke tegn pd
nogen funktionsfejl.
Efter afsluttet hajtryk kogning skal du forst dbne dampudlebssventilen for at
lade trykket inde i kammeret falde ned til det normale.
Efter afsluttet hojtryk kogning skal du forst dbne dampudlobssventilen for at
lade trykket inde i kammeret falde ned til det normale. Ved tilberedning af
retter, der ikke kraever store meengder af vaeske (pilaf, etc.), kan dampventilen
dbnes umic efter af tilbere Nd du laver flydige
retter eller puré under tryk, vent 5-10 minutter for at kele enheden ned, forst
derefter md du dbne ventilen. Ellers kan hed vaske og damp sprutte ud.
A OBS! Ndr du dbner ventilen for damp under eller ved afslutningen af tilbered-
ningsprogram kan en meget staerk lodret strdle af varm damp sive ud. Vaer
forsigtig!
«Udskudt start»
Ved valg af automatisk tilberedningsprogram kan du indstille en udskudt start
indenfor et interval fra 1 minut til 24 timer i trin pa 1 minut (standard vaerdi- 2
timer):
Efter valg af tilberedningstiden og program tryk pa «TIMER / KEEP WARM».
Displayet viser nu tid for forsinket start. Timeindikator vil blinke.

2. Ved at trykke pa knapper instil det enskede timevaerdi, derefter - minutter
(ved at trykke pa «TIMER / KEEP WARM» en gang til). For at eendre vaer-
dien hurtigt tryk og hold «+» eller «-».

3. Etparsekunder efter at den indstillede tid er sat, tal pa displayet stopper
med at blinke og nedtzllingen af den indstillede tid starter.

4. Hvis du vil annullere indstillingen, tryk «Reheat/Cancel».

«Udskudt start» funktionen er ikke tilgaengelig i «FRY», <POPCORN», «BAKE>»,
samt ved «Opvarmningy.

Det anbefales ikke at bruge udskudt start funktionen, hvis opskriften inde-
holder letfordaervelige ravarer (@g, meelk, flode, ked, fisk, osv,).

Ved indstillingen af udskudt start skal du huske, at nedteellingen af tiden for
det valgte program begynder forst efter at pdkraevede temperatur og tryk er
ndet.

Hvis timeren er sat til 24 timer at aendre minutter vil ikke vaere umuligt.

«Holde varmen» (automatisk opvarmning)

Ved afslutning af tilberedningsprogram (advarselslyd og slukked knapindikator
er tegn pa det) blir opvarmning taendt (p& displayet vises opvarmningstiden
med trin pa 1 time). Denne funktion er i stand til at holde temperaturen af den
feerdige ret i intervallet 60-80°C i 8 timer.

Opvarmningen kan afbrydes ved at trykke knappen «Reheat/Cancel»: knappen
slukker og enheden vil g& over til standby-tilstand.

Hvis det er nedvendigt, kan du deaktivere auto opvarmning pa forhand ved at
trykke «TIMER / KEEP WARM» (knapindikatoren «Reheat/Cancel» vil slukke).
At genaktivere funktionen tryk «TIMER / KEEP WARM» en gang til.

Funktion «Opvarmning»
Du kan opvarme kolde retter til temperatur 60-80°C, og holde den varm i op
til 8 timer:
1. Laeg maden i skalen, set skalen ind i huset, serg for at det er placeret
plant og er i teet kontakt med varmelegemet.
2. Lukog las laget. Indstil omskifteren for dampventilen til ,HIGH PRESSURE”
(,H@ITRYK?”). Slut enheden til elnettet.
3. Tryk «Reheat/Cancel». Knapindikatoren vil lyse, skaermen vil vise tidop-
teellingen med trin pa 1 time.
4. For at slukke for opvarmningen tryk «Reheat/Cancel» (knapindikatoren vil
slukke).

Sikkerhedsystem

REDMOND RMC-M110E er udstyret med et multineveau sikkerhedsystem. Ved
tilberedning under tryk, hvis temperatur eller tryk i kammeret overstiger ind-
stillede vaerdier, vil processen stoppe indtil disse parametre er vendt tilbage til
normale. Hvis det ikke vil ske indenfor en bestem tid, vil apparatet slukke helt.
Desuden er apparattet udstyret med en ekstra beskyttelse mod overvarming i
programmer «FRY» og «<POPCORN». Nar temperaturen ved opvarmning bliver
kritisk, opherer programmet automatisk indtil temperaturen falder til det nor-
male (ca. 15 minutter), for du kan bruge nogen af de fernavnte programmer
igen. Hvis du forseger at genstarte funktionen «FRY» eller <POPCORN» viser
skaermen "HH”, det betyder at temperaturen er stadig hej og teending af program-
met er deaktiveret. Denne begraensning gaelder ikke for andre programmer.

Tilberedelse under hojtryk
Nar dampventilen er lukket bliver arbejdskammeret taet, hvor under opvarmn-
ingen opbygges og vedligeholdes hejt tryk. Vand koger og damp dannes ved
temperaturer over 100 ° C og stegetiden saledes bliver reduceret mere end to
gange. | kombination med en begraensed adgang af ilt til maden giver det dig
mulighed for at beholde maksimum af ravarernes nyttige egenskaber.

regler for under tryk:

« Iskalen skal der altid veere vand eller anden vaeske (mindst 2 malebagre).

* Madlavning under tryk indebaerer ikke stegning i olie. Hvis det er nedven-
digt, kan du grille hakkede grentsager i lidt olie eller bouillon pa bunden
af skalen under programmet «FRY» med laget abent, derefter satte resten
af ravarerne, tilsatte vaeske, lukke apparatet og fortseette med at tilberede
under tryk.

«  Trykkoger skal ikke fyldes med mad og vand mere end 4/5ikke mindre end
1/5 af skalens kapacitet. Ved tilberedning af ravarer, der kan svulme i varmt
vand, eller danne skum (spinat, ris, banner, pasta, etc.), skal skalen ikke
fyldes mere end 3/5 af denskapacitet for at sikre, at dampventilen ikke
bliver tilstoppet.

Husk: manglende overholdelse af disse regler kan medfere alvorlig skade pa
apparatet!

Almmdellge procedurer ved brug af automatiske programmer
Gor klar (afmal) nedvendige ingredienser og placer dem jeevnt inde i
skalen.

2. Sat skalen ind, serg for at det er placeret plant og er i taet kontakt med
varmelegemet.

3. Indstil dampventilen til ensket stilling:

« ,HIGH PRESSURE” (,H@JTRYK") - apparatet fungerer som en trykkoger (for
grupper af programmer «RICE / GRAIN», «<SOUP», «BOIL», «JAM / DESSERT»,
«PILAF», «OATMEAL», «<BEANS», «<GAME»);

* NORMAL PRESSURE” (,NORMALT TRYK") - apparatet fungerer som mul-
tikoger (for programmer «FRY», «<BAKE», «<POPCORN»).

4. Slut enheden til elnettet.

Tryk pa den relevante knap for at vaelge den enskede funktion (pro-

gramgruppe) og type ravare (for programmer «STEW» og «STEAM»).

Knapindikatoren lyser, pa skeermen blinker tilberedningstidens standard-

verdi (tilberedningstid omfatter ikke den tid, der kraeves for at opna de

nedvendige temperatur og tryk).

6. Ved at trykke «Cook time» vaelg den enskede tilberedningstid ("FAST",
"NORMAL,"SLOW”).

7. For at seette tid for udskudt start tryk «Timer / Keep warm». Ved hjeelp af
knapperne «+» og «-» indstil den enskede tid (side 48).

8. Et par sekunder efter indstillingen vil skaermen holde op med at blinke
og udferelsen af det valgte program begynder. Efter den enskede tem-
peratur og tryk er naet, vil nedtzelling af den valgte tid i dette program
starte. Under udferelsen af programmet «POPCORN» nedtzelling af til-
beredningstiden vil ikke vises.

9. Hvis det er nadvendigt, kan du pa forhdnd deaktivere autoopvarmning
(side 48).
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10. Efter afsluttet hejtryk kogning skal du ferst abne dampudlebssventilen
for at lade trykket inde i kammeret falde ned til det normale.

11. Annullere alle indstillinger eller afbryde tilberedningen pa ethvert tid-
spunkt kan du ved at trykke knappen «Reheat/Cancel».

Tilberedning af ris og andre kornsorter (hejtryk)

Til hurtig tilberedning af ris, boghvede, smuldrende gred af korn findes der er
en gruppe af automatiske programmer «RICE/GRAIN», som omfatter 3 typer af
indstillinger, der kan vaelges i henhold til opskriften, ravaretypen og tilbered-
ningstiden. Tilberedningstiden som standard - 12 minutter.

Mzngten af ingredienser uden vaeske ber ikke overstige 2/5 af skalaen pa den
indre overflade af skalen.

Supper (hojtryk)

Til hurtig tilberedning af supper findes der en gruppe af automatiske program-
mer «SOUP», som omfatter 3 typer af indstillinger, der kan valges i henhold til
opskriften, ravaretypen og tilberedningstiden. Tilberedningstiden som standard
- 30 minutter.

Samlet volumen af ingredienser, herunder vaeske, ma ikke overstige det maksi-
male niveau af skalaen pa indersiden af skalen.

Kogning (hejtryk)

Til tilberedning af ked, fisk, grentsager, polser, frugtkompot, frugtpuré findes
der en gruppe automatiske programmer «BOIL», som omfatter 3 typer af ind-
stillinger, der kan vaelges i henhold til recepten, ravaren og tilberedningstiden.

Tilberedningstiden som standard - 20 minutter.
Samlet volumen af ingredienser, herunder vaeske, ma ikke overstige det maksi-

male niveau af skalaen pa indersiden af skalen.

Stegning (normalt tryk)

REDMOND RMC-110E har en saerlig auto program «FRY»,som giver dig mulighed
for at tilberede mad (ked, grentsager, fjerkrae, fisk og skaldyr) ved normalt tryk
med tilseetning af nogle olie eller fedt. Som standard er indstillingen for «FRY»
20 minutter. For friturestegning brug en kurv med aftageligt handtag (medfelger).

OBS! Luk ikke apparatets ldg under brug af programmet «FRY». Ellers kan
automatisk sikkerhedslds i ldget udlose (du vil ikke vaere i stand til visuelt at
overvdge stegning, rere eller vende produktet). Hvis dette skulle ske, skal du
standse tilberedningen, vent indtil apparatet koler ned og dbn ldget. Derefter
kan du fortsaette med madlavningen.

Marmelade, syltetoj, desserter (hojtryk)

For tilberedning af marmelade, syltetoj, diverse desserter findes der en gruppe
automatiske programmer «JAM / DESSERT», som omfatter 3 forskellige indstill-
inger, der kan veelges i henhold til opskriften, ravaren og tilberedningstiden.
Tilberedningstiden som standard - 22 minutter. Samlet volumen af ingredi-
enser, herunder vaeske, ma ikke overstige det maksimale niveau af skalaen pa
indersiden af skalen.

Pilaf (hejtryk)

Til hurtig tilberedning af forksellige typer pilaf findes der en gruppe af au-
tomatiske programmer «PILAF», som omfatter 3 typer af indstillinger, der kan
veelges i henhold til opskriften, ravaretypen og tilberedningstiden. Tilbered-
ningstiden som standard - 20 minutter. Mangten af ingredienser uden vaeske
ber ikke overstige 3/5 af skalaen pa den indre overflade af skalen.

Mzlkegred (hejtryk)

Til hurtig tilberedning af forksellige typer pilaf findes der en gruppe af au-
tomatiske programmer «OATMEAL», som omfatter 3 typer af indstillinger, der
kan vaelges i henhold til opskriften, ravaretypen og tilberedningstiden.
Maengten af ingredienser inkluderet vaeske ber ikke overstige 2/5 af skalaen
pa den indre overflade af skalen. Tilberedningstiden som standard - 5 minutter.
Tilberedning af gred i multi- trykkoger forudsaetter, at man bruger pasteur-
iseret maelk med lavt fedtindhold.

For at undga overkogning af mzelk og for at fa et godt resultat, anbefales det
for tilberedelse at gore folgende:

« skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, etc.), indtil
vandet er klart;

+ fortilberedning smer skalen med lidt smer;

+ overhold neje proportioner, male ud ingredienserne efter opskrifter fra
den medfelgende kogebog, mindske eller forheje mangten kun propor-
tionelt;

+ ved brug af sedmzlk fortynd det med drikkevand i forhold 1:

Egenskaber af maelk og korn kan variere afhangigt af oprindelsessted og
producenten, som til tider pavirker resultatet af tilberedelse.

Baelgfrugter (hojtryk)

Til kogening af arter, benner, linser og andre bzelgfrugter og lignende produk-
ter findes der en gruppe automatiske programmer «BEANS», som omfatter 3
typer af indstillinger, der kan valges i henhold til opskriften, ravaren og til-
beredningstiden. Tilberedningstiden som standard - 40 minutter. Mengten af
ingredienser uden vaske ber ikke overstige 3/5 af skalaen pa den indre overflade
af skalen.

Bagning (normalt tryk)

Til bagning af kiks, terter, gryderetter, og til stegning af ked, fisk og grent-
sager findes der en gruppe automatiske programmer «BAKE», som omfatter 3
typer af indstillinger, der kan valges i henhold til opskriften, ravaren og til-
beredningstiden. Tilberedningstiden som standard - 30 minutter.Samlet maeng-
te af ingredienser ber ikke overstige 2/5 af skalaen pa den indre overflade af
skalen.

Fjerkrae (hojtryk)

For madlavning af retter af fjerkrae (hard ked, store stykker ked og fjerkrae), og
tilberedelse af kedgele (sky) findes der en gruppe automatiske programmer
«GAME», som omfatter 3 typer af indstillinger, der kan valges i henhold til
opskriften, ravaren og tilberedningstiden. Tilberedningstiden som standard - 30
minutter. Mangten af ingredienser inkluderet vaeske ber ikke overstige 4/5 af
skalaen pa den indre overflade af skalen.

Popcorn (normalt tryk)
For at tilberede popcorn findes der et sarligt automatisk program «POPCORN».

1. Laeg majs til popcorn (uden emballage, ikke mere end 200 gram ad gangen!)
ind i skalen.

2. St skalen ind, serg for at det er placeret plant og er i taet kontakt med
varmelegemet. Luk og las laget.

3. Fjern omskfifteren af dampventilen ved at traekke det op. Slut enheden til
elnettet.

4. Tryk pa «<POPCORN». Knapindikator vil lyse, efter nogle sekunder vil skaer-
men vise en dynamisk ikon for opvarming og det valgte tilberedningpro-
gram vil starte op. Timingen i dette program vises ikke.

5. Ved slutningen af tilberedningstiden vil du here et bip og skarmen viser
"0000".

6. Vent, til det stopper at klikke inde i skalen, og derefter abn laget og tag
skalen med popcorn ud.

OBS! Ved tilberedning af popcorn bliver apparatet meget varm! Vaer forsigtig!
Brug grydelapper.

Stuvning (hejtryk)

Til stuvning af retter findes der en gruppe af automatiske programmer «STEW»,
som omfatter 12 typer af indstillinger, der kan valges i henhold til opskriften,
ravaretypen og tilberedningstiden. Tiden som standard afhaenger af type af
ravare («<MEAT», «VEGETABLES», «POULTRY», «FISH»).

Maengten af ingredienser inkluderet vaeske ber ikke overstige 4/5 af skalaen
pé den indre overflade af skalen.

Madlavning i damp (hejtryk)

For at tilberede grentsager, fisk, ked, skaldyr, vegetariske og vegetariske retter,

bernemenu pa damp findes der en gruppe automatiske programmer «STEAM»,
som omfatter 12 indstillinger, der kan vzelges i henhold til opskriften, ravaren
og tilberedningstiden. Tiden som standard afhanger af type af ravare (<MEAT»,
«VEGETABLES», «<POULTRY», «FISH»).
Til dampning af retter brug en speciel beholder og grille-underlag (inkluderet):
1. Heeld 300-350 mlvand i skalen.
2. Forbered alle de produkter i henhold til opskriften, spred dem jaevnt inde
i beholderen til dampning. Set i grillen ind i skalen, placer beholderen
ovenpa.
3. Folg instruktionerne i pkt. 2-11 under «Feelles procedurer ved brug af
automatiske programmer» (side 48).

«MULTI-CHEF» (hejt / normalt tryk)

Hvis standarte automatiske programmer ikke kan give dig de nedvendige
betingelser for tilberedning af dine retter, kan du bruge manuelle indstillinger
i «MULTI-CHEF». Det gor muligt at tilberede mad pa bade hejt og normalt tryk
med indstilling af tilberedningstiden fra 2 til 99 minutter med trin pa 1 minut.
| dette program vil du veere i stand til at realisere naesten alle dine kulinariske
idéer. Tilberedningstiden som standard - 10 minutter.

Mzngten af ingredienser inkluderet vaeske ber ikke overstige 4/5 af skalaen
pa den indre overflade af skalen.

1. Afmal og tilbered ingredienserne i henhold til opskriften. Leeg dem ind i
skalen, haeld vandet i.

2. Sat skalen ind, serg for at det er placeret plant og er i taet kontakt med
varmelegemet. Luk og las laget.

3. Saet dampventilen pa laget i den korrekte position: ,HIGH PRESSURE”
("H@JTRYK") eller ,NORMAL PRESSURE" (,NORMALT TRYK"). Slut enheden
til elnettet.

4. Tryk «<MULTI-CHEF». Knappen lyser, displayet begynder at blinke med

standard tilberedningstiden pa.

Tryk pa «+» u «-», indstil den enskede tilberedningstid.

6. Folg instruktionerne i pkt. 7-11 under «Falles procedurer ved brug af
automatiske programmer» (side 48).

[II.EXTRA FUNKTIONER

« Tilberedelse af bernemad
« Sterilisering af kekkengrej og artikler for personlig hygiejne

IV.EXTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher til multi- trykkoger kan kebes separat. Om sortiment, keb og
kompatibilitet med din enhed skal du kontakte en autoriseret forhandler i dit
land.

RAM-CL1 — tang for en bekvem og sikker udtagelse af skalen. Den glider ikke
og ikke ridser den ydre overflade af beholderen.

RHP-MO01 — skinkepress. Press til tilberedelse af skinke, ruller og andre delika-
tesser af kad, fjerkrae, fisk med krydderier og fyldninger.

RAM-FB1 — kurv til friturestegning med et aftageligt handtag.

RB-A523 — skal med non-stick beleegning DAIKIN® (Japan), 5 liter.Kvalitets
non-stick belaegning ger det muligt at lave mad ved hjaelp af minimum fedtst-
offer, samt bevare ravarernes naturlige smag.

RB-C520 — skal med keramisk belaegning, 5 liter. | modsaetning til traditionelle
non-stick belaegninger, er keramiske mere modstandsdygtige over for me-
kanisk stress.

RB-S520 — skal af rustfrit stal, 5 liter. Skalens inhold kan piskes op v.h.a. blend-
eren direkte i skalen.
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V.TIPS

Anbefaled tilberedningstid ved hejtryk for forskellige ravarer

Vare \'rdz:rtlg s e/ m‘:::‘;e‘ Tilber:‘ei:::;;grsﬁd i
ml

ls;:::;sg / oksekod (filet, skaret i s00 400/400 1520
Lamb (filet, skaret i terninger) 500 500 25
Kylling (bryst, skéret i terninger) 500 500 6
Frikadeller / koteletter 500 500/500 15/15
Fisk (filet) 500 500 8
Fisk 0g skaldyr (rejer kogte og frosne) 500 500/500 8
Kartofler (i tern) 500 500 8
Guleradder (i tern) 500 500 8
Redbeder (i tern) 500 500 12
Grontsager (frosne) 500 500 3
Dampet g 5 stk. 500 4

Veerdier i tabellen er almindelige og er vejledende. De kan afvige fra de faktiske
vardier og afhanger af rdvare, dennes friskhed og dine personlige praefer-

encer.
Oversigtstabel for tilberedni g (fabri ill-
inger)
Tilberedningstid i
minutter Tilberedning- |\ Opuarmn-
stid som -
" start ing
Me- standard, min
Kort - Lang
dium

RICE/GRAIN 8 12 16 12 ja ja
SouP 15 30 45 30 ja ja
BOIL 18 20 45 20 ja ja
FRY 20 - ja
JAM/DESSERT 13 22 30 22 ja Jja
PILAF 10 20 30 20 ja ja
OATMEAL 3 5 10 5 ja ja
BEANS 25 40 60 40 ja ja
BAKE 26 30 35 30 - ja
GAME 15 30 45 30 ja ja
POPCORN Saettes automatisk - ja

Meat 30 20 50 20 i ia Fejlmeddelelse s N
3 skeermen Mulig arsag Udbedring
Vegetables | 15 20 25 20 ja ja
STEW E3 Systemefl, styrekortet eller varmel- | ooy autoriseret servicecenter.
Poultry 20 35 45 35 ja ja egemet kan vaere beskadiget.
Fish 15 20 30 20 ja ja e Overvarmning af apparatet. Koble apparatet af elnettet, lad det
kole af.
Meat 15 20 25 20 ja ja
Vegetables | 6 10 15 10 ja ja Fejl Mulig drsag Udbedring
STEAM
Poultry 8 10 15 10 ja ja Kanikke tendes. | Ingen strgmforsyning. Tiek netspzending.
Fish 10 15 20 15 ja ja O-ringen i Laget mangler eller .
Liget er utamet | ndet skeent Indszet ringen korrekt.
mod huset. Un-
MULTI-CHEF Seettes manuelt fra - ja ja der tilberedning . .
O-ringen i laget er snavset. Rengor o-ringen.
siver der damp

VI.RENG@RING OGVEDLIGEHOLDELSE

Inden du begynder at rengere produktet sorg for at det er koblet fra elnettet
og er fuldt afkelet. Brug en bled klud og ikke-slibende rengeringsmiddler. Vi
anbefaler, at du renger apparatet umiddelbart efter brug. Inden ferste anvendelse
for at fjerne lugt eller efter tilberedning anbefales det at koge vand med en
halv citron i, i 20 minutter i programmet «BOIL» med dampventilen lukket.

Brug ikke slibende svamp eller hdrde, slibende rengaringsmidler eller kemisk
aggressive stoffer.
Huset skal renses efter behov.
Skalen skal rengeres efter hver brug (du kan bruge opvaskemaskinen), og de-
refter torre den ydre overflade.
Indersiden af laget rengeres efter hver brug:
Abn apparatets ag. | centrum pa den indvendige side en lasemetrik er
placeret. Medens du holder laget skru metrikken af (mod uret), og forsigtigt
adskil laget fra armen i haengslet mekanisme.

2. Renger indersiden af laget og ter den.

3. Seetdeekslet pa plads:Juster hullet i midten af dakslet tilpas med skruen
pa armen af haengslet mekanisme (lasearmen skal vaere oppe), hold laget,
spaend lasemotrik (med uret) til den stopper.

For en mere effektiv rensning af den indvendige overflade af ldget anbefaler
vi at fjerne gummilisten og afmontere dampsventil.

Rengering dampventil anbefales at foretages efter hver brug:

Fjern ventilomkobleren pa ydersiden af laget ved at traekke det op.
Fjern beskyttelsesdaekslet pa indersiden af laget.

Skyl begge dele med varmt vand.

Skru ventildaekslet pa plads, omskifteren skal lases inde i seeden med lidt
kraft.

O-ringen pa indersiden af laget skal geres rent efter behov:forsigtigt fjern
ringen, vask den med varmt vand og st pa plads - jeevnt og uden at beje.
Under tilberedningen dannes der et kondensvand som samles inde i beholderen
placeret pa bagsiden af huset. Traek beholderen ned, fjern den, dreen vandet og
st beholderen pé plads.

VIL.F@R DU KONTAKTER SERVICECENTERET

PN

Fejlmeddelelse ] )
oo Mulig arsag Udbedring
Koble apparatet af elnettet,lad det
- Kole af. Luk laget tt. Hvis prob-
£l Feil i tryksensor. lemet fortsatter, skal autoriseret
servicecenter kontaktes.

ud fra neden af
3get. Deformation af teetningsrin-

Udskift ringen med den nye.
gen.

Afbrydelser i
ingsspandingen.

fOrsyn- | yiek netspaending.

Mellem skl og varmelegemet

findes en fremmed genstand. | 1™ € fremmed genstand.

Retten tilbereds
for lzenge.

Skalen er installeret skaevt, et skilen ret og jeevnt, uden skaevheder.

Koble apparatet af elnettet, lad det kgle af.

Varmelegemet er snavset.
Renggr varmelegemet.

VIII. GARANTIFORPLIGTELSER

Garanti pa dette produkt varer 2 ars fra kebsdatoen. | labet af garantiperioden
skal fabrikanten fjerne fabrikationsfejl forarsaget af darlige kvalitet af materi-
aler og udferelse med reparation, udskiftning af dele eller erstatning af produk-
ten. Garantien traeder i kraft kun hvis kebsdatoen bekraeftes med et stempel og
underskrift af selgeren pa butikkens originale garantibevis. Denne garanti
gaelder kun hvis produkten anvendtes i overenstemmelse med brugsanvisning,
ikke blev repareret, skillet af, beskadiget pa grund af forkert handtering, samt
hvis apparatet har et fuld sat af udstyr. Denne garanti daekker ikke normal
slitage af elementer og detalier (filtre, elpaerer, keramisk- og teflonbelaegning,
gummitaetninger, osv.).

Apparatet levetid og garantiperiode begynder fra salgsdagen eller fra datoen
for fremstillingen af apparatet (hvis det er umuligt at finde salgsdatoen).
Datoen for fremstillingen af apparatet kan findes pa serienummeret, som er
placeret pa identifikationsklistermaerket pa apparatets side. Serienummeret
bestar af 13 tegn. og tegn star for fremstillingsmaneden, tegn star for fremstill-
ingsaret.

Apparatets levetid, som er sat af fabrikanten, er 5 ar siden kebsdatoen, forud-
sat at det drives i overensstemmelse med disse instruktioner og galdende
tekniske standarder.

Emballage, brugermanual, samt selve enheden skal bortskaffes i overensstem-
melse med lokal affaldspolitik. Smid ikke disse produkter med almindelig
husholdningsaffald.



A Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd
et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved riktig bruk.

SIKKERHETSANVISNINGER

Produsenten tar ikke ansvar for skader,som skyldes
at bruks- og sikkerhetsreglene ikke er fuglt.

» Dette apparatet er kun beregnet pa husbruk.
Industriell eller noe annen bruk av appara-
tet er et brudd pa reglene av denne bruk-
sanvisningen.

 For du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettsspenningen du ensker a
bruke, stemmer overens med apparatets
spenning (se tekniske data eller fabrikks-
tabellen).

* Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-
ning av apparatet — uoverensstemmelse av
parametere kan fere til kortslutning eller
oppflammet kabelen.

» Koble apparatet kun til jordstikkkontakten
— dette er obligatorisk krav om beskyttelse
mot elektrisk ulykke. Ved a bruke skjotled-
ningen, vaer sikker, at den er ogsa jordet.

Gl AKT! I lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen
og metalldetaljer blir varmet opp! Pass pd! Bruk
kjokken votter. For @ unngad forbrenning av varm
damp ikke bay deg over apparatet ved d dpne lokket.

« Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er tarre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stopselet.

* [kke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Folg at ledningen
floker ikke til og bayer ikke, berarer ikke
skarpe ting, hjerner og kanter av mabler.

Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fere til feil,

som svarer ikke til garantibetingelser, og til elektrisk

ulykke. Skadet ledningen ma erstattes i all hast pd
servicesenter.

* [kke sett apparatet pa myk overflate, ikke
dekk det i lepet av arbeidet — dette kan fore
til overoppheting og skaden av apparatet.

* Det er forbudt a bruke apparatet utenders
— vete eller fremmede ting inne i kapsel-
en kan fare til serigse skader av apparatet.



* Far rengjering av apparatet vaer sikker at INNHOLD
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apparatet (s. 61). Vil GARANT! »
DET ER FORBUDT d dyppe kapselen i vann eller o o= —

Makt 900 Wt

sette den under vannstrammer! Spemning ... 20-240,50 Hz
. . B_etegg antibrennbelegg Daikin ® (J:ip.an)

» Apparatet er ikke tiltenkt brukt av barn, per- s LED digital
Beskyt 4-niva:

soner med nedsatte fysiske, sensoriske eller - wueserngeni

* temperatursensor
temperatursikring

mentalle evner, eller mangel pa erfaringog - &t

. Pip pa slutten av prosess er
kunnskap, med mindre de holdes under Automtiske lageprogrammer

. . . . /GRAIN (RIS/KORN) : Egd:::;
oppsynn eller blir gitt instruksjoner med EEY.”{’S(%”:TE’ 5o
hensyn til bruk av apparatet av en person i esareyrenopesn 3 moduser
. . OATMEAL (MELK GR@T) 3 moduser
som er ansvarlig for deres sikkerhet. Hold g eomien s o
GAME (VILLEDYRSKI@TT), 3 moduser
. POPCORN (POPCORN) en modus

apparatet vekk fra barn ropcom e
 Det er forbudt a reparere apparatet selvs- e moisies en o
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Uprofesjonell reparasjon kan fore til skaden 5" i e
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Produsenten har rett til d foreta endringer i design, utstyr, samt i tekniske egentskaper under produktutvikling uten spesiel
varsel om slike endringer.

Apparatsmekanismen /Al
1. Karosseri.
2. Avtagbar bolle med antibrenn belegg.



Arbeidekammer.
Kontrollpanel med vise.
Base med gummierte fotter.
Baerehandtak.
Stremledning og stepsel.
Avtakbart lokk.

. Utlep av sikkerhetsventil.
10. Handtak Las lokk.

VO NV AW

11. Damp psventil med beskytt
12. 1Brytter av dampventil.
13. O-ring.

14. Handtak dekke.

15. 15.Dampebolle.

16. Rist.

17. @se.

18. Riseskje.

19. Beger.

20. Frityrkurv.

21. Bolle for kondensatinnsamling (bak apparatet).

Kontrollpanelet A2
. Knappen for a velge automatisk modus forberedelse.
2. Knappen “COOK TIME” (“Lagetid”) - valg av lagetid.
3. Indikatoren av lagetiden. Viser valgt lagetid pa automatiske moduser
(‘FAST”, “NORMAL’, “SLOW”).
4. Vise.Viser lagetid / forsinket start / oppvarming.

Knappen “TIMER / KEEP WARM" (“Forsinket start / Automatisk oppvarming”)

- for & stille inn tiden for “Forsinket start”; forelopig for & sla den av.

6. Knappen “REHEAT/CANCEL" (“Oppvarming / Kansellering”) - or & aktivere
eller deaktivere “Varme” / avbryte alle dine innstillinger / deaktivere
“Automatisk oppvarming” / avbryte matlaging modus.

Knappen “MULTI-CHEF” (“Multi-Sjef") - valg av manuell modus av lagetid.
Knappen “-" for & redusere verdi av forsinket start / redusere lagetid.
Knappen “+" foe & oke verdi av forsinket start / oke lagetid.

. Indikaterer av valg av type produkt (<MEAT» - «KI@TT», «FISH» - «FISK»,
«VEGETABLES» - «GR@NNSAKER», «<POULTRY» - «FJAERKRE») i grupper
av automatiske progrmmer “STEAM” og “STEW”.

I.FOR BETJENING

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt innpakkingsmate-
rialet og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.
Mangel av serienummer pa produktet automatisk frademmer deg retten til
garantiservice.

Tork kapselen med fuktig klut. Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.
Ved forste bruk kan det vaere fremmed Lukt, som ikke betyr at apparatet ikke er
i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet (s. 61).

é Gi akt! Det er forbudt d bruke apparatet med .enhver feil.

[I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar ut
fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og andre
ting eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og temperatur.
For tilberedning vaer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren har
ikke skader, splinter og andre defekter. Det ma ikke vaere fremmede ting mellom
bollen og varmeelement.

Apning / lukking av Lokket
Nar du lukker lokket blir det hermetisk koblet til apparatet, slik at det blir
mulig & produsere hoyt trykk i kokeren. Nar trykket blir over normal innenfor
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apparatet, blir lokket automatisk ast. Hvis etter laging apnes lokket ikke uten
innsats er det fordi trykket i kammeret er fremdeles for hoyt. Apne dampventil
og vent pa normalisering av trykket i apparatet.

For & lukke lokket ta handen og vri lasen med klokken til den stopper.

For & apne lokket ta handen og vri lasen mot klokken til den stopper og apne
handtaket.

ADVARSEL! For du dpner lokket, sorg for at damp ventilen er dpent og damp
ikke kommer ut.

Apparatet varmer opp! Ikke berar metalldelen av lokket under og etter matlag-
ing. Apne lokket ved hjelp av héndtaket.

Ikke loft apparatet ved hjelp av hdndtaket pd lokket! Loft og baere maskinen
med en knapp pd apparatet.

Dampventil

Trykkoker-komfyr Redmond RMC-M110E er utstyrt med damp ventil, som er
plassert pa lokket. Ved a sette bryteren til posisjon ventil ,HIGH PRESSURE”
(.H@YT TRYKK", ventil lukket) eller ,NORMAL PRESSURE” (,NORMALT TRYKK",
ventil &pent), kan du endre prinsippet om drift av apparatet: med lukket ventil
fungerer det som en trykkoker, med ventilen dpent - som komfyr.

Teknologiske gapet | dampventilen er ikke en feil.

Etter laging under hayt trykk dpne damp utlopsventilen for normalisering av
trykket i kammeret.

Etter matlaging under hayt trykk md du dpne dampeventilen for & normalisere
trykket i kammeret. Ndr du tilbereder retter som ikke krever store mengder av
vaeske (pilaf; osv,), kan ilen bli dpnet umic etter slutten av
lageprosess. Hvis du lager under trykk flytende eller puré tilberedte mdltider
md du vente 5-10 minutter for G kjele ned apparatet, og bare etterpd dpne
ventilen. Ellers kan varme veeske bli kastet ut med remme damp.

ADVARSEL! Ndr du dpner ventilen under eller pd slutten av lageprosess kan
bli svaert vertikal utskyting av varm damp. Vaer forsiktig!

Forsinket start

Ved & velge automatisk matlaging modus, kan du angi en forsinkelse i lanser-
ingen av sitt utvalg av ett minutt til 24 timer med periode avl minutt instal-
lasjon (standard utsettelse - 2 timer)

1. Nar du har valgt lagetid trykk p& “TIMER / KEEP WARM”. Forsinket start
blir visst pa vise. Klokkeindikater vil blinke.

2. Trykk pa knappen til den enskede timers verdi, da - minutter (igjen ved &
trykke pa “TIMER / KEEP WARM"). Hvis du vil endre verdien raskt, trykk pa
“+"eller 7.

3. Noen sekunder etter at den innstilte tidsforsinkelse slutter startnummer
pa displayet & blinke og starter nedtelling av innstilt tid.

4. For & avbryte innstillinger, trykk p& “REHEAT/CANCEL"..

OPCORN’, “BAKE’, sé vel som

Den “Forsinket start”er ikke tilgjengelig i “FR!
“Oppvarming’”.

Det er ikke anbefalt & bruke forsinket start hvis oppskriften inkluderer be-
dervelige matvarer (egg, melk, flote, kjott, fisk, ost, etc.).

Ved innstilling av forsinket start, husk at virkning og begynnelsen av nedtell-
ing av lagetiden starter bare etter instrumentet har nddd nedvendig tem-
peratur og trykk.

Hvis tidtakeren er satt til 24 timer, er det umulig d endre protokoll.

“Holde varm” (automatisk oppvarming)

Ved afslutning af tilberedningsprogram (advarselslyd og slukked knapindikator
er tegn pa det) blir opvarmning taendt (pa displayet vises opvarmningstiden
med trin pa 1 time). Denne funktion er i stand til at holde temperaturen af den
feerdige ret i intervallet 60-80°C i 8 timer.

Opvarmningen kan afbrydes ved at trykke knappen «Reheat/Cancel»: knappen
slukker og enheden vil ga over til standby-tilstand.

Hvis det er nedvendigt, kan du deaktivere auto opvarmning pa forhand ved at

trykke «TIMER / KEEP WARM» (knapindikatoren «Reheat/Cancel» vil slukke).
At genaktivere funktionen tryk «TIMER / KEEP WARM» en gang til.

“Oppvarming”
Gjor det mulig & varme opp en kald rett til en temperatur pa 60-80°C for &
opprettholde den i en varm tilstand i opptil 8 timer:
Sett produkter i bollen, sett den inn ikarosseri, sorg for at den er i vater,
uten forvrengninger og er i kontakt med varmeelementet.
2. Lukkog las lokket. Sett dampventilen til ,HIGH PRESSURE” (,H@YT TRYKK")
modus. Koble enheten til stremnettet.
3. Trykk pa “REHEAT / CANCEL" Indikatorlampen vil telle opp varme tiden
med periode av 1 time.
4. For&slaavvarmen, klikk “REHEAT / CANCEL" (knappen indikateren slukker).

Beskyttelsesystemet

Trykkoker-komfyr Redmond RMC-M110E er utstyrt med multi-level sikkerhets-
system. Ved fremstilling av press hvis den malte temperatur eller trykket i
kammeret vil overstige de enskede verdier er prosess stoppet inntil disse
parametrene ikke er kommet tilbake til det normale. Hvis det ikke skjer for en
stund, vil apparatet slutte & fungere helt.

Apparatet er ogsa utstyrt med en ekstra termisk beskyttelse moduser “FRY” og
“POPCORN’. P4 de kritiske oppvarming og matlaging verdier avbryter apparatet
helt (ca 15 minutter) for du kan bruke noen av disse modusene igjen. Hvis du
prover & re-starte modusen “FRY”, eller “POPCORN" og displayet viser «HH»
middeltemperatur av apparatet fortsatt er modus deaktivert. Denne begren-
sningen gjelder ikke andre former for matlaging.

Trykk

Nar ventilen er lukket forsegling skjer,som blir injisert i oppvarmingsprosessen,
og er stottet av et hayt trykk. Kokende vann og damp skjer ved temperatur over
100°C og lagetid reduseres med mer enn to ganger. | kombinasjon med begrenset
tilgang pa oksygen kan du spare maksimalt antall nyttige egenskaper i produk-
ter.

De reglene for under press:

« I trykkkoker-komfyr ma det vaere til stede vann eller annen vaeske (minst
to male kopper).

«  Drift under trykk innebaerer steking matvarer i olje. Om nedvendig, kan
du stue grennsaker i litt olje eller kjottkraft i bunnen av komfyren i pro-
grammet «FRY» («Steke») med lokket dpent, og deretter sette resten av
produktene, legge vaeske, lukke enheten og fortsette & koke under trykk.

« Karosseri bor fylles med mat og vann til ikke mer enn 4/5 og ikke mindre
enn en femtedel av volumet av bollen. Nar du tilbereder mat som kan
svelle i varmt vann, eller slippe skum (spinat, ris, banner, pasta, djevelrokker,
etc.), ikke fyll bollen mer enn tre femdeler av sin lengde for ikke & tette
damp ventil.

Husk: brudd pd disse reglene kan resultere | serigse feil | apparatet!

Vanlige prosedyrer ved hjelp av automatiske programmer

1. Forbered (mal ut) nedvendige ingredienser plasser dem jevnt inn i bolle.

2. Sett koppen inn i karosseri, serg for at den er i vater, uten forvrengninger
og er i kontakt med varmeelementet.

3. Sett dampventil til riktig posisjon:

« HIGH PRESSURE” (,HOYT TRYKK») — apparatet fungerer som en tryk-
koker (for grupper av modusene “RICE/GRAIN”, “SOUP”, “BOIL", “JAM/DES-
SERT", “PILAF", "OATMEAL, “BEANS”, “GAME";

. NORMAL TRYKK») - apparatet fungerer som kom-
fyr (for modusene “FRY", “BAKE”, “POPCORN").

4. Koble apparatet til stremnettet.

5. Trykk pa riktig knapp for & velge ensket modus (mode gruppe) programm
og type produkt (for grupper “STEW” og “STEAM”). Lampen pa vise blinker
og viser lagetid (Lagetid inkluderer ikke den tiden som kreves for & oppné
temperatur og trykk).




6. Ved & trykke pa “COOK TIME” velg ensket tilberedningstid (<FAST», «<NOR-
MALS, «<SLOW»).

7. For & sette opp forsinket start, klikk “TIMER / KEEP WARM". Bruk “+” og *"
for & stille inn ensket tidsverdi (s. 53).

8. Noen sekunder etter innstillingen slutter displayet & blinke og begynner
gjennomferingen av den angitte modus. Ved & na ensket temperatur og
trykk vil nedtellingen av enheten i denne modusen begynne. | programmet
“POPCORN" er nedtelling ikke visst.

9. Om nedvendig sla av automatisk oppvarming (s. 53).

10. Hvis lager under trykk forsiktig apne dampventil for & normalisere trykket
i kammeret for du apner instrumentet.

11. Avbryt alle innstillinger eller stopp lageprosess ved hjelp av knappen
“REHEAT/CANCEL".

Laging av ris og andre korn (heyt trykk)

For rask matlaging av ris, bokhvete, smuldrete gret fra korn gruppen gi au-
tomatiske innstillinger “RICE/GRAIN”, inkludert 3 typer alternativer som kan
velges i henhold til oppskriften og en slags produkt. Standarttid - 12 minutter.
Volum av ingredienser uten vaske ber ikke overskride 2/5 av vekten pa den
indre overflaten av bollen.

Supper (hojtryk)

For & forberede ulike supper og supper konsernet gi automatiske innstillinger
“SOUP’", som omfatter tre typer innstillinger som kan velges i henhold til
oppskriften, slagsprodukt og steketid. Lagetid som standard - 30 minutter.
Totale mengden av ingredienser, inkludert flytende, ma ikke overskride maksi-
malniva pa innsiden av bollen.

Koking (heytrykk)

For koking av kjett, fisk, grennsaker, polser, stuet frukt, fruktpuré matlaging
gruppe gi automatiske innstillinger “BOIL” som omfatter tre typer innstillinger
som kan velges i henhold til oppskriften, slags produkt og lagetid. Lagetid som
standard - 20 minutter.

Totalt volum av ingredienser, inkludert vaeske ber ikke overskride maksimalniva
pa den indre overflaten av bollen.

Stegning (normalt tryk)

| Trykkoker-komfyr Redmond RMC-110E er det en spesiell modus “FRY” som lar
deg lage mat (kjott, grennsaker, fjeerkre, sjpmat) ved normalt trykk med tillegg av
litt olje eller fett. Som standard er lagetid 20 minutter. For frityring bruk en kurv
med avtakbart handtak (medfolger trykkoker-komfyr)..

ADVARSEL! Ikke dekk til apparatet ndr matlaging er i en modus “FRY". Ellers
kan det utleses en automatisk sikkerhetslds lokk (du vil ikke veere i stand til G
visuelt overvdke prosessen av steking, ror eller sld produktet). Hvis dette har
skjedd, stopp lageprosessen, vent til apparatet kjoles ned og dpne det. Etter
det kan du fortsette matlaging.

Laging av syltetoy, desserter (hoytrykk)

For a lage syltete og ulike desserter gi automatiske innstillinger “JAM/DESSERT",
som omfatter tre ulike innstillinger som kan velges i henhold til oppskriften,
slags produkt og lagetid. Lagetid som standard - 22 min. Totalt volum av in-
gredienser, inkludert vaeske ber ikke overskride maksimalniva pa den indre
overflaten av bollen.

Laging av pilaf (heytrykk)

For & lage ulike typer av pilaf er det modus gruppen «Pilaf» som omfatter tre
typer innstillinger som kan velges i henhold til oppskriften, slags produkt og
lagetid. Lagetid som standard - 20 minut. Volum av ingredienser uten vaeske
ber ikke overskride 3/5 av vekten pa den indre overflaten av bollen.

Laging av melk gret (heytrykk)

For & lage ulike melk groter gi automatiske innstillinger “OATMEAL’, som omfat-
ter tre typer innstillinger som kan velges i henhold til oppskriften, slags produkt
og lagetid.

Totalt volum av ingredienser, inkludert vaeske ber ikke overskride 2/5 pa den

indre overflaten av bollen. Lagetid som standard er fem minutter.
Laging av gret i Trykkoker innebzerer bruk av pasteurisert melk med lavt fet-
tinnhold.
For & unnga kokende melk og fa ensket resultat, anbefales det & gjere fol-
gende:
+ grundig vask alle fullkorn korn (ris, bokhvete, hirse, etc.) inntil vannet er
klart;
+  smoer bolle for matlaging;
« adlyd proporsjoner fra den medfelgende kokebok, du kan redusere eller
oke mengden av ingredienser bare forholdsmessig;
* hvis du bruker helmelk fortynn det med vann i et forhold pa 1:1.
Egenskaper av melk og korn kan variere avhengig av det sted opprinnelse og
produsenten, som noen ganger pavirker resultatene av laging.

Laging av benner (hoytrykk)

For laging av erter, banner, linser og andre belgfrukter og lignende produkter
gi automatiske innstillinger ‘B@NNER’, med alternativer som kan velges i hen-
hold til oppskriften, slags produkt og lagetid. Lagetid som standard - 40 minut.
Volum av ingredienser uten vaeske ber ikke overskride 3/5 av vekten pa den
indre overflaten av bollen.

Baking (normalt trykk)

For baking kjeks, paier, gryteretter, og for steking av kjott, fisk og grennsaker er
det en gruppe av automatiske innstillinger “BAKE”, som omfatter tre typer
innstillinger som kan velges i henhold til oppskriften, slags produkt og lagetid.
Lagetid som standard - 30 minut. Volum av ingredienser ber ikke overskride
2/5 av vekten pa den indre overflaten av bollen.

Laging av vildyrskjett (heytrykk)

For a lage retter fra spillet (hard kjott, store biter av kjott og fjeerfe) og matlag-
ing aspik gruppe er det automatiske innstillinger “"GAME” som omfatter tre
typer innstillinger som kan velges i henhold til oppskriften, slags produkt og
lagetid. Lagetid som standard - 30 minut. Totalt volum av ingredienser, inklud-
ert vaeske ber ikke overskride 4/5 av vekten pa den indre overflaten av bollen.

Laging av popcorn (normalt trykk)
For at tilberede popcorn findes der et sarligt automatisk program «POPCORN».

1. Laeg majs til popcorn (uden emballage, ikke mere end 200 gram ad gangen!)
ind i skalen.

2. St skalen ind, serg for at det er placeret plant og er i taet kontakt med
varmelegemet. Luk og las laget.

3. Fjern omskfifteren af dampventilen ved at traekke det op. Slut enheden til
elnettet.

4. Tryk pa «<POPCORN». Knapindikator vil lyse, efter nogle sekunder vil skaer-
men vise en dynamisk ikon for opvarming og det valgte tilberedningpro-
gram vil starte op. Timingen i dette program vises ikke.

5. Ved slutningen af tilberedningstiden vil du here et bip og skarmen viser
"0000".

6. Vent, til det stopper at klikke inde i skalen, og derefter abn laget og tag
skalen med popcorn ud.

ADVARSEL! Ved steking av popcorn blir apparatet varmt! Veer forsiktig! Bruk
grytekluter.
Stuing (heytrykk)
For stuing er det automatiske innstillinger “STEW” som omfatter 12 alternativer
som kan velges i henhold til oppskriften, slags produkt og lagetid. Lagetid som
standard avhenger av hvilken type produkt du velger (‘MEAT", “"VEGETABLES",
“POULTRY", “FISH").
Den totale mengden av ingredienser, inkludert vaeske, for ikke & overskride niva
4/5 pa den indre overflaten av bollen.

Damping (heytrykk)
For dampende grennsaker, fisk, kjott, sjemat, vegetarisk og vegetarisk retter,
barnemenyer er det en gruppe av automatiske innstillinger “STEAM”, som omfat-

ter 12 alternativer som kan velges i henhold til oppskriften, slags produkt og
lagetid. Lagetid som standard avhenger av hvilken type produkt du velger
(“MEAT",“VEGETABLES”, “POULTRY", “FISH").
For matlaging bruk et par av spesiell beholder og grid-base (inkludert i tryk-
koker-komfyr)
1. Fyll karosseri med 300-350 ml vann.
2. Klargjer alle produkter i henhold til oppskriften, sett dem jevnt fordelt i
beholderen for damping. Sett rist i bollen, legg beholderen pa den.
3. Folg instruksjonene i avsnitt 2-11 under “Vanlige prosedyrer ved hjelp
av en automatiske programmer” (s. 53).

Programmet “MULTI-CHEF” (hoyt / normal trykk)

Hvis de angitte automatiske innstillinger ikke tillater & skape de nedvendige
betingelser for tilberedning av maltider du har planlagt, kan du bruke manuell
innstillingsmodus “MULTI-CHEF". Det gjor det mulig & lage mat pa bade heyt
og normalt trykk med instilling av lagetid i 2-99 minutter med periode av 1
minutt.| denne modusen vil du veere i stand til & realisere nesten alle kulinariske
ideer. Lagetid som standard - 10 minutter.

Totalt volum av ingredienser, inkludert vaeske ber ikke overskride 4/5 pa den
indre overflaten av bollen.

1. Mal og forbereder ingrediensene i henhold til oppskriften. Legg dem inn
i bollen, dekk med vann.

2. Sett bollen inn i saken, sla litt, serg for at koppen er glatt, uten feil og er
i kontakt med varmeelementet. Lukk og las lokket.

3. Sett dampventil pa lokket av instrumentet til ensket posisjon: ,HIGH
PRESSURE"/ ,NORMAL PRESSURE” (normalt/heytrykk). Koble enheten til
stromnettet.

4. Trykk pa “MULTI-CHEF". Displayet vil begynne & blinke.

5. Ved & klikke pa “+" og “-" kan du stille inn ensket steketid.

6. Folg instruksjonene i avsnitt 7-11 under “Vanlige prosedyrer ved hjelp av
en automatiske programmer” (s. 53).

[1l.FLERE FUNKSJONER

* Laging av barnemeny
« Sterilisering av glass og personlig pleie-produkter

IV.EKSTRAUTSTYR

Ekstrautstyr for Trykkoker selges separat. Om omfang, anskaffelse, og kom-
patibilitet med modellen av apparatet ta kontakt med en autorisert forhandler
i ditt land.

RAM-CL1 - tang for komfortabel og sikker fjerning av bollen. Ikke glir og ikke
riper ytre overflat av beholder.

RHP-MO1 - skinkelager. Trykk for & lage skinke, rundstykker og andre delika-
tesser av kjott, fjaerkre, fisk med krydder og fyllstoff.

RAM-FB1 - frityrkurv med flyttbar handtak

RB-A523 - bolle med antibrenn belegg DAIKIN @ (Japan), 5 liter. Antibrenn
belegg av hoy kvalitet gjer at du kan lage mat med minimum oljer og fett og
bevare naturlige smak av mat.

RB-C520 - keramisk bolle, 5 liter. | motsetning til tradisjonelle antibrenn belegg,
er keramikk mer motstandsdyktig mot skader.

RB-S520 - rustfritt stal bolle, 5 liter. Ferdig innhold kan blandes direkte inn i
bolle.

V.LAGING ANBEFALINGER
Anbefalt lagetid for forsjellige produkter

Produkt Vekt, o/ Vann, mL Lagetid, min
antall
Svinefilet/storfefilet (kuber) 500 400/400 15/20



Lammefilet (kuber) 500 500 25
Kyllingfilet (kuber) 500 500 6
Kjottboller 500 500/500 15/15
Fisk (filet) 500 500 8
Sjomat (fersk-fryst reker) 500 500/500 8
Poteter (kuber) 500 500 8
Gulratter (kuber) 500 500 8
Bete (kuber) 500 500 12
Grennsaker (fersk-fryst) 500 500 3
Dampet egg 5 stk. 500 4

Verdier i tabellen er omtrentlige og anbefallende. De kan avvike fra faktiske
verdier og avhenger av den spesifikke type produkt, sin friskhet og dine per-
sonlige preferanser.

Sammendragstabellen av matlaging programmer (fabrikk)

VI.RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

For du begynner & rengjere produktet, sarg for at den er koblet fra stremmen
og fullt avkjelt. Fer Bruk myk klut og oppvaskmiddel for a rengjere apparatet.
Vianbefaler a rengjere apparatet umiddelbart etter bruk. Fer & bruke apparatet
for ferste gangs eller for & fjerne Lukt etter matlaging vi anbefaler & koke en
halv sitron 20 minutter i programmet “BOIL” (komfyrprogramm).

Ved rengjoring ikke bruk skurepulver eller kjemiske aggressive stoffer.

Rens karosseri av apparatet ved behov.
Rens bollen etter hver bruk (du kan bruke oppvaskmaskin) og terk av med den
ytre overflaten.
Rydde indre overflaten etter hver bruk:

1. Apne baklokket av apparatet. | sentrum pa den indre side er ldse-mutter
plassert. Skru mutteren (mot klokken), og forsiktig skill lokket fra hengs-
let spaken mekanisme.

2. Rengjer innsiden av lokket og terk.

Sett lokket tilbake: kombiner hullet i midten av dekselet med skruen pa
armen av hengsel mekanisme (ldsehendelen dekselet ber plasseres pa
toppen) og hold lokket, stramm lasemutteren (med klokken) til den stop-
per.

etid, mi For mer effektiv rengjering av den indre flate av dekkplaten anbefales det &
Lagetid, min Standart Forsinket | Oppvarm- fjerne pakningen og eventuelt demontere dampventilen.
lav | Middel | Hgy | '2getid,min start ing Rengjering av dampventil anbefales etter hver bruk:
Ta utdampventilbryteren pa utsiden av lokket ved & trekke det opp, rens
RICE/GRAIN 8 12 16 12 er er den.
Soup 1 0 5 0 2. Skru av dampventil beskyttelselokket pa innsiden av lokket, rens og vask
e e det og dampventilen hull med varmt rennende vann.
BOIL 18 2 a5 2 or o 3. S!(ru den |.nd-re ventlLe.r] lokket: s.ett Yentllen pa plass og las lett berering.
4. Fjern forsiktig gummilisten pa innsiden av lokket. Skyll den med varmt
FRY 20 — er vann. Plasser gummilisten pa plass. Gummilisten ma installeres jevnt og
uten forvrengninger.
JAM/DESSERT 13 22 30 22 er er Rens o-ringer pa indre siden av lokket on nedvendig - ta den ut forsiktig, vask
med varmt vann og sett tilbake - jevnt og uten forvrengninger. | lopet av matlag-
PILAF 10 20 30 20 er er ing prosess blir det kondens som samler seg i beholder pa baksiden av appa-
ratet. Ta ut beholderen ved & trekke den ned, temm oppsamlet vann og sett
OATMEAL 3 ° © ° e e beholderen tilbake.
BEANS 25 20 50 20 or o Koble kondensatbeholder ved & trekke det ned, skyll og erstatte.
BaKE 6w % 30 - o VII.FOR DU KONTAKTER SERVICESENTERET
GAME 15 30 5 30
e e Mulige feil Retting av feil
POPCORN Automatisk innstilt - er ~
Koble apparatet fra nettverk, vent pa det blir Kald.
Meat 0 w0 50 w0 o o E1 Trykksensor feil. t:::tgite( Hvis ingenting sjer, kontakt servic-
Vegetables | 15 20 25 20 er er Systemfeil, feil med for- . .
STEW E3 valtningshonoraret eller Kontakt autoriseret servicecenter.
Poultry 20 35 45 35 er er
Kontakt servicesenteret. | Koble apparatet af elnettet, lad det kele af.
Fish s 20 30 20 er er £5 Overvarming Koble apparatet fra nettverk, vent pa det blir kald.
Meat 15 20 25 20 er er
Feil Mulig grunn Retting av feil
Vegetables | 6 10 15 10 er er
STEAM Iike slas pa. Ingen elektrisitet i nettverk. | Sjekk spenning i nettverk.
Poultry 8 10 15 10 er er
0-ring mangler eller er ut av ing riktig o3 ol
§ Dekselet lekker for- | gtilling. Sett o-ring riktig pa plass.
Fish 0 s 2 s er er bundet tl karosseri.
Under matlaging | O-ring er forrurenset. Rens o-ring.
Stilles inn manuelt i
1 _ unnslipper damp.
MULTI-CHER 2.99 min e er Deformasjon av o-ring. Endring av o-ring .

‘ Feil Mulig grunn Retting av feil

‘ Ingen elektresitet i nettverk. | Sjekk spenning i nettverk.

Det er objekt mellom koppen

Fjern fremmedelement.
og varmeelement.

Bolle i karosseri erut av stilling.

Rett lages for leng.
‘ Sett bolle pé plass.

Koble apparatet fra nettverk, vent pa det
blir kald. Rens varmeelement.

‘ Varmeelement er forrurenset.

VIII. GARANTI

Denne garantien gjelder produktet pa 2 ar fra kjepsdato. Under garantitid ma
produsenten fjerne alle fabrikksdefekter ,forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av
materialer eller ssmmenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av hele produkt,
ved hjelp av reparasjon,. Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjopsdatoen er
bekreftet av seglet av butikken og underskriften av ekpediteren pa original
garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis produktet var brukt
i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som
resultat av darlig behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart.
Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og utgiftsmaterialer (filtrer, ly-
spaerer, keramiske og teflon belegg, gummi pakkinger osv).

Produktens levetid og garantiperiode begynner fra og med salgstidspunktet,
eller,om salgsdatoen er ukjent eller umulig 4 fastsld, fra og med produksjons-
datoen.

For produksjonsdato vennligst se ID-etiketten pa rammeverket der serienum-
meret er angitt. Serienummeret bestar av 13 symboler, der det 6 og det 7
symbolet sammen star for maneden og det 8 symbolet star for aret pa produk-
sjon.

Levetid av t, angitt av pr 1er 5 ar fra pa den bet-
ingelse at, at apparatet er brukt i samsvar med denne bruksanvisningen og
brukt tekniske standarder.

Emballasje, bruksanvisningen og apparatet md kastes i samsvar med lokale
programmet om bearbeiding av avfall. Ikke kast slike produkter sammen med
vannlig husholdningsavfall.



Innan du borjar anvinda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen
och behdll den for vidareanvindning. Varubruk pa rtt sdtt forldnger varans
levnadstid avseviirt.

SAKERHETSATGARDER

Tillverkaren dr inte ansvarig for skador som har
tillkommit som foljd av nonchalering av bruksregler
och underldtenhet att folja sdkerhetsforeskrifter.

e Varan skall endast anvandas i hushallet.
Industriell eller nagon annan anvandning
anses vara brott mot bruksregler.

e Innann du kopplar varan till elnatet, kon-
trolera om natets spanning overensstam-
mer med den spanning som varan kraver
(se teknisk beskrivning eller fabriksannons).

e Anvand forlangningssladd beraknad for
strombrukningen hos varan - obalans kan
orsaka kortslutning eller kabelbrand

e Koppla in varan bara till jordad stickpropp
- det ar det absoluta sakerhetskrav for att
skydda dig fran elstotar. Om du anvander
forlagningssladd, se till att den ar ocksa
jordad.

Obs! Under arbetet vdrms varans kropp, skdl och
metalliska delar! Var férsiktig! Anvdnd koksvantar.
Fér att undvika brdnnskador orsakade av het dnga,
boj dig inte over varan ndr du dppnar locket.

» Koppla varan ur eluttaget efter anvandning,
och daven under rensning eller flyttning. Ta
ut sladden med torra hander och hall den
vid stickhuvud och inte vid sjalva sladden.

* Dra inte sladden vid dorroppningar eller
nara varmekallor. Se till att sladden inte
vrider sig, inte ror vid vassa foremal eller
mobelkanter.

Kom ihdg! Oavsiktiga skador av elsladden kan med-

fora fel, som inte hamnar under garantivillkor och
dven elskador. Skadad elsladd mdste omedlbart by-
tas i service-center.

« Stall inte varan pa mjukt underlag, tack inte
den med tygservetter under arbetetsgang.
Detta kan leda till overhettning och skador
pa varan.

* Det ar forbjudet att anvanda varan ute. In-
trang av fukt eller andra amnen kan med-



fora allvarliga skador pa varan.

e Innan rensning av varan, se till att den ar
bortkopplad fran natet och nedkylld. Forlj
noga rensningsinstruktioner! (Sid 63).

Det dr absolut forbjudet att sdnka varan i vatten

eller stdlla den under rinnande vatten!

e Varan bor inte anvandas av barn, oerfarna
och okunniga personer och personer med
begransade fysiska, sensoriska, mentala
mojligheter, savida de inte gor det under
uppsyn av personer, ansvariga for deras
sakerhet. Lamna inte barn obevakade om
varan ar igang.

e Det ar forbjudet att sjalv reparera varan
eller andra dennes konstruktion. Allt repa-
rations-och servicearbet skall utforas av
auktoriserad service center. Oproffesionelt
arbete kan leda till varuskador, kroppsska-
dor och skador pa egendom.
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Tekniska specifikationer
Modell RMC-M110E
Effekt 900 W
Spéanning 220-240V,50 Hz
Skalk itet. 51

a dggni non-stick Daikin® (Japan)
Display LED, digital
Typ av styrning elektronisk
S ) 4 nivéer:

« tryckregleringsventil

* temperaturgivare

« temperatursdkring

« lockblockeringsgivare
Ljudsignal nér matrétt ar fardig finns
Automatiska matlagningsprogram
RICE/GRAIN (RIS/GRYN) 3 program
SOUP (SOPPA) 3 program
BOIL (KOKNING) 3 program
FRY (STEKNING) 1 program
JAM/DESSERT (SYLT/EFTERRATT) 3 program
PILAF (PILAFF) 3 program
OATMEAL (MJOLKGROT) 3 program
BEANS (BONOR) 3 program
BAKE (BAKNING) 3 program
GAME (VILT) 3 program
POPCORN (POPCORN) 1 program
STEW (STUVNING) 12 program
STEAM (ANGKOKNING) 12 program
MULTI-CHEF (MULTIKOCK) 1 program

Funksjoner

Uppvarmning av matratter
Temperaturhallning av fardiga matratter (autovarmhallning)
Mojlighet att stdnga av autovarmhallning innan matlagning
Senareldggning av start

upp till 8 timmar

upp till 8 timmar

finns

upp till 24 timmar

Oversikt

Multikokare-tryckkokare med en inpassad skal............. 1st.  Frityrkorg 1st.
Lock med angventil 1st. Bok™100 recept” 1st.
Container for angKOKNING ......uuuuumvmvmmmmmvisisissssssssssssssssssssssnnns 1st.  Reservdiktring 1st.
Mattbdgare 1st.  Bruksanvisning 1st.
Galler 1st.  Servicebok 1st.
Plattsked. 1st.  Stromforsorningsladd ... 1st.
Sle 1st.

Tillverkaren har rétt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt teknisk varudeklaration under forbittring av

sina produkter utan att avisera om dessa fordndringar separat.



Delar av modellen Al

Apparatskropp.

Lostagbar skal med non-stick beldggning.
Arbetskammare.

Kontrollpanel med display.

Basdel med gummifétter.

Handtag for att overfora apparaten.
Natsladd med gaffel.

Lostagbart lock av apparaten.
Utgangshal av skyddventil.

10. Spak av manuell lockblockering.

11. Angavtappningsventil med skyddshélje.
12. 1Angavtappningsventilsomkopplare.
13. Tétningsring.

14. Lockshandtag.

15. Container for angkokning.

16. Galler.

17. Slev.

18. Rissked.

19. Mattbidgare.

20. Frityrkorg.

21. Container for kondenssamling (pa apparatens bakpanel).

R N

Kontrollpanel A2
1. Knappar for val av ett automatiskt matlagningsprogram (en grupp program).

2. Knappen "COOK TIME” ("Matlagningstid”) — val av matlagningstid.

3. Indikator for matlagningstid.Visar den valda matlagningstiden i automa-
tiska program (‘FAST","NORMAL","SLOW").

4. Display. Visar matlagningstidsnedrakning / senarelagd start / autovarm-
hallning.

5. Knappen"TIMER /KEEP WARM" ("Senareldggning/Autovdrmhallning”) — att
stdlla in tid for funktionen "Senareldggning av start”; att stinga av au-
tovarmhallning innan matlagning.

6. Knappen "REHEAT/CANCEL” ("Uppvarmning/Avbryta”) — att sitta pa och
stanga av funktionen "Uppvédrmning”/ att avbryta alla instéllningar som
man har gjort / att stdnga av funktionen "Temperaturhallning” / mat-
lagningsprogram avbrytning.

7. Knappen "MULTI-CHEF” ("Multikock”) — val av manuell justering av mat-
lagningstid.

8. Knappen ™" — att minska senareldggningstids varde / att minska mat-
lagningstid.

9. Knappen”+"— att 6ka senareldggningstids varde / att 6ka matlagningstid.

Indikatorer for val av produkters typ ("MEAT","FISH","VEGETABLES’,”"POUL-
TRY”) i grupper av automatiska programmen "STEAM” och "STEW".

I.INFOR FORSTA ANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla férpacknings-
material och reklamstickers, forutom stickern med serienumret.

Franvaron av serienummer tar automatiskt bort din ratt att ha garantiservice.
Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten.
Torka ordentligt. Vid férsta anvandning kan frammande lukt framtrada, vilket
inte betyder att det &r nagot fel pa varan. | detta fall utfor varans rensning
(Sid 64).

A OBs! Det dr forbjudet att anvinda varan vid minsta fel!

II.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att &ngan som kommer att komma fran
angventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra saker eller
material, som kan ta skada av férhojd fuktighet eller temperatur.

-
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Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och syn-
liga inredelar) &r skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan skalen
och varmeplattan skall inte finnas nagra frimmande saker.

Att 6ppna / sténga locket

N&r man stanger locket kopplas det lufttatt med apparatskropp, vilket tillater
att ha hogt tryck i multikokare-tryckkokare. Nar tryck i appareten ar hégre an
lufttryck blockeras locket automatiskt. Om man inte kan 6ppna locket utan kraft
efter matlagning tog slut det betyder att tryck i arbetskammare &r fortfarande
f6r hégt. Oppna &ngavtappningsventil och vinta till tryck i apparaten blir
normalt.

For att stanga locket forflytta det nedat och vrid spak av manuell blockering
fran vanster till hoger tills den stannar.

For att 6ppna locket vrid spak av manuell blockering fran hoger till vanster tills
den stannar och 6ppna locket med handtag.

For & lukke lokket ta handen og vri lasen med klokken til den stopper.

For & apne lokket ta handen og vri lasen mot klokken til den stopper og apne
handtaket.

O0BS! Innan man dppnar locket far man vara sdker att dngavtappningsventil
dr dppen och att det inte finns dnga som gdr ut ur den.

Apparaten blir varm ndr den dr i drift! Ror inte lockets metalliska del under
och efter matlagningsprocess. Oppna locket bara med handtag.

Lyfta inte apparaten med handtaget pd locket! For att lyfta och éverfora ap-
paraten anvind handtag som finns pa apparatens kropp.

Angavtappningsventil

Multikokare-tryckkokare REDMOND RMC-M110E &r utrustad med an-
gavtappningsventil som &r placerad pa locket. Nar man staller ventilens omkop-
plare i “HIGH PRESSURE” (HOGT TRYCK-lage, ventilen &r stingd) eller ‘NORMAL
PRESSURE” (NORMALT TRYCK-ldge, ventilen dr 6ppen) kan man andra princip
av hur apparaten fungerar: nar ventilen ar stingd fungerar apparaten som
tryckkokare, nar ventilen dr 6ppen fungerar apparaten som multikokare.

luft (glapp) i dng dr inte ett fel.
Nar matlagnmgspmcess under hdgt tryck tar slut dr det nédvindigt att 6ppna

for att i tryck i arby e.
Nar matlagnmgspmcess under hdgt tryck tar slut dr det nédvindigt att 6ppna
for att i tryck i arb e. Ndr man

tillagar mat som inte krdver mycket vatten (pilaff osv), kan man 6ppna dngven-
tilen strax efter tillagningsprocess slut. Om man tillagar tunn eller mos liknande
mat under tryck dr det nodvindigt att vdnta i 5-10 minuter, tills apparaten
kallnar, efter detta kan man 6ppna ventilen.Annars finns det risk for ett starkt
vertikalt utsldpp av het viitska som kan uppkomma med dnga.

OBS! Nér man dppnar dngavtappningsventilen under eller efter matlagning-
sprocess finns det risk for ett starkt vertikalt utsldpp av het dnga. Var forsiktig!

Funktionen "Senarelagd start”
N&r man har valt ett automatiskt matlagningsprogram kan man ocksa stdlla in
tid for senarelagd start av programmet, andringsomrade for att senareldgga
start ar fran 1 minut till 24 timmar, andringsintervall & 1 minut (férvalt virde
ar 2 timmar):
Efter att ha valt program och matlagningstid tryck pa knappen "TIMER /
KEEP WARM".Tid av senarelagd start ténder pa displayen da. Indikator for
tidsvarden bérjar blinka da.

2. Genom att trycka pa knappar stall in 6nskat timmesvarde samt minutvéarde
(genom att trycka pa knappen "TIMER / KEEP WARM” en gang till). For att
andra varden snabbt tryck pa knappen "+ eller =" och hall den.

3. Flera sekunder efter man har stéllt in senarelagd starts tid slutar siffror
pa displayen blinka och nedrdkning av installd tid borjar.

4. For att avbryta installningar tryck pa knappen "REHEAT / CANCEL".

"FRY, "POP-

gd start” dr inte til
CORN "BAKE’, samt ndr man anvinder funktranen Uppvammmg

Det rekommenderas inte att anvinda senarelagd starts funktion om recept
innehdller produkter som har kort anvindningstid (dgg, mjolk, grddde, kott,
fisk, ost, etc).

Nér man stdller in tid for senarelagd start behéver man ta i beaktande att det
valda prog, och ing borjar bara efter apparaten
har ndtt nodvindig temperatur och tryck.

Om det stdr 24 timmar pd timern kan man inte Gndra minutvérden.

Funktionen "Varmhallning” (autovarmhallning)

Efter matlagningsprograms slut (d& hor man en ljudsignal och programknap-
pindikator slocknar) satts pa autovarmhallning (pa displayen kan man se da
varmhallningstid med dndringsintervall som &r likt med 1 timme). Denna funk-
tion kan halla temperatur av en firdig matratt i temperaturomrade 60-80°C
under 8 timmar.

Man kan avbryta autovarmhallning genom att trycka pa knappen "REHEAT /
CANCEL": knappens indikator slocknar da och apparaten 6vergar till vanteldge.
Vid nédvandighet kan man stdnga av autovarmhallningsfunktion innan mat-
lagning genom att trycka pa knappen "TIMER / KEEP WARM” (indikator for
knappen "REHEAT / CANCEL” slocknar dd). For att sdtta pa autovdrmhallnings-
funktion igen tryck pa knappen "TIMER / KEEP WARM” en géng till.

Funktionen "Uppvarmning”
Med denna funktion kan man uppvarma en kall matratt till 60-80°C och halla
den varm under 8 timmar:

1. L&gg ner produkter i skalen och placera skalen i apparatens kropp, kon-
trollera att skalen star rakt och vidrér uppvarmningselement tatt.

2. Stdngoch blockera locket. Stall angavtappningsventils omkopplare i laget
“HIGH RESSURE” (‘HOGT TRYCK"). Koppla apparaten till elnat.

3. Tryck pa knappen "REHEAT / CANCEL" Knappsindikator tédnder da och
rakning av uppvarmningstid borjar pa displayen, intervall &r likt med 1
timme.

4. For att stinga av uppvarmning tryck pa knappen "REHEAT / CANCEL”
(knappens indikator slocknar).

Apparatens skyddsystem

Multikokare-tryckkokare REDMOND RMC-M110E &r utrustad med ett skyddsys-
tem som har flera skyddnivaer. Om man lagar mat med hdgt tryck och temper-
aturtal eller trycktal i arbetskammare blir hogre dn 6nskade virden stoppas
matlagningsprocess tills dessa parametrar blir normala igen. Om parametrar
inte minskas under en viss tid stoppas hela matlagningsprocessen.
Apparaten ar ocksa utrustad med tilligsskydd mot Gverhettning i program-
mena "FRY” och "POPCORN”. Om apparaten blir kritiskt varm avbryter apparaten
matlagningsprocess och den maste kallna helt och hallet (vilket tar cirka 15
minuter) innan man kan anvanda ett av dessa program igen. Om man satter pa
programmet "FRY” eller "POPCORN” igen och ser pa displayen "HH", betyder det
att apparatens temperatur ar fortfarande for hor och programmet ar blockerat.
Denna begransning galler inte for dvriga matlagningsprogram.

Tryckkokning av mat

Nér dngavtappningsventil ar stingd hermetiseras apparatens arbetskammare
dar skapas och hélls hégt tryck under varmningsprocess. Vatten kokas och anga
bildas nar temperatur ar hégre dn 100°C och matlagningstid blir mer an tva
gangar kortare. Syret har begransat tillgang till mat som lagas vilket later
behalla maximalt antal nyttiga egenskaper i produkter.

Grundlaggande regler for lagning av mat under tryck:
Det &r nddvandigtvist att i multikokarens-tryckkokarens skal finns vatten
eller annanvétska (minimum 2 mattbagare).

« Apparatens matlagning under tryck ar inte avsedd for stekning av produk-
ter med olja. Vid nédvandighet kan man passera skarade gronsaker i lite
olja eller buljong i botten av multikokaren-tryckkokaren med programmet
"FRY” med Oppet lock och sedan tilldga 6vriga produkter, tilldga vatska,
stanga apparaten och fortsatta laga under tryck.

« Man far inte fylla multikokarens-tryckkokarens skal med produkter och




vatten mer dn 4/5 och mindre an 1/5 av skalkapacitet. Nar man kokar
produkter som kan bli storre i varmt vatten eller utsondra skum (spenat,
ris, bonor, pasta, ravioli etc.) far man inte fylla skal mer dn 3/5 av dess
kapacitet sa att angventiln inte stoppas.

Kom ihdg: om man bryter dessa regler kan det dstadkomma allvarliga fel i
funktionen hos apparaten!

Hur man gér ndr man anvénder ett av automatiska matlagning-

sprogram

1. 1 Forbered (mat) erforderliga ingredienser enligt recept, ligg
dem jamnt i skalen.

2. 2. Placera skalen i apparatens kropp, kontrollera att skalen star

rakt och vidrér uppvarmningselement tatt.

3 Stall angavtappningsventill till ett 6nskat lage:

4. -"HIGH PRESSURE” (‘HOGT TRYCK") — apparaten fungerar som tryckkokare
(for grupper av programmen "RICE / GRAIN","SOUP","BOIL",”JAM / DESSERT",
"PILAF","OATMEAL","BEANS","GAME”);

5. -"NORMAL PRESSURE” ("NORMALT TRYCK") — apparaten fungerar som
multikokare (for programmen "FRY”,"BAKE","POPCORN").

6. Koppla apparaten till elnat.

7. Genom att trycka pa en motsvarande knapp vilj ett 6nskat matlagning-
sprogram (en grupp program) och produkttyp (for grupper av programmen
"STEW” och "STEAM"). Knappens indikator ténder da och matlagningstids
forvalt vdrde borjar blinka pa displayen (tid som apparaten behdver for
att na nodvandiga temperatur och tryck ingar inte i matlagningstid).

8. Genom att trycka pa knappen "COOK TIME” valj 6nskat matlagningstids-
varde ("FAS’ ORMAL’,"SLOW").

9. For att stalla in tid for senarelagd start tryck pa knappen "TIMER / KEEP

WARM”. Genom att trycka pa knappar "+ och ™" stall in 6nskat tidsvarde

(5. 58).

Flera sekunder efter man har stdllt in instdllningar slutar displayen

blinka och det valda programmets utférande borjar. Nar apparaten har

natt nodvéandiga temperaturen och trycket bérjar nedrakning av apparat-
ens utférande av ett valt program. | programmet "POPCORN” visas inte
matlagningstidsnedrakning.

. Vid nédvandighet stang av autovdrmningsfunktion innan matlagningspro-

cess borjar (s. 58).

12. Om mat har lagats under tryck far man 6ppna angavtappningsventil fér-

siktigt innan man 6ppnar apparatens lock for att normalisera tryck i ar-

betskammare.

Att nolla alla nya instillningar eller att avbryta matlagningsprocess kan

man pa varje matlagningsetapp genom att trycka pa knappen "REHEAT /

CANCEL"

Tillagning av ris och andra gryn (hogt tryck)

For snabb lagning av ris, bovetegryn och grét av olika gryn finns det en grupp
automatiska program "RICE/GRAIN” som inkluderar 3 varianter av instéllningar
som man kan vilja enligt recept, produkters typer och matlagningstid. Forvalt
matlagningstidsvérde &r 12 minuter.

Volym av alla ingredienser férutom vétska far inte dverstiga nivan som &r lik
med 2/5 av skalan pa skalens innersida.

Lagning av soppor (hdgt tryck)

For att laga olika soppor och kramiga soppor finns det en grupp automatiska
program "SOUP” som inkluderar 3 varianter av instdllningar som man kan
vilja enligt recept, produkters typer och matlagningstid. Férvalt matlagnings-
tidsvédrde &r 30 minuter.

Volym av alla ingredienser inklusive vétska far inte verstiga maximala nivan
pé skalan som finns pa skalens innersida.

Kokning (hogt tryck)
For att koka kétt, fisk, grénsaker, korvar, kompotter, for att laga fruktmos finns
det en grupp automatiska program "BOIL" som inkluderar 3 varianter av install-
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ningar som man kan valja enligt recept, produkters typer och matlagningstid.
Forvalt matlagningstidsvérde ar 20 minuter.

Volym av alla ingredienser inklusive vétska far inte 6verstiga maximala nivan
pa skalan som finns pa skalens innersida.

Stekning (normalt tryck)

| multikokaren-tryckkokaren REDMOND RMC-110E finns det ett speciellt au-
tomatiskt program "FRY” med vilket man kan laga mat (kott, gronsaker, fagel,
sjomat) med normalt tryck, da anvander man olja eller fett. Férvalt matlagning-
stidsvarde for programmet "FRY” &r 20 minuter. For att fritera mat anvand en
speciell korg med l6stagbart handtag (ingar i multikokaren-tryckkokarens
uppsattning).

0BS! Sting inte app lock under ndr det valda p

dr "FRY”. Annars finns det risk for att locket skyddblockeras automatiskt (dd
kan man inte kontrollera friteringsprocess visuellt, réra eller vinda produkter).
Om detta har hant stoppa i ess, vdnta tills ap, kallnar
och dppna locket. Efter detta kan man forstsdtta matlagning.

Lagning av sylter, efterrdtter (hogt tryck)

For att laga sylter, marmelader, olika efterrdtter finns det en grupp automa-
tiska program "JAM / DESSERT” som inkluderar 3 varianter av instéllningar som
man kan valja enligt recept, produkters typer och matlagningstid. Férvalt mat-
lagningstidsvérde dr 22 minuter.Volym av alla ingredienser inklusive vétska far
inte dverstiga maximala nivan pa skalan som finns pa skalens innersida.

Lagning av pilaff (hogt tryck)

For att laga olika sorter pilaff finns det en grupp automatiska program "PILAF”
som inkluderar 3 varianter av instdllningar som man kan vélja enligt recept,
produkters typer och matlagningstid. Férvalt matlagningstidsvarde ar 20 mi-
nuter. Volym av alla ingredienser férutom vétska far inte 6verstiga nivén som
&r lik med 3/5 av skalan pa skélens innersida.

Lagning av mjolkgrot (hogt tryck)

For att laga olika sorter mjolkgrot finns det en grupp automatiska program
"OATMEAL" som inkluderar 3 varianter av installningar som man kan valja enligt
recept, produkters typer och matlagningstid.

Volym av alla ingredienser inklusive vétska far inte Gverstiga nivan som ar lik
med 2/5 av skalan pa skalens innersida. Férvalt matlagningstidsvarde &r 5
minuter.

Det rdknas att om man lagar grot i multikokaren-tryckkokaren anvander man
pastoriserad mj6lk med &g fetthalt.

For att undvika att mjdLk kokar bort och f& dnskat resultat rekommenderas det
att utfora det foljande innan matlagning:

+ skolj alla gryn (ris, bovetegryn, vete etc) noggrant tills vattnet blir klart;

+  smorj multikokarens skal med smér innan matlagning;

+ iaktta proportioner strangt och méta av ingredienser enligt rekommen-
dationer fran receptbdcker, 6ka och minska antal ingredienser endast
proportionellt;

+ om man anvander oskummad mjdlk behdvs det att blanda den med dricks-
vatten i proportion 1:

Egenskaper av mjélk och gryn kan skilja sig pa grund av ursprungstort och
tillverkare vilket kan ibland paverka matlagningsresultat.

Lagning av bonor (hdgt tryck)

For att laga arter, bonor, linser och andra liknande produkter av artvaxter finns
det en grupp automatiska program "BEANS” som inkluderar 3 varianter av in-
stallningar som man kan valja enligt recept, produkters typer och matlagning-
stid. Forvalt matlagningstidsvarde ar 40 minuter. Volym av alla ingredienser
forutom vatska far inte Gverstiga nivan som ar lik med 3/5 av skalan pa skalens
innersida.

Bakning (normalt tryck)
For att baka kakor, pajer, gratdnger samt for att gratinera kott, fisk och gronsa-
ker finns det en grupp automatiska program "BAKE” som inkluderar 3 varianter

av installningar som man kan vélja enligt recept, produkters typer och mat-
lagningstid. Forvalt matlagningstidsvarde &r 30 minuter. Volym av alla ingredi-
enser far inte dverstiga nivan som ar lik med 2/5 av skalan pa skalens inner-
sida.

Lagning av vilt (hdgt tryck)

For att laga matratter av vilt (hart kott, stora bitar av kott och fagel) samt for
att koka gele finns det en grupp automatiska program "GAME” som inkluderar
3 varianter av instéllningar som man kan valja enligt recept, produkters typer
och matlagningstid. Forvalt matlagningstidsvarde ar 30 minuter. Volym av alla
ingredienser inklusive vétska far inte 6verstiga nivan som dr lik med 4/5 av
skalan pa skalens innersida.

Lagning av popcorn (normalt tryck)
For att laga popcorn finns det ett speciellt automatiskt program "POPCORN’.

1. Lagg popcorn (utan forpackning, inte mer dn 200 gram pa en gang!) i
skalen.

2. Placera skalen i apparatens kropp, kontrollera att skalen star rakt och
vidror uppvarmningselement tatt. Stang och blockera locket.

3. Tabort angavtappningsventils omkopplare genom att dra den upp. Koppla
apparaten till elnat.

4. Tryck pa knappen”POPCORN”. Knappens indikator tinder da och efter flera
sekunder tander ett dynamiskt varmningstecke och utférande av det
valda matlagningsprogrammet borjar. | det har programmet finns inte
tidsnedrakning av programutforande.

5. Efter programmets slut kommer en ljudsignal och pa displayen tander
"0000".

6. Vanta tills det stoppar kkndppa inne i skilen, sedan 6ppna locket och ta
skalen med férdig popcorn ut ur apparaten.

0BS! Under matlagning av popcorn blir apparaten jdttevarm! Var forsiktig!
Anvind kéksvantar. .
Stuvning (hdgt tryck)
For att tillaga matratter genom stuvning finns det en grupp automatiska program
"STEW” som inkluderar 12 varianter av instéllningar som man kan valja enligt
recept, produkters typer och matlagningstid. Forvalt matlagningstidsvarde
beror pa typer av produkter ("MEAT",”"VEGETABLES”,"POULTRY","FISH").
Volym av alla ingredienser inklusive vatska far inte Gverstiga nivan som ar lik
med 4/5 av skalan pa skalens innersida.

Angkokning (hdgt tryck)
For angkokning av gronsaker, fisk, kott, sjomat, dietmatratter, vegetarisk mat,
barnmeny finns det en grupp automatiska program "STEAM” som inkluderar 12
varianter av instdllningar som man kan vélja enligt recept, produkters typer och
matlagningstid. Férvalt matlagningstidsvdrde beror p& typer av produkter
("MEAT","VEGETABLES”,”"POULTRY", "FISH".
For att angkoka mat anvédnd en speciell container och stéllgaller (de ingar i
uppsattning av multikokaren-tryckkokaren):
SLa upp 30-35 dl av vatten i skal.
2. Forbered alla produkter enligt recept, fordela dem jamnt i containern for
angkokning. Placera gallret i skilen, placera containern pé gallret.
3. Folj anvisningar 2-11 som &r skrivna i avsnittet "Hur man gor nar man
anvander ett av de automatiska programmen” (s. 59).

Programmet "MULTI-CHEF” (hdgt / normalt tryck)

Om inbyggda automatiska program inte kan skapa alla forutsattningar for att
tillaga en matratt du skulle vilja gora finns de méjlighet att anvdanda program-
met "MULTI-CHEF” dér alla instéllningar justeras manuellt. Med detta program
kan man laga mat antingen med hagt eller normalt tryck, det gar att stélla in
matlagningstid i tidsomrade fram 2 till 99 minuter med &ndringsintervall som
ar likt med 1 minut. Med detta program kan man forverkliga nastan alla sina
kulinariska idéer. Matlagningstids forvalt varde ar 10 minuter.

Volym av alla ingredienser inklusive vatska far inte Gverstiga nivan som ar lik
med 4/5 av skalan pa skalens innersida.




1. Mét och forbered produkter enligt recept. Ligg dem ner i skalen, sla upp
vatten.

2. Placera skalen i apparatens kropp, vrid lite, kontrollera att den vidrér
uppvarmningselement tatt. Stang och blockera locket.

3. Stall angavtappningsventil pa apparatens lock i ett onskat lage: "HIGH
PRESSURE” ("HOGT TRYCK") eller "NORMAL PRESSURE” ("NORMALT TRYCK”).
Koppla apparaten till elnat.

4. Tryck pa knappen "MULTI-CHEF". Knappens indikator tdnder pa displayen
och matlagningstids forvalt varde bérjar blinka.

5. Genom att trycka pa knapparna "+” och "-" stall in 6nskad matlagningstid.

6. FOlj punkter 7-11 som &r skrivna i avsnittet "Hur man gér nar man an-
vander ett av de automatiska programmen” (s. 58).

I1I.EXTRAMOJLIGHETER

« Tillagning av barnmat
« Sterilisering av kdksporslin och halsovardsartiklar

IV.TILLAGSACCESSOARER

Tilldgsaccessoarer till multikokare kan képas separat. Kontakta officiell ater-
forsaljare i ditt land om du har fragor angéende sortiment av tilldgsacces-
soarer, deras forenlighet med modellen av apparaten du har.

RAM-CL1 — tang fér att ta skal ut ur multikokare bekvamt och sékert. Tangen
glider inte och repar inte férvarningskarls yttre yta.

RHP-MO1 — apparat for att géra skinka. Press for att géra skinka, kottrullad och
andra delikatesser av kétt, fagel, fisk med kryddor och fyllningar.

RAM-FB1 — frityrkorg med ett dstagbart handtag.

RB-A523 — skal med non-stick beldaggning DAIKIN® (Japan), 5 litrer. Non-stick
keramisk beldggning av hog kvalitet gor méjligt att laga mat med minimala
maéngder olja och fett, spara produkters naturliga smak.

RB-C520 — skal med keramisk beldggning, 5 litrer. Till skillnad fran traditio-
nella non-stick beldggningar ar keramik mer solid och skyddad mot mekaniska
skador.

RB-S520 — skal av rostfritt stal, 5 liter. Det fardiga innehallet gar att vispas med
mixer i skalen.

V.RAD ANGAENDE MATLAGNING

Rekommenderade tidsvarden for tryckkokning av olika produk-
ter

Virden som dr angivna i tabellen dr ungeférliga och dr givna som rekom-
mendation. De kan skilja sig frdn faktiska virden och beror pd konkreta typer
av produkter, pd hur firska produkter dr och pd vad man personligen foredrar.

skruv pa lankmekanismens spak tillsammans (lockblockerings spak far
vara uppe) och medan haller locket skruv till den fixerande skruvmuttern
(fran vanster till hoger) tills det inte gar att skruva ldngre.

For mer effektiv rengéring av apparatens innersida rekommenderar vi att ta

VI.SKOTSEL OCH RENGORING

Innan man bérjar rengéra apparaten far man kontrollera att apparaten &r inte
kopplad till elnt och har kallnat helt och héllet.Anvdnd mjukt tyg och diskme-
del, anvand aldrig slipmedel. Vi rekommenderar att utféra rengéring strax
efter anvdndning av apparaten. For att ta bort odnskad lukt efter matlagning
och innan forsta anvandning rekommenderar vi att koka en hélft av citron i 20
minuter med programmet "BOIL” med stdngd &ngavtappningsventil.

Det dr forbjudet att anvinda slipmedel samt svampar med hdrd- eller slipme-
delsbeldggning och kemiska agressiva dmnen.

Rengdring av apparatens kropp utforas vid nodvandighet.
Det \deras att rengéra skalen efter varje anvdndning (man kan rengéra

skalen i en diskmaskin), ndr har slutat rengéring torka av skélens yta tills den

Rengodr lockets innersida efter varje anvandning av apparaten:

1. Oppna apparatens lock. Det finns en fixerande skruvmutter i centrum av
dess innersida. Skruv av den medan haller locket (motsols) och ta bort
locket fran lankmekanismens spak noggrant.

2. Rengor lockets innersida och torka av den tills den ar torr.

3. Placera locket tillbaka pa dess plats: placera hal i centrum av locket med

Flask / néttkott (filé, tarmingar) 500 400 / 400 15/20
Lamm (filé, tamingar)) 500 500 25
Kyckling (filé, tarningar)) 500 500 6
Frikadeller / kotletter 500 500/ 500 15/15
Fisk (filé) 500 500 8
Sjomat (rékor, kokta och frysta) 500 500 /500 8
Potatis (tarningar) 500 500 8
ar torr.
Morbitter (térningar) 500 500 8
Rodbeta (tarningar) 500 500 12
Gronsaker (djupfrysta) 500 500 3
Angkokta égg 5st. 500 4

Tabellen for matl ogram (grundinstallningar P Rt it N N
95prog (9 gar) bort tattningsgummi pa forhand och ta isar angavtappningsventil.
Matlagningstid, min Sena- Up- Det rekommenderas att rengéra angventil efter varje anvandning av apparaten:
Grupper av program relagd pvérmning 1. Ta bort dangavtappningsventils omkopplare pa lockets yttre sida genom
liten | Medel | Stérre start | avmatritt att dra den upp.
RICE/GRAIN N 2 1 12 finns finns 2. Sk[uya av éngavtappmngventlls skyddhuv pa lockets innersida.
3. Skolj bada delar av ventilen med varmt vatten.
soup 15 30 a5 30 finns finns 4. Skruva till ventilens skyddhuy, placera ventilens omkopplare i lockets sate
BOIL 18 20 45 20 finns finns .Od.‘. ﬁx‘era d‘en genom attfrycka{ pa c‘Ien Fm,i " S N
Rengor tattningsring pa lockets innersida vid nddvéandighet: ta bort tattningsring
FRY 20 - finns pa lockets innersida noggrant, skélj den med varmt rinnande vatten och placera
JAM/DESSERT 3 » 30 » finns finns illbalka pa dess‘plats_,Jamn(, utan att krokna. ) . ‘
Under matlagning bildas det kondens som samlas i containern som finns i
PILAF 10 20 30 20 finns finns apparatens bakre del. Genom att dra conteinern ner ta bort det samlade vattnet
OATMEAL 3 s 0 s finns finns och stall conteinern tillbaka pa dess plats.
BEANS B | 4 | e | 40 | fene | fons VII.INNAN MAN GAR TILL SERVICECENTRUM
BAKE 2% 30 35 30 - finns
GAME 15 30 45 30 finns finns om fel pa Mbjliga fel Atgdrd
displayen
POPCORN stalls in automatiskt - finns
Sténg av apparaten fran elnit, lt den kallna.
Meat 30 40 50 40 finns finns E1 Tryckgivarens fel. Stang locket tétt. Om problemet finns kvar kan
du vanda dig till ett auktoriserat servicecentrum.
Vegetables | 15 20 2 20 finns finns
STEW Systemfel, det finns méj-
Poultry 20 35 a5 35 finns finns i -
€3 fighet att kontrolanord- | vand dig till ett auktoriserat servicecentrum.
Fish 15 20 30 20 finns finns B cler upp €
selement gick sénder.
Meat 15 20 25 20 finns finns
E5 Overhettning 2V 20" | sting av apparaten frén elnit, 4t den kallna.
Vegetables 6 10 15 10 finns finns paraten
STEAM
Poultry 8 10 15 10 finns finns ES Overvarming Koble apparatet fra nettverk, vent p det blir kald.
Fish 10 15 20 15 finns finns
stalls in manuellt inom Fel Mijlig orsak Anmiirkning / atgérd
MULTI-CHEF omradet fran 2 till 99 - finns finns
minuter ":’:s“m" fungerar | e ingen forsarjningielnt. | Kontrollera spanning | elnat.

Tittningsring i apparatens
lock saknas eller placerad
inte ratt.

Locket kopplas inte
lufttatt med apparat-
ens kropp. Under
matlagning kan man
se anga som kom-
mer underifrin
locket.

Placera ringen ratt.

Tattningsring i apparatens lock

Rengor ringen.
3r smutsig, 80r ring:

Deformation av tattningsring. | Erséitta ringen med en ny ring.

Avbrott i fors6rining av elnat. | Kontrollera spanning i elnit.

Det finns en frimmande sak
mellan skalen och uppvarmn- | Ta bort den frammande saken.

Matriitt lagas for | nselement.

I3ngt

Skalen i apparatens kropp star

e Placera skélen jamnt, utan att krokna.
inte jamnt.

Uppvarmningselement r | Stng av apparaten fran elnét, I3t den
smutsig. kallna. Rengdr uppvarmingselement.

VII1. GARANTIVILLKOR

For denna vara géller 2 ar garanti. Garantin gdller fran forsaljningsdagen.
Under garantiperioden &tar sig tillverkaren att reparera, byta ut delar eller




sjdlva varan i handelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverknings-
material eller montering. Garantin trader i kraft bara om forsaljningsdatum ar
bekraftad av varuhusets stample och forséljarens underskrift pa garantikupon-
gen. Denna garanti galler bara om bruksanvisningen foljdes till punkt och
pricka,om varan inte genomgick oauktoriserad reparation,om varan behandlades
ratt,om varan ar fullstandigt komplett. Denna garanti galler inte naturlig slitage
av varan och tillbehér (filtrar, lampor, keramik-och teflon beldggningar, gum-
miringar osv).

Anvéndningsperioden for produkten samt tiden under vilken garantidtaganden
galler bérjar raknas fran dagen produkten var képt eller fran tillverkningsdatum
for produkten (ifall det inte gar att bestimma kopdatum).

Tillverkningsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som &r
placerat pa dekalen vilken &r klistrad pa apparatens kropp. Ett serienummer
bestér av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar ménaden och det 8:e
tecknet betecknar aret apparaten var producerad.

Varans livslangd fasstalld av tillverkaren &r 5 ar fran forsaljningsdatum, under
villkoren att man foljer bruksanvisningen.

Forpackningen, bruksanvisningen och sjélva varan skall kasseras i enlighet
med det lokala miljoprogram. Kasta inte bort sddana varor med vanliga sopor.



A Ennen kdyttyd tdtd tuotetta, lue kdyttdohjeetta huolellisesti ja sdilytd se
my6hempdd tarvetta varten. Oikea kéytto laitteen merkittdvdsti pidentdd
sen kdyttdikad.

TURVATOIMET

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheutuvat
noudattamatta ja ttamisesta turvallisuusvaatimuk-
set ja kdyttosdadannot.

e Laite on tarkoitettu ainoastaan kotital-
ouskayttoon. Teollisuus-tai muu kaytto on
vastoin moitteettoman toiminnan tuote.

e Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan
tarkista, onko akku jannite nimellinen syot-
tojannite laitteen (katso tekniset tiedot tai
tuotteen tyyppikilvessa).

» Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus
laitteen - Epasuhta voi aiheuttaa kaapelin
oikosulun tai tulipalon.

e Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pis-
torasiaan, - tama on pakollinen vaatimus
suojaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatko-

johtoa, varmista, etta se on myos maadoitus.

VAROITUS! Kayton aikana hdnen runkoonsa, kul-
honsa ja metalliosansa ovat l[dmmitettyja! Ole va-

rovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttad tulikuuma

hoyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

e Sammuta laite verkkovirrasta kayton jal-
keen ja ennen puhdistusta tai liikkuvia.
Poista sahkojohtoa marilla kasilla, pitamal-
la aina pistokkeesta, ala johdosta.

« Al3 veda virtajohtoa oviaukkoihin tai lam-
monlahteita lahelle. Varmista, etta sah-
kokaapeli ei vaanna tai taivuta, eivat joudu
kosketuksiin teravien esineiden ja reunat
huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa ongelmia,

jotka eivat vastaa takuun seka sdhkoiskun. Vaurioi-
tunut virtajohto edellyttda kiireellisia palveluke-
skuksessa.

« Al3 aseta laitetta pehmeille alustalle, al3
peita sita tyon aikana - se voi johtaa yli-
kuumenemiseen ja toimintahairioita.

« Al3 kayt3 laitetta ulkona - kosteutta tai vi-
eraita esineita laitteeseen voi aiheuttaa
vakavia vammoja.

* Ennen laitteen puhdistamista, varmista, etta se



on irrotettu ja tdysin jadhtynyt. Noudattaa tar- KAYTTOOHJE

Tekniset tiedot

kasti ohjeita laitteen puhdistukseen (sivu 66). v R
Jannite 220-240V,50 Hz

ALA upota laitetta veteen tai aseta Sitd juOkSevan i pimone et i BATKING Gapam)
Naytto. LED-ndytto

Veden alla! ?Sg;ay;/éer?e[;i:ilmé 4-tasoinen suojaj;;;::ttt:a’a:

* paineensaatéventtiili

 Tuotetta ei ole tarkoitettu lasten kayttoon, ; Gmeanw
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7. Virtajohto

8. Irrotettava kansi

9. Suojaventtiilin aukko

10. Kannen manuaalisen lukituksen vipu
11. Héyryventtiili suojalla

12. Héyryventtiilin kytkin

13. Tiiviste

14. Kannenkahva

15. Hoyrytysastia

16. Ritila

17. Kauha

18. Riisilusikka

19. Mittalasi

20. Uppopaistokori

21. Lauhdevesiastia (tuotteen takapaneelilla)

Ohjauspaneeli A2

1. Automaattisen ruoanlaitto-ohjelman (ohjelmaryhman) valintapainike.

2. COOK TIME (Kypsentémisaika)-panike: isajan valinta.

3. Kypsentdmisajan indikaattori. Nayttad valitun kypsentamisajan automaat-

tisissa ohjelmissa (FAST, NORMAL, SLOW).

4. Naytto. Nayttaa kypsentamis-/lykatyn kdynnistyksen/lammityksen ajan.
TIMER / KEEP WARM (Lykkdys/ Lampétilan ylldpito)-painike: Lykéityn kdyn-
nistyksen ajan asettaminen; lampétilan ylldpidon kytkeminen pois pa
6. REHEAT/CANCEL (Lammitys/Peruutus)-painike: lammityksen kytkemlnen

pdalle ja paalta / kaikkien asetusten peruuttaminen /lampétilan yllépidon
kytkeminen pois pdaltd/ ruoanlaitto-ohjelman keskeytys.
7. MULTI-CHEF (Keittiomestari)-painike: kypsentdmisajan sy6tto kasin.
": arvon pienentdmisen painike ruoanlaitto- ja lykdtyn kaynnistyksen
ajan asetuksen yhteydessa.
9. "™":arvon lisddmisen painike ruoanlaitto- ja lykdtyn kdynnistyksen ajan
asetuksen yhteydessa.
Elintarvikelajin (MEAT, FISH, VEGETABLES, POULTRY) valintaindikaattori
automaattisissa STEAM-ja STEW-ohjelmaryhmissa.

I.ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki pak-
kausten ja mainonnan etiketit lukuun ta sarjanumeroa.

Sarjanumeron puute automaattisesti p: sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho lampimalla vedelld. Kuivaa
huolellisesti. Ensimmadiselld kdyttokerralla ndyttoon saattaa tulla vieraita
hajuja, ettd ei johdu yksikon toimintahdirio. Tassa tapauksessa puhdista
valineettd (sivu 65).

A Huomio! Kiellettiin laitteen kayttod vioistaCONTENTS

[1.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmadistd kaytto:
Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, etta venttiilista ulos tuleva kuumaa
hoyrya ei lyo taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille laitteille ja muille
kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korkeasta kosteuksesta ja
lampdtilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, etta hidan lieden ulkoiset ja nakyvat sisdiset osat
eivat omistuu ehjaa, siruja ja muita vikoja. Kupin ja lammityselementin valilld
ei pitdisi olla esteita.

v
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Kannen avaaminen/sulkeminen

Suljettu kansi on tiiviisti yhdistetty runkoon, minka ansiosta monitoimikeitti-
meen/paine-lieteen muodostu korkeapaine. Kun paine keittimen sisalld on il-
makehdn painetta korkeampi, kansi lukkiutuu automaattisesti. Ellei kantta
ruoanlaitto-ohjelman paatyttyd ole mahdollista avata ilman voimaa, niin keit-
timen sisalld paine on vield liian korkea. Avaa hdyryventtiili ja odota, kunnes

paine tuotteen sisalld pienenee.

Suljet kannen laskemalla sen runkoon ja kadntdamalld lukituksen kasivipua
my6tapaivaan loppuun asti.

Avaat kannen kaantamalld lukituksen kdsivipua myG6tapaivaan loppuun asti ja
vetdmalla kannen kahvasta.

HUOMIO! Ennen kannen avaamista tark:sta ettd hoyryventtiili on auki, eikd
siitd enaa tule héyryd. Toiminnan aikana keitin kuumenee! Ali koske kannen
iton aikana ja viili i sen padtyttyd.Avaa kansi vain

kahvalla.
Ald nosta keitintii kannen kahvalla! Sen nostoon ja kantamiseen on tar-
koitettu sen rungolla olevat kahvat.

Hoyryventtiili

HIGH PRESSURE (KORKEAPAINE-asentoon, venttiili on kiinni) tai NORMAL
PRESSURE (NORMAALI PAINE-asentoon, venttiili on auki) valitset keittimen
toimintaa: kun venttiili on kiinni se toimii paine-lietend, kun venttiili on auki,
se toimii monitoimikeittimend.

Hayryventtiilinvilyseiolevika.
Kunruoanlaittokorkeapaineella pddttyy, hoyryventtiili on avattava,jolloin paine
kammiossa laskee.
Kun korkeapaineella laitettu ruoka on valmis, héyryventtiili on avattava, jolloin
paine tyéastiassa normalisoituu. Kun valmistat ruokia, jotka eivdt tarvitse
paljoa nestettd (pilahvi yms.), voit avata hoyryventtiili heti, kun ruoka on val-
mis. Jos valmistat paineella nestemdisid tai sosemaisia ruokia, niin anna
laitteelle jadhtyd 5-10 minuuttia ja avaa héyryventtiili sen jdlkeen. Muuten
héyryn mukana venttiilistd voi roiskua kuumaa nestettd.
HUOMIO! Kun héyryventtiili avautuu ruoanlaiton aikana tai pddtyttyd, se voi
padstdd voimakkaan pystysuoran hdyrysuihkun. Ole varovainen!
Lykdtty kdynnistys- toiminto
Valittuasi automaattisen ruoanlaitto-ohjelman voit lykétd ruoanlaiton kdyn-
nistyksen 1 minuutista 24 tuntiin 1 minuutin vélein (oletuksena oleva lykkays
on 2 tuntia).
1. Ruoanlaitto-ohjelman valinnan jilkeen paina TIMER/ KEEP WARM-painike.
Nayttoon tulee kdynnistyksen lykkdyksen aika. Tuntien merkkivalo vilkkuu.
2. Asetalykkdyksentunnit ja sen jdlkeen minuutit (painamalla TIMER / KEEP
WARM-paniketta uudestaan) painikkeita. Jos pidat "+” tai "-™-painikketta
painettuna, arvot muuttuvat nopeammin.
3. Muutamansekunnlnasetuksen]atkeenluvut naytolld lakkaavat vilkku-

masta ja ohjelmankayi tykseenjadneenajar alkaa.
4. Voit peruuttaa asetukset REHEAT/CANCEL palnlkkeella
FRY+ POPCORN- ja BAKE-ohje ylldpia kuluessa

Lykdtty kdynnistys-toiminto ei ole kdytdssd.
Emme suosittele kdyttdd kaynnlstyksen lykkaamrsen toimintoa, jos ruokaa
helposti piloille tuore maito,

liha, juusto, yms.).

Kun asetat ka; ajan, ota ettd vi

ohjelma ja ruoanlaiton kdynnistykseen jddneen ajan laskenta alkavat siitd

hetkesta kun tuote on saavuttanut tarvittavat [limmén ja paineen.

Jos 24 h, ja ei endd voi muuttaa.
Lampatilanylldpito-toiminto
Ruoanlaitto-ohjelman paatyttya (josta ilmoittaa ddnimerkki ja sammunut ohjel-
erkkivalo) Lampédtilan ylldpito-toiminto kdynnistyy (ndytélle tulee
Gtilan ylldpitoaika 1 tunnin valein). Tama toimintoylldpitdd valmiinruoan-
6tilan 60-80°C tasolla 8 tunninajan.
Voit keskeyttda lampatilan yllapidon REHEAT/CANCEL-painikkeella. Painikkeen
merkkivalo sammuu, ja keitin siirtyy valmiustilaan.
Tarpeen mukaan voit kytked lampétilan ylldpidon pois pdalté etukdteen paina-
malla TIMER / KEEP WARM-painikkeen (REHEAT/CANCEL-painikkeen merk-
kivalo sammuu). Ldmpétilan ylldpito kytketddn paalle painamalla TIMER / KEEP
'WARM-painikkeen uudestaan.

Ruoan lammitys
Tama toiminto ldmmittdad kylmaa ruokaa lampétilaan 60-80°C ja yllapitad sitd
ldmpiména 8 tuntia:

5. Aseta ruoka kulhoon, asenna kulho keittimen runkoon ja tarkista ettd se
on asennettu vaakasuoraan ja kiintedsti kuumennuselementin paalla.

6. Sulje ja lukitse kansi.Aseta hoyryventtiilin kytkin HIGH PRESSURE
(KORKEAPAINE-asentoon). Kytke pistotulppa pistorasiaan.

7. Paina REHEAT/CANCEL-painike. Painikkeenmerkkivalosyttyyja nadyttoon
tulee tieto siitd, paljonko aikaa on kulunut toiminnon kdynnistamisestd
minuuteissa.

8. Voit pysdyttda lammityksen painamalla REHEAT/CANCEL-painikkeen
(painikkeen merkkivalo sammuu).

Keittimen suojajarjestelmat

REDMOND RMC-M110E-monitoimikeitin/paine-liesi on varustettu monita-
soisella suo]a]ar]estelmalta Kunkeitintoimiipaine-lietend jaldmpotila-
tujakorkeampi, ruoanlaitto keskeytetdan kunnes
nama parametrit palaavat normaaliarvoihin. Ellei ndin tapahdu asetetussa
ajassa, keitin sammuu.

Taman lisdksi keitin on varustettu ylikuumenemissuojalla FRY- ja POPCORN-
ohjelmissa. Kunkeitinylikuumenee, suojakeskeyttdd sentoiminnan kunnesse-
jadhtyy (noin 15 minuutiksi), minkd jalkeen voit kdyttdd em. ohjelmaa uud-
estaan. Josyritatkdynnistda FRY- tai POPCORN-ohjelmaa uudestaan ja naytolle
tulee HH-merkintd, se tarkoittaa sita ettd keittimen lampoétila on vield liian
korkeaja ohjelman kdynnistaminen on estetty. Tdima rajoitus ei koske muita
ruoanlaitto-ohjelmia.

Ruoanlaitto korkeapaineella
Kun héyryventtiili on kiinni, keittimen kammio tulee ilmatiiviiksi ja siihen
lammityksen prosessissa muodostuu korkeapaine, joka siind ylldpidetdan ruo-
anlaiton kuluessa. Vesi kiehuu ja hoyry muodostuu lampétilalla yli 100°C,
ruoanlaittoaika supistuu puoleksi. Yhdessa rajoitetunhapensaanninkanssa timan
ansioista ruoka sdilyttad mahdollisimman paljon terveellisid ominaisuuksiaan.
'I"arkelmmatsaannot,jolta sinun tdytyy noudattaa, kun laitan ruokaa paineella:
Monitoimikeittimen/paine-lieden kulhossa on oltava ruoanlaiton aikana
ainakin 2 mittalasillista vetté tai muuta nestetta.

+  Paine-liesi ei ole tarkoitettu voilla paistamiseen paineella. Tarpeen mukaan
saat kuullottaa hienonnettuja vihanneksia vahdssa rasvassa tai liemessa
FRY-ohjelmalla monitoimikeittimen/painelieden pohjalla, kun kansi on
auki, tdman jalkeen asettaa muut elintarvikkeet, lisdta nestettd, sulkea
kannen ja jatkaa valmistamista paineella.

+ Kulhoa elintarvikkeilla saa tayttda korkeintaan 4/5 ja vdhintdan 1/5 sen
tilavuudesta. Jos elintarvike keitettdessa turpoaa tai muodostaa vaahtoa
(pinaatti, riisi, pavut, makaronit, yms.), niin saa tayttda vain 3/5 kulthon
tilavuudesta, muuten hoyryventtiili voi olla tukossa.

Muista ettd ndiden sddntdjen rikkomisen seurauksena keitin voi mennd pa-
hasti rikki!

Ylelnen jarjestys keittimen kdyton yhteydessa

Mittaa tarvittavat ruoka-ohjeen mukaiset aineet kulhoon. Tarkista ettd
kaikki aineet, nesteet mukaan lukien olisivat alle kulhon sisdpinnalle
merkittya yldrajaa.

2. Asenna kulho keittimeen. Tarkista etta se on tiiviisti kuumennuselementin
palla.

3. Asetahdyryventtiili haluamaasi asentoon:

* HIGH PRESSURE (KORKEAPAINE): keitin toimii paine-lietend (RICE/GRAIN,
SOUP, BOIL,JAM/DESSERT, PILAF, OATMEAL, BEANS, GAME-ohjelmaryhmat);

*  NORMAL PRESSURE (NORMAALI PAINE): keitin toimii monitoimikeittimena
(FRY, BAKE ja POPCORN-ohjelmat).

4. Kytke pistotulppa pistorasiaan.

5. Painamalla vastaavan painikkeen valitse haluamasi ruoanlaitto-ohjelma
(ohjelmaryhmad) ja elintarvikelaji (STEW- ja STEAM-ohjelmat). Painik-



keenmerkkivalosyttyy ja ndytolld alkaa vilkkua oletuksena oleva taman
ohjelman ruoanlaittoaika (ruoanlaittoaikaan ei kuulu aika, jossa keitin
saavuttaa tarvittavan ldmmon ja paineen) .

6. COOK TIME-painikkeella valitse haluamasi ruoanlaittoaika (FAST, NORMAL,
SLOW),

7. Halutessasi aseta kdynnistyksen lykkays TIMER / KEEP WARM-painikkeel-
la. Aseta haluamasi aika "+™ tai "-painikkeella (sivu 64).

8. Valittu ruoanlaitto-ohjelma kaynnistyy tisesti

1 sekun-

Pilahvin valmi: i (korkeap
Erilaisten pilahvilajien valmistamiseen on tarkoltettu automaattinen PILAF-
ruoanlaitto-ohjelmaryhmd, jossa on 3 ohjelmaa riippuen ruokaohjeesta, elint-
arvikelajista ja ruoanlaittoajasta. Oletuksena oleva ruoanlaittoaika on 20
minuuttia.

Suosittu aineiden maard ilman nestettd on 3/5 kulhon sisdpinnalla olevasta
mitasta.

nin asetusten sy6ton jalkeen ja nayttd lakkaa vilkkumasta.
ohjelman ajan laskenta alkaa siitd hetkestd, kun tuote on saavuttanut
tarvittavat ldmmon ja paineen kulhossa. POPCORN-ohjt

I puurojen inen (kork
Erilaisten maitopuurojen valmistamiseen on tarkoltettu automaattinen OAT-
MEAL- ruoanlaltto ohjelmaryhmd, jossa on 3 ohjelmaa riippuen ruokaohjeesta,

taa ei ndyteta.

9. Tarpeen mukaan voit kytked ldmman ylldpidon pois paaltd etukiteen
(sivu 64).

10. Jos keitin on toiminut paine-lietend, avaa ensin hoyryventtiili varovasti,
jolloin paine palaa normaaliin arvoon.

11. Voit peruuttaa kaikki asetukset milloin tahansa REHEAT/CANCEL-painik-
keella..

Riisin ja muiden ryynien laitto (korkeapaine)

Riisin, tattariryynin ja irtonaisten suurimopuurojen nopeaan valmistamiseen
on tarkoitettu automaattinen RICE/GRAIN-ruoanlaitto-ohjelmaryhmd, jossa on
3 ohjelmaa riippuen ruokaohjeesta, elintarvikelajista ja ruoanlaittoajasta. Ole-
tuksena oleva ruoanlaittoaika on 12 minuuttia.

Suosittu aineiden mdara ilman nestettd on 2/5 kulhon sisdpinnalla olevasta
mitasta.

Keittojen laitto (korkeapaine)

Erilaisten keittojen ja sosekeittojen valmistamiseen on tarkoitettu automaat-
tinen SOUP-ruoanlaitto-ohjelmaryhmd, jossa on 3 ohjelmaa riippuen ruokao-
hjeesta, elintarvikelajista ja ruoanlaittoajasta. Oletuksena oleva ruoanlaittoaika
on 30 minuuttia.

Suosittu aineiden maard sis. nesteet on kulhon sisdpinnalla olevan mitan
ylaraja.

Keittdminen (korkeapaine)

Lihan, kalan, vihannesten, nakkien ja kompottien keittdmiseen, sekd hedelma-
soseiden valmistamiseen on tarkoitettu automaattinen BOIL -ruoanlaitto-
ohjelmaryhmd, jossa on 3 ohjelmaa riippuen ruokaohjeesta, elintarvikelajista
ja ruoanlaittoajasta. Oletuksena oleva ruoanlaittoaika on 20 minuuttia.
Suosittu aineiden maard sis. nesteet on kulhon sisdpinnalla olevan mitan
ylaraja.

Paistaminen (normaali paine)

REDMOND RMC-110E-monitoimikeittimessd/paine-liedessd on automaattinen
FRY-ohjelma, jolla voi laittaa ruokaa (lihaa, vihanneksia, linnunlihaa ja merenan-
timia) normaalilla paineella vahassa rasvassa tai voissa. Oletuksena oleva
FRY-ohjelman aika on 20 minuuttia.Uppopaistamiseen on tarkoitettu erikoiskori
irrotettavalla kannella (kuuluu monitoimikeittimen/paine-lieden toimitukseen).

HUOMIO! Alé sulje keittimen kantta, kun kéytdt FRY-ohjelmaa. Muuten kansi

voi lukkiutua automaattisesti (silloin et voi valvoa paistamista, sekoittaa tai

kddnnelld ruokaa). Tdssd tapauksessa pysdytd keitin, odota kunnes keitin jadhtyy

Jja avaa kansi. Tamdn jalkeen voit jatkaa paistamista.

FRY-ohje ruoan dminen tapahtuu dtilalla. Ennen

kun kdytdt keitintd seuraavan kerran, anna sille jddhtyd noin 15 minuuttia.
Hillojen ja jdlkiruokien inen (kork )
Hillojen, hi iden ja erilaisten jalkiruokien en on tarkoitettu
automaattinen JAM/DESSERT-ruoanlaitto-ohj yhmd, jossa on 3 ohj
riippuen ruokaohjeesta, elintarvikelajista ja ruoanlaittoajasta. Oletuksena ol-
eva ruoanlaittoaika on 22 minuuttia.
Suosittu aineiden maara sis. nesteet on kulhon sisdpinnalla olevan mitan
ylaraja.

\

elintar ja ruoanlaittoajasta. Suosittu aineiden maéra sis. nesteet on
2/5 kulhon sisdpinnalla olevasta mitasta. Oletuksena oleva ruoanlaittoaika on
5 minuuttia.
Kaytd moni ine-liet oroitu vdhdrasvainen maito.
Maidon keittdmista yll valtyt seuraavilla ennen varsinaista ruoanlaittoa to-
teuttawlla toimenpiteilld:
huuhtele huolellisesti kaikki kokojyvdsuurimot (riisi, tattariryyni, hirsi,
yms.) kunnes vesi tulee kirkkaaksi;
+ voitele monitoimikeittimen kulhoa voilla ennen puuron valmistamista;
«  kaytd aineet liitteend olevan ruoka-ohjekirjan ruoka-ohjeessa mainitussa
suhteessa, pienennd tai lisdd aineiden maarad samassa suhteessa, kun
ruoka-ohjeessa on sanottu;
* jos kaytat tdysmaitoa, laimenna se juomavedelld 1:
Maidon ja suurimoiden ominaisuudet voivat olla erilaisia valmistajasta ja valm-
istusmaasta riippuen, mikd voi vaikuttaa valmiiseen ruokaan.

F i i i (korkeap )
Herneiden, papujen, linssienj, i vier miseen on tar-
koitettu automaattinen BEANS -ruoanlaitto-ohjelmaryhmi, jossa on 3 ohjelmaa
riippuen ruokaohjeesta, elintarvikelajista ja ruoanlaittoajasta. Oletuksena ol-
eva ruoanlaittoaika on 40 minuuttia.

Suosittu aineiden maara ilman nestetta on 3/5 kulhon sisdpinnalla olevasta
mitasta.

Leipominen (normaali paine)

Piirakoiden, piiraiden ja kuiden leivonnaisten leipomiseen, sekd laatikkojen,
lihan, kalan ja vihannesten palstamlseen uunissa on tarkoitettu automaattlnen
BAKE-ruoanlaitto-ohj yhma, jossa on 3 ohj riippuen r
elintarvikelajista ja ruoanlaittoajasta. Oletuksena oleva ruoanlaittoaika on 30
minuuttia.

Suosittu aineiden maard on 2/5 kulhon sisapinnalla olevasta mitasta.

Riistan i i (kor
Riistan (kovan lihan, suurien liha-ja Untupaln]en) valmistamiseen, sekd hyyteldn
keittdmiseen on tarkoitettu automaattinen GAME-ruoanlaitto-ohjelmaryhma,
jossa on 3 ohjelmaa riippuen ruokaohjeesta, elintarvikelajista ja ruoanlait-
toajasta. Oletuksena oleva ruoanlaittoaika on 30 minuuttia.

Suosittu aineiden m&ara sis. nesteet on 4/5 kulhon sisdpinnalla olevasta mi-
tasta.

Popkornin valmistaminen (normaali paine)
Popkornin valmistamiseen on tarkoitettu automaattinen POPCORN-ohjelma.
1. Laita popkornin jyvat (ilman pakkausta, korkeintaan 200 grammaa ker-
ralla!) kuthoon.
2. Asenna kulho keittimeen. Tarkista ettei se ole vinossa ja on tiiviisti kuu-
mennuselementin paalla. Sulje ja lukitse kansi.

Veda héyryventtiilin kytkin ylos. Kytke pistotulppa pistorasiaan.

4. Paina POPCORN-painike. Painikkeen merkkivalo syttyy, muutaman sekun-
nin kuluttua ndytélle tulee lammityksen merkki, ja ohjelma alkaa. Aikaa
tdssd ohjelmassa ei ndyteta.

5. Ohjelman paatyttya kuuluu aanimerkki, ja ndytto nayttaa 0000.

6. Odota kunnes naksahduksia kulhon sisdlld loppuvat, avaa kansi ja ota
kulhon valmiine popkorneineen pois keittimesta.

\
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HUOMIO! Popkornin i isen y i keitin Oleva-

rovainen! Kaytd keittiokintaat.

Haudutus (korkeapaine)

tujenruokien valmi; 1 on tarkoitettu automaattinen STEW-
oh]elmaryhma jossa on 22 ohjelmaa riippuen ruokaohjeesta, elintarvikelajista
ja ruoanlaittoajasta. Oletuksena oleva ruoanlaittoaika riippuu valitusta elint-
arvikelajista (MEAT, VEGETABLES, POULTRY, FISH).
Suosittu aineiden maara sis. nesteet on 4/5 kulhon sisdpinnalla olevasta mi-
tasta.

Hoyrytys (korkea paine)
Vihannesten, kalan, lihan merenantimien, kasvis- ja dieettiruokien, sekd lasten-
ruokien valmistamiseen on tarkoitettu automaattinen STEAM-ohjelmaryhmd,
jossa on 12 ohjelmaa riippuen ruokaohjeesta, elintarvikelajista ja ruoanlait-
toajasta. Oletuksena oleva ruoanlaittoaika riippuu valitusta elintarvikelajista
(MEAT, VEGETABLES, POULTRY, FISH).
Suosittu aineiden maara sis. nesteet on 4/5 kulhon sisdpinnalla olevasta mi-
tasta.
Kayta hoyrytykseen hoyrytysastia ja ritild (kuuluvat monitoimikeittimen/paine-
liden toimitukseen):
1. Kaada kuthoon 300-350 ml vetta.
2. Mittaa aineet ruokaohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hoyrytysastiaan.
Aseta ritild kulhoon ja pane héyrytysastia sen paalle.
3. Noudata Yleistd jarjestystd automaattisten ruoanlaitto-ohjelmien kayton
yhteydessa (kohdat 2-11) (sivu 64).

MULTI-CHEF-ohjelma (normaali/korkeap

Ellet pysty valmistamaan halumaasi ruokaa automaamsla ohjelmia kayttden,
voitkdyttdd MULTI-CHEF-ohjelmaa, jolloin asetukset sy6tetddn kasin. Tama
ohjelma soveltuu sekd normaalille ettd korkeapaineelle ja voit asettaa
kypsentamisajan 2 minuutista 99 minuuttiin 1 minuutin valein. Tatd ohjelmaa
kdyttden pystyt toteuttamaan minka tahansa kulinaristinen ajatuksesi. Oletuk-
sena olevat kypsentamisaika on 10 minuuttia.

Suosittu aineiden maara sis. nesteet on 4/5 kulhon sisdpinnalla olevasta mi-
tasta.

1. Mittaa aineet ruokaohjeen mukaan. Aseta ne kulhoon ja kaada vetta.

2. 1orunkoon, kdanna va Tarkista ettei se ole vinossa ja on
tiiviisti kuumennuselementin paalld. Suljejalukitsekansi.

3. Aseta hoyryventtiilin kytkin halumaasi asentoon: HIGH PRESSURE
(KORKEAPAINE) tai NORMAL PRESSURE (NORMAALI PAINE). Kytke pis-
totulppa pistorasiaan.

4. Paina MULTI-CHEF-painike. Painikkeen merkkivalo syttyy, naytt6on tulee
ja alkaa vilkkua oletuksena oleva kypsentamisaika.

5. Aseta haluamasi aika™+"- tai "-™painikkeella.

6. Noudata Yleistd jarjestystd automaattisten ruoanlaitto-ohjelmien kayton
yhteydessa (kohdat 7-11) (sivu 64).

I.LISAMAHDOLLISUUDET

« Lastenruokien valmistaminen
« Astioiden ja hygieniatuotteiden sterilointi

IV. LISAVARUSTEET

Optioina on myytdvana erilaisia monitoimikeittimen lisdvarusteita. Kysymyk-
siin niiden valikoimasta, ostosta ja yhteensopivuudesta keittimesi kanssa vastaa
virallinen maahantuoja.

RAM-CL1: pihdit, joilla otat kulhon keittimestd helposti ja turvallisesti. Eivat
liu'u, eivatkd naarmuta kulhon pintaa.

RHP-MO1: kinkkupuristin. Kinkun, kdaryleiden ja muiden liha- lintu- ja kalaherk-
kujen valmistamiseen ja maustamiseen tarkoitettu puristin.
RAM-FB1:uppopaistokori irrotettavalla kahvalla.

RB-A523: kulho tarttumattomalla pinnalla DAIKIN® (Japani), 5 litraa. Korkealaa-




tuisen tarttumattoman pinnoitteen ansiosta voit kdyttda ruuanlaittoon vahem- _
man rasvaa ja aineiden luonnollinen maku silyy. GAME 15 30 4 30 kylla kylla VILENNEN KUN VIET KEITTIMESI KORJAUK:
RB-C520: kulho keraamisella pinnoitteella, 5 litraa. Perinteisiin tarttumat- i i SEEN
tomiin pinnoitteisiin verrattuna keraaminen pinnoite kestaa mekaanista kasit- POPCORN Asetus on automaattinen - kylla
telya paremmin. ; e o . Naytollaoleva | 1o dotinen vika Vian korjaus
RB-S520: kulho ruostumattomasta terdksestd, 5 litraa. Voit vispata valmista Meat 30 40 50 40 kylld kyll vikailmoitus
ruokaa suoraan kulhossa.
Vegetables | 15 20 2 20 it il Ota pistotulppa pois pistorasiasta, anna keit-
- stew £ [ timelle jaahtya. Sulje kansi tiiviisti. Ellei vikailm-
V.RUOANLAITTOVINKKEJA oitus havid, vie kelttimesi auktorisoituun
Poultry 20 35 45 35 kylla kylla huoltamoon.
Erilaisten elintarvikkeiden hoyrytysaika paineella
Fish 15 2 30 2 Kylla kylla Jarjestelmévika, ohjaus-
Veden E3 orttitalkuumennusele- | ;¢ yqiyyimesi auktorisoituun huoltamoon.
. Paino,g / P menttion mahdollisesti .
Elintarvike g méars,
madrd prid min Meat 15 20 25 20 kylla kylla viallinen
Sian-/naudanfilee (kuutioita) 500 400 / 400 15/20 Vegetables 6 10 15 10 Kylls Kylls £5 Ylikuumentaminen S:eﬁff??ﬁi:a pois pistorasiasta, anna keit-
STEAM
Lampaanfilee (kuutioita) 500 500 25 Poultry s 10 15 10 Kylls Kylls E5 Overvarming Koble apparatet fra nettverk, vent pa det blir kald.
Kanafilee (kuutioita) 500 500 6
; o Fish 10 15 20 15 kylla kylla Vika Mahdollinen syy Korjaus
Lihapullat/lihapysrykat 500 500 /500 15/15
i Keitin ei kiynnisty | Keitin ei saa virtaa Tarkista verkon jannite
Kalafilee 500 500 8 MULTI-CHEF Asennus kasin 2 minuutiste - il ylls
. Kannen tiviste onasennettu |
Merenantimet (pakastetut katkaravut) 500 500 /500 8 Kansieioletiivi- | vaarin tai puuttuu. .
Ruoan-
Peruna (kuutioita) 500 500 8 V I N T U OTT EE N P U H D | ST U S J A H U o LTO laiton aikana kannen | Kannentiivisteon likainen Puhdista tiiviste
Ennen keittimen puhdistamista tarkista ettd sen pistotulppa on otettu pois alta tulee héyrya.
Porkkana (kuutioita) 500 500 8 pisto_rasiasta J:a seon téy;in jaahtynyt. Kéyté puhdistyk;een»pehfng_été kgpgasta Tiiviste on deformoitu Vaihda tiiviste uuteen
ja asianpesuaineita. Suosittelemme, ettd puhdistat keittimesi heti kdyton jalkeen. Sahkd . -
. N Haineita Supsie emm > m yoonje hkokatkoja Tarkistaverkonjannite
Punajuuri (kuutioita ) 500 500 12 Ennen ensimmdistd kayttoa tai jos haluat poistaa hajuja ruoan laiton jalkeen
- keita puolta sitruunasta 20 minuutin ajan BOIL-ohjelmaa kayttéen, kun Kulhon ja kuumennuselemen-
Vihannekset (pakaste) 500 3 héyryventtili on kiinni. tin valissa on epépuhtauksia | PO'Sta epapuhtaus
Hyrytetty kananmuna Skpl 500 4 Alé kiytéi puhdi ineita tai ité, jotka voivat puoaniaitto kesta3 | Kulho on vinosti keittimen | L aan
Huom.! Némd ohjeet ovat vain t tavia. Tosiasic keitintd, tai syvyttéivid aineita. Al upota keittimen runkoa veteen tai puh- rungossa
voi olla erilainen suosituksiin verrattuna riippuen elintarvikkeen laadusta tai dista juoksevan veden alla. Kuumennuselementti on | Ot Pistotulppa pois pistorasiasta, anna
maustasi. Puhdista runko tarpeen mukaan. Jikainen keittimelle jazhtys. Puhdista kuumen-
. L ey e N Kulho on puhdistettava aina kdyton jalkeen (voi pestd myos asi \ees- nuselementti
J { Ukset) sa), puhdistuksen jalkeen kuivata kulhon ulkopinta.
. B Kannansisdpinta on puhdistettava aina kéyton jalkeen: VI | | . TA K U U
Kypsentamisaika, min Oletuk- | Lykitty Avaakeittimenkansi. Kannensisépuolellakeskelld on kiinnitysmutteri. Loysad Talld tuotteella on perusteltua 2 vuotta ostopdivasta. Takuuaikana, valmistaja
Ohjelmaryhmé ) sena oleva Kéyn- I;:::;t"vs mutteri(vastapdivaan) kannestakiinni ja varovasti ota kansi pois nivelme- sitoutuu korjata, osien vaihto tai vaihtamista tuotteiden valmistuksen ai-
:" K?s:.'."' pitks | aika,min | nistys kanismin vivusta. heuttamia vikoja huonolaatuisia materiaaleja ja ammattitaitoa. Takuu tulee
v o 2. Puhdista kannen sisdpuoli ja kuivaa se. voimaan vain, jos ostopdivasta on vahvistettu leima ja myyjan allekirjoitus
3. Asennakansipail : asetani i ivunruuvikannenkeskelld myymald alkuperdi tsessd akuukortissa. Timd takuu on voimassa vain siind
RICE/GRAIN 8 2 1 2 ylig fylid olevaanreikaan (Lukitusvipuylhalls) jakannestakiinnipitdenkiristi mutteri  tapauksessa, ettd tuotetta on kéytetty ohjeiden mukaisesti kasin, ei korjata tai
~ ) (mydtdpdivaan). purkaa ja voi vaurioitua virheellisestd kasittelystd seka sailyttaa tdaydellinen
soup 1 30 45 30 fylla fylla Keittimenkannensisapi joskumitiivi tu pois tuote. Tamd takuu ei kata normaalia kulumista erid ja tarvikkeet (suodattimet,
ja hoyryventtiili purettu. lamput, keraaminen ja teflon-pinnoite, kumi tiivisteet, jne.).
BOIL 18 20 45 20 kylla kylla Hoyryventtiili on myds puhdistettava joka monitoimikeittimen kayton jalkeen. Laitteen kayttdaika ja takuu lasketaan myyntipaivésta tai valmistuspaivésta (jos
1. Veda ulos kannen paalla oleva héyryventtiilin kytkin. laitteen myyntipdivasta ei ole tietoa).
FRY 20 - kylla 2. Pura kannen sisdpuolella oleva héyryventtiilin suoja. Laitteen valmistuspdivé 8ytyy sarjanumerosta, joka sijaitsee identifiointitar-
3. Huuhtele kumpikin héyryventtiilin osa lampimalla vedelld. ralla laitteen rungossa. Sarjanumero koostuu 13 merkistd. ja merkit merkitsevat
JAM/DESSERT 13 22 30 22 kylla kylla 4. Ruuvaa venttiilin suoja kiinni, asenna venttiilin kytkin paikoilleen ja laitteen valmistuskuukautta ja merkki valmistusvuotta.
paina kevyesti kiinnittdaksesi. Tehtaalla asetettu elaman laitteen on 5 vuotta alkaen ostopdivastd, edellyttden,
PILAF 10 20 30 20 kylla kylla Kannen sisépuolella oleva tiiviste puhdistetaan tarpeen mukaan: pura se va- ettd se on toiminut ndiden ohjeiden mukaisesti ja soveltaa teknisid standardeja.
OATMEAL N s 10 S Wils il "i;/asu’ hl.’: tﬁtetlam.p 'm:.L!a vedelli ja asenna tiiviste paikoilleen. Tiivisteen on Pakkaus, ohjekirjat, sekd laite on hdvitettdvd paikallisten kierrdtyksen ohjelmin
v v ottava paika'a tasaisesti ja suoraan. . mukaan. Ald hdvitd nditd tuotteita tavallisen kotitalousjdtteen kanssa.
Ruoanlaiton kuluessa muodostuu lauhdevesi, joka kertyy rungon takana olevaan
BEANS 25 40 60 40 kylla kylla lauhdevesiastiaan. Vedd varovastilauhdevesiastiaalas, kaada lauhdevesi pois ja
asenna paikoilleen.
BAKE 2 30 35 30 - kyllé




Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui produs
si tineti aceste instructiuni la indemind. Utilizarea corectd a aparatului va
prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

MASURI DE SECURITATE

Producdatorul nu este responsabil pentru nici o

defectiune provocatd de nerespectarea cerintelor a

tehnicii de securitate si a normelor de exploatare

a produsului.

» Acest aparat este destinat numai pentru
utilizare casnica. Utilizarea industriala sau
de alta natura a acestui aparat constituie o
incalcare a normelor de exploatare
corespunzatoare a produsului.

e Inainte de a conecta aparatul la reteaua
electrica asigurati-va daca tensiunea de
retea corespunde cu tensiunea nominala a
aparatului (vezi caracteristicile tehnice sau
placa signaletica a produsului).

* Folositi un prelungitor electric care este
potrivit cu puterea consumata de aparat—
necorespunderea parametrilor poate prov-

oca scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.

» Conectati aparatul doar la prize cu legatura

la pamint — aceasta cerinta este esentiala
pentru protectie impotriva electrocutarii.
Daca utilizati un prelungitor electric,asigurati-
va ca acesta la fel are legatura la pamint.
ATENTIE! Cand aparatul functioneazd, corpul sdu,
vasul si piesele de metal se incdlzesc! Fiti precauti!

Folositi mdnusile de bucdtdrie. Nu va aplecati dea-

supra aparatului atunci cand deschideti capacul

pentru a preveni arsurile prin abur fierbinte.

e Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau
deplasati intr-un alt loc. Scoateti cablul de
alimentare cu mainile uscate, tinandu-1 de
fisa si nu de cablu.

* Nu trageti cablul de alimentare prin gol-
urile de sub usi sau in apropierea surselor
de caldura. Nu permiteti rasucirea, indoirea
sau atingerea cablului de alimentare de
obiecte ascutite, colturi si marginile ale
mobilierului.

Nu uitati: deteriorarea eventuald a cablului de ali-

mentare poate provoca deranjamente care nu core-



spund cu conditiile de garantie, precum poate pro-

voca electrocutare. Cablul de alimentare deteriorat

trebuie sa fie schimbat la termen la un centru de
service.

* Nu amplasati aparatul pe o suprafata moale,
nu-l acoperiti niciodata atunci cand
functioneaza, deoarece el se poate
suprafncalzi si ulterior defecta.

» Este interzisad exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor
obiecte strdine fn interiorul corpului
aparatului poate provoca deteriorarea grava
a acestuia.

« nainte de a curdta aparatul asigurati-va c3 este
deconectat de la reteaua electrica si s-a racit
complet. Respectati cu strictete instructiunile
de curatare a aparatului (pag. 71).

ESTE INTERZIS sa scufundati corpul aparatului in

apd sau sd-l plasati sub un jet de apa!

* Produsul nu este destinat utilizarii de catre
copii, persoane fara cunostinte si experiente
corespunzatoare, precum $ cu capacitati
mentale, sensoriale, fizice limitate, in cazul

in care ei nu sunt supravegheati de per-
soanele raspunzatoare pentru securitatea
lor. Nu lasati copiii fara supraveghere in
apropierea aparatului conectat.

e Este interzisa repararea independenta a
aparatului sau introducerea modificarilor
in constructia acestuia. Toate lucrarile de
deservire si reparatie trebuie sa fie efectu-
ate de cdtre un centru de service autorizat.
Repararea efectuata in mod neprofesionist
poate provoca defectarea aparatului, trau-
me si deteriorare a bunurilor.
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Caracteristici tehnice

Model RMC-M110E
Putere 900 W
Tensiune 220-240V,50 Hz
Volumul castroului 51
Tnvelisut castronului antiaderent Daikin® (Japonia)
Ecran indicator luminos, digital
electronic
4-nivele:

Panoul de control
Sistem d eprotectie

* supapa de reglare a presiunii

* traductor de temperatura

*  supapd de siguranta d etemperatura

*  supapa de blocare a capacului
Semnal sonor emis la finalizarea programului da




Regim de pregatire automata

RICE/GRAIN (OREZ/CRUPE) 3 regimuri
SOUP (SUPA) 3 regimuri
BOIL (FIERBERE) 3 regimuri
FRY (PRAJIRE) 1 regim
JAM/DESSERT (GEM/DESERT) 3 regimuri
PILAF (PILAF) 3 regimuri
OATMEAL (TERCI CU LAPTE) 3 regimuri
BEANS (LEGUMINOASE) 3 regimuri
BAKE (COACERE) 3 regimuri
GAME (VANAT) 3 regimuri
POPCORN (POPCORN) 1 regim
STEW (INABUSIRE) 12 regimuri
STEAM (PE ABURI) 12 regimuri
MULTI-CHEF (BUCATAR-SEF) 1 regim

Functii

Tncilzirea mancarurilor,

Mentinerea temperaturii

mancarurilor pregatite (incalzire automata).
Deconectarea preventiva

a incalzirii automate. da
Pornire decalata pani la 24 ore

Optiuni / Parti componente / Komnnekrauus
Multi-cooker - pressure cooker cu castron interior...

pana la 8 ore

...pana la 8 ore

.1 buc.

Capac cu supapa de abur 1 buc.
Cos pentru pregatirea pe aburi 1 buc.
Pahar gradat 1 buc.
Sitd 1buc.
Lingura platd 1 buc.
Polonic 1buc.
Cos pentru prdjirea in friteuza 1 buc.
Cartea cu "100 retete” 1 buc.
Inel de etansare de rezerva 1 buc.
Instructiuni de utilizare 1 buc.
Carte service. 1buc.
Cablu electric 1buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de a modifica designul, pdrtie componente si
caracteristicile tehnice ale produsului pe parcursul perfectiondrii productiei
de mdrfuri fdrd o anuntare suplimentard asupra modificdrilor intervenite.

Constructia aparatului Al

TCorpul aparatului.

Castron detasabil cu invelis antiaderent.
Camera de lucru.

Panou de comanda cu ecran.

Baza cu picioare cauciucate.

Ménere pentru transportarea aparatului.
Cablu alimentare cu stecher.

Capac detasabil.

Orificiu de evacuare a supapei de protectie.
10. Manerul de blocare manuala a capacului.
11. Supapa de evacuare aburi cu carcasa de protectie.
12. 1Comutatorul supapei de evacuare aburi.
13. Inel de etansare.

14. Manerul capacului.

15. Cos pentru pregdtire pe aburi.

16. Sitd

17. Polonic.

18. Lingura pentru orez.

VENO VAN e

19. Pahar gradat.
20. Cos pentru pregatire in friteuza.
21. Cos pentru acumularea condensului (in spatele aparatului).

Panou de comandi A2

1. Buton de selectare a programului automat (a grupului de programe) de
pregatire.

2. Butonul "COOK TIME” ("Timpul de pregdtire”) — selectarea timpului de
pregatire.

3. Indicatorul timpului de pregatire.Reflecta timpul selectat pentru pregatire
in programe automate (,FAST”, “NORMAL’, “SLOW").

4. Ecran. Reflectd numdratorarea timpului de pregatire/ a pornirii decalate/
a incélzirii.

5. Butonul"TIMER / KEEP WARM” (‘Aménare / Incilzire automata”) — setarea
timpului pentru functia "Pornire decalatd”; oprirea prealabila a incalzirii
automate.

6. Butonul "REHEAT/CANCEL” ("Incélzire/Anulare”) — pornirea si oprirea
functiei "Incalzire”/ anularea setarilor anterioare/ oprirea functiei
"Mentinerea temperaturii”/ oprirea programului de pregatire.

7. Butonul”MULTI-CHEF” ("Bucatar-sef”) — selectarea programului de setare
manuala a timpului de pregatire.

8. Butonul™"— butonul pentru micsorarea valorii de timp in setarea porni-
rii decalate/ a timpului de pregatire.

9. Butonul "+"— butonul pentru cresterea valorii de timp in setarea porni-

rii decalate/ a timpului de pregatire.

. Indicatorii pentru selectarea tipului de produs (,MEAT", ,FISH", VEGETA-

BLES",,POULTRY") in grupurile de programe automate "STEAM” si "STEW".

I.TNAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-L din cutie, eliminati toate materialele
de ambalare i autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor cu numarul
de serie.

Lipsa numdrului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul la
deservire de garantie.

stergeti corpul aparatului cu o tesatura umeda. Spalati vasul cu apa calda cu sapun.
Uscati minutios. La prima utilizare este posibila aparitia unui miros strdin, ceea ce
nu indicé la defectiunea aparatului.In acest caz se recomanda curatarea aparatului
(pag. 71).

A Atentie! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.

II.LEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Tnainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreapta orizontala astfel ca aburul fierbinte
care iese din supapa de abur sa nu patruna sub tapete, acoperiri decorative,
aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in urma umiditatii
si a temperaturii ridicate.

Tnainte de gatit asigurati-vd c3 partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se admite
prezenta unor obiecte strdine intre vas si elementul de incilzire.

1
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Deschiderea/inchiderea capacului

Aparatul este dotat cu un capac detasabil care in pozitie inchisd se imbina
ermetic cu corpul aparatului, fapt ce permite crearea unei presiuni mari in
multi-cooker - pressure cooker. Atunci cand presiunea din interiorul aparatului
este mai mare decat presiunea atmosfericd, capacul se blocheaza automat. Tn
cazul in care dupa terminarea pregatirii capacul nu se deschide, in camera de
lucru presiunea este foarte mare. Deschideti supapa de evacuare a aburului si
asteptati normalizarea presiunii din aparat.

Pentru inchiderea capacului lasati-L in jos si intoarceti manerul de blocare
manuala in directia acelor de ceasornic pana la refuz.

Pentru deschiderea capacului intoarceti manerul de blocare manuala in directia
inversd a acelor de ceasornic pana la refuz si deschideti capacul de maner.

ATENTIE! Inainte de deschiderea capacului uitati-vd cu atentie ca supapa de
evacuare a aburilor sd fie deschisd si cd din aceasta nu iese abur.

In timpul prog i aparatul se infierbanta! Evitati atingerea capacului
metalic in timpul si dupd terminarea pregatirii. Deschideti capacul doar cu
ajutorul mdnerului.

Nu ridicati aparatul de mdnerul de pe capac! Pentru ridicarea si transportarea
aparatului folositi mdnerele de pe corpul acestuia.

Supapa de evacuare a aburilor
HIGH PRESSURE (KORKEAPAINE-asentoon, venttiili on kiinni) tai NORMAL
PRESSURE (NORMAALI PAINE-asentoon, venttiili on auki) valitset keittimen
toimintaa: kun venttiili on kiinni se toimii paine-lietend, kun venttiili on auki,
se toimii monitoimikeittimena.

Héyryventtiilinvilyseiolevika.

Kunruoanlaittokorkeapaineella pddttyy, hoyryventtiili on avattava, jolloin paine
kammiossa laskee.

Dupa finalizarea programului de pregdtire sub presiune inaltd este important
sd deschideti supapa de evacuare a aburului pentru a normaliza presiunea
din camera de lucru. In timpul pregdtirii mdncdrii care nu necesitd un mare
volum de lichide (pilaf etc.), supapa de evacuare a aburului poate fi deschisd
imediat dupad finalizarea programului de pregatire. Dacd sub presiune inaltd
sunt pregdtite mancdruri lichide si semilichide de genul pireului este necesar
sd asteptati 5-10 minute pentru ca aparatul sd se rdceascd dupd care puteti
deschide supapa. In caz contrar este posibild evacuarea de lichid fierbinte
impreund cu abur.

HUOMIO! Kun héyryventtiili avautuu ruoanlaiton aikana tai pddtyttyd, se voi
pddstdd voimakkaan pystysuoran hoyrysuihkun. Ole varovainen!

Functia "Pornire decalata”

Prin selectarea programului de pregatire automata, acesta va permite decala-
rea procesului de pregatire pentru o perioada de la 1 minut panad 24 ore cu
pasul de instalare de 1 minut (decalarea timpului implicit - 2 ore):

1. Dupa setarea programului si timpului de pregatire apdsati butonul "TIM-
ER / KEEP WARM"P e ecran va aparea timpul pornirii decalate implicite.
Indicatorul timpului in ore va clipi.

2. Prin apdsarea butoanelor setati timpul necesar in ore, apoi in minute
(apdsand in mod repetat butonul "TIMER / KEEP WARM“). Pentru o modi-
ficare rapida a timpului apasati lung butonul ™+” sai

3. Dupa cateva secunde de la finalizarea setarii pornirii decalate cifrele de
pe ecran nu vor mai clipi si va incepe numérétoarea inversa a timpului
ramas pand la inceperea programului de pregatire.

4. Pentru anularea setarilor apasati butonul "REHEAT/CANCEL".

Functia "Pornire decalatd” nu este valabild pentru programele "FRY’,”"POPCORN’;
"BAKE” si in cazul utilizdrii functiei "Incdlzire”

Nu se recomandd Nu se recomandd folosirea functiei "Pornire decalatd” dacd
reteta contine ingrediente usor alterabile (oud, lapte proaspdt, carne, cascaval
etc).

In cazul setdrii timpului de pornire decalat trebuie sd tineti cont cd functionarea
programului selectat si numdrdtoarea inversd a umpulul de pregtire va /ncepe
doar dupa ce aparatul va atinge o I d si presiune c

Dacd pe ecran a fost setat 24 ore, atunci nu seva mai putea schimba vﬂloﬂrea
minutelor.

Functia "Mentinerea temperaturii” (incilzirea automata)

Dupa terminarea programului de pregatire (anuntat prin emiterea unui semnal
sonor si prin stingerea butonului indicatorului programului) se activeaza functia
de incdlzire automata (pe ecran se va aprinde timpul de incalzire cu pasul de
instalare de 1 ord). Aceastd functie poate mentine temperatura mancarurilor
gatite in limita 60-80°C pe parcursul a 8 ore.



Functiade incdlzire automatd poate fi deconectatd din timp prin apasarea lunga
a butonului "REHEAT/CANCEL": indicatorul butonului se va stinge, aparatul va
trece in regim de asteptare. In caz de necesitate functia de incalzire automata
poate fi deconectata din timp prin apasarea butonului "TIMER / KEEP WARM”
(indicatorul butonului "REHEAT/CANCEL” se va stinge). Pentru reconectarea
functiei de incalzire automatd apasati inca o data butonul "TIMER / KEEP WARM".

Functia de "Incalzire”
Permite incdlzirea mancarurilor gatite pana la temperatura de 60-80°C si de
a o mentine fierbintepe parcursul a 8 ore:

1. Turnati produsul in castron.Asezati castronul in corpul aparatului, verificati
daca castronul este asezat drept, fara inclinari si adera strans cu elemen-
tul de incélzire.

2. Inchideti si blocati capacul. Fixati comutatorul supapei evacuare aburi in
pozitia de ,HIGH PRESSURE” (,PRESIUNE TNALTA"). Conectati aparatul la
o sursd de alimentare.

3. Apasati butonul "REHEAT / CANCEL”. Se va aprinde indicatorul butonului,
pe ecran se va aprinde numaratoarea inversa de ncdlzire cu pasul de
instalare de 1 ora.

4. Pentru oprirea functiei de incdlzire apasati butonul "REHEAT / CANCEL”
(indicatorul butonului se va stinge).

Sistemul de protectie al aparatului

Multi-cooker - pressure cooker REDMOND RMC-M110E este dotat cu un sistem
de protectie cu mai multe nivele. Daca indicatorii de temperaturd sau de pre-
siune in camera de lucru a aparatului nu vor corespunde parametrilor nece-
sari, sistemul va opri procesul de pregatire. Atunci cand indicatorii vor reveni
la normal, procesul de pregatire va fi reluat. Daca acest lucru nu se va intdm-
pla, atunci un dispozitiv special va intrerupe alimentarea cu energie electrica
si va opri, astfel, functionarea aparatului.

Aparatul mai este dotat cu un sistem suplimentar de protectie pentru
supraincalzire in regimul "FRY” si "POPCORN”. Tn cazul supraincilzirii aparatul
se intrerupe fn mod automat dupa care necesita o racire completd (aproximativ
15 minute) fnainte de a reporni unul din programele mentionate mai sus. Daca
la a doua incercare de pornire a regimului "FRY” sau "POPCORN” pe ecran este
afisat ,HH”, atunci temperatura aparatului se mentine mare, iar pornirea pro-
gramului este blocatd. Aceasta restrictie nu este valabild pentru celelalte pro-
grame de pregatire.

Pregatirea mancarii sub presiune

Tn cazul supapei de presiune inchise are loc ermetizarea camerei de lucru a
aparatului, unde in procesul de incalzire creste si sementine o presiune mare.
Fierberea apei si formarea aburului are loc la o temperaturd care depdseste
100°C, iar timpul de pregdtire se reduce mai mult de doua ori. Aceasta in
combinatie cu accesul limitat de oxigen la mancarea permite pastrarea unui
continut maxim de proprietati calitative ale produselor..

Regulile de baza in pregatirea mancarurilor sub presiune: :

« Tn castronul multi-cooker - pressure cooker esteabsolut necesar sa fie apa
sau alte tipuri de lichide (volumul minim de lichide - 2 pahare).

« Functionarea aparatului sub presiune nu presupune prajirea ingrediente-
lor in ulei. Legumele maruntite pot fi calite folosind o cantitate nu prea
mare de ulei sau de bulionpe fundul multi-cooker - pressure cooker in
regimul "FRY” cu capacul deschis,dupa care turnati si restul ingredientelor,
turnati lichidul, inchideti capacul si gdtiti in continuare sub presiune.

+ Este interzisa umplerea castronului multi-cooker - pressure cooker cu
ingrediente sau apa mai mult de 4/5 si nu mai putin de 1/5 din volum.
Este interzisd umplerea castronului cu produse si apa mai mult de 2/3 din
volum. Pentru alimentele care cresc in volum pe parcursul procesului de
fierbere sau care formeaza spuma (spanac, orez, leguminoase, macaroane
etc.) - nu mai mult de 3/5 din volum pentru a evita astfel infundarea
supapei de evacuare a aburului.

Atentie: nerespectarea acestor reguli poate provoca deteriorarea serioasd a
aparatului!

Instructiuni generale de utilizare a programelor automate de

pregatire
1. Pregatiti (mdsurati) ingredientele necesare distribuiti-le uniform in castron.
2. Introduceti castronul in corpul aparatului. Verificati daca castronul sta

drept, nu este inclinat, adera strans cu elementul de incalzire.
3. Rotiti comutatorul supapei de evacuare aburi si selectati pozitia necesara:
«  “HIGH PRESSURE” (‘PRESIUNE INALTA") — aparatul functioneaza ca un
pressure-cooker (pentru grupurile de programe "RICE/GRAIN", "SOUP",
"BOIL,"JAM/DESSERT","PILAF","OATMEAL", "BEANS", "GAME");
«  “NORMAL PRESSURE"(“PRESIUNE NORMALA") — aparatul functioneaza ca
un multi-cooker (pentru grupurile de programe "FRY”,"BAKE”,"POPCORN").
4. Conectati aparatul la o sursa electrica.

Apasati butonul coresunzator si selectati programul (grupuri de programe)

necesar de pregatire si tipul produsului (petru grupurile de programe

"STEW”si "STEAM"). Se va aprinde indicatorul butonului, pe ecran va incepe

sa licareasca valoarea timpului implicit (timpul de pregatire nu include

si perioada de timp n care aparatul atinge temperatura si presiunea de
lucru necesara).

6. Apdsand butonul "COOK TIME” selectati valoarea de timp necesara pen-

tru pregatire (“FAST”, “NORMAL’, “SLOW”).
7. Pentru a seta timpul pornirii decalate apasati butonul "TIMER / KEEPWARM”.
Cuajutorul butoanelor "+” si ™" setati valorile necesare de timp(pag. 69).

8. Dupa cateva secunde de la finalizarea setarii ecranul nu va mai licari, apoi
va incepe programul de pregatire. Numaratoarea inversa de functionare
a aparatului in acest program va incepe dupa atingerea temperaturii si
presiunii necesare in castron. In programul "POPCORN” numéritoarea
inversd a timpului de pregatire nu este afisata.

9. Tn caz de necesitate opriti din timp functia de inclzire automata (pag.

69).

10. Daca ati gatit sub presiune atunci este important ca inainte de deschiderea
capacului sa deschideti cu atentie supapa de evacuare a aburului pentru
a normaliza presiunea in camera de lucru.

. Anularea tuturor setdrilor efectuate sau intreruperea procesului de
pregatire poate fi efectuat in orice etapa de pregatire prin apasarea bu-
tonului "REHEAT/CANCEL".

Pregatirea orezului si altor tipuri de crupe (presiune inalta)
Pentru pregatirea rapida a orezului, hristei, a terciurilor fardmicioase din crupe
este prevazut un grup de programe automate "RICE/GRAIN”. Acesta include 3
variante de setdri care pot fi selectate in functie de retetd, tipul produsului si
de timpul de pregatire.

Timpul de pregatire implicit - 12 minute.

Volumul ingredientelor fara lichide nu trebuie sa depaseasca nivelul de 2/5 a
gradatiei de pe interiorul castronului.

Pregatireasupelor (presiune inaltd)

Pentru pregatirea diverselor supe si supe-piure este prevazut un grup de pro-
grame automate "SOUP”. Acesta include 3 variante de setdri care pot fi selectate
in functie de retetd, tipul produsului si de timpul de pregatire. Timpul de pregatire
implicit - 30 minute.

Volumul total al ingredientelor, inclusiv lichide, nu trebuie sa depaseasca nive-
lul maxima gradatiei de pe interiorul castronului.

Fierbere (presiune inalta)

Pentru fierberea carnii, pestelui, lequmelor, crenwurstilor, a compoturilor, pen-
tru pregatirea piureurilor din fructe este prevazut un grup de programe automate
"BOIL"Acesta include 3 variante de setdri care pot fi selectate in functie de
retetd, tipul produsului si de timpul de pregatire.Timpul de pregatire implicit
- 20 minute.
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Volumul total al ingredientelor, inclusiv lichide, nu trebuie sa depaseasca nive-
lul maxima gradatiei de pe interiorul castronului.

Prajire (presiune normala)
Tn multi-cooker - pressure cooker REDMOND RMC-110E este previzut un pro-
gram automat special "FRY” care permite pregatirea mancarurilor (carne, lequme,
fructe de mare) cu o presiune normaldcu un adaos redus de ulei sau grasimi.
Timpul de pregatire implicit in programul "FRY” este de 20 minute. Pentru
prdjirea in friteuza folositi u xos special cu maner detasabil (face parte din
setul multi-cooker - pressure cooker).
ATENTIE! Nu inchideti capacul aparatului cdnd gatiti in programul "FRY”. In
caz contrar poate fi declansat mecanismul de blocare automatd a capacului
(astfel nu ve-ti mai putea controla vizual procesul de prdjire, nu ve-ti putea
amesteca sau intoarce ingredientele care se prdjesc). Dacd acest lucru s-a
produs, atunci opriti procesul de pregdtire, asteptati pdnd cdnd aparatul se va
rdci dupd care deschideti capacul. Dupd aceasta puteti continua procesul de
pregatire
Pregatireadulceturilor, deserturilor(presiune inalta)
Pentru pregdtirea gemurilor, dulceturilor, a diverselor deserturi este prevazut
un grup de programe automate "JAM/DESSERT"Acesta include 3 variante de
setdri care pot fi selectate in functie de retetd, tipul produsului si de timpul de
pregatire. Timpul de pregatire implicit - 22minute. Volumul total al ingredien-
telor, inclusiv lichidele, nu trebuie sa depaseasca nivelul maxima gradatiei de
pe interiorul castronului.

Pregatireapilafului(presiune nalta)

Pentru pregatirea diverselor tipuri de pilaf este prevazut un grup de programe
automate "PILAF”Acesta include 3 variante de setdri care pot fi selectate in
functie de reteta, tipul produsului si de timpul de pregatire. Timpul de pregatire
implicit - 20minute. Volumul total al ingredientelor fara lichide nu trebuie sa
depdseascd nivelul 3/5a gradatiei de pe interiorul castronului.

Pregatirea terciurilor cu lapte(presiune inalta)

Pentru pregatirea terciurilor cu lapte este prevazutun grup de programe auto-
mate "OATMEAL". Acesta include 3 variante de setdri care pot fi selectate in
functie de retetd, tipul produsului si de timpul de pregatire.

Timpul de pregatire implicit -5minute.

Volumul total al ingredientelor, inclusivlichidele, nu trebuie s depaseasca
nivelul 2/5a gradatiei de pe interiorul castronului.

Pregatirea terciurilor in multi-cooker - pressure cooker necesita folosirea laptelui
pasteurizat cu un procent de grasime redus.

Pentru a preveni clocotirea laptelui si a obtine rezultatul scontat se recomanda
respectarea urmatorilor pasi:

« sa spalati bine toate crupele cu bob mare (orez, hrisca, grau etc.) pana
cand apa va ramane curatd;

« finainte de preparare ungeti fundul castronului multi-cooker cu unt;

« respectati cu strictete proportiile ingredientelor, cantdrindu-le conform
indicatiilor din cartea de retete, cresterea sau micsorarea cantitatii ingre-
dientelor se va efectua in mod proportional;

« in cazul folosirii laptelui integral se recomanda diluarea acestuia in
proportie de 1:1 cu apa potabild.

Particularitatile laptelui si a crupelor pot fi diferite datoritd locului de
provenienta sau producatorului, fapt care se reflectd uneori asupra rezultatelor
pregatirii mancarurilor.

Pregatirea leguminoaselor(presiune inalta)

Pentru pregatirea mazarii, fasolei, lintei si a altor produse similare din culturi-
le de leguminoase este prevazut un grup de programe automate "BEANS”.
Acesta include 3 variante de setari care pot fi selectate in functie de retetd,
tipul produsului si de timpul de pregatire. Timpul de pregatire implicit - 40min-
ute.Volumul total al ingredientelor fara lichide nu trebuie sa depaseasca nive-
lul 3/5a gradatiei de pe interiorul castronului.



Coacere (presiune normala)

Pentru pregatirea piscoturilor, tartelor, budincilor, dar si pentru a coace carnea,
pestele sau legumele este prevazut un grup de programe automate "BAKE".
Acesta include 3 variante de setari care pot fi selectate in functie de reteta,
tipul produsului si de timpul de pregatire. Timpul de pregatire implicit - 30min-
ute.Volumul total al ingredientelor fard lichide nu trebuie sa depaseasca nive-
lul 2/5a gradatiei de pe interiorul castronului.

Pregatirea vanatului(presiune inalta)

Pentru pregatirea mancarurilor din vanat (carne uscata, a bucatilor mari de
carne), dar si pentru fierberea piftiei este prevazut un grup de programe auto-
mate "GAME”. Acesta include 3 variante de setari care pot fi selectate in functie
de retetd, tipul produsului si de timpul de pregatire. Timpul de pregatire im-
plicit - 30minute. Volumul total al ingredientelor, inclusiv lichidele, nu trebuie
sa depdseasca nivelul 4/5a gradatiei de pe interiorul castronului.

Pregatireapopcornului (presiune normala)

Pentru pregatirea popcornului este prevazut un program automat special "POP-
CORN”.

1. Turnati boabele de popcorn (fara ambalaj, nu mai mult de 200 grame o
data!) in castron.

2. Introduceti castronul in corpul aparatului, verificati daca este pozitionat
corect, dacd nu este inclinat si daca intrd in contact cu elementul de
incalzire. Inchideti si blocati capacul.

3. Scoateti comutatorul supapei evacuare aburi trdgandu-L in sus. Conectati
aparatul la o sursa electrica.

4. Apasat butonul "POPCORN”. Se va aprinde indicatorul butonului, peste
cateva secunde pe ecran se va aprinde un indicator dinamic de incdlzire
si ca incepe functionarea programului. Numaratoarea inversa a timpului
n acest program nu va fi afisata.

5. Dupa expirarea timpului de pregatire aparatul va emite un semnal sonor
iar pe ecran se va aprinde ,0000".

6. Asteptati pana cand nu se vor mai auzi zgomotele de la popcorn din in-
teriorul castronului, apoi deschideti capacul si scoateti castronul cu pop-
corn.

ATENTIE! In timpul pregétirii popcornului aparatul se incinge! Fiti atenti!
Folositi manusile de bucdtdrie!

Tnibusire (presiune fnalta)

Pentru pregatirea preparatelor prin indbusire este prevazut un grup de programe
automate "STEW”. Acesta include 12 variante de setdri care pot fi selectate in
functie de retetd, tipul produsului si de timpul de pregatire. Timpul de pregatire
implicit depinde de tipul produsului ("MEAT",”VEGETABLES”,”"POULTRY","FISH").
Volumul total al ingredientelor, inclusiv lichide, nu trebuie sa depdseasca nive-
lul 4/5a gradatiei de pe interiorul castronului.

Pregatirea pe aburi (presiune inalta)

Pentru pregatirea pe aburi a legumelor, pestelui, carnii, a fructelor de mare, a
mancarurilor dietetice si vegetariene,a mancarurilor pentru copii este prevazut
un grup de programe automate "STEAM”Acesta include 12 variante de setari
care pot fi selectate in functie de retet, tipul produsului si de timpul de pregatire.
Timpul de pregatire implicit depinde de tipul produsului ("MEAT","VEGETABLES",
"POULTRY”,”FISH”).

Pentru pregatirea pe aburi a mancarurilor folosisi un cos special destinat in
acest sens si o sitd-suport (fac parte din setul multi-cooker - pressure cooker):

1. Turnati in castron 300-350 ml apa.

2. Pregatiti ingredientele conform cantitatilor indicate in retete, distribuiti-
le uniform in cos pentru prepararea pe aburi. Asezati castronul pe sita
apoi puneti cosul deasupra.

3. Urmati indicatiile pct. 2-11 din sectiunea "Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate de pregatire”(pag. 70).

Programul "MULTI-CHEF” (presiune inalt3/ normala)
Tn cazul in care programele automate de pregtire nu permit crearea conditiilor
necesare de pregatire a meniului pe care il doriti, atunci va puteti folosi de
programul manual de setare "MULTI-CHEF"Acest program permite pregatirea
mancarurilor atat la presiune naltd, cat si la presiune joasa cu setarea timpu-
lui de pregatire in intervalulde la 2 minute pana la 99 minute cu pasul de setare
de 1 minut.Tn acest program puteti pune in practic3 orice idei culinare. Timpul
de setare implicit este de 10 minute.
Volumul total al ingredientelor, inclusiv lichidele, nu trebuie sa depaseasca
nivelul 4/5a gradatiei de pe interiorul castronului.
1. Pregatiti (masurati) ingredientele necesare conform retetei. Distribuiti-le
uniform in castron si turnati apa.
2. Introduceti castronul in corpul aparatului, rasuciti-l un pic si asigurati-va
3 acesta are contact cu elementul de incalzire. Inchideti si blocati capacul.
3. Rotiti comutatorul supapei de evacuare aburi de pe capacul aparatului si
selectati pozitia necesara: ,HIGH PRESSURE” (,PRESIUNE INALTA") sau
LNORMAL PRESSURE” (,PRESIUNE NORMALA"). Conectati aparatul la o
sursa electrica.
4. Apasati butonul «<MULTI-CHEF». Se va aprinde indicatorul butonului, pe
ecran va incepe sa licareasca valoarea timpului implicit.
Cuajutorul butoanelor "+ ” si "-"setati timpul necesar de pregatire.
6. Urmati indicatiile pct. 7-11 din sectiunea "Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate de pregatire”(pag. 70).

I1.OPTIUNI SUPLIMENTARE
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« Pregatirea mancarurilor pentru copii.
« Sterilizarea vaselor si a obiectelor de igiena personala.

IV.LISAVARUSTEET

Accesoriile suplimentare pentru multi-cooker - pressure cooker pot fi
achizitionate separat. Pentru mai multe detalii referitoare la sortimente,
achizitionare si compatibilitate cu modelul aparatului pe care il detineti va
puteti adresa distribuitorului oficial din tara dra.

RAM-CL1 — cleste pentru scoaterea cu usurintd si in sigurantd a alimentelor
din castron. Nu alunecd si nu zgardie suprafata exterioara a vasului.

RHP-MO01 — presa pentru prepararea suncii, ruladei si a altor delicatese din
carne, a pestelui cu diverse mirodenii si ingrediente.

RAM-FB1 — cos pentru prajire in friteuza cu maner detasabil.

RB-A523 — castron cu invelis antiaderent DAIKIN® (Japonia), 5 litri.Invelisul
antiaderent ceramic de inalta calitate permite pregatirea mancarurilor cu un
consum minim de ulei si grasimi, pastrand in acelasi timp gustul natural al
ingredientelor.

RB-C520 — castron cu invelis ceramic, 5 litri. Spre deosebire de suprafetele
antiaderente traditionale ceramica este mai rezistenta la factorii cu actiune
mecanica.

RB-S520 — castrondin otel inoxidabil, 5 litri. Continutul gata pregatit poate fi
batut cu mixerul direct in castron.

V. SFATURI
PREGATIRE

Timpul de pregatire recomandat pe aburi sub presiune

v

REFERITOARE LA

Canti-

Produs Greutatea,g | atea de Timpul de
/ cant. = pregitire, min
apa, ml
Carne de porc / vits (file, téiatd cubulete) 500 4007400 15/20
Carne oaie (file, taiatd cubulete) 500 500 25

Carne pasiie (t3iata cubulete) 500 500 6
Perisoare/ pérjoale 500 500/500 15/15
Peste (file) 500 500 8
Fructe de mare (creveti fierti-congelati) 500 500/500 8
Cartofi (tiati cubulete) 500 500 8
Morcov (taiat cubulete) 500 500 8
Sfecl (taiata cubulete) 500 500 12
Legume (proaspét congelate) 500 500 3
Oua pe aburi 5 buc. 500 4

Valorile prezentate in tabel poartd un caracter informativ si general. Acestea
pot fi diferite fatd de valorile reale si depind in mare mdsura de tipul concret
de produs, de prospetimea produsului, dar si preferintele dumneavoastrd
personale.

Tabelul programelor de pregatire (setarile de fabrica )

Grupurile de Timpul de pregatire, min I:':I';':" Pornire incalzirea
programe Mic | medi | Mar Whett | decalats | mancrurilor
RICE/GRAIN 8 12 16 12 da da
soup 15 30 45 30 da da
BOIL 18 20 45 20 da da
FRY 20 - da
JAM/DESSERT 13 2 da 2 da da
PILAF 10 20 da 20 da da
OATMEAL 3 5 da 5 da da
BEANS 2 40 da 0 da da
BAKE 2 30 da 30 - da
GAME 15 30 45 30 da da
POPCORN Se instaleaz3 automat - da
Meat 30 da 50 40 da da
Vegetables | 15 da 25 20 da da
STEW
Poultry 20 35 45 35 da da
Fish 15 20 30 20 da da
Meat 15 20 25 20 da da
Vegetables | 6 10 15 10 da da
STEAM
Poultry 8 10 15 10 da da
Fish 10 15 20 15 da da
Setarea se efectueaza
MULTICHEF manual in limita cuprinss o o

intre 2 miute pana la 99
minute

VI. CURATARE SI INTRETINERE

Tnainte de curétare verificati ca aparatul si fie deconectat de la priza electrici
si sd fie racit complet. Folositi o pdnza moale si solutii neabrazive pentru spalarea
vaselor. Se recomands curatarea aparatului imediat dupi folosire. Inainte de
prima folosire sau pentru indeparatrea mirosurilor neplacute aparute dupa



intrebuintare se recomanda fierberea timp de 20 minute unei jumatati de lamaie
in programul "BOIL" cu supapa de evacuare aburi inchisa.

In timpul curdtdrii aparatului este interzisd folosirea buretelui cu suprafatd
abraziva si a substantelor chimice agresive. Puhdista runko tarpeen mukaan.
Corpului aparatului poate fi curatat in functie de necesitate.
Castronul trebuie curatat dupa fiecare utilizare a aparatului (poate fi spalat si
in masina de spalat vase). La sfarsit stergeti suprafata externa a castronului cu
0 carpd uscata.
Suprafata interioara a capaculuitrebuie curdtata dupa fiecare utilizare a aparatu-
Lui:

1. Ridicati capacul aparatului.in centru pe partea interioari se afl un surub
de fixare. Tinand capacul desurubati capacul (in sensul invers al acelor de
ceasornic) si desprindeti cu acuratete capacul de manerul mecanismului
articulat.

2. Curatati suprafata interioara a capacului si stergeti-o cu o carpa uscata.

3. Montati capacul la loc: aliniati orificiul din centru capacului cu surubul
de pe manerul mecanismului articulat (manerul de blocare a capacului
trebuie sa ramana deasupra) si, sustinand capacul, insurubati surubul (in
directia acelor de ceasornic) pana la refuz.

Pentru o curatare eficienta a suprafatei interioare a capacului aparatului
varecomandam sa scoateti mai intdi garnitura de etansare si sa demontati
supapa de evacuare a aburilor.

Se recomanda curdtarea supapei de evacuare a aburilor dupa fiecare utilizare
a aparatului:

1. Scoateti comutatorul supapei de evacuare aburi de pe partea exterioara
a capacului, ridicandu-L in sus.

2. Desurubati carcasa de protectie a supapei de evacuare aburi de pe partea
interioard a capacului.

3. Spalati ambele parti ale supapei cu apa calda curgatoare.

4. Tnsurubati carcasa de protectie a supapei, montati la loc comutatorul
supapei fixandu-L printr-o apasare usoara.

Garnitura de etansare, aflatd pe partea interioara a capaculuise recomanda s-o
spalati in functie de necesitate: scoateti cu grija garnitura, spalati-o si asezati-o
la loc urmarind ca aceasta sa ramana dreaptd, fara denivelari.

Tn timpul pregatirii mancarurilor se formeaza un condens care se acumuleazd
n cosul pentru condens aflat in partea din spate a aparatului. Trageti usor cosul
spre sine si scoateti-1. Varsati condensul acumulat; spalati cosul si asezati-1 la
loc.

VILINAINTE DE AVAADRESA UNUI CENTRU
DE REPARATII

Mesaj pe
ecranreferitor | Cauze posibile Tndepértarea defectiunii
erori
Deconectati aparatul de la reteaua electric3,
o Eroarea traductoruluide | Lasati-Ls3 se riceasca. Inchideti ermetic capacul.
presiune. Daci problema persista, atunci trebuie s va
deplasati la un centru de reparatii autorizat.
Defectiuni in sistem,
E3 este posibila defectarea | ;o co1i s unyi centru de reparatji autorizat.
circuitului imprimat sau ¥ ¥
a traductorului termic.
& Supraincalzirea aparatu- | Deconectati aparatul de la reteaua electric,
Iui. 3sati-L 3 se riceasc.
E5 Overvarming Koble apparatet fra nettverk,vent p det blir kald.

Defectiunea Cauze posibile Tndepértarea defectiunii

Nu se conecteazs. | Nu aveti curent electric. Verificati tensiunea in refeaua electric.

Inelul de etansare in capacul
aparatului lipseste sau este
stramb aranjat.

Aranjati corect inelul de etansare.
Capacul nu este co-
nectat ermetic cu
corpul aparatul
timpul pregitirii iese
abur de sub capac.

Inelul de etansare in capacul

h Curitati inelul de etansare.
aparatului este murdar. tat "

Deformarea inelului de

Tnlocuiti inelul de etansare cu altul nou.
etansare.

Abateriin furnizarea cu energie

T Verificatitensiunea inreteauaelectricé,
electrica.

intre castron si elementul de

s M S indepartati corpurile striine.
incalzire se afla corpuri straine,

Mancarea este
pregitita prea mult
timp.

Castronul este asezat stramb - S
° sez Aranjati castronul drept, fara inclinari.
in corpul aparatului.

Deconectati aparatul de la reteaua
electrics, lasati-| s3 se raceasca. Curatati
elementul de inc3lzire.

VIIl. OBLIGATII DE GARANTIE

Pentru acest produs se acorda un termen de garantie de’2 ani de la momentul
procurdrii. Tn timpul perioadei de garantie producatorul se obliga si inlature
prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet orice
defecte de fabrica provocate de calitatea insuficienta a materialelor sau de
rasamblare. Garantia intra in vigoare numai in cazul in care data procurarii este
confirmata prin stampila magazinului si semnatura vinzatorului pe talonul de
garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care pro-
dusul a fost utilizat in conformitate cu instructiunea de exploatere, nu a fost
reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul manipularii
incorecte, precum si pastrata toata completarea produsului. Prezenta garantie
nu se raspindeste asupra uzurei normale a produsului si asupra consumabilelor
(filtrelor, becului,acoperirilor ceramice si de teflon, garniturilor de etansare etc.).
Data fabricarii dispozitivului poate fi gasita in numarul de serie, amplasat pe
eticheta de identificare atasatd pe carcasa produsului. Numarul de serie este
format din 13 simboluri. Simbolurile 6 si 7 indica luna, 8 - anul de producere
a dispozitivului.

Termenul de exploatare a produsului si termenul de valabilitate a garantiei se
calculeaza de la data vanzarii sau de la data fabricarii produsului (in cazul in
care data de vanzare e imposibil de determinat).

Termenul de servire a aparatului stabilit de producator constituie 5 ani din
momentul procurdrii cu conditie ca exploatarea produsului este efectuata in
corespundere cu instructiunea datd si standardele tehnice.

Elementul de incilzire este
murdar.

C i dt i, precum si aparatul este necesar de
utilizat in conformitate cu programul local de prelucrare a deseurilor. Nu
aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.



A Mielétt haszndlja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a haszndldi (t-
mutatdt és tdjékoztatoként brizze meg. A késziilék helyes haszndlata
jelentdsen hosszabitja a szolgdlati idejét.

BIZTONSAGI TECHNIKA

A gydrto semmilyen felelésséget nem vallal a biz-
tonsdgi technika és a késziilék lizemeltetési sz-
abdlyok koveteléseinek be nem tartdsdval okozott
megrongaloddsokért.

» Akészulék csak haztartasi rendeltetésre szol-
gal. A készulék ipari vagy mas hasznalata a
készulék megfelelé Gzemeltetési szabalyok
megseérteése.

A készulék a halézathoz tortéend kapcsolasa
elétt, ellendrizze, hogy a haldzat fesziltsége
megfelel-e a keészulék taplalkozasi névleges
feszultségével (ld. a technikai jellemzést vagy
a készulék gyari tablajat).

* Hasznalja a készulék fogyasztott teljesitme-
nyre szamitott hosszabitd zsinort: a parame-
terk meg nem felelése a rovidzarlathoz vagy
kabeltlizhez vezethet.

 Kapcsolja hozza a készuléket csak a foldelés-
sel ellatott csatlakozdaljazathoz: ez az

aramiitéstol valo védelem kotelez6 kovetelése.
Ha hosszabbit6 zsinort hasznal, gyéz6djon
meg arrol, hogy annak is foldelése van.

FIGYELEM! A késziilék miikodése sordn a tdnyér és
a fémrészek felmelegednek! Legyen dvatos! Haszndl-
ja a konyhakesztylt. A forré gdéz dltali égési seb
elkertiilése végett ne hajljon a késziilék folé a fedél
nyitdsdndl.

 Kapcsolja szét a készuléket a csatlakozéal-
jazatbol a hasznalata utan, valamint a tisz-
titasa és athelyezeése soran. Huzza ki a ka-
belt szaraz kézzel, tartsa a villas dugét, ne a
kabelt.

* Ne huzza a tapkabelt az ajtényilason vagy a
meleg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy a
tapkabel ne csavarjon tul és ne hajljon tul,
ne értintse az eles targyakkal, sarokkal es
butor élével.

Figyelembe vegyen: a tdpkdbel véletlen rongdlodd-
sa olyan lizemzavarhoz vezethez, amelyik a jotdllds
feltételei ald nem esik és az dramiitéshez is. A
rongadlddott kdbel gyors helyettesitést igényel a
szervizben.



* Ne allitsa a készuléket a puha feluletre, ne
takarja a mukodeése soran: ez a készulék tul-
hevuléséhez és megrongalddasahoz vezethet.

» A készllék a szabad leveg6n torténd Uze-
meltetése tilos: a készulék hazaba torténd
nedvesség vagy idegen targy jutasa a sulyos
rongalédasahoz vezethet.

» A készllék tisztitasa el6tt gy6z6djon meg
arrol, hogy halézattol szét van kapcsolva és
teljesen lehdlt. Szigoruan tartsa be a készul-
ek tisztitasi utmutatojat.(80 oldal).

TILOS késziilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald hely-

ezni!

e A termék nem hasznalhatdé a gyerekek,
megfelelé6 tudassal és tapasztalattal
rendelkezé emberek altal, valamint a
fizikailag, érzékelésileg és értelmileg ko-
rlatolt emberek altal, ha nincsenek a biz-
tonsagukert felelés személyek figyelem
alatt. Ne hagyja a gyerekeket figyelem
nélkil a bekapcsolt készilék mellett.

e Tilos a készlléket onalldan javitani vagy a

szerkezetben modositast elvégezni. Minden
javitasi és kezelési munka csak az illetékes
szerviz elvégezheti. A nem szakképezett
munka a késziilék rongalédasahoz, sériil-
ésekhez és vagyon karahoz vezethet.
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Miiszaki jellemzék
Tipus RMC-M110E
Teljesitmény 900 W
Fesziiltség 220-240V,50 Hz
Az edény térfogata 510
Edény bevonat Daikin® (Japan) dasaatlo
Kijelz6 Digitalis LED
Vezérlés tipu elektromos
védelmi rendszer 4-szintd:

+ Nyomasszabalyozo szelep

* Hoémérséklet-érzékeld

*  Hoémérsékleti biztositék

« Fedél zar érzékeld
Termék elkésziiltségét jelz6 hangjelzés van

ikus fozési i 6dok

RICE/GRAIN (RIZS/GABONAFELEK).....occrscrrrrree 3 izemméd  BEANS (BABFELEK) ...3 izemmoéd
SOUP (LEVES). 3 izemmod  BAKE (SUTEMENYEK) ...3 izemmoéd
BOIL (FOZES) 3 izemméd  GAME (VAD) 3 lizemmod
FRY (SUTES) 1 Gizemméd  POPCORN 1 izemmod

JAM/DESSERT (DZSEM/DESSZERT)
PILAF (PILAF)
OATMEAL (TEJES KAS,

Funkciék

.3 lizemmad
.3 lizemmad
.3 lizemmad

12 lizemmod
12 lizemmod
...1 izemmoéd

STEW (PAROLAS,
STEAM (G62)......
MULTI-CHEF (KO

8 6ran keresztiil

Készétel melegen tartasa (automatikus

8 6ran keresztiil

van

Automatikus melegités elézetes kikapcsolasa
Keé t start

24 6ran keresztll

Felszereltség

Multicooking-kukta beszerelt edénnyel.....

G6: ppel ellatott fedél

Parolasra hasznalando konténer ...............

Mérépohar
c:

Ra
Lapos kanal
Merékanal

. Olajsiitében hasznalandé kosar ...
. .100 recept” szakacskonyv.............
. Tartalék O-gydrt
. Hasznalati utasita:
. Szervizkony:
. Halozati csatlakozd KAbeL...........cvvvvvcvvrrsssneeinissssininniens




A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovabbi értesités nélkiil fenntartja a
design vdltoztatdsi jogdt, a felszereltség valamint a termék muiszaki jellemzéinek
viltoztatdsi jogdt. .

A késziiléktipusfelépitése Al

1. Akésziilék burkolata. 12. GOz leereszt szelep kapcsold.
2. Tapadasgatlo bevonattal ellatott 13, Tomité O-gyrd.

kivehetd edény. 14. Fedél fogantyu.

3. Munkakamra. 15. Parolashoz hasznalandd

4. Vezérlopanel és kijelzo. konténer.

5. Vaz gumirozott labakkal. 16. Racs.

6. Hordozo fogantyuk. 17. Merékanal.

7. Haldzati kabel csatlakozdval. 18. Rizses kanal.

8. Akeésziilék levehet6 fedele. 19. Mérépohar.

9. Abiztonsagi szelep kimenete. 20. Olajstit6 kosar.

10. Fedélzar kézi kar. 21. Kondenzatum gyiijté tartaly (a
11. Go6z leeresztd szelep késziilék hatso paneljén).

véddburkolattal.

Vezerlopanel A2
Automatikus f6zési lizemmod (izemmad csoport) kivalaszté gomb.

2. LCOOK TIME" gomb (,Elkészitési id6") - az elkészitési id6 kivalasztasa.

3. Elkészitési id6 indikator. A kivalasztott elkészitési id6t mutatja
(,FAST""NORMAL’, ,SLOW") automatikus izemmddokban.

4. Kijelzo. Az elkészitési, melegitési idG /késleltetett startid6/ visszaszamla-
lasat mutatja.

5. ,TIMER / KEEP WARM” gomb (,késleltetés/automatikus melegités”) -
JKésleltetett startidé” funkcié ideje beallitasa. Automatikus melegités
elozetes kikapcsolasa.

6. REHEAT/ CANCEL" (,Melegités/torlés") gomb -,Melegités” funkcio be- és
kikapcsolasa /0sszes elvégzett beallitas torlése/"Melegen tartas” funkcid
kikapcsolasa/ fozési lizemmod megszakitasa.

7. MULTI-CHEF" (,Konyhafénck”) gomb - a fozési id6kézi lizemmod beallitas
kivalasztasa.

8. ,-"gomb - késleltetett start id6érték csokkentése/f6zési id6 csokkentése.

.+ gomb - ké t start idoérték novelése/f6zési idé novelése.
10 Termekfajta kivalasztas indikator (,MEAT", ,FISH",,VEGETABLES",,POULTRY")
LSTEAM” és ,STEW" automatikus izemmad csoportban.

|.AZ UZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbol, tavolitsa el minden
csomagoloanyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazé cimkén kivil.
A késziiléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon. Torélje meg a késziilék hazat nedves
szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza meg.
Az els6 hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hibajanak
a kévetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a készliléket. (81 oldal).

A Figyelem! A késziilék haszndlata bdrmilyen (izemzavarndl tilos.

I.ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTE-
TESE
Az els6 bekapcsolas elétt
Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre gy, hogy a
go6zszeleprél kimené goz ne kerliljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus
gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
hémérséklet miatt kart szenvednek.
A készités elott gyo: n meg arrél, hogy a rotyogtato fazék kiilsé és lathatd
részeknek nincs rongalddasa, letort darabja vagy mas lizemzavarja. A tanyér és
melegitéelem kozott ne legyen idegen targy.

Fedél nyitas/zaras
Zaraskor a késziilék fedele légmentesen illeszkedik a termék burkolatahoz, ami
lehetévé teszi magas nyomas képzodését a Multicooking-kuktaban. Amikor a
késziilék belsejében a nyomas a légnyomasnal magasabb lesz, a fedél automa-
tikusan leblokkol. Abban az esetben, ha f6zés befejeztével a fedél eréfeszités
nélkil nem nyilik,a nyomas a munkakamraban még nagyon magas. Nyissa ki a
gozleereszto szelepet és varja meg a nyomas kiegyenlitédését a késziilékben.
A fedél lezardsahoz eressze a fedelet a burkolatra és forditsa a kézi zarékart
6ramutatd iranyaban (itkozésig.
A fedél nyitasahoz forditsa a kézi zarékart ramutatéval ellentétes iranyba
(itkozésig és a zard karsegitségével nyissa ki a fedelet.

FIGYELEM! A fedél nyitdsa elétt, gy6zodjon meg, hogy a go: 6 szelep

Abban az esetben, ha az id6ziton 24 éra van bedllitva, a percérték médositdsdra
nem lesz lehetdség.

.Melegen tartas” funkcié (automatikus melegités)

A f6zési izemmod befejeztével (amirél hangjelzéssel és az adott Gizemmod
gomb indikatoranak kialvasaval kapunk fig ést) bekapcsol az automa-
tikus melegités (a kijelzon megjelenik a melegen tartas ideje 1 6ras lépéskoz-
zel). Az adott funkcié 8 oran keresztiil tudja 60-80°C-on tartani a készétel
hémérsékletét.

Az automatikus melegitést a ,REHEAT / CANCEL” gomb megnyomasaval lehet
leallitani: a gomb indikatora kialszik, a késziilék készenléti allapotba megy at.
Szilkség esetén, megnyomva a ,TIMER / KEEP WARM” gombot, az automatikus

nyitva van, és onnan nem jon ki goz. Miikodés kozben a késziilék felmelegszik!
Fozés kozben és annak befejeztével, ne nydljon a fedél fémfeliiletéhez. A fe-
delet csak a zdrd karsegitségével nyissa.

Ne emelje a késziiléket a zdré karndl fogva! A késziilék emeléséhez és hor-
dozdsdhoz haszndlja a burkolaton lévé fogokat..

Gozleeresztd szelep

A REDMOND RMC-M110E Multicooking-kukta a fedélen elhelyezkedd
gozleereszté szeleppel van ellatva. A gézszelep kapcsolét ,HIGH PRESSURE”
(,MAGAS NYOMAS”, a szelep zarva) vagy ,NORMAL PRESSURE” (,NORMAL NYO-
MAS”, a szelep nyitva) helyzetbeallitva, valtoztatni tudja a késziilék miikodési

funkciot eld is ki lehet kapcsolni (a ,TIMER / KEEP WARM”
gomb indikatora kialszik). Az automatikus melegités funkcié Ujrainditasahoz,
nyomja meg a ,TIMER / KEEP WARM" gombot Ujra.
.Melegités” funkcié”
Lehet6vé teszi a hideg ételek 60-80°C-ra valo felmelegitését és a forro allapot
meg6rzését 8 oran keresztiil:
1. Rakja az ételt az edénybe, helyezze az edényt a késziilékbe, gy6z6djon
meg, hogy az edény egyenletesen van behelyezve és szorosan érintkezik
a fatétesttel.
2. Zarja és blokkolja a késziilék fedelét. A gozleeresztd szelepet allitsa ,HIGH
PRESSURE” (,MAGAS NYOMAS") helyzetbe. Csatlakoztassa a késziiléket a

3. Nyomja meg a ,REHEAT / CANCEL" gombot. Kigyullad a gomb indikatora,
a kijelz6n a melegités idétartama visszaszamlalasa jelenik meg 1 dras

elvét: zart szel L a késziilék nyitott pedig multicooking- halézathoz.
ként miikodik.

Ago: J old technoldgiai nem szdmit hidi

nak.

a nyomds ki kell

nyitni a gozleeresztd szelepet. A kis folyadékmennyiséget igényld ételek

I 5[ (pildf és mds), a go: 6 szelepet kozvetleniil az ételkészi-
tési folyamat befejezte utdn ki lehet nyitni. Abban az esetben, ha folyékony
vagy piirés dllapotu ételek késziilnek magas nyomds alatt, a folyamat befejezte
utdn vdrunk 5-10 percet, amig a késziilék lehlil, és csak ezutdn nyitjuk a
gozleeresztd szelepet. Ellenkezo esetben a kicsapodo forré gozzel forré
folyadék csapddhat ki.
Magas nyomdsti éi
kell nyitni a gozleeresztd szelepet.
FIGYELEM! A gézleereszto szelep miikodés kozbeni vagy utdni nyitdsakor,
vertikdlisan kicsapodo forré géz felszabaduldsa lehetséges. Legyen dvatos!

»Startidé késleltetés” funkcié
Az automata f6zési lizemmadot valasztva, késleltetheti a startidot 1 perc és 24
o6ra tartomanyban 1 perces lépéskozzel (az alapértelmezett késleltetetési ido
-2 ora):

1. Aziizemmod és fézési id6 kivalasztasa utan nyomja meg a,TIMER / KEEP
'WARM” gombot. A kijelz6n megjelenik a késleltetés ideje. Az id6érték in-
dikator villogni fog.

2. Agombok megny Lallitsa be a oraértéket, majd a percér-
téket (a ,TIMER / KEEP WARM” gombot djra nyomva). A gyors
idémoédositashoztartsa lenyomva a ,+"vagy ,-” gombot.

3. Néhany ccel a késleltetett startidé utan, a kijelzén a
szamok villogasa megsziinik és elkezd6dik a beallitottid6 visszaszamla-
lasa.

4. Abeallitasok torléséhez nyomja meg a ,REHEAT / CANCEL” gombot.

A, Késleltetett start” funkcio ,FRY",,POPCORN’,.BAKE” lizemmddokban, valamint
.Melegités” iizemmddban nem mikédik.

Nem ajdnlott a ké: start funkcio ha a recept 0:
gyorsan romld termékeket tartalmaz (tojds, tej, tejszin, hus, hal, sajt és mds).
A késleltetett start funkcio idejének bedllitdsakor vegye figyelembe, hogy az
adott lizemmad és a visszaszdmldlds csak akkor kezdddik, amikor a késziilék
eléri az lizemi homérsékletet és nyomdst.

a nyomds k véget, ki

4. A ;netegités kikapcsolasahoz nyomja meg a ,REHEAT / CANCEL" gombot
(a gomb indikatora kialszik).

A késziilék védelmi rendszere
A REDMOND RMC-M110E multicooking-kukta tobbszintl biztonsagi rendszer-
rel van ellatva. Etelkészités folyaman, ha a hémérséklet és a nyomas a munka-
kamraban meghaladjak a sziikséges értékeket, a fozési folyamat leall addig,
nem normalizalédnak. Ha adott id6 alatt ez nem tér-
ténik meg, a keszule mikodése teljesen leall
A késziilék kiegészitd, a ,FRY” és ,POPCORN” lizemmdd tilmelegedés elleni
védelemmel is el van latva. Kritikus homérsékletnél a késziilék leall és csakteljes
lehiilés (kb. 15 perc) utan tudja a késziilék barmely lizemmaodjat Gjra inditani.
Abban az esetben, ha a ,FRY” és ,POPCORN” izemméd ujrainditasakor ,HH"
jelzés jelenik meg, a késziilék homérséklete még magas és az adott lizemmod
inditasa blokkolt. Ez korlatozas a tobbi fézési lizemmodot nem érinti.

F6zés magas nyomasnal
Zart gozleereszté szelepnél a késziilék munkakamraja légmentesen lezar, és
melegedés soran magas nyomas keletkezik. 100°C-on felill a viz forrni kezd és
g6z keletkezik, a fozési folyamat ideje tobb mint kétszeresére csokken. A késziilé
étel korlatolt oxigén hozzaférésével egyiitt, ez lehet6vé teszi az adott termékek
maximalis szdmU hasznos tulajdonsagainak megérzését.
Magas nyomasnal torténé fozés alapvetd szabalyai:
Amulticooking-kukta edénye vizet vagy mas folyadékot kell, tartalmazzon
(minimalis mennyiség 2 mérépohar).

*  Akésziilék nyomas alatti miikodése nem foglalja magaba a termékeksii-
tését olajban. Sziikség esetén kis mennyiségi olajban vagy huslevesben
a multicooking-kukta aljan ,FRY” izemmodban nyitott fedélnél parol-
hatja a termékeket, miutan rakja be a tobbi 6sszetevét, toltse fel megfeleld
mennyiségU folyadékkal, zarja le a késziilék fedelét és folytassa a fézést
nyomas alatt.

* Amulticooking-kukta edényét nem ajanlott feltolteni tobb mint 4/5 részig
és kevesebb, mint 1/5 részig. Olyan dsszetevok fozésénél, melyek forro
vizben megduzzadnak vagy habzanak (spenct, rizs, babfélék, tésztak,
manti és mas), a gozszelep elszennyezédése végett, ne toltse az edényt
3/5 szintnél magasabbra.



Ne feledje: az adott i °gsé stlyosan kdrosithatja a
Automatikus ii ddok asanal t alando alapveté
szabalyok

1. Készitse elé (mérje le) a sziikséges dsszetevoket, egyenletesen helyezze
az edénybe.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe, gy6z6djon meg, hogy az edény egyen-
letesen van behelyezve és szorosan érintkezik a flitotesttel.

3. Allitsa be a gozleeresztd szelep kapcsolojat sziikséges allasba:

« ,HIGH PRESSURE” (,MAGAS NYOMAS") - a késziilék kuktaként miikédik
(.RICE / GRAIN",,SOUP",BOIL",,JAM / DESSERT", PILAF", OATMEAL", ,BEANS",
,GAME” lizemmédokban)

« NORMAL PRESSURE” (,NORMAL NYOMAS") - a késziilék multicooking-ként
mikédik (,FRY”, ,BAKE”, ,POPCORN")

4. Csatlakoztassa a késziiléket a halézatra.

Megfelel6 gomb megnyomasaval, valasza ki a sziikséges fozési lizem-

modot (U 6d csoportot) és ékfajtat (,STEW” és ,STEAM” lizemmad).

Kigyullad a gomb indikatora, a kijelzén villogni kezd az alapértelmezetten

beallitott fozési idoérték (a fozési id6 nem foglalja magaba a késziilék

megfelelé homérséklete és nyomasa elérésére felhasznalando idét).

6. A,COOKTIME"gombot nyomva, valasza ki a szlikséges fozési idot (,FAST",
,NORMAL", ,SLOW").

7. Akésleltetett startido beallitasahoz, nyomja meg a ,TIMER / KEEP WARM”
gombot. A, +" és ,-" gombokkal allitsa be a sziikséges id6t (75 oldal)

8. Néhany masodperccel a beallitasok végeztével, a kijelz6 abbahagyja a
villogast és elkezdédik a beallitott izemmaod futasa Megfeteto homerseklet

v

és nyomas elérésekor elkezdédik az adott |de|enel< i
lalasa.,POPCORN” izemmodban a fézési id6 vi: a nem jelenik
meg.

9. Sziikség esetén elozetesen kapcsolja ki az automatikus melegités funkciot
(75 oldal)

10. Abban az esetben, ha nyomas alatt f6z6tt, a fedél kinyitasat megelézéen
a nyomas normalizalasa céljabol, dvatosan nyissa ki a gozleeresztd
szelepet.

Az 6sszes elvégzett beallitas torlését vagy a fozési folyamat megszakitasat
barmikor a, REHEAT/CANCEL" gomb megnyomasaval végezheti el.

Rizs és mas g (mag. nyomas)

Rizs, hajdina és kasék gyors éhez mas gabor ékbol, hasznalja a
WJRICE / GRAIN" automatikus lizemmaédokat, ahol 3 beallitas all rendelkezésre
és melyeket recept szerint, a felhasznalando termék fajtajatol és elkészitési
idejétél fiiggéen lehet kivalasztani. Az alapértelmezett elkészitési idé - 12 perc.
Az 6sszetevok térfogata viz nélkiil nem lehet magasabb, mint a késziilék belsé
falan megjel6lt maximalis szint 2/5-e.

Levesek készitése (magas nyomas)

Kiilonbdz6 levesek és krém-levesek készitéséhez ,SOUP” automatikus izemmod
csoportvanbiztositva, beleértve a 3 beallitast is, melyeket recept szerint, a
felhasznalandé termék fajtajatol és elkészitési idejétél fiiggéen lehet kivalasz-
tani. Az alapértelmezett elkészitési id6 - 30 perc.

Az 6sszetevok Ossztérfogata vizzel egyiitt nem lehet magasabb, mint a késziil-
ék belso falan megjel6lt maximalis szint.

F6zés (magas nyomas)

Hus, hal, z6ldségfélék, virsli, kompotok fézéséhez, gylimolcspiirék készitéséhez
,BOIL"automatikus lizemmaéd csoport van biztositva, beleértve a 3 beallitast is,
melyeket recept szerint, a felhasznalandé termék fajtajatol és elkészitési idejétol
fiiggden lehet kivalasztani. Az alapértelmezett elkészitési idé - 20 perc.

Az bsszetevék dssztérfogata vizzel egyiitt nem lehet magasabb, mint a készil-
€ék belso falan megjel6lt maximalis szint.

Siités (normal nyomas)
AREDMOND RMC-110E multicooking-kukta specialis ,FRY” automatikus tizem-

1

=

mad van biztositva, mely lehetévé teszi az ételkészitést (hus, z6ldségek, barom-
fi, tengeri termékek) normal nyomasnal kevés olaj vagy zsir hozzaadasaval. A
LFRY” lizemmod alapértelmezett lizemideje 20 perc. Olajsiité alkalmazasanal
hasznalja a specialis kosarat levehetd fogéval (multicooking-kukta készlet
tartalmazza).

FIGYELEM! ,FRY” iizemmddban ne Zzdrja le a készilék fedelét. Ellenkezd eset-
ben éges a fedél isa (nem tudja vizudlisan kisérni
a siitési folyamatot, keverni vagy megforditani a terméket). Ha mindez vé;
is megtartént, dllitsa le a siitési folyamatot, vdrja meg amig a késziilék kihil,
nyissa ki a fedelet. Ezek utdn folytathatja az ételkészitést.

Dzsem, desszert készitése (magas nyomas)

Dzsem, lekvar, kiilonbozé desszertek készitéséhez hasznalja a ,JAM / DESSERT”
tuzemmaodokat, beleértve a 3 beallitast is, melyeket recept szerint, a felhaszna-
landé termék fajtajatol és elkészitési idejétol fiiggéen lehet kivalasztani. Az
alapértelmezett elkészitési id6 - 22 perc.

Az 6sszetevok ossztérfogata folyadékkal egylitt nem lehet magasabb, mint a
késziilék belsé falan megjeldlt maximalis szint.

Pilaf készitése (magas nyomas
Pilaf készitéséhez hasznalja a ,PILAF , beleértve a 3 beallitast is,
melyeket recept szerint, a felhasznalandé termék fajtajatol és elkészitési idejétol
fligg6en lehet kivalasztani. Az alapértelmezett elkészitési id6 - 20 perc.

Az sszetevok Ossztérfogata folyadék nélkiil nem lehet magasabb, mint a
késziilék belsé falan megjeldlt maximalis szint 3/5-e.

« az 0sszes gabonafélét alaposan mossa (rizs, hajdina, kéles és mas)addig,
amig a viz nem leszatlatszo.

o elkészités elétt kenje be a késziilék belso falat teavajjal.

« Szigorlan tartsa be az aranyokat, az dsszetevoket az adott receptkdnyv
szerinti receptek szerint mérve, az 6sszetevok mennyiségének csokkenté-
sét vagy novelését csak aranyosan lehet.

* magas zsirtartalmu tej hasznalatakor ivovizzel torténd higitasat 1:1 ara-
nyban végezze.

Atej és gabonafélék tulajdonsagai szarmazasi helyiiktol és termelétol fliggéen
valtozhatnak, ami esetenként kihatassal van a f6zés eredményére.

Babfélék készitése (magas nyomas)

Borsd, bab, lencse és mas hasonld babfélék készitéséhez hasznalja a ,BEANS”
automatikus lizemmaod csoportot, beleértve a 3 beallitast is, melyeket recept
szerint, a felhasznalando termék fajtajatol és elkészitési idejétol fiiggden lehet
kivalasztani. Az alapértelmezett elkészitési id6 — 40 perc. Az Gsszetevék 6ssz-
térfogata folyadék nélkiil nem lehet magasabb, mint a késziilék belsé falan
megjelélt maximalis szint 3/5-e.

Siitemények (normal nyomas)

Piskotak, piték, rakott tésztak készitéséhez, valamint hus, hal és zoldségek sii-
téséhez hasznalja a ,BAKE” automatikus lizemmdd csoportot, beleértve a 3
beallitast is, melyeket recept szerint, a felhasznalandé termék fajtajatol és
elkészitési idejétol fiiggden lehet kivalasztani. Az alapértelmezett elkészitési
id6 - 30 perc. Az dsszetevok 6ssztérfogata nem lehet magasabb, mint a késziil-
€k belsé falan megjeldlt maximalis szint 2/5-e.

Vadak készitése (magas nyomas)

Vadak, (kemény hus, nagy husdarabok és szarnyas), valamint kocsonya készité-
séhez hasznalja a ,GAME” automatikus lizemmaod csoportot, beleértve a 3 beal-
litast is, melyeket recept szerint, a felhasznalandd termék fajtajatol és elkészi-
tési idej fliggen lehet kivalasztani.Az alapértelmezett elkészitési id6 - 30
perc.Az 6 5k 6ssztérfogata : egyiitt nem lehet magasabb, mint
a késziilék bels6 falan megjel6lt maximalis szint 4/5-e.

Popcorn készitése (normal nyomas)

Popcorn készitéséhez hasznalja a specialis automatikus ,POPCORN” lizemmédot.

1. Rakja a popcorn szemeket az edénybe (egy alkalommal csomagolas nélkiil
legfeljebb 200 gramm!)

2. Helyezze az edényt a késziilékbe, g n meg, hogy az edény egyen-
letesen van behelyezve és szorosan érintkezik a flitGtesttel. Zarja és blok-
kolja a késziilék fedelét.

3. Emelje le a gozelereszté szelep kapcsolojat. Csatlakoztassa a késziiléket
a halozatra.

4. Nyomja meg a ,POPCORN” gombot. Kigyullad a gomb indikatora, néhany
masodpercet kévetéen a kijelzon dinamikus fiités ikon jelenik meg és
elkezdodik az adott lizemmodd miikédése. Ebben az lizemmddban az
uzeml |do zaszamlalasa nem jelenik meg.

6 utant jelzést hallhatunk és a kijelz6n,0000”

jelenik meg.
6. Varja meg, amig az edényben a ropogas leall, nyissa ki a késziilék fedelét
és vegye ki a kész popcornt.

FIGYELEM! Popcorn készitésekor a késziilék alaposan felmelegszik! Legyen
dvatos! Haszndljon fogdkesztyiit.
Porkolt (magas nyomas)
Porkolt készitéséhez hasznalja a ,STEW” automatikus lizemmad csoportot,
beleértve a 12 beallitast is, melyeket recept szerint, a felhasznalando termék
faJta]atoL és elkészitési idejétol fliggen lehet kivalasztani. Az alapértelmezett
iido a kivalasztott termékfajtatol fiigg (,MEAT", VEGETABLES", ,POUL-
TRY",,FISH"). Az 6sszetevék dssztérfogata folyadékkal egyiitt nem lehet magas-
abb, mint a késziilék belsé falan megjel6lt maximalis szint 4/5-e.

Parolas (magas nyomas)
Zoldségféleék, hal, hus, tengeri termékek, diétas és vegetarianus ételekkészité-
séhez hasznalja a ,STEAM” automatikus izemmod csoportot, beleértve a 12
beallitast is, melyeket recept szerint, a felhasznalandé termék fajtajatol és
elkészitési idejétol fiiggden lehet kivalasztani. Az alapértelmezett elkészitési
ido a kivalasztott termékfajtatol fiigg (,MEAT", VEGETABLES", ,POULTRY", ,FISH").
Etelekparolassal térténé készitéséhez, hasznalja a specialis konténert és racsot
(a multicooking-kukta készlet tartalmazza):
Toltson az edénybe 300-350 ml vizet.
2. Készitse el6 a recept szerinti dsszeteviket, egyenletesen helyezze el a
parolasra hasznalandé konténerbe. Helyezze a racsot az edénybe, rakja ra
a konténert.
3. Kévesse ,Az automatikus lizemmaodban torténd ételkészités alapvetd sz-
abalyai ” fejezet 2-11 pontjaiban meghatarozott utasitasokat ([4.] oldal).

KONYHAFONOK” ii od (| /normal ny
Ha a felsorolt Gizemmaodok nem teszik lehetévé az eltervezett étel eLkeszwte ét,
hasznalhatja a kézi vezérlési ,MULTI-CHEF” beallitast. Ez a beallitas lehetévé
teszi az ételek készitését ugy magas, mlnt normal nyomasnal is, az elkészitési
idé 2-t6l 99 perclg torténé modositas lehetésé 1 perces lépéskd Az
adott 1 On képes megvalositani gyakorlatilag minden kulinaris
Otletet. Az alapértelmezett elkészitési id6 - 10 perc.

Az Osszetevok dssztérfogata folyadékkal egyiitt nem lehet magasabb, mint a
késziilék belsé falan megjeldlt maximalis szint 4/5-e.

1. Meérje ki és készitse el a recept szerint az 6sszetevoket. Rakja az edénybe,

toltse fel vizzel.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe, kissé forditsa el, gy6z6djon meg, hogy
az edény egyenletesen van behelyezve és szorosan érintkezik a flit6testtel.
Zarja le és blokkolja a fedelet.

3. Allitsa be a gézleereszté szelep kapcsolojat a késziilék fedelén sziikséges
helyzetbe: ,HIGH PRESSURE” (,MAGAS NYOMAS") vagy ,NORMAL PRES-
SURE” (,NORMAL NYOMAS”). Csatlakoztassa a késziiléket a halézatra.

4. Nyomja meg a ,MULTI-CHEF” gombot. Kigyullad a gomb indikatora, a
kijelzon villogni kezd az alapértelmezetten beallitott fézési id6.
Megnyomva a ,+" és " gombot, allitsa be a szlikséges
6. Kovesse ,Az automatikus lizemmaodban torténd ételkészités alapveté sz-

abalyai " fejezet 7-11 pontjaiban meghatarozott utasitasokat.

«




I I I TOVAB B | LE H ET(‘j S E G E K Fozési i od o ='=Ir" abla (gya'ri beé[litésok) A keszulek fedél belsé feliilete hatékonyabb tisztitasa céljabol, ajanljuk,
. .G K étel elkészite - 16 1 vegye le a tomitogumit és szedje szét a gbzleereszté szelepet.
. Ezgrmg cte e,leSZ'h?S.e, i tarayak steriliz4cisi Uzemmod E”‘é“'_'_és' id6, perc Alapértelme- Etelmeleg Ajénljuk a gézleereszto szelepet a késziilék minden hasznalata utan tisztitani:
eny €s szemetyes higienial targyak steritizacioja. csoportok AMac- | Kbz- Magas | zettidé, perc start tés 1. Felfelé huzva, tavolitsa el a szelep kapcsoldjat a fedél kiilso oldalan.
< = < sony | epes 2. Csavarja le a védéburkolatot a fedél belsé feliiletén.
| V K | E G E S Z I TO TA RTOZ E KO K RICE/GRAIN 8 12 16 12 van van 3. Meleg vizzel mossa el a szelep mindkét részét.
A mulncookmg kukta klegeszlto tartozékai kilon megvasarolhatok. A tar- 4. Csavarja helyére a szelep burkolatat, a szelep kapcsoléjat kénnyed nyomas-
to: 4sarlassal és tipus dsszeférhet8sé kapcsolatos kérdések- soup 15 30 45 30 van van sal rogzitse a fedél Lévo foglalatba.
ben forduljon az orszaga béli hivatalos forgalmazohoz. A fedél belso felliletén talalhatd tomitdgydrit csak sziikség esetén tisztitsa:
RAM-CL1 —Csipesz az edény kényelmes és biztonsagos eltavolitasahoz. Nem BOIL 18 20 45 20 van van bvatosan vegye le a tomitdgyurit, meleg vizzelmossa le, helyezze vissza hely-
csuszik és nem karcolja az edény belsé feliiletét. ére ), ferdiilés nélkil.
RHP-MO1 — Prés préselt sonka, géngyolt hus és mas kiilonlegességek készité- FRY 20 - van Etelkészités kozben kondenzatum keépzodik, mely a késziilék hatso részén
sére huasbol, baromfibol, halbol kilénb6zé fliszerek és toltéanyagok el 6 konténerben gyl 6ssze. A konténert lefelé huzva, tavolitsa el és
hozzaadasaval. JAM/DESSERT 3 2 30 (ad van van dntse ki az 6sszegylilt vizet, helyezze a konténert vissza.
RAM-FB1 — Kt?sar leveheto fogoval olajsyteshez. o PILAF 10 20 30 20 van van L,
RB-A523 5 literes edény, DAIKIN® (Japan) tapadasgatlé bevonattal. A magas Vl | M | E LOTT A SZ E RV | ZH EZ Fo R D U LNA
minéségl tapadasgatlo bevonat lehetéveé teszi kis mennyiségi olaj vagy zsir OATMEAL 3 5 10 5 van van :
hasznalatat, igy megérizve a termékek izét. L BEANS 2 10 60 0 van van Akijelzén
RB-C520 — 5 literes edény keramia bevonattal. A hagy ((e] lathato Lehetséges meghibasodasok Ahiba elharitasa
bevonatoktdl eltéréen, a keramia bevonat jobban ellenall a mechanikai igény- BAKE 26 30 35 30 - van hibajelzés
bevételnek. . et s A1
Kapcsolja le a késziiléket a haloza-
RB-S520 — 5 literes rozsdamentes edény. A kész Gsszetevoket turmixgéppel CAME s 30 4 0 van van uo'zvérila meg amig a kesziilék kihal.
kozvetleniil az edényben keverhetjiik 6ssze POPCORN Automatikusan allitandé - van E1 Nyomasérzékeld hiba. Szorosan zarja le a fedelet. Ha prob-
A . léma nem sziinik meg, forduljon a
V. F c”)z ESI AJANLATOK Meat 30 40 50 40 van van hivatalos szervizkozponthoz.
fci i Vegetables| 15 20 25 20 van van Rendszerhiba, lehetséges S -
Kiilonbozé termékek ajanlott parolasi ideje nyomas alatt P— £3 vezérlokirtya Vagym;—gm ::rguuona hivatalos szervizkdzpon-
Poultry 20 35 45 35 van van meghibasodasa o
) Saly, o/ Vizmennyiség, | Elkészitési Fish 15 20 30 20 van van ikt ‘ Kapcsolja le a késziiléket a haléza-
Termék m,nxyigség e ids, perc B Akészllék tilmelegedése trol,varja meg amig a készilék kinal.
Meat 15 20 25 20 van van
Vegetables| 6 10 15 10 van van oka Ameghil elhéritasa
Sertéshtis /marhahus (kockara vagva) 500 400 / 400 15/20 STEAM
Poultry 8 10 15 10 van van Nem kapcsol be Nincs halozati fesziiltség Ellendrizze a halozati fesziiltséget
Baranyhus (flé, kockara vagva) 500 500 25 Fish 10 15 20 15 van van ) | Afedél tomitogyira hianyzik | Megfeleléen helyezze be a
A fedél nem Lég- | vagy ferdén van behelyezve. tomitogyriit
Barom (16, kockira vigva) S0 s00 . MULTI-CHEF Kézi bedllités 2-t61 99 percig - van van mentesen kofnif.’ U
| - — | afedélalol gozjon | készilékben Tisztitsa meg a tomitogylrdt.
i,
Husgombac / fasirt 500 500/ 500 15/15 VI.TISZTITAS ES KARBANTARTAS Atbmitégyirt deformacioja Cserélje ki a tomitégytriit
Miel6tt a késziilék tisztitasahoz kezdene, gy6z6djon meg, hogy a késziilék a . ) A - " )
ol (A6 S0 s00 . halézatrol le van kapcsolva és a késziilék teljesen kihdlt. Hasznaljon puha Halozati fesziiltség ingadozds | Ellendrizze a halzati feszltséget
aL (flé) rongyot és kimélo tisztitoszert. Ajanlott a késziilék tisztitasata hasznalat utan Az edény és a fiitotest kozé ide- | _, . )
. i . . ! o A : Tavolitsa el az idegen targyat.
Tenger gylimdlcsel (gamelarak fott és azonnal elvégezni. Els6 hasznalat utan vagy a hasznalat utani szagok eltavoli- gen targy keriilt.
9er gy 9 500 500 /500 8 tasahoz, egy fél citromot 20 percen keresztiil forraljunk ,BOIL" izemmodban . . . | I
fagyasztott) art g6zl 5 szel L Az étel tal sokaig | Az edény ferdén van a késziil- | Helyezze az edényt a készilékbe
zart gozleereszto szeleppel.. készil. ékbe helyezve egyenletesen.
Burgonya (kockara vagva) 500 500 8 Kemény vagy koptatd bevonatu szivacs,csiszoldeszkoz és mard hatdsti anyag
haszndlata tilos. » o Kapcsolja le a késziléket a haloza-
Sargarépa (kockara vagva) 500 500 8 A késziilék burkolatat csak sziikség esetén tisztitsa. Aflttest szennyez6dot ‘T’I‘;'z:’:g::“:gg :’;“.“f;::;i“mkk'"“t'
Az edényt minden hasznalat utan tisztitsa (mosogatogép hasznalata engedé- )
Cékla (kockéra végva) 500 500 1 Lyezet't), mlu}an ? kullso felvule“te’t tor_oue szarazra: o
A fedél belsé feliiletét a késziilék minden hasznalata utan tisztitsa meg:
} i 1. A belsé feliiletén, kozépen, régzitd csavar talalhato. A fedelet fogva,
Z6ldségek (melyfagyasztott) 500 500 3 tavolitsa el a csavart (az dramutatéval ellenkez6 iranyban) és évatosan
vélassza le a fedelet a mechanizmusrol.
Parolt tojas 5db. 500 4 2. Tisztitsa meg a fedél feliiletét és torolje szarazra.

Atdbldzatban meg/elolt ertekek alzamnosnk és ajdnlati /elleguek Elterhetnek
a valds érté) , és jtdtol, a termék fr és
személyes preferencmtul fiiggnek.

3. Rakja vissza a fedelet: igazitsa a fedél kozepén talalhato lyukba a mech-
anizmus karjan Lévo csavart (a fedél blokkolasat szolgalé kar fent kell,
elhelyezkedjen) és a fedelet fogva, csavarja be a rogzité csavart (dramutato
iranyaba) titkozésig.




VIILJOTALLASI KOTELEZETTSEGEK

A jelen késziilékre a vasarlas napjatol fogva 2 év jotallast biztositjuk. A jotal-
lasi idotartom alatt a gyarto vallalja, hogy javitja , részt helyettesiti vagy az
egész késziiléket helyettesiti, hogy barmelyik gyari hibat elharitja, amelyik az
anyag vagy dsszeallitas nem elegendé minésége okozta. A jétallas csak akkor
hatalyba lép, ha a vasarlasi datumot az lizlet pecsétje és eladd alairasa igazol-
ja az eredeti jotallasi utalvanyon. A jelen jotallast csak akkor fogadjuk el, ha a
késziiléket a hasznaloi Utmutato szerint hasznaltak, nem javitottak, nem szed-
ték szét és nem rongalodott a helytelen kezelése soran, valamint a késziilék
egész allagat megorizte. A jelen jotallas nem terjed ki a késziilék természetes
elkopasara és kiadasi anyagokra (filter, lampa, keramiai és teflon felilet,
gimitomaritd, stb.)

Akésziilék miikodési ideje és a késziilé kapcsolatos agi kotelezett-
ségeket az eladas vagy a gyartas idépontjatol szamitjak (abban az esetben, ha
az eladas idépontja nem allapithaté meg).

A késziilék gyartasi ideje a sorozatszamon talalhato, mely a termék feliiletén
talalhaté azonositd cimkén van feltiintetve. A sorozatszam 13 jelbél all, az és
jelek a honapot, a pedig a késziilék gyartasi évét jelentik.

A késziilék a gyartd altal meghatarozott szolgalati ideje a vasarlas napjatol
fogva 5 év a mellett a feltétel mellett, hogy ha a késziiléket a hasznaloéi utmu-
tato és alkalmazhatd technikai szabvany szerint hasznaltak.

A csomagolds, haszndloi utmutato és a késziilék ujrahasznositandd a hulladék
i 6l 52010 helyi prog. 6en. Ne dobjonki olyan késziil-
éket az dltaldnos hdzi hulladékkal.




lpedu u3non3zeaHe Ha 0adeHus yped, sHUMAmenHo npoyememe
pPLKOBOACMBOMO NO eKcnioamayus u nhazeme 20 KAmMo CnNpasoyHUK.
lpasunHo usnonseare Ha ypeoa 3HAYUMENHO We yOb/HU HUBOMA M.

NMPABUJIA 3ABE3ONACHOCT
[Tpou3zsodumensm He HOCU 0M2080PHOCM 3a
Heu3npasHocmu, npedu38uKaHU om Hecna3geaHe Ha
usuckgaHus 3a 6es3onacHocm u npasusnd no
ekcnaoamauyus Ha ypeaa.

* YpensT e npefHa3HavyeH CamMo 33 AOMaLIHa
ynotpeba. lNpoMuwneHHO uauM Apyro
M3MNONI3BaHE Ha ypeda e HapylleHue Ha
npaBuiaTa Ha ekcnioaTaumsa Ha ypeaa.

e[lpean BKAKWOYBAHe Ha ypena B
enekTpuyeckata Mpexa, nposeperte Aanu
HanpexeHue Ha Mpexa CcbBnaga c
HOMWHANHOTO HanpexeHue Ha ypena (BUX
TEXHUYECKU XapaKTepUCTUKU MU 3aBOACKA
Tabenka Ha ypeaa).

e I3non3BanTte yabaKuTeN, OTroBapsL, Ha
KOHCYMMpaHa MOLWHOCT Ha ypepa -
HeCcbOTBETCBME HAa MapaMeTpu MOXe Aa BOAM
[0 KbCO CbeAUHEHNE UK [0 Bb3MNJIAMEHsBaHE
Ha kabena.

e BknwouBanTe ypega CamMO B 3a3eMeHM
KOHTaKTU — TOBA € 3a4b/HKMTENIHO U3NCKBAHE
3a 3alWuMTa cpewy nopaxeHue oOT
enekTpuyeckn ToK. Kato wusnonsearte
yabmkuten, ybeneTte ce, ye TOM € CbLLO
3a3eMeH.

BHUMAHME! o epeme Ha paboma Ha ypeda kopnyca

My, yawama u MemasaHume demadiau ce Hazpseam!

bvoeme sHumamenHu! M3nonzeaiime KyxXHeHCKU

pvkasuyu. [la uzbezHeme paHa om u32apsiHe om
2opauw, nap, He ce Hagexdalime 8bpxy ypeda no
gpeme Ha OMKpuUBaHe HA KANAka.

e M3knouyBanTe ypena OT KOHTAKT cfen
M3NoN3BaHe, a Taka CbLLO NO BpPeEME Ha
NoYMCTBaHE MY UM NpeMecTBaHe. Vi3gapeTe
3axpaHBaLms Kaben CbC Cyxu pblie, APbXKTe
ro 3a wencen, a He Kaben.

e He npekapBalTe 3axpaHBalwua Kaben B
OTBOpPM 3a BpaTa Man 6a1M30 A0 U3TOYHULM
Ha TOMJIKMHA. YBepeTe Ce, Ye 3axpaHBaLLms
Kaben He ce 3aBbpTa U He Ce NpPeBuBa, He
KOHTaKTMpa C OCTpu npeameTu u pbboBe Ha
meben.



lomHeme: CnyyaliHa nospeda HA 3axpaHeawjus 3HaHUA U OMUT, @ TaKa CbLLO C NMOHMXKEHU
kaben mome 0a eodu 00 nospedu, KOUmo He OU3NYECKU, CETUBHMU, YMCTBEHHMU

cbomeemcameam Ha eapdHUUOHHU ycioseusd, a maka CHOC06HOCTM, aKo Te He ca NMoj Hag3o0p Ha

CbWo 00 NopaxeHue om enekmpuyecku moK.  puia oTroBapALLM 3@ TAXHATA 6E30MacHOCT.
lNospedeH kaben mpsbea da 6voe cnewHo 3amMeHeH He ocTaBsiiiTe feLaTa caMuTe 40 BK/IOUEH
8 CepBu3eH UeHmbp.
petser henmsp ypen.
* He cnaraite ypena BbpXy Meka nOBbpXHOCT, 3abpaHeH e caMoCToATeNIeH PEMOHT Ha
He MOKpMBaWTe ro no Bpeme Ha paboTta -ToBa ypeaa MAM M3MeHeHUs Ha HerosaTa

MOXE [la BOAM N0 MpErpABaHE W NOBPEAA opcrpykums. Bcuukun paboTi no obcnyskBaHe
Ha ypeaa. M PEMOHT Ha ypeaa Tps6Ba Aa Ce M3BbpLIBAT
* 3abpaHeHa e eKcnnoatauus Ha Ypeda Ha o1 oTopuaMpaH CepBM3EH LEHTHP.
OTKPYUTO (Ha Bb3/lyX) -NoMajaHe HABNara M HenpodecuoHanHo M3BbplIeHa paboTa
HyX AW NPEAMETH B KOpMyCa Ha ypella MOKE Moy ke aa BoAKM A0 cuyneHe HA ypeAa, TPaBMU
L3 BOAM 10 CEPUO3HM MOBPEXAAHUS MY. 1 NOBPEAM Ha UMYLLECTEO.
« [peay nounTCcBaHe Ha ypeaa ybeaeTe ce, ye Toil
€ W3KJ/IYEeH OT eneKkTpuyecka Mpexa u e
W3CTMHAN HanmbaHO. BHMMaTeNnHo cnepBaiTe
MHCTPYKLUMM MO NOYUCTBAHE Ha ypeaa (cmp. 84).
3ABPAHEHO e nomanseaHe kopnyca Ha ypeda 6b8
goda unu nomecmeaaHe 0oay cmpys 8ooa!

* YpeawT He e npefHa3sHauyeH 3a U3noni3BaHe
OT [leLia, XOpa He NpUTEXaBally CbOTBETHUTE



CbObPXAHUE

I.MPEAM 3ANOYBAHE HA U3MOJI3BAHE

II.EKCN/IOATALMA HA MYNTUBAPKA
1. AONBAHUTENHM Bb3MOXHOCTH

IV.AONBAHUTENHU AKCECOAPU
V.CbBETM 3ANPUTOTBAHE

VI.YUCTEHE M NOAAPBXKA
VII.NPEAN OAMO3BbHUTE B CEPBU3HMNA LEHTBP.
VIHI.TAPAHUMOHHW 3AOB/DKEHMA

TexHuueckn XapaKTepucTuku

©  KNanaH 3a peryiupaHe Ha HanaraHeto

Mogen RMC-M110E  Cucrema Ha 3awwmTa ...
MouwHoct 900 W

Hanp 220-240V, 50 Hz ¢ [aTu4MK 3a Temnepatypata
06em Ha Yawara 5n . p Ten

Hesanensauwo Daikin® (SinoHus)
..cBETOAMOAEH UMDPOB
.. eNEKTPOHHO

MokpuTie Ha yawara
[Nucnnei ...
Bua Ha ynpasneHuero ...

ABTOMaTMUYHM peXuMu Ha roTeeHe
RICE/GRAIN (OPU3 / 3bPHEHM XPAHM)
SOUP (CYMA) ..
BOIL (BAPEHE)

FRY (ITbPXEHE / 1bIBOKO MbPXKEHE) ...
JAM/DESSERT (CTALIKO/ECEPTH) ..
PILAF (MANAD)..
OATMEAL (MNIEYHA KALLA) ...

®YHKUMN
MoarpsasaHe Ha ACTUS ...
MoanbpxaHe Ha TemnepaTypata

Ha roTOBM ACTUS (aBBTOMaTUYHO NOATPSBaHE) ....... .o 8 vaca

3 pexxuma
3 pexxuma
3 pexxuma
.. 1 pexxum
3 pexxuma
3 pexxuma
... 3 pexuma

-....l0 8 yaca

Komnnekr
KombuHupaH ypes 3a 6aBHO roTeeHe - roteeHe nog
HansraHe, C NOCTaBeHa BbTpe Yawa....
Kanak c knanaH 3a M“3nyckaHe Ha naparta
KoHTeliHep 3a rotBeHe Ha napa..
MepwuTenta yawa
Pewertka
Mnocka nbxuua

pou3sodumensm uma npago a npasu NpomeHu 8 AU3aliH

*  [aTumK 3a 6N0KMpaHe Ha Kanaka
3BYKOB CMTHaN 3a FOTOBHOCT Ha MPOAYKTA ...

BEANS (5050BM XPAHM)
BAKE (MEYMBA)
GAME (IMBEY)
POPCORN (MYKAHKM) .
STEW (3AZLYLUEHO)
STEAM (MAPA) .
MULTI-CHEF (LUED-TOTBAY) ...

MpeasapuTento usknouBaHe
Ha aBTOMATUYHOTO NOATPAiBaHE
OTnoxeH cTapr ..

Yepnak
KowHnua 3a AbAGOKO MbpXKeH!
KHura “100 peuentu’..
Pe3epBeH ynnbTHUTENEH NPbCTEH ..
PbKOBOACTBO 3a ekcnnoataums...
CepBu3Ha KHWXKA
3axpaHBall kaben

a, us Kume MUKU Ha

U30€/1Lemo 8 Npoueca Ha yCbBbPLUIEHCMBAHE Ha

KOHCprKuMﬂ Ha Mopena Al

Kopnyc Ha ypena

MoasukHa Yalla ¢ He3anenBsaulo nokpuTHe
PaboTHa kamepa

MaHen 3a ynpasnenue c aucnnei

OcHoBa C ryMeHu Kpayeta

[pbXKK 3a NpeHacsiHe Ha ypeaa

Mpesxos kaben ¢ wencen

MoasnxeH kanak Ha ypeaa

V3X0/ieH 0TBOD Ha 3aluTHUA Knana

10. Pbyka 3a ppyHO GNOKMPaHe Ha Kanaka
11. KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napata CbC 3alWMTEH KOXYX

R N

Manen 3a ynpaenenne A2
1

cu, 6e3 da 3a mesu

12. MpeBkAt4BaTeN HA KNanaHa 3a U3nyckaHe Ha napara
13, YnabTHUTENeH NpbCTeH

14. [pbxka Ha Kanaka

15. KoHTeliHep 3a roTBeHe Ha napa

16. PeweTka

17. Yepnak

18. Jlexuua 3a opus

19. MepwutenHa yawa

20. KowHuua 33 A6N60KO NbpXKeHe

21. KoHTeiiHep 3a cbbMpaHe Ha KOHAEH3aTa (Ha 33AHuUs
naHen Ha ypena)

ByToHM 3a 360p Ha aBTOMATMUYEH PEXUM (Tpyna PexMMm) Ha roTBeHe.
2. BytoH “Cook time” (“Bpeme 3a npurotesiHe”) — 3a n360p Ha BPEMETO 3a NPUrOTBAHE.
3. MHaukaTop Ha BpemeTo 3a npuroTesHe. Mokassa M36paHOTO BpeMe 3a NpUroTesiHe NpW aBTOMaTUYHW pexumu (fast,

normal, slow).

4. [ucnneit. Moka3sa OTYMTAHETO Ha BPEMETO 3a NPUrOTBAHE/ 3a OTNIOXEH CTapT/ 3a NOArpsBaHe.

5. ByToH"TIMER / KEEP WARM” (“OtnaraHe/ ABTOMaTU4HO NOArpsiBaHe”) — HACTPOika Ha BpeMeTo 3a dyHKuUMATa “OTnoxeH
CTapT”; NPeABAPUTENIHO U3K/IOYBAHE Ha ABTOMATUYHOTO MOArPABaHe.

6. ByToH"Reheat / Cancel” (‘Moarpssate / OTMsIHA") — BK/IOYBAHE W U3KKOYBaHE HA GyHKLMsTa “TloarpsasaHe”/ oTMsiHa

Ha BCUUKM HanpaBeHU HaCTPOKM / U3K/o4uBaHe Ha dyHKumsTa “TToaAbpKaHe Ha TONAKHATa"/ NPeKbCBaHe Ha pexmuMa

Ha roTeeHe.

ByToH “Multi-Chef” (“lle-roteay”) — n360p Ha PEXMM 3a pbiHa HACTPOIKaA Ha BPEMETO 3a NPUrOTBSIHE.

ByTOH “~" — HaMansBaHe Ha CTOHOCTTA Ha BPEMETO 3a OT/NOXEH CTAapT / HaMansBaHe Ha BPEMETO 3a NPUroTesiHe

ByTOH “+” — yBenuuaBaHe Ha CTOHOCTTa Ha BPEMETO 3a OT/IOKEH CTapT / yBeNU4YaBaHe Ha BPEMETO 3a MPUroTBAHE

0. MuankaTopy 3a u36op Ha BuAa Ha npoaykTa (MEAT, FISH, VEGETABLES, POULTRY) B rpynuTe aBTOMaTM4Hu PeXMMm
“STEAM” 1 “STEW".

I.MPEOAV 3AMOYBAHE HA M3MOJI3BAHE

Mpeav u3non3saHe Ha AaneHus ypen, BHUMATENHO NPOYeTeTe PbKOBOACTBOTO MO EKCMNI0ATALMS M Na3eTe 1o KaTo CPAaBOHMK.
MpaBMnHO M3MON3BaHE Ha YPeaa 3HAUNTENHO e YABAKM KMBOTa My.

BHuMaTenHo pasonakoBaiiTe ypeaa v ro u3sadeTe OT KyTus, IPeMaxHeTe BCUUKM ONaKOBbYHM MaTepuanu U peknamHu
€TMKETH, 0CBEH NeneHKa CbC CepueH HoMep.

OTCLCTBMETO Ha CepUeH HOMep BbPXY M3AEMETO aBTOMATHUHO /iMwaBa By OT NpaBoTo Ha rapaHUMOHHO oBCayKBaHe.
Mpotpwuiite kopnyca Ha ypeaa ¢ BnaxHa Kbpna. Vi3muiiTe yawara ¢ Tenna canyHeHa soaa. LLlatento uscywere. Mo speme Ha
MbPBO W3MON3BaHE Bb3MOXHO € NOSBSBAHE Ha YyX/aa MUPU3Ma, TOBA He e CNIeACTBME Ha HEM3NPaBHOCT Ha ypeaa. B Takbs
cnyyai nouncTeaiTe ypena (cmp. 84).

[

A Brumanue! 3abpareHo e unon3eane Ha ypeda npu Kakeumo u 4a ca Heu3NpPasHoCMu.

[1.EKCMNTOATALMA HA MYNTTUBAPKA

Mpeau NbpBO BKAKUBAHE

MocTaseTe ypeaa BbPXy TBbPAA paBHa rOPM30OHTaNHa NOBbPXHOCT Taka, Ye M3/M3ala OT NapoB KnanaH ropelua napa He
NOKOCBana /o TaneTu, AeKOpaTUBHM NOKPUTHS, eNEKTPOHHW YPeAN M APYTM MPEeAMEeTM WM MaTepuany, KoUTo MoraT aa
NoCTpajaT OT NoBMLEeHa BNaXHOCT U TeMnepaTypa.

Mpeau npuroTesHe ysepeTe ce, Ye BbHWHMUTE M BUAMMM BLTPELWHM YaCTU Ha MyNTUBapKa HAMAT MOBPeXAaHUs WU Apyru
nedekT. Mexay yalwata v HarpesaTeNeH enemMeHT He Tps6Ba Aa GbaaT CTpaHUYHYM NpeaAMeTH.

OTBapsiHe/3aTBapsiHe Ha Kanaka
Mpu 3aTBapsHe KanakT Ha ypea Ce CbeaMHsIBa XePMETUYHO C KOPMyCa Ha ypena, KOeTo 1aBa Bb3MOXHOCT B HEro Aa ce
Cb3/1aBa BUCOKO Hansraxe. Korato HanaraHeTo B ypeaa e no-BUCOKO OT aTMOC(H@PHOTO, KanakbT aBTOMaTHUHO ce Bnokupa.
AKO C/lefi NPUK/IoYBaHe Ha FOTBEHETO KanakbT He Ce 0TBaps NIECHO, TOBA € 3HAK, Ye HaAraHeTo B paboTHaTa KaMepa e oule
TBbp/Ie BMCOKO. OTBOPETE K/anaHa 3a U3nycKaHe Ha napaTa M U34akaiiTe HaNAraHeTo B yPeAa Aa ce HopManusupa.
3a pa 3aTBOpUTE Kanaka, CNycHeTe ro W 3aBbpTeTe A0 YNOp pbykaTa 3a PbYHO GNOKMPaHe Mo MoCoKa Ha YacoBHMKOBaTa
cTpenka.
3a 1a 0TBOpMTE Kanaka, 3aBbpTeTe /10 yNop PbykaTa 3@ PbyHO BNOKMPAHE N0 NOCOKa, 06PaTHA Ha YacoBHMKOBATA CTPeNKa,
1 OTBOpeTE Kanaka, KaTo ro AbpXUTe 3a ApbXKaTa.
BHWUMAHWE! [pedu 0a omsopume kanaka ce ysepeme, 4e KNANAHbM 3a U3NYCKAHE HA NAPA e OMBOPeH U OM He20 He
u3/u3a napa.
o speme Ha puﬁomu npubopsm ce Hazpssa! He dokocealime MemanHama 4acm Ha Kanaka no epeme u ced NPUKIY8aHe
Ha lime kanaka camo ¢ Ha 0)
He gdueatime ypeda 3a OpwwKama Ha kanaka! 3a 60u2ake u NpeHacsHe Ha ycmpoLicmeomo u3non3eatime camo OpbiKume
Ha Kopnyca my.

Knanan 3a U3nyckaHe Ha napa
KoMBUHMpaHuAT ypen 3a Gbp30 roteeHe - roteeHe nog HansraHe REDMOND RMC-M110E e cHabaeH ¢ knanaH 3a usnyckae
Ha napata, pa3nosioXeH Ha Kanaka. Ypes nocrassaHe Ha knanaHa B nosuums “HIGH PRESSURE” (“BMCOKO HANSATAHE",
(knanawbT e 3atBopeH) uan “NORMAL PRESSURE” (‘HOPMATHO HANATAHE”, knanaHbT e 0TBOpeH) MOXe Aa ce npoMeHs
NPUHUMNBT Ha PaBoTa Ha ype/ia: Npy 3aTBOPEH KnanaH yCTpoiCTBOTO paboTy KaTo ypes 3a roTBeHe MOf HaisraHe, a npu
OTBOPEH KnanaH - KaTo ypes 3a 6aBHO roTeeHe.
7y@m Ha np Ha KNanaxa 3a usnyckaHde Ha napa He e degekm.
Cled NpuKI04BaHe Ha 20MBeHemo N0 BUCOKO HansizaHe MpsGea 0a ce OMBOPU KAANAHLM 30 U3NYCKAHe HA NAPAMA 34
Ha 3 Kkamepa.
Cred NPUK/II0YBAHE HA 20MBEHemo N0 BUCOKO Ha/si2aHe MPAGBa 0a ce 0MBOPU KAANAHLM 3 U3NYCKAHe HA NAPaMa 3a
Ha 3 Kkamepa. [pu 20meeHe Ha SCMUS, KOUMO He U3LCKBAM 20/1eMU KoIU4ecmea
mesrocmu (nunagp u m.1.), KNIANAHLM 3G U3NYCKAHE HA NApama Moxe 0a ce OMBopPU 8edHA2a C/1ed KPasi HA NPOUeCa Ha
20meeHe. Ako N00 Hans2ae ce Npu20Mesm meyHu uau nodobHU Ha niope Scmus, uzyakaiime 5-10 MuHymu ypedsm da ce
oxnadu, u edsa csied mosa omeopeme KANaKd. B npomuse cy4aii Moxe 0a ce Nony4u U3X8bP/SHE HA 20PeUla MeyHOCm
3ae0Ho ¢ U3U3AUAMA Napa.




BHUMAHME! Mpu omeapsHe Ha KAGNAHA 3a U3NYCKAHe HA NAPA NO 8peme Unu
/160 NPUKIIOYEAHE HA NPOUECA HA 20MBEHE € Bb3MOXHO CUHO 8EPMUKANHO
U3XebpAISHe Ha 2opewa napa. BHumasatime!

DyHKums “OTnoxeH crapt”

KoraTo u36epeTe aBTOMaTHUEH PEXMM Ha rOTBEHE, MOXETE Aa 3aAaeTe oTnaraHe
Ha CTapTa My B AManasoHa ot 1 MMHyTa A0 24 4aca CbC CTbMKa Ha peryiupatqe
oT 1 MuHyTa (oTnaraHe no noapasbupaxe - 2 yaca):

1. Cnenusbopa Ha pexuM U BpeMe Ha NpuroTesHe HatucHeTe 6yToHa “TIMER
/ KEEP WARM’. Ha aucnnes we cseTHe BPEMETO Ha OTNIOXEHUS CTapT.
MNHANKATOPBT CbC CTOMHOCTTA Ha Yaca Lie NPOAB/KM A3 MUra.

2. C HatuckaHe Ha GYTOHa HACTPOWiTe HyxHaTa CTOMHOCT Ha Yaca, nocne Ha
MUHYTUTE (KaTo HaTMcHeTe nosTopHo ByToHa “TIMER / KEEP WARM"). 3a
6bp3a NPOMAHA Ha 3HAYEHMETO HATMCHETE U 3aabpxaiiTe ByToHa "+ unu “—",

3. HsKOMKO CeKyHaM Cnen Kpass Ha HacTPOiiKaTa Ha BPEMETO Ha OT/OXEHMS
CTapT UAGPHTE Ha AUCINES LLE NPECTAaHAT 4 MUTaT U Lie 3anouHe 06paTHo
OT4MTaHe Ha 33AaAEHOTO BpeMe.

4. 3a oTMsiHa Ha HacTpoiikuTe HaTucHeTe GyToHa “Reheat / Cancel”.

@yHkyusma “Omnoxer cmapm”e HedocmwnHa 6 pexcumume “FRY’, "POPCORN’;
i .

“BAKE’, kakmo u npu Ha @)
He ce npenop Ha 30 cmapm, ako 6
ce Kamo cbcmasku ce

(aliya, MASKo, CMemaxa, Meco, puba, cupeHe u m.H.).

[pu Hacmpolika Ha epeMemo 3a om/aazaxe Ha cmapma umaiime npedsud, ye
no pexum u Ha Ha

8peMemo 3a npueomesHe wie 3anoyHe edea ced kamo ypedsm docmuzHe

u

Ako Ha maiimepa ca 3a0adeHu 24 yaca, HaMa 0a moxe 0a ce u3MeHu

3HaYEHUEMO Ha MUHymUMe.
®yHkuua “MopabpkaHe Ha TonnuHata” (AaBTOMaTUUYHO
noarpsBaHe)
Cnep npuKkioyBaHe Ha pexuMa Ha roteeHe (KOETO Ce ONoBECTSBA CbC 3BYKOB
CUrHan M WU3racBaHe Ha MHAMKATOpa Ha GyToHa 3a pexuMa) ce BKNIOYBA
aBTOMaTMYHOTO NOATPsiBaHe (Ha AMUCMNes CBETBa BPEMETO 3a MOArpsABaHe CbC
cTbnKa ot 1 yac). Tasu hyHKLMA MOXE Aa NoAAbPXa TeMnepaTypaTa Ha roToBoTo
AcTe B 60-80°Ce Ha 8 yaca.
ABTOMaTUYHOTO NOATPABaHe MOXe Aa 6bjie NPeKbCHATO C HaTUCKaHe Ha 6yToHa
“Reheat / Cancel”: MHAMKATOPBT Ha BYTOHA Le U3racHe U ypeabT Le NpeMuHe B
PEXUM Ha FOTOBHOCT.
Ipu HEO6X0AMMOCT DYHKUMATA 33 aBTOMATMYHO NOATPSBAHE MOXE 13 Ce U3K/K0UM
npeABapu1TeNHO C HaTUcKaHe Ha ByToHa “TIMER / KEEP WARM” (MHaukaTopbT
Ha 6yToHa “Reheat / Cancel” we u3racHe). 3a 4a BKNKOUMTE OTHOBO YHKUMSITA
3a aBTOMATMYHO NOArpsiBaHe, HaTUCHeTe oTHOBO ByToHa “TIMER / KEEP WARM”
®yHKums “Noarpsasaxe”
JlaBa Bb3MOXHOCT 32 3aTONNsSHE Ha CTYAEHO AcTUe Ao Temnepatypa 60-80°C u
33 NoAABPXKAHETO My B TOM/O CbCTOSIHWE B NPOAbMKEHME Ha 8 yaca.

1. W3cuneTe npoaykTa B Yalwarta, noctaseTe s B KOPyca Ha ypesia, ysepete
Ce, Ye CTOM M3npaBeHa, Ge3 HakNaHsHe, W NALTHO Ce Aonupa Ao
HarpeBaTeNHus enemMeHT.

2. 3atsopeTe u 6nokupaiiTe kanaka.llocTagete NpeskOYBaTeNA Ha KnanaHa
3a M3nyckaHe Ha napa B nosuuus “"HIGH PRESSURE” ("BUCOKO HANIATAHE”).
BknioyeTe ypesia KbM enekTpuieckata Mpexa.

3. HatucHete 6yToHa “Reheat / Cancel”. CBeTBa MHAMKATOPLT Ha ByTOHA, Ha
AMcnnes ce Nokassa NPSKOTO OTYMTAaHE Ha BPEMETO Ha 3aTOMNsHe CbC
cTbnka ot 1 vac.

4. 3a u3K/o4BaHe Ha NOArpsiBaHeTo HatucHete GyToHa “Reheat / Cancel
(MHAMKaTOPLT Ha 6yTOHa M3racsa).

Cucrema 3a 3aWwmTa Ha ypeaa
KomBuHMpaHusT ypen 3a 6aBHO roTeeHe - rotBeHe nop HansraHe REDMOND
RMC-M110E e cHabaeH CbC cUCTEMA 3a 3alUMTa HA HAKONKO HMBA. [pu roteeHe

oA HansraHe NPOLECHT Wwe 6bae CNpsH, ako NokasaTenuTe Ha TemMneparypata u
HangraHeto B paboTHaTa KaMepa MpeBUIWaT HEOBXOANMHUTE CTOAHOCTH, A0
MOMEHTa, KOraTo Te3u NapaMeTpu He ce BbpHaT B HOPMaTa. AKO TOBA He CTaHe
33 M3BECTHO BPEMe, YPeABT Lue Ce U3KNI0UM.

YpeanT e cHab/eH Cbluo Taka C AOMBAHUTENHA 3alUMTa OT PerpsBaHe B pexuMmuTe
“FRY" 1 “POPCORN?”.Mpy KpUTMYHO HarpsiBaHe yCTPOICTBOTO NPeKbCBaA roTBEHETO
M TpA6Ba Aa U3CTUHE HAMBAHO (HaNpUMep B NPOAbIKEHME Ha 15 MUHYTH), Npean
/12 MOXeTe OTHOBO /1a M3M0/13BaTe HAKOI OT FOPECTIOMEHaTUTe PexMMu. AKO Npy
OMUT 3a MOBTOPHO MyckaHe Ha pexuma “FRY” unu “POPCORN” Ha aucnnes ce
u3sexaa ‘HH’, ToBa 03HauaBa, ye TemMnepatypaTa Ha ypeaa e ole BMCOoKa 1
BK/IOYBAHETO Ha pexmMMa e 6710kMpaHo. ToBa OrpaHUyeHne He ce OTHacs 3a
APYruTe PeXMMM Ha roTBeHe.

loTBeHe Ha ACTMA nopa HansraHe

Mpw 3aTBOpEH KNanaH 3a U3nyckaHe Ha napara, paboTHaTa kamepa Ha ypeaa ce
XepMeTU3Mpa M B NPOLECa Ha HarpsisaHe Ce Cb3[asa M Ce NoAAbPXKA BUCOKO
Hansraqe. KuneaHeTo Ha Bofata v 06pasyBaHeTo Ha napa CTasa npy Temrneparypa
Hag 100°C, a BpeMeTo 3a NpUroTBsiHe € MOBeYe OT [Ba MbTW No-KpaTko. B
CbYETaHMe C OrPaHNUEHMs JOCTbI Ha KUCIIOPO/ B NPUTOTBAHATA XpaHa, TOBa 1aBa
Bb3MOXKHOCT B MPOYKTUTE /1a Ce 3anasu MakCUMANHO KONMYECTBO MoNesHU
CBOWCTBa.

OCHOBHYM NPaBuUNa 3a rOTBEHE Ha SICTUS NIOA HaNAraHe:

« B uawara Ha ypena HenpemeHHO TpsiGBa Aa MMa BOAA WM HAIKakea Apyra
TEYHOCT (Hai-Manko 2 MepUTENHM YaLun).

* 3abpaHeHO e W3MON3BAHETO Ha ypeaa Mo HansraHe 3a MbpkeHe Ha
npoayKkTH ¢ onmo. Mpu HEOBXOAMMOCT MOXeTe 1a NacupaTe HapsizaHuTe
3€/1eHuyLM C MaJKO KOJIMYECTBO O/IMO MM B BYNIbOH Ha IbHOTO Ha ypesa B
peskxum “FRY” npu oTBOpeH Kanak, Cnef, KOeTo Aa C/IOXUTE OCTaHanuTe
NPOAyKTH, 13 A0BABMTE TEYHOCT, 1a 3aTBOPUTE Kanaka v Aa NPOABMKATE
TOTBEHETO MOA HanaraHe.

*  YpennT Tps6Ba Aa ce MbJHM C NPOAYKTM M BOAA Ha He noeye oT 4/5 1 He
no-manko ot 1/5 ot obema Ha vawara. Mpu BapeHe Ha NPOAYKTH, KOUTO
Morar ia Habb6BaT B ropella Boaa Miu OTAENST NsHa (cnaHak, opus, 606081
XPaHW, MakapoHM U T.H.), HE MbIHeTe YaluaTta Ha noseye ot 3/5 ot obema i,
3a 1 He Ce 3anylWwy KNANaHLT 3@ M3NyCkaHe Ha napara.

[omHeme: HapywasaHemo Ha me3u npasuna Moxe da dosede 00 cepuosHa

noepeda Ha ypeda!
06wy np ypv npu u
Ha roTBeHe

1. ToaroteeTe (M3MepeTe) HEO6XOAMMMTE CbCTABKM M M pasnonoxere
PaBHOMEPHO B YalaTa.

2. octaseTe yawara B KOPNyca Ha ypeaa, ysepeTe Ce, Ye CTOW M3npaseHa,
6e3 HaknaHsiHe, U NILTHO Ce A0NMUPa /10 HAarpeBaTe/HUA eNeMeHT.

3. MoctaseTe NpeBKNIOYBATENS HA KnanaHa 3a M3nyckaHe Ha napa B
HeobxoanMaTa no3uuns:

«  “HIGH PRESSURE” (‘BMCOKO HAJIATAHE”) — ypensT paboTy KaTo ypea 3a
roTBeHe nog Hansraxe (3a rpynara peskumu «RICE / GRAIN», «<SOUP», «BOIL»,
«JAM / DESSERT», «PILAF», «OATMEAL», «BEANS», «<GAME»);

«  “NORMAL PRESSURE” (‘HOPMAJTHO HAJIITAHE”) — ypemst pa6oth Kato
ypen 3a 6aBHO roteeHe (3a pexummte «FRY», «<BAKE», «<POPCORN»).

4. BknioveTe ypeaa KbM eneKkTpudeckata Mpexa.

5. M3bepeTe HeoBxoaMMMA pexuM (rpyna pexumu) Ha roTeeHe M BuAa Ha
NPOAYKTa YPes HaTUCKaHe Ha CbOTBETHMsI BYTOH (3a rpyna pexumu “STEW”
1 “STEAM"). UHamkaTopbT Ha 6yToHa CBETBA, Ha AMCMIEN 3ano4Ba Aa MUra

07O M0 M0, He Ha BPeMEeTo 3a MpUroTesHe
(BpeMeTo 3a MpuroTesiHE He BK/IOYBA BPEMETO 3a AOCTUraHe Ha
HeobxoanMuTe TeMnepaTypa 1 Hanaraxe).

6. Ypes HaTuckaHe Ha byToHa “Cook time” n3bepere Heo6xoauMaTa CTOMHOCT
Ha BpeMeTo 3a npuroTesHe (fast, normal, slow).

7. 3anaBaHeTo Ha BPEMETO 33 OT/IOXKEH CTapT CTaBa C HaTMCKaHe Ha ByToHa
“Timer / Keep warm”. C nomowra Ha GyToHuTe “+” u “-" 3apaiite
HeobxoaMMaTa CTOMHOCT Ha BpeMeTo (cmp. 82).

Ha aBTOMaTUYHUTE peXumMu

8. [lMCnnesT we npecTaHe A4a MUra HAKONKO CEKYHAM Clied NPUK/IIOUBaHE Ha
HaCTPOIIKUTE W L1je 3aN0yHe M3MbAHEHMETO Ha 3aaaaeHms pexinm. (e kato
6bAaT AOCTUTHATU HEOBXOAMMATA TeMNepaTypa W HanAraHe, We 3anouHe
06paTHOTO OTUWTaHe Ha BpeMeTo 3a paboTa Ha ypena B AaAeHMs PEXMM.
B pexuma “POPCORN” He ce noka3sa 06paTHO OT4MTaHe Ha BPEMETO 3a
npUroTesHe.

9. Tpu HEOBXOAMMOCT NPEABAPHUTENHO M3K/KOUETE GYHKLMATA 33 ABTOMATUYHO
noarpssate (cmp. 82).

10. AKo CTe roTBMAM NOA HansraHe, NPeAM Aa OTBOPWUTE Kanaka Ha ypesa,
BHMMATE/IHO OTBOpETE KNanaHa 3a M3nyckaHe Ha napara, 3a Aa ce
HOPManu3upa HanAraHeTo B paboTHaTa kamepa.

11. 1Bc1ykm 3aafieHM HAaCTPOKK MoraT Aa 6baaT OTMEHEHM M NPOLIECHT Ha
roTBeHe Moxe Aa 6b/e NPeKbCHaT No BCAKO BpeMe C MoMolLTa Ha ByToHa
“Reheat / Cancel”.

MpuroTesHe Ha OpW3 M Ha APYrM 3bPHEHU XPaHu (NOA BUCOKO
Hansrave)

3a 6bp30 MPUrOTBAHE Ha OPW3, eN/Aa, POHAMBU KaWM OT 3bPHEHU XPaHu e
npeaBsuaeHa rpyna asTomatynm pexxumu “RICE/GRAIN”, Bkntousalua 3 Bapuatta
HaCTPOKM, KOUTO Ce M3GMPaT B 3aBUCMMOCT OT PeLEenTaTa, BUAa Ha MPoayKTa 1
BpeMeTo 3a NpuroTesHe. BpeMe 3a NpuroTesiHe no noapaséupaqe — 12 MUHYTH.
06eMbT Ha CbCTaBKUTe 6€3 TEUHOCTTa He TpsibBa Aa NpeBuwWwaBa HUBOTO Ha 2/5
OT CKafnaTa OT BbTPELIHaTa CTpaHa Ha Yalata.

MpuroTesaHe Ha cynu (noa BMCOKO HansaraHe)

3a NpUroTBSiHE Ha Pa3AMIHM CYNW 1 KPEM-CYNW € NPEABMAEHA rPyNa aBTOMATUYHH
pexumu “SOUP”, BkntouBala 3 BapuaHTa HacTpoitku. Heo6XoaMMUAT BapuaHT ce
136Mpa B 3aBUCUMOCT OT peLienTaTa, BUaa Ha NPOAYKTA U BPEMETO 3a MPUFOTBAHE.
Bpeme 3a npuroTesHe no noapasbupare — 30 MUHYTH.

O6WMST 06EM Ha CbCTaBKUTE, BKIOUUTENHO TEYHOCTTa, He TPsGBa Aa npesuiasa
MaKCMMAanHOTO HUBO Ha CKaNaTa Ha BLTPELHaTa NOBLPXHOCT Ha YalaTa.

Bapene (nop Bucoko Hangaraxe)

3a NPUroTBAHE HA Pa3NIM4YHKM CYyNK U KpeM-Cynu e NpeaBuAeHa rpyna aBToMaTuYHu
pexumu “SOUP”, BkntouBalLa 3 BapuaHTa HacTpoitku. Heo6XxoaMMMAT BapuaHT ce
136Mpa B 3aBUCMMOCT OT PeLLeNnTaTa, BUaa Ha NPOAYKTa U BPEMETO 3a NPUTOTBsHE.
Bpeme 3a npurotesHe no noapazéupaHe — 20 MUHYTU.

O6WMST 06EM Ha CbCTaBKUTE, BK/IOUUTENHO TEYHOCTTa, He TPsGBa Aa Npesuuwasa
MaKCMManHOTO HUBO Ha CKafaTa OT BbTPELIHATa CTPaHa Ha vawara.

MupxeHe (HopManHo Hansraxe)

B kombunupaHus ypen REDMOND RMC-110E e npeasuaeH cneuuaneH
aBTOMaTUyeH pexuM “FRY”, KoiTo AaBa Bb3MOXKHOCT fja Ce NPUroTBs XpaHa (Meco,
3eNeHuyLM, NTULM, MOPCKM AapOBe) NPU HOPMaNHO HansraHe ¢ npubassHe Ha
Manko KONM4ecTBO 01O U MasHuHa. BpemeTo 3a paGota no noapasbupate 3a
pexuma “FRY” e 20 MuHyTW. 3a AbNGOKO MbpXEeHe U3Mon3BaiiTe creuuanHara
KOWHMLA C NOIBUXKHA IPLXKKA (BM3a B KOMNNEKTa Ha KOMGUHUPaHHs ypen).

BHUMAHME! lMpu 2omeete 6 pexum “FRY” He 3amsapsiime kanaka Ha ypeda.
B npomuser cnyyail moxe da ce 3adelicmea 3awum+ama aemomMamuyHa
610KUpoBKa Ha Kanaka (HaMa 0a Moxeme 0a KOHMPOAUpPame 8U3YanHoO
npoyeca Ha nbpxere, 0a 6t unu ). Ako mosa
8ce Nak ce CAy4u, cnpeme NPoYeCa Ha 20meeHe, usyaxadime ypedsm 0a u3CmuHe
u omeopeme kanaka. C1ed mosa 20meeHemo Moxe 0a NPOObIMKU.

MpuroTBsaHe Ha cnagka, AecepTu (NoA BUCOKO HansiraHe)

3a npuroTesiHe Ha Cnajika, KOHQUTIOPW, MapManaam, PasnnuuHu Aeceptn e
npeaBMAEHa rpyna aBToMaTUuHu pexxumu “JAM/DESSERT’, BkniouBala 3 BapuanTa
HacTpoiiku. HeobxoauMuUaT BapuaHT ce u361pa B 3aBMCMMOCT OT peLienTaTa, Buaa
Ha NPOAlyKTa U BpeMeTo 3a NpuroTesHe. Bpeme 3a npuroTesHe no noapaséupaxe
— 22 MuHYTM. O6WMAT 06eM Ha CbCTaBKMUTE, BKNIIOUYMTENHO TEYHOCTTa, He TpsbBa
1a NpeBuaBa MakCMMaNHOTO HUBO Ha CKa/laTa OT BbTPellHaTa CTpaHa Ha Jalara.

MpuroTesaHe Ha nunad (noa BUCOKO Hansrave)
3a NpUroTBAHE Ha Pa3NMYHM CYNU U KPEM-CYNK e NpefiBUAeHa rpyna aBToMaTuuHN



pexumu “SOUP’, BknlouBalla 3 BapuaHTa HacTpoitku. Heo6XoaMMUAT BapuaHT ce
136Vpa B 3aBMCMMOCT OT peLienTaTa, Buaa Ha NpoAyKTa U BPEMETO 3a NPUroTBSHE.
Bpeme 3a npurotesHe no noapasbupare — 20 MuHYTW. OBEMBT Ha CbCTaBKUTE
6€3 TeYHOCTTa He TpAGBa @ NPeBuLaBa HUBOTO Ha 3/5 OT CKanata oOT BbTPELIHaTa
CTpaHa Ha vawara.

MpuroTBsiHe Ha MNEYHM KalM (NOA BUCOKO HansaraHe)
3a NpUroTBsIHE Ha PasAMuHM CyNM U KPEM-Cynk € NPEABMAEHE rPyNa aBTOMATUYHM
pexumn “SOUP’, BktouBalLa 3 BapuaHTa HacTpoikiu. HeOBXOAMMUST BAPUAHT ce
136Vpa B 3aBMCMMOCT OT peLienTaTa, Buaa Ha NpoAyKTa U BPEMETO 3a NPUroTBsHe.
06eMbT Ha CbCTaBKUTE, BK/KOUMTENHO TEYHOCTTa, He TPAGBa 4a NPeBMILIaBa HHBOTO
Ha 2/5 OT CKanaTa OT BbTPelHaTa CTpaHa Ha yawara. Bpeme 3a npurotesiHe no
noapas6upaHe — 5 MUHYTH.
TpUroTBSHETO Ha KalM B KOMBMHMPAHWUA YPea Mpeanonara U3non3sae Ha
HUCKOMAC/IEHO NACTLOPU3UPAHO MASIKO.
3a Aa ce u3GerHe U3KMNABAHETO Ha MASKOTO M /13 Ce MONY4M HEOBXOAUMMSI
pesynTar ce NpenopbyBa Aa Ce U3BbPUWAT CNEAHUTE ASHCTBUS, IPEAM A 3aN0uHe
NpUTOTBSIHETO:
*  BHMMaTe/HO /1a Ce U3MMBAT BCUUKM 3bPHEHM XpaHy (OpU3, enaia, NPpoco u
T. H.), A0KATO BOAATa He CTaHe MPo3payHa;
«  Mpeau NpUroTBsHe Aa Ce CMa3Ba Yalara Ha ypeaa ¢ Macno;
+  CTPOro Aa Ce CMa3sar NPOMopLUMMTE Ha CbCTABKUTE CbIACHO NPenopbkuTe
B NPUNIOXKEHaTa KHUra C PeUEenTH, KOMYECTBOTO Ha CbCTaBKuTe Aa ce
" camo nponopt ;
+  MpW M3NONI3BaHe Ha MbAHOMACMEHO MAAKO Aa Ce paspexaa C BoAa B
nponopums 1:
CBOVCTBATa Ha MASKOTO M 3bPHEHHUTE XPaHy MOXE Aa Ce Pa3nuyasarT 8 3aBUCMMOCT
OT MSICTOTO Ha MPOM3BOACTBO M NPON3BOAMTENS, KOBTO MOHAKOra Ce 0Tpa3faa Ha
pesynTaTuTe oOT roTBeHeTO.

MpuroTesHe Ha 6060BM XpaHu (NoA BUCOKO HanaraHe)

3a npuroTesHe Ha rpax, Gacyn, Newa u ApYru aHanoru4HM NpoAyKTH o 60608M
XpaHu e npeABuAEHa rpyna aBToMaTuyHu pexumn “BEANS, Bkaousawa 3
BapuaHTa HacTpoliku. HeobxoaMMMUaT BapuaHT ce u3bupa B 3aBUCUMOCT OT
pelenTara, B1uaa Ha NPOAYKTa 1 BPEMeTO 3a NpUroTesiHe. BpeMe 3a npuroTesHe
no noapas6upare — 40 MuHyTH. O6eMbT Ha CbCTaBkmTe 63 TeYHOCTTa He TpABBa
/3 NPeBMIIaBa HUBOTO Ha 3/5 OT CkasnaTa OT BbTPELIHATa CTPaHa Ha yalwara.

MeueHe (HopManHo Hansraxe)

3a nevyeHe Ha GHCKBMTVI, GEHMLLM, 3anevyeHu ACTUA, KakTo U 3a 3ann4yaHe Ha Meco,
puba 1 3eneHyyum e NpeaBUaeHa rpyna asToMaTuyHu pexumi “BAKE’, kitousaua
3 BapuaHTa HacTpoiiku. HeobxoanMMuaT BapuaHT ce n3bupa B 3aBUCUMOCT OT
pelenTara, B1uaa Ha NPOAYKTa U BpEMeTo 3a NpuroTesiHe. BpeMe 3a npuroTesHe
no noppasbupaHe — 30 MUHYTM. OBWMAT 06EM Ha CbCTaBKMUTE, BKIOUMTENHO
TEWHOCTTa, He TPAGBA Aa NPeBMIIaBa HUBOTO Ha 2/5 OT CKanata oT BbTpelIHaTa
CTpaHa Ha vawara.

MpuroTesHe Ha AuBeY (NOA BUCOKO HansraHe)

3a NpuroTBsiHe Ha SCTUS OT AMBEY (TBBPAO MECO, FONIeMM KbCOBE MECO W NTULIK),
KaKTO 1 32 BAapeHe Ha nava, e NpeABuaeHa rpyna aBToMatuyHu pexumin “GAME”,
BKIIOYBALLA 3 BapuaHTa HaCTPOiKM, KOMTO MoraTt Aa 6vaat u3bupaHu B
CbOTBETCTBME C pelienTaTa, BUia Ha Npo/lykTa 1 BpeMeTo 3a npuroTesHe. Bpeme
3a NpuroTesiHe no nogpaséuparHe — 30 MUHYTU. OBLMAT 0BEM Ha CbCTaBkuTe,
BK/IIOYMTENHO TEYHOCTTa, He TpAGBa Aia NpeBuLIaBa HUBOTO OT 4/5 oT ckanaTa oT
BbTPelHaTa CTpaHa Ha yauwara.

MpuroTeaHe Ha NyKaHKU (HOPMasHO Hansraxe)
3a NpUroTBsiHe Ha NyKaHKy € NPeaBUEH CrieunaneH aBToMaTuueH pexmum “POP-
CORN".
1. M3cunere 3bpHaTa 3a nykaHkuTe (6e3 onakoBkata, He noseye ot 200 rpama
Ha e[MH MbT) B Yawara.
2. MocraseTe yawara B KOPNyca Ha ype/aa, yBepeTe Ce, Ye CTOU U3NpaBeHa,
6e3 HaknawsiHe, U NIBTHO Ce 0NMPa 10 HarPeBaTeNHUs eneMeHT. 3aTBopeTe
u 6nokupaiite kanaka.

3. Csanete npesKNIoYBaTeNs Ha KnanaHa 3a M3NyckaHe Ha napa, Kato ro
u3TernuTe Harope. Bknioyete ypeaa KbM eflekTpuueckata Mpexa.

4. HatucHerte 6ytoHa “POPCORN”. CBeTBa MHAWKATOPLT Ha ByToHa, cneq
HAKONIKO CEKYHAW Ha AUCTIes CBETBA AMHAMMUYHMAT 3HAK 3a HarpaBaHe n
3aMno4Ba roTBEHETO 8 U36paHMs pexm. MpU TO3u PexuM He ce nokasea
OTUMTaHe Ha BPEMETO Ha paboTa.

5. (nea NpuK/IioYBaHe Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSHE Ce UyBa 3BYKOB CUTHAN, A
Ha aucnnes ceetsa “0000"

6. W3uakaiiTe, 0KaTO He NPECTaHaT Aa Ce YyBaT NyKaHMs B YalwaTa, e KOeTo
oTBOpETE Kanaka 1 U3BaAeTe Yawata C roToBuTe NyKaHKM.

BHUMAHME! Mpu npuzomesHemo Ha nykaHku ypedsm MHoz0 ce Hazpsea!
i time KyXHeHcKuU

3apywasaHe (nNop BUCOKO HansraHe)

3a npuroTBsHe Ha ACTUA C Ha enp rpyna
aBTOMaTMYHN pexumu “STEW”, BknwuBawa 12 BapuaHTa HacCTPOWKM.
Heo6XxoauMmsIT BapuaHT ce #361pa B 3aBUCMMOCT OT PeLienTaTa, BUAA Ha NPOAYKTa
¥ BpeMeTo 3a npuroTesHe. CTOMHOCTTa Ha BPEMETO 3a MPUrOTBSIHE MO
noapas6upaqe 3aBMCH OT BUAA Ha u3BpaHus npoaykT (‘MEAT”, “VEGETABLES’,
“POULTRY", “FISH").

06T 06EM Ha CbCTaBKUTE, BK/IIOUMTENHO TEYHOCTTa, He TPAGBa Aa npesuiasa
HMBOTO OT 4/5 OT CKanaTa OT BBTPEWHATa CTPaHa Ha Yawarta.

loTBeHe Ha napa (noa BUCOKO Hanarave)

3a roTeeHe Ha napa Ha 3eneHuyum, pua, Meco, MOpCkM 4apoBe, AMETUYHM
BEreTapuMaHCcKu CTUa M AeTCKO MEHI0 e NpeABUAEHA rpyna aBTOMAaTUYHU peXuMu
“STEAM’, Bk. 12 HacTpoitku. Hi BapuaHT ce u3bupa
B 33BMCMMOCT OT PeLenTaTa, BUaa Ha NpoayKTa v BPEMETO 3a NPUroTBsIHe.
CTO/HOCTTa Ha BPEMETO 3a NPUroTBAHE N0 Noapa36upaHe 3aBUCH OT BUAA Ha
n36paHus npoaykT (‘MEAT”, “VEGETABLES”, “POULTRY", “FISH").

3a roTBeHe Ha napa ©3non3painTe CNeUnanHus KOHTeRHep 1 peleTkaTa (BKAYeHH
Ca B KOMNAeKTa Ha KOMBMHUPaHUs ypes 3a 6aBHO roTBeHe - roTBEHe MOA
HansraHe).

Haneite g yawata 300-350 ml soaa.

MoaroTseTe BCMUKM NPOAYKTH CNOPEN, PELeNnTaTa, PasnoNokeTe r1 PaBHOMEPHO
B KOHTeltHepa 3a roTBeHe Ha napa. MocTaseTe peleTkaTa B Yauwara, a Bbpxy Hest
nocTasete KoHTelHepa.

Cnepgaiite ykaszaHusta 8 7. 2-11 ot pazgena “06wy npoueaypyu npu u3nonssave
Ha aBTOMaTU4HUTe nporpamu” (cmp. 82).

Pexum “MULTI-CHEF” (BMCOKO/HOPManHo Hansraxe)
AKO NpeaBUaEHNTE aBTOMATUYHM PEXMMU He AaBaT Bb3MOXHOCT 3a Cb3faBaHe
Ha HeoBX0AMMMTE YCIIOBUS 33 NPUTOTBSIHE HA 3aMUC/IEHOTO OT BaC ICTUE, MOXeETe
[la u3non3gare pexuMa 3a pbyHa Hactpoika “MULTI-CHEF”. To3u pexum
N03BONABA /13 Ce FOTBM KaKTO MO/ BUCOKO, Taka M NPU HOPMANHO HansraHe, CbC
3aj1aBaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBsHE B iMana3oHa ot 2 10 99 MUHYTH CbC CTbMKaA
Ha perynupaHe oT 1 MUHyTa. M3non3gaiiku TO3M pexumM, lie MoxeTe Aa
peanusupate NpakTUYeckn BCAKa KynuHapHa uaes. Bpeme 3a npurotesve no
nogpasbuparne — 10 MUHYTH.
OBeMbT Ha CbCTaBKMTe, BKIKOUUTENHO TEYHOCTTa, He TpsGBa Aa NpeBMLLIaBa HUBOTO
Ha 4/5 oT cKanaTa oT BbTpeluHaTa CTpaHa Ha Yawara.
M3mepeTe 1 noaroTeeTe CbCTaBKMTE CbIMacHO peuientata. CnoxeTe 1 B
YalaTta v HaneiiTe Boaa.

2. TocraseTe Yawara B kOpMyca Ha ypena, 3aBbpTeTe s NeKo, yBeperTe ce, 4e
CTOM M3NpaBeHa, 6e3 HakNaHsHe, U NABLTHO Ce 10NMpa 10 HarpeBaTeNHus
enemeHT. 3aTeopete u 6nokupaiiTe kanaka.

3. MocTaBeTe npeBK/ioYBaTeNs Ha kNanaHa 3a U3nyckaHe Ha Napa Ha kanaka
Ha ypena B Heobxoaumoto nonoxewue: “HIGH PRESSURE” (“BMCOKO

HANATAHE”) unu “NORMAL PRESSURE” (*HOPMAJTHO HAJNATAHE”).

BkntoueTe ypea KbM enekTpuyeckara Mpexa.

4. HatucHete 6ytoHa “MULTI-CHEF”. CBeTBa MHAMKATOPBLT Ha ByToHa, Ha
ZMCNNes ce U3BeXAa M 3anoysa /1a MUra HaCTPOEHOTO No nojpasGupaHe
BpeMe 3a NPUroTBsHe.

5. C HatuckaHe Ha ByToHa “+" u “—" 3ajaitte Heo6X0AMMOTO BpeMe 3a
npUroTesHe.

6. Cneppaifte ykasavusita 8 T. 7-11 ot pasgena “O6wm npoueaypu npu
M3M0N3BaHe Ha aBTOMaTUYHUTE Nporpamu” (cmp. 82).

. AOMBAHUTETHN BB3MOXHOCTH

« TpuroTesHe Ha AeTcka xpaHa
*  CTepunusaums Ha CbAoBe W NPeAMETH 33 INYHA XUrueHa

IV.OONMDBNHUTENHN AKCECOAPU

[lonbAHUTeNHUTE aKcecoapy KbM KOMGUHUPaHMS Ypen 3a 6aBHO roTBeHe - roTBeHe
noj, HansraHe ce 3aKynysaT OTAENHO. 33 NoBeye UHHOPMALMA OTHOCHO TeXHUS
ACOPTUMEHT, HauMH Ha 3aKynyBaHe M CbBMECTMMOCT C MOfleNa Ha Balms ypen
noTbpceTe 0dMUMaNHMS AUNbP 3a BalaTa CTPaHa.

RAM-CL1 — wunka 3a KoMpopTHO 1 6e3onacHo M3BaxaaHe Ha yawarta He ce
NAb3ra M He APacka BbHLHATA MOBLPXHOCT Ha CbAa.

RHP-MO01 — npeca 3a wyHka. NpeaHasHayeHa e 3a NPUroTBSHE Ha WYHKa, pyno
M ApYrv AenuKaTecu oT Meco, NTULM, pu6a ¢ 106aBka Ha Pa3nnyHM NOANPaBKM
1 MbAHUTENN.

RAM-FB1 — KowHMUa 33 AbNGOKO NbpXeHe C NOABUXHA APbXKa.

RB-A523 — vawa c He3anensawo nokputue DAIKIN® (Snowus), 5 nutpa.
B1COKOKaUeCTBEHOTO He3anensallo NOKPUTHE AaBa Bb3MOXKHOCT Aa Ce FoTBM C
MWHUMANHO KONMYECTBO OIMO MM Ma3HMHM, KaTo Ce 3ana3Ba ecTecTBeHUs BKYC
Ha NpoayKTUTe.

RB-C520 — yawa c kepaMU4HO NOKpUTHE, 5 NUTPa. 3a pasnuka oT TPaAULMOHHNTE
He3anensaluy NOKPUTMS, KePaMMKaTa e N0-yCTONYMBA Ha MEXaHWUYHU Bb3eNCTBMS.
RB-5520 — yawa oT HepwXaaeMa cToMaHa, 5 nuTpa. [0ToBOTO ChAbpPXKaHUe Moxe
na ce pasbbpkea ¢ 6neHaep HanNpago B Yawara.

V.CbBETU 3ATIPUTOTBAHE

MpenopbunTenHo BpemMe 3a NPUroTBSIHE Ha NPOAYKTM HA napa
nop, HansiraHe

Terno,r/ Konuuecrso Bpewme 3a
Mpoaykr
Kon-so Bopa, ml NPUroTBAHE, MUH

CBUHCKO Meco/ roBex o Meco (dune, 500 400400 15720
Haps3aHO Ha kyGueta)
OBHewko (pune, Hapssawo Ha 500 500 25
Ky6uera)
Munewko (une, wapssawo Ha 00 500 6
Ky6uera)
Tonera ot Meco / Kiogrera 500 500/ 500 15/15
Pu6a ($une) 500 500 8
Mopcku Aapose (ckapuau, BapeHH u 00 500,500 s
3aMpasenn)
Kaprodu (Hapsisan Ha kyGuera) 500 500 8
MopKos# (Hapsi3an¥ Ha ky6ueta) 500 500 8
Lisekno (HapssaHo Ha KyGuera) 500 500 12
3enewuyun (npacHo3amMpasenk) 500 500 3
fiiiue Ha napa 5 6p. 500 4



[laderume 8 mabauyume cmoiiHocmu ca 06wy U UMam npenopeyumeneH
xapakmep. Te M02am 0a ce 0MALYABAM OM PEATHUME 3HAYEHUS U 3aBUCAM
0m KoHKpemHus 8ud Ha npodyKma, om moea OOKO/IKO € NpeceH u om sawume
JUYHU NPednoyUManus.

O6wa Tabnuua Ha pexumute 3a npurotTeaHe ((habpuunu
HaCTpOWKM)

06paTHa Ha YaCOBHMKOBATA CTPENKA), U BHUMATENHO OTAENETE Kanaka oT
NOCTa Ha WAPHUPHUSA MEXAHU3bM.

2. [MouuncreTe BbTpeLIHATa NOBLPXHOCT Ha Kanaka 1 ro u3bbpuete gobpe.

3. Tloctasete Kanaka Ha MSCTOTO My: M3paBHeTe OTBOPa B LieHTbPa Ha Kanaka
C BMHTA Ha NIOCTa Ha WApHUPHUS MEXaHW3bM (NOCTLT 33 BnOKMpPaHe Ha
Kanaka Tps6sa Aa Gbaie OTrope), u, KaTo NPUABPXKATE Kanaka, 3aTerHeTe 40
ynop duKcupauwara raika.

3a n10-eheKTMBHO MOYMCTBAHE Ha BBTPELIHATA NOBLPXHOCT Ha Kanaka Ha ypeaa

Bpewe 3a npuroTese, mun | Bpeme no
Thyn¥ pexumu nompasoupane, | OTOKeH
KpaTko | Cpeno MpomsmmnTenno " crapr | wascrus

RICE / GRAIN 8 12 16 12 uma a
soup 15 30 45 30 uma wva
BOIL 18 20 45 20 wva va
FRY 20 - va
JAM/DESSERT 13 | 2 30 2 uva va
PILAF 0 20 30 20 wva a
OATMEAL 3 5 10 5 uma a
BEANS 25 40 60 40 uMa nma
BAKE %6 30 35 30 - a
GAME 15 30 45 30 uma a
POPCORN Hacrpoiisa ce asromamiito - a

Meat 30 40 50 40 uma a

Vegetables| 15 | 20 25 20 uva a
STEW

Poultry 0 35 45 35 uma va

Fish 15 20 30 20 ua a

Meat 1520 25 20 wva va

Vegetables| 6 10 15 10 uma a
STEAM

Poultry 8 10 15 10 uma wva

Fish 0 13 20 15 uma a

Hactpoiisa ce pvuHo B

MULTI-CHEF avanasona - uva va

072 20 99 kT

VI.LYUCTEHE M NOOAPDBXKA

KbM noumcTBaHe Ha yCTPOACTBOTO MOXeE Aa Ce NPUCTBNN eABa Cies Kato e 61no
M3K/IOYEHO OT eNIeKTPUYECKATa MpexXa 1 € HaMb/IHO M3CTUHano. U3nonssaiite
Meka Kbpra M HeabpasuBHUM CPEACTBA 33 MMeHe Ha Cbaose. lpenopbusame
NoYMCTBAHETO Ha ypeaa Aa CTaBa BeAHara cniea u3nonssaxe. lpean mbpsoto

wam 3a oTCT Ha MMp , npenop cnea kpas Ha
TOTBEHETO B NPOAbMKeHHe Ha 20 MUHYTH Aa Ce OCTaBM A3 BPM BOAA C NONOBHHKA
NIMMOH B pexkum “BOIL” npu 3aTBOpPEH KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napa.

3abpareHo e usnon3eaHemo Ha 2b6u c MebPAO uNU Ha

npenopt p p [ia CBanuTe yNAbTHUTENHATA r'yMa M Aa pa3rnobute
Knanawa 3a u3nyckawe Ha napara.
MpenopwyBa ce KNanaHLT 3a U3NyckaHe Ha naparta Aa e MoYMCTBa Cried BCSKO
M3non3gaHe Ha yCTPOCTBOTO.
CBaneTe NpeBK/IOYBATENSI Ha KN1anaHa OT BbHLHATa CTPaHa Ha Kanaka, kato
rO U3TernuTe Harope.
OTBMHTeTe NpeanasHus KOXyX OT BLTPelWHaTa CTpaHa Ha kanaka.
M3muiiTe ABeTe YacTu Ha knanaHa c Tonna BoAa.

7. 3aBuHTeTe KOXYyXa Ha KnanaHa Ha MACTOTO MYy M C NIeKO HaTUCKaHe

dukcupaiiTe npesktoYBaTeNs Ha KnanaHa B rHe3/0T0 Ha Kanaka.

YNABTHATENHUST NPBCTEH OT BbTPELIHATA YacT Ha Kanaka TpabBa Aa ce nouncTea
B 3aBUCUMOCT OT HEOBXOAMMOCTTA: BHUMATENHO CBafieTe NPbCTeHa, U3MMIATE ro
CTOMNa BO/AA M FO MOCTABETE Ha MSICTOTO My, KaTo BHMMABATe Aa He Ce M3KPUBM.
Mo BpeMe Ha roTBeHeTo ce 06pa3yBa KOHAEH3, KOITO ce CbbUpa B KOHTelHepa,
Pa3MonoXeH OT 3a/HaTa YacT Ha Kopnyca Ha ypeaa. [lpbnHete KoHTelHepa Hanony,
cBaneTe ro, u3neiite cbbpanara ce BOAA M ro NOCTaBETE OTHOBO Ha MACTOTO My.

VIIL.MPEOW OATTIO3BbHUTE B
CEPBMU3HNA LLEHTBP

o v

Coobuwenne 3a

rpewka Ha Bu3MOXHMU HEMINPaBHOCTH OrcrpansiBake Ha rpewkata
Aucnnen

M3Kiiouere ypena ot enektpudeckara

Mpexa u ro ocTaseTe fa M3CTUHe.

El Tpewia 6 AaT4MKa 3a Hansrare. 3aTeopere nAbTHO Kanaka. Ako

npobnemT He Gbae oTCTpaHeH,
OGbpHeTe Ce KbM 0TOpU3UPaH Cepeu3.

CucTemHa rpewka, Bb3MOXkKHO e Aa ce
E3 € nospeAuna naTka Ha ynpasnenueTo | OBbPHETE Ce KbM OTOPUUPAH CepBis.
WM Ha HarpEBaTenHIA eneMeHT.

Vakniodere ypena of eneKtpueckata

E5 Mperprsate Ha ypena.
perp YPeA MPeXa 1 ro ocTaBeTe Aa U3CTUHE.

Hewsnpasocr Buamowna npumka OrcrpannBane Ha HewsnpasHoCTTa
Mpexvcaane 8 xoro | wa
He ce erniousa. P P posep
saxpangane. enexTpHeckara Mpexa.

HiiMa ynabTHUTENeH NPBCTEH B

KanakeT He ce Kanaka Ha ypeaa v e nocraed | floctageTe npbCTeHa NpasuiHo.
Ba

aBPa3ueHU NOYUCMBAWU NPenapamu U XUMUYecKU a2pecusHu ewiecmea.
KopnyceT Ha ypena TpsibBa a ce NOYUCTBa CNopes Heo6X0aMMOCTTa.
Yawara Tps6Ba Aa ce NOYMCTBa Ciea BCAKO M3MON3BaHe (MOXeE Aa Ce M3non3sa
M CbAOMMSNIHA MallMHa), CNefl KOETO BLTPELIHATa i NOBBLPXHOCT Aa Ce NOACYLIM.
BbTpewHaTa NOBLPXHOCT Ha kanaka ce NOYMCTBA C/lefl BCAKO M3NOoN3BaHe Ha
ypena:
1. OtsopeTe Kanaka Ha ypeaa. B ueHTbpa My OT BbTpellHaTa CTpaHa uMa
dukcmpaua raiika. Kato npuabpyate kanaka, 0TBUHTETe raiikara (B Nocoka,

cebp3 C n3kpuBsBare.
p c

Kopnyca Ha ypena.
PrYCa M2 YPEAZ: | yonuruutenuat npucren Ha

Mo epewe Ha Mouwcrete npbcrena.

Kanaka Ha ypesa e 3aMbpceH.
npuroTesHe U3noa pens P

Kanaka vanuza
napa. LleopMaLs Ha YUTSTHUTERHAA

CMeHeTe npbCTeHa C HOE.
npbCTeH.

Mpexbcaarie & enekrpudeckoto | Mposep 0 Ha
3axpareane. eNlekTpUeCKaTa Mpexa.

Mexay Yaluata v HarpeBarentus
eNeMeHT e nonaaHan uyxa
npeawer.

OrcTpaniere uyxaus npeamer.

ficruero ce roten
NPEKAneHo ABNMO. | Uawara e NOCTaBeHa HAKPUBO B

Kopnyca Ha ypena.

Mocragere vawara uanpasera, 6es
A3 € HaKNoHeHa.

Vkniovere ypeaa ot
enexTpUIECKaTa MpeXa M 1o
ocraere aa uscTuke. Mouncrere
HarpeBaTeNHuA eNeMeHT.

Harpesatenuust enement e
3ambpcen.

VIII.TAPAHUMOHHW 3AOb/IXXEHNA

Ha naneHo usnenve npeaocTass ce rapaHUMOHEH CPOK 2 FOAMHYM OT AaTaTa Ha
3akynysaHe. [1o Bpeme Ha r nepuoa Ten e Aa
OTCTPaHABA C PEMOHT, 3aMAHA Ha Y4aCTK UM 3aMAHA Ha LUANOTO U3AeNue BCAKAKBU
3aBOACKK ﬂEq’EKTM, npeau3BUKaHU OT HEAOCTAaTbYHO KAYeCTBO Ha MaTepuanu unu
crnobssaHe. [apaHuuATa BAM3a B CMnaTa camo B To3a Cy4aid, Kora AaTta Ha
3aKynyBaHe e NOTBbp/EHa C NeyaT Ha MarasuHa 1 Noanuca Ha Npoaasay BbPXy
OpUrMHana Ha rapaHUMoHeH nuct. laneHa rapaHuusa e BannaHa camo ako usaenve
6elwe M3MNo0N3BaHO B CbOTBETCTBME C MHCTPYKUMSA NO ekcnnoaraums, He bewe
PEMOHTMpPaHO, pa3rnoBeHo M MOBPEX/AAHO KaTo Pe3ynTaT Ha HenpasuIHO
60DEEEHE, a Taka Cbllo e na3eHa Mb/Ha KOMNNEKTHOCT Ha u3penueto. [laneHa
rapaHuus He e BaAMAHa 3a HOPMANHO M3HOCBAHE HAa U3AeNne U KOHCYMaTMBM
(dunTpm, namnu, KepaMUUHK 1 TEHNOHOBM NMOKPUTMUS, TyMEHU YNNBTHUTENN U T.H.)
YcTaHOBEH OT NPOM3BOAMTENS XKMBOTLT Ha ypeaa e 5 roAuHK OT aaTtaTa Ha
3aKynyBaHe ro, Npu ycnosue, Ye U3AeNMETO Ce eKCnnoaTMpa B CbOTBETCTBME C
NafeHa MHCTPYKUMS U NPUNOXKMMU TEXHUYECKM CTaHAAPTU.

CpoKbT Ha cnyxbaTa Ha U30eNneTo U CPOKLT Ha AEMCTBMETO Ha rapaHTUiHUTE
3aAbXKeHus ce u3BposBaT OT AeHs Ha npoaaxbaTta unu OT jgaTata Ha
13paboTBaHeTo Ha M3denueTo (B Cny4as, ako Aatata Ha npoaax6ata He Moxe
Aa ce onpeaeny).

[Hatata Ha u3roTeaHeTo Ha Npubopa MOXe Aa Ce HamMepu B CepuitHua HoMmep,
PasnoNoXeH Ha MABHTUHWKALMOHHMA ETUKET BbPXY KOPMyca Ha M3aenuero.
CepuitHUST HOMep Ce CbCTOM OT 13 3HaKa. 6-MAT U 7-uST 3HakoBe 0603HayYaBaT
Meceua, 8-MST - roAnHaTa Ha NPOM3BEX/AaHETO Ha ypeaa.

Onakoekama, pbkogodcmeomo Ha nompebumens, a Maka Cvuwo u camusim
yped mps66a 0a ce ymuau3upam ¢ cbomeemcmeue ¢ MECMHAMA NPozpama
no Ha Obuu. He (ime makuea u3denus 3aedHo ¢
06UKHOBEHU BUMOBU 0MNAdbUU.




A Drive nez tento vyrobek poprvé pouzijete, prectéte si pozorné ndvod k jeho
pouziti a ndvod pak uschovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Sprdavné pouzivdni
pristroje vyrazné prodlouZi jeho Zivotnost.

BEZPECNOSTNI OPATRENI

Vyrobce nenese odpovédnost za poSkozeni zplisobend

nedodrZzenim poZadavki na bezpelnostni opatienf

a pokynu k pouZivdni pfistroje.

» Pristroj je uren vyhradné k pouziti v domac-
nosti. Pouziti pristroje v primyslu nebo
jinde je poruSenim pravidel spravného
pouzivani pfistroje.

» Pfed zapojenim pristroje do elektfiny si
ovérte, zda napéti odpovida jmenovitému
napéti pristroje (viz technicka charakteris-
tika nebo tovarni Stitek vyrobku).

* Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje
prikonu pfistroje — nevyhovujici parametry by
mohly zplsobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

 Pfistroj zapojujte pouze do zasuvek
s uzemnénim — je to zakladni ochrana pired
urazem elektrickym proudem. V pfipadé
pouzivani prodluzovaciho kabelu si ovérte,
ze ma take uzemneni.

POZOR! Pldst, nddoba a kovové Cdsti pristroje se pfi
jeho chodu zahfivaji! Budte opatrni! PouZivejte
kuchyriské chriapky. Pri otvirdni vika pfistroje se nad
néj nenakldnéjte, abyste se neoparili horkou pdrou.

» Po pouziti, pfi Cisténi nebo pfemistovani
pristroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky ka-
bel vytahujte suchyma rukama, drzte jej za
zastrcku, nikoli za Sndru.

e Elektrickou 3ndru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdroju tepla. Dbejte na
to, aby elektricka $nlra nebyla zamotana
nebo pokroucena a aby se nedotykala os-
trych pfedmétd, rohl a okrajd nabytku.

Pamatujte: Pripadné poskozeni elektrického kabelu

mUize zpusobit poruchy, na které se nevztahuje zdru-

ka, a také uraz elektrickym proudem. PoSkozeny ele-
ktricky kabel musi byt bezodkladné opraven v servisu.

* Pfistroj nepokladejte na mékky povrch,
béhem chodu jej nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehrati a poSkozeni.

» Je zakazano pouzivat pfistroj ve venkovnim
prostoru - voda nebo cizi predmeéty padajici
do zafizeni jej mohou vazné poskodit.



* Pfed cCisténim pfristroje se ujistéte, zda je
odpojen od elektrické sité a zda zcela vy-
chladl. Peclivé dodrzujte pokyny k cisténi
pristroje na (str. 89).

JE ZAKAZANO ponofovat pldst pfistroje do vody nebo

jej ddvat pod tekouci vodu!

* PFistroj neni ur¢en k tomu, aby jej pouzivaly
déti, osoby bez odpovidajicich znalosti a
zkuSenosti nebo osoby s omezenymi fyzick-
ymi, smyslovymi ¢i rozumovymi schopnost-
mi, nejsou-Lli pod dohledem osob odpovida-
jicich za jejich bezpeci. Nenechavejte déti
bez dozoru v blizkosti zapnutého pfistroje.

* Je zakazano opravovat pfistroj svépomoci
nebo provadét konstrukcni zmény. Veskera
udrzba a opravy musi byt provedeny v au-
torizovaném servisu. Oprava a udrzba pro-
vedena nekvalifikovanou osobou miize vést
k poskozeni pfristroje, iraztim a Skodam na
majetku.
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Technické charakteristiky

Model RMC-M110E
Prikon 900 W
Napéti 220-2408, 50 Hz
Objem misk 51
Povrch misky ........cceveeercvevenene nepfilnavy Daikin® (Japonsko)
Displej LED, digitalni

Typ ovladani
Automatické rezimy vafeni

elektronicky

RICE/GRAIN (RYZE/KROUPY) 3 rezimy
SOUP (POLEVKA). 3 rezimy
BOIL (VARENI) 3 reimy

FRY (SMAZENI/FRITOVANI)....
JAM/DESSERT (DZEM/DEZERTY)
PILAF (PILAF)

Bezpecnostni systém
« ventil regulaci tlaku pary

« termicky snimac
« tepelna pojistka
«  senzor blokovani vika
Zvukovy signal pfi ukonéeni vafeni ... je k dispozici

BEANS (LUSTENINY) s 3 rezimy
BAKE (PECENI) %
GAME (ZVERINA)
POPCORN (POPCORN
STEW (DUSENI)
STEAM (V PARE)

12 rezimd
12 rezima

OATMEAL (MLECNA KASE) ..ccvvereersensersnsessssessens MULTI-CHEF (SEFKUCHAR ...l rezim
Funkce

Zahtati jidla do 8 hodin
UdrZeni teploty hotovych jidel (automatické ohfivani) do 8 hodin
Pied¢asné vypnuti automatického ohfivani je k dispozici
Odlozeny start do 24 hodin
Kompletace

Multifunkéni tlakovy hrnec s instalovanou dovnitf Nabéracka 1ks.
miskou 1ks. Ko3 na fritovani 1ks.
Viko s parnim ventilem 1ks. Kniha 100 receptd 1ks.
Nadoba na vafeni v pafe (parak)......eemeeeererenenenenen 1 kS, ReZETVNI tésnici krouzek. 1ks.
Odmérny pohar. 1ks. Navod k pouziti 1ks.
MFizka. 1ks. Servisni knizka 1 ks.
Plocha lZicka 1ks. Napajeci kabel 1ks.

Vyrobce md prdvo provddét zmény designu, komplektace a rovnéZ i zménu tevhnickych parametri béhem zdokonaleni své

produkce bez predbézného ozndmeni takovych zmén.

Slozeni multifunkéniho tlakového hrnce Al
1. Kostra pfistroje.

2. Snimatelna miska s nepfilnavym povrchem.
3. Pracovni komora.

4. Ovladaci panel s displejem.

5. Zaklad s pogumovanymi nozi¢kami.

6. Rukojeti pro prenadeni pfistroje.

7. Napajeci kabel s zastrtkou.

8. Snimatelné viko pfistroje.

9. Vystupni otvor pojistného ventilu.

10. Paka rucniho blokovani vika.

11. Parni ventil s ochrannym krytem.

Ovladaci panel A2

12. Prepina¢ parniho ventilu.

13. Tésnici krouzek.

14. Rukojet vika.

15. Nadoba na vafeni v pafe (pafak).

16. Mfizka.

17. Nabéracka.

18. Lzice na ryzi.

19. Odmérny pohar.

20. Ko3 na fritovani.

21. Nadobka na kondenzat (na zadnim panelu pfistroje

1. Tlatitka pro vybér automatického rezimu (skupiny rezima) vafeni.
2. Tlatitko «COOK TIME» («Doba vafeni») — nastavéni doby vafeni.
3. Indikator doby vafeni. Ukazuje zvolenou Vami dobu vafeni v automatickych rezimech (,FAST", ,NORMAL, ,SLOW").



4. Displej. Zobrazuje odpotitavani doby vafeni / odloZzeného startu/ Zahati
jidla.

5. Tlatitko «TIMER / KEEP WARM» («OdlozZeny start / Automatické ohfivani»)
— nastaveni ¢asovych hodnot pro funkci «OdloZeny start»; Pfed¢asné
vypnuti automatického ohfivani.

6. Tlatitko «\REHEAT/CANCEL» («Zahtati/Zrudeni») — zapnuti a vypnuti funkce
Zahfati / Zrudeni v3ech zadanych nastaveni / vypnuti funkce «UdrZeni
teploty»/ pferudeni rezimu vafeni.

7. Tlatitko «MULTI-CHEF» («Séfkuchaf»)— vybér rezimu manualniho nastaveni

doby vafeni.

8. Tlatitko «-» — sniZeni ¢asovych hodnot odloZeného startu / sniZzeni doby
vafeni.

9. Tlatitko «+» —zvy3eni tasovych hodnot odloZeného startu / zvyseni doby
vafeni.

10. Indikatory vybéru”.

I.NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Neni-li na pfistroji sériové Cislo, automaticky nemate narok na zaru¢ni servis.
PLast pristroje otfete vihkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se saponatem. Ve
peclivé osuste. Pfi prvnim pouZivani je mozné, ze ucitite nepatfi¢ny zapach - ten viak
neni zpisoben zavadou na pfistroji.V takovém pfipadé pistroj ocistéte, (str. 89).

A Upozornéni! Je zakdzdno pfistroj pouzivat, je-li na ném jakdkoliv zdvada.

[1.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim zapojenim

Pristroj poloZte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para, ktera

vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekora¢ni Latky, elektronické

pfistroje a jiné predméty ¢i materialy, které by mohly trpét v disledku plisobeni

zvysené vlhkosti a teploty.

Pred vaienim se ujistéte o tom, Ze vnéj3i a viditelné vnitini ¢asti multifunkéniho

hrnce nejsou poskozeny, otlu¢eny &i jinak poni¢eny. Mezi nadobou a topnymi

télesy nesmi byt zadné cizi predméty.

Otevieni/zavieni vika

Viko se zavara hermiticky a pevné se spojuje s kostrou vyrobku, coz dovoluje

zvétdovat a udrzovat vysoky tlak uvnitf multifunkéniho tlakového hrnce. Kdy

tlak uvnitf pistroje pfesahne atmosféricky, bude viko automaticky zablokovano.

V pfipadé, kdyz se po skoneni vafeni viko neotvira bez jakéhokoliv Usili, to

znamena, Zze je jedté tlak v pracovni komote stale vysoky. Otevite parni ventil

a tekejte az se tlak v pfistroji normalizuje.

Chcete-li zavfit viko, sklopte ho a pfesurite paku ru¢niho blokovani vika smérem

chodu hodinovych ruci¢ek az do krajni polohy.

Chcete-li otevfit viko, pfesufite paku ru¢niho blokovani vika proti sméru chodu

hodinovych ruti¢ek az do krajni polohy a otevite viko pomoci rukojeti.
POZOR! Nez otevrete viko, zjistéte, Ze parni ventil je otevien a nejde z ného
pdra.
Béhem provozu se pfistroj zahfivd! Nedotykejte se kovové cdsti vika v pribéhu
a hned po ukonceni procesu vareni. Otevirejte viko pouze pomoci rukojeti.
Nezvedejte pristroj za rukojet na viku! K tomuto tcelu, pro zvednuti a prendseni
pristroje, pouZivejte rukojet pro prendseni pfistroje na jeho kostre.

Parni ventil

Multifunkéni tlakovy hrnec REDMOND RMC-M110E je vybaven parnim ventilem,
ktery je umistén na viku. Pfepnutim parniho ventilu do rezimu ,HIGH PRESSURE"
(.VYSOKY TLAK", ventil je zavien) ¢i ,NORMAL PRESSURE" (,NORMALNI TLAK",
ventil je otevien) muzZete ménit princip fungovani pfistroje: kdyz je ventil zavien
fungue pfistroj jako tlakovy hrnec, kdyzZ je ventil otevien fungue pfistroj jako
multifunkéni hrnec.

Technologickd mezera prepinace parniho ventilu neni jeho zdvadou.

Po ukonceni procesu vareni v reZimu vysokého tlaku je tfeba otevrit parni
ventil pro normalizaci tlaku v pracovni komore.

Po ukonceni vareni pod vysokym tlakem otevite ventil pdry, aby tlak v provoznim
hrnci se i . PFi pfipi i jidel, kterd nep ji velkého objemu
tekutiny (pilaf a pod.), ventil pdry miZete oteviit ihned po ukonceni procesu
vareni. Pokud pod tlakem se vafila tekutd jidla nebo pyré, je tfeba pockat 5-10
minut, aby pfistroj vychladl, jen potom otevite ventil. Jinak vafici tekutina mize
vychrlit spolu s pdrou.

POZOR! Pri otevieni parni ventil v pribéhu ¢i po ukonceni procesu vareni mize
dojit k silnému vertikdlnimu tniku horké pdry. Budte opatrni!

Funkce odloZeného startu
Automaticky rezim vafeni Vam dovoluje nastavit ¢as odloZeného startu v ro-
zsahu nastaveni od 1 minuty aZ do 24 hodin s postupem nastaveni 8 1 minuta
(pfedvolena doba odloZeného startu — 2 hodiny):
1. Po vybéru rezimu a doby vafeni stlacte tlacitko «TIMER / KEEP WARM».
Na displeji se zobrazi doba odlozeného startu. Casovy spina¢ zacne blikat.
2. Stlatenim tlacitek nastavte potfebné hodinové pak minutové hodnoty
(opétovnym stlatenim tlatitka «TIMER / KEEP WARM»). Pro zrychlenou
zménu ¢asovych hodnot pfidrzte tlacitko «+» &i «=».
3. Po ukonteni nastaveni ¢asu odloZeného startu za nékolik vtefin &isla na
displeji pfestanou blikat a zatne zpate¢ni odpocitavani nastaveného ¢asu.
4. Zrusit vykonana nastaveni miZete stlatenim tlacitka «REHEAT/CANCEL».

Funkce odloZeného startu neni v rezimech «FRY», «POPCORN», «BAKE» k
dispozici, stejné jako i pfi pouZiti funkce «Zahfdti».

Nedoporucuje se poufivat funkce odloZeného startu, obsahuje-li recept rychle
se kazici potraviny (vejce, Cerstvé mléko, smetana, maso, ryba, syry apod.).

Pri nastaveni ¢asu odloZeného startu je treba si uvédomovat, Ze se uvedeny
reZim spusti a odpocet ¢asu zacne pouze po dosaZeni pfistrojem potfebné
provozni teploty a tlakové trovné.

Pokud na ¢asovém spinaci byly nastaveny 24-hodinové casové hodnoty, pak
neni mozné zménit nastaveni minotovych hodnot.

Funkce udrZeni teploty hotovych jidel (automatické ohfivani)
Po ukonceni rezimu vafeni (oznami to zvukovy signal a zhasnuti indikatoru
tlacitka reZimu) zapne se automatické ohfivani (Na displeji se zobrazi ¢as ohfivani
s postupem nastaveni 1 hodina). Tato funkce umoZzfiuje udrzovat teplotu hoto-
vého jidla v rozahu 60-80°C béhem 8 hodin.

Prerusit automatické ohfivani muzete stlacenim tlacitka «REHEAT/CANCEL»:
indikator tlacitka zhasne, pfistroj se pfepne do rezimu spanku (stand-by).

V pfipadé potfeby muzete funkci automatického ohfivani vypnout stlacenim
tlacitka «TIMER / KEEP WARM» (indikator tlacitka «<REHEAT/CANCEL» zhasne).
Opétovnym stladenim tladitka «TIMER / KEEP WARM» mizZete zase zapnout
funkci automatického ohfivani.

Funkce «Zahfati jidel»”
[LaUmoziuje ohfat chladné jidlo na teplotu 60-80°C a udrzovat teplotu hoto-
vého jidla béhem 8 hodin:
1. Prelozte potraviny do misky, umistéte misku do pfistroje. Pfesvédtte se,
Zze miska je umisténa pfimo, bez zeSikmeni a tésné styka s topnym télesem.
2. Zaviete a zablokujte viko. Posufite pfepina¢ parniho ventilu do polohy
“HIGH PRESSURE” (“VYSOKY TLAK"). Pfipojte zafizeni do elektrické sité.
3. Stlacte tladitko «<REHEAT/CANCEL». Rozsviti se indikator tlacitka, na
displeji se zobrazi pfimé odpo¢itavani ¢asu zahfati s postupem nastaveni
1 hodina.
4. Vypnout funkci

Bezpecnostni systém pfistroje

Multifunkéni tlakovy hrnec REDMOND RMC-M110E je vybaven vicedroviiovym
bezpetnostnim systémem. Pokud v priibéhu procesu vafeni v rezimu tlaku
hodnoty teploty nebo tlaku v pracovni komore pfekro¢i pozadované hodnoty,

bude proces vafeni pferusen do té doby, dokud se tyto parametry nevrati do
normalu.V tom pfipadé, Ze za urtity ¢as se tak nestane, pfistroj iplné pfestane
fungovat.

Taky je pfistroj vybaven dodate¢nou ochranou proti prehfati v rezimech «FRY»
a «POPCORN». KdyZ aroveri prehfati bude kriticky, pfistroj pferusi proces vafeni.
Musite nechat pfistroj Gplné vychladnout (pfiblizné 15 minut), neZ budete moci
vyuZzii jakykoliv ze zminénych rezimG opétovné. Pokud pfi opétovném spusdténi
rezimu «FRY» unu «<POPCORN» se na displeji objevi napis ,HH", pak rto znamena,
Ze je teplota v pfistroji stale vysoka a zapnuti tohoto rezimu je zablokovano.
Toto omezeni se netyka jinych rezimu vafeni.

Vafeni jidla pod tlakem

Pfi zavieném parnim ventilu se pracovni kamera pfistroje hermetizuje. V této
komote pii ohfevu se zvétiuje a udrzuje vysoka Uroven tlaku. Pfi teplotach nad
100°C voda vie a tvofi se para, pak doba vafeni se zkracuje téméf dvojnasobné.
V kombinaci s omezenym pfistupem kysliku k vafenému jidlu viechny tyto
faktory pfispivaji k zachovani v potravinach maximalniho poctu uZite¢nych
vlastnosti.

Zakladni pravidla vafeni pod tlakem:

«  Vmisce multifunkéniho tlakového hrnce vzdy musi byt voda nebo jakako-
liv jina tekutina (minimalné 2 odmérné pohary).

« Funkce vafeni pod tlakem v3ak nedovoluje smaZeni potravin v oleji. V
pfipadé potfeby mlzZete osmazit nakrajenou zeleninu v malém objemu
oleje nebo vyvaru na dné multifunkéniho tlakového hrnce v rezimu «FRY»
s otevienym vikem. Potom poloZte ostatni potraviny, pfidejte tekutinu,
zavfete pfistroj a mlZete vafit pod tlakem dale.

+ Objem nadoby multifunkéniho tlakového hrnce dovoluje ji zapliovat
potravinami a vodou maximalné na 4/5 a minimalné na 1/5 celkového
objemu misky. U potravin, které pfi vafeni nabobtnaji ve vrouci vodé nebo
se pfi jejich vafeni objevuje péna (3penat, ryze, listéniny, téstoviny,
stfedoasijské manty apod.), dbejte o to, aby se vdechny ingredience nacha-
zely maximalné na 3/5 celkového objemu misky. Jinak by mohlo dojit k
ucpani parniho ventilu.

Pamatujte si: poruseni téchto pravidel miZe vést k vdzné poruse pristroje!

Vieobecny postup pfi pouZiti automatickych rezimi vafeni

1. Pfipravte (odméfte) potfebné ingredience podle receptu a ulozte je
rovnomérné do misky.

2. Umistéte misku do kostry pfistroje. Pfesvédtte se, ze miska je umisténa
pfimo, bez zesikmeni a tésné styka s topnym télesem.

3. Posuite pfepina¢ parniho ventilu do Zadouci polohy:

«  “HIGH RESSURE” (“VYSOKY TLAK") — pfistroj funguje jako tlakovy hrnec
(pro skupiny rezim{ «RICE/GRAIN», «<SOUP», «BOIL»,«JAM/DESSERT», «PI-
LAF», «OATMEAL», «<BEANS», «<GAME»);

«  “NORMAL PRESSURE” (‘“NORMALNI TLAK®) — pfistroj funguje jako
multifunkéni hrnec (pro rezimy «FRY», <BAKE», <POPCORN).

4. Pripojte zafizeni do elektrické sité.

5. Stlatenim odpovidajiciho tlatitka zvolte zadouci rezim (skupinu rezima)
vaFeni a typ potravin (pro skupiny rezimdl «STEW» a «STEAM»). Rozsviti se
indikator tlacitka, na displeji zaénou blikat automaticky zadané ¢asové
hodnoty doby vafeni (odpocet doby vafeni zatina pouze po dosazeni
pfistrojem potfebné provozni teploty a tlakové Grovné).

6. Stlatenim tlagitka «COOK TIME» vyberte si potfebné asové hodnoty doby
vafeni ("FAST’, “NORMAL’, “SLOW”).

7. Nastavit ¢as odlozeného startu miiZete stlacenim tlacitka «TIMER / KEEP WARM».
Pomoci tladitek «+» a «-» nastavte zadouci ¢asové hodnoty (str. 87).

8. Po ukonéeni nastaveni ¢asu odlozeného startu za nékolik vtefin displej
pfestane blikat a zapne se zadany rezim. Po dosazeni potfebné provozni
teploty a tlakové Grovné zagné pfistroj zpateéni odpocitavani ¢asu fun-
govani pfistroje v tomto rezimu. V rezimu «POPCORN» se zpateéni
odpotitavani doby vafeni nezobrazuje.



9. Vpfipadé potfeby pred¢asné vypnéte funkci automatického ohfivani. (str. 87).

10. Pokud jste vafili v rezimu pod tlakem, pak neZ oteviete viko pfistroje,
opatrné oteviete parni ventil pro normalizaci tlaku v pracovni komofe.

11. Zrusit vykonana nastaveni nebo nebo prerusit proces vareni miizete kdyko-
liv stlagenim tlacitka «<REHEAT/CANCEL»>.

Vareni ryze a jinych krup (vysoky tlak)

Pro rychlé vafeni ryZe, pohanky, sypkych kasi je k dispozici skupina automatick-
ych rezimd «RICE/GRAIN», ktera ma 3 varianty nastaveni. Tato nastaveni si
muzZete zadavat ve shodé s receptem, typem potravinafského produktu a dobou
vareni. Pfedvolena doba vafeni je 12 minut.

Objem ingredience bez tekutiny nesmi pfekra¢ovat trovef 2/5 rysky na vnitfnim
povrchu misky.

Pfiprava polévek (vysoky tlak)

Pro vafeni rtiznych polévak a krémovych polévek je k dispozici skupina auto-
matickych rezimG «SOUP», kterd ma 3 varianty nastaveni. Tato nastaveni si
muzZete zadavat ve shodé s receptem, typem potravinafského produktu a dobou
vafeni. Pfedvolena doba vafeni je 30 minut.

Ceklovy objem ingredience véetné tekutiny nesmi prekratovat maximalni iroven
rysky na vnitfnim povrchu misky.

Vaieni (vysoky tlak)

Pro vafeni masa, ryby, zeleniny, parku, kompotd, pfipravu zeleninovych pyré je
k dispozici skupina automatickych rezimi «BOIL», ktera ma 3 varianty nastaveni.
Tato nastaveni si muzete zadavat ve shodé s receptem, typem potravinaiského
produktu a dobou vareni. Pfedvolena doba vareni je 20 minut.

Ceklovy objem ingredience véetné tekutiny nesmi pfekracovat maximalni iroven
rysky na vnitfnim povrchu misky.

Smazeni (normalni tlak)

V multifunkénim tlakovém hrnci REDMOND RMC-110E je k dispozici specialni
automaticky rezim «FRY», ktery Vam umozni vareni jidla (maso, zeleninu, dribez,
dary mofe) za normalni tlakové drovni s dodanim urcitého mnozstvi oleje nebo
tuku. Pfedvolena doba fungovani rezimu «FRY» trva 20 minut. Na smazeni ve
fritovacim oleji, pro fritovani, pouzijte specialni kos se snimatelnou rukojeti (je
soucasti sopravy multifunkéniho tlakového hrnce).

POZOR! Za vareni v rezimu «FRY» nezavirejte viko pfistroje, jinak se miize
spustit automatické bezpecnostni blokovdni vika (nebudete mit moznost
vizudlné kontrolovat proces smazeni, pomichdvat nebo prevracet potraviny).
Pokud se tak stalo, pferuste proces vareni, pockejte, az se pristroj vychladne a
otevrete viko. Potom miiZete pokracovat vareni.

Vareni dzemu, dezertii (vysoky tlak)

Pro vafeni dzemd, zavafeniny, povidel, riznych dezertd je k dispozici skupina
automatickych rezimi «JAM/DESSERT», ktera ma 3 varianty nastaveni. Tato
nastaveni si mizete zadavat ve shodé s receptem, typem potravinaiského
produktu a dobou vafeni. Pfedvolena doba vafeni je 22 minut. Ceklovy objem
ingredience véetné tekutiny nesmi pfekraovat maximalni troven rysky na
vnitfnim povrchu misky.

Pfiprava pilafu (vysoky tlak)

Pro pfipravu ritnych druhu pilafu je k dispozici skupina automatickych rezima
«PILAF», ktera ma 3 varianty nastaveni. Tato nastaveni si miZete zadavat ve
shodé s receptem, typem potravinai'ského produktu a dobou vafeni. Pfedvolena
doba vafeni je 20 minut. Objem ingredience bez tekutiny nesmi piekracovat
uroven 3/5 rysky na vnitfnim povrchu misky.

PFiprava mlécnych kasi (vysoky tlak)

Pro pfipravu riznych mlé¢nych kasi je k dispozici skupina automatickych rezima
«OATMEAL», ktera ma 3 varianty nastaveni. Tato nastaveni si mizZete zadavat
ve shodé s receptem, typem potravinai'ského produktu a dobou vareni.
Ceklovy objem ingredience v¢etné tekutiny nesmi prekracovat troveri 2/5 rysky
na vnitfnim povrchu misky. Pfedvolena doba vareni je 5 minut.

Pfi pfipravé kasi v multifunkénim tlakovém hrnci se pfedpoklada pouZiti pas-
terizovaného mléka s malou tugnosti.
Aby se mléko nevyvafilo a aby bylo dosaZeno Zadoucich vysledkd, doporucuje
se pied vafenim vykonat nasledujici opatfeni:
+ dukladné umyt v3echny celozrnné kroupy (ryZe, pohanka, jahly apod.), az
voda nebude ¢ista;
« pfed pfipravou jidla natfit misku multifunkéniho hrnce maslem;
+  pfisné dodrZovat poméry, odméfujic slozky podle doporuceni z knihy recepti
(kuchaftky), snizovat ¢i zvySovat mnozstvi ingredienci pfisné a velmi imérné;
+  pouzivate-li plnotu¢né mléko, je tfeba ho rozfedit pitnou vodou v poméru 1:1.
Vlastnosti mléka a krup se v zavislosti od jejich ptivodu a vyrobci mhou Lidit, co
se oblas odrazi na vysledcich procesu vafeni.

Pfiprava lusténin (vysoky tlak)

Pro pfipravu hrachu, fazole, ¢octky a jinych analogickych lusténin je k dispozici
skupina automatickych rezimd «BEANS», kterd ma 3 varianty nastaveni. Tato
nastaveni si miZete zadavat ve shodé s receptem, typem potravinaiského
produktu a dobou vafeni. Pfedvolena doba vafeni je 40 minut. Objem ingredience
bez tekutiny nesmi prekracovat drovei 3/5 rysky na vnitfnim povrchu misky.

Peceni (normalni tlak)

Pro peceni pikotd, kvasnicovych kolacd, nakypu, a rovnéz pro zapeceni masa,
ryby a zeleniny je k dispozici skupina automatickych rezimd «BAKE», ktera ma
3 varianty nastaveni. Tato nastaveni si miZete zadavat ve shodé s receptem,
typem potravinaiského produktu a dobou vafeni. Pfedvolena doba vafeni je 30
minut. Ceklovy objem ingredience nesmi pfekracovat droveri 2/5 rysky na
vnitfnim povrchu misky.

Pfiprava dribeze (vysoky tlak)

Pro pfipravu jidel z driibeZe (tvrdého masa, velkych kus masa a dribeze) a taky
pro piipravu aspiku je k dispozici skupina automatickych rezimi «GAME», ktera
ma 3 varianty nastaveni. Tato nastaveni si miizete zadavat ve shodé s receptem,
typem potravinafského produktu a dobou vafeni. Pfedvolena doba vafeni je 30
minut. Ceklovy objem ingredience vcetné tekutiny nesmi prekracovat Uroven
4/5 rysky na vnitfnim povrchu misky.

Pfiprava popcornu (normalni tlak)
Pro pfipravu popcornu je k dispozici specialni automaticky rezim «<POPCORN».

1. Prelozte kukufice na popcorn (bez baleni,maximalné 200 gramii najednou!)
do misky.

2. Umistéte misku do kostry zafizeni. Pfesvédcte se, Ze miska je umisténa
pfimo, bez zeSikmeni a tésné styka s topnym télesem. Zaviete a zabloku-
jte viko.

3. Posunte prepinac¢ parniho ventilu do zadouci polohy smérem nahoru.
Pfipojte zafizeni do elektrické sité.

4. Stlacte tlacitko «<POPCORN». Rozsviti se indikator tlacitka, pak se za nékolik
viefin na displeji zobrazi dinamické oznaceni procesu Zahfati a pfistroj
zatne fungovat v zadaném rezimu vafeni. Odpocitavani ¢asu fungovani
pfistroje se v tomto rezimu nezobrazuje.

5. Ukonceni doby vafeni oznami zvukovy signal a na displeji se zobrazi
oznaceni ,0000"

6. Pockejte,az uz nebudou zadna cvaknuti uvnitf misky, potom oteviete viko
a vyndejte misku s jiz hotovym popcornem.

POZOR!'V prabéhu pripravy popcornu se pfistroj silné zahfivd! Budte opatrni!
Pouzijte kuchyriské chriapky.
Duseni (vysoky tlak)
Pro pfipravu jidel pomoci procesu dudeni je k dispozici skupina automatickych
rezim( «STEW», ktera ma 12 variant nastaveni. Tato nastaveni si mizete zada-
vat ve shodé s receptem, typem potravinafského produktu a dobou vafeni.
Predvolena doba vafeni zavisi na zvoleném typu potravin («<MEAT», «VEGETA-
BLES», <POULTRY», «FISH»).
Ceklovy objem ingredience véetné tekutiny nesmi prekratovat uroven 4/5 rysky
na vnitfnim povrchu misky.

Vafeni v pare (vysoky tlak)

Pro vafeni v pafe zeleniny, ryby, masa, darti mofe, dietetickych a vegetarianskych
jidel, détského menu je k dispozici skupina automatickych rezimd «STEAM»,
Tato nastaveni si miZete zadavat ve shodé s receptem, typem potravinaiského
produktu a dobou vafeni. Pfedvolena doba vafeni zavisi na zvoleném typu
potravin («MEAT», «VEGETABLES», «POULTRY», «FISH»).

Na vafeni v pafe pouzijte specialni nadobu a miizku-podstavec (je soucasti
sopravy multifunkéniho tlakového hrnce):

1. Nalejte do misky 300-350 ml vody.

2. Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je ulozte do
nadobu na vafeni v pafe (pafaku). Umistéte do misky mfizku, pak umistéte
na ni nadobu.

3. Postupujte podle navodi z €l. 2-11 &asti Veobecny postup pfi pouZiti
automatickych rezimu vafeni (str. 87).

Rezim «MULTI-CHEF» (vysoky/normalni tlak)

Pokud automatické rezimy pfipravy jidla, které jsou k dispozici v tomto pfistroji,
nevyhovuji ur¢itému procesu vafeni a nevytv potfebné podminky pro
pfipravu jidla, které chcete uvafit, mizete pouzit rezim ru¢niho nastaveni «<MULTI-
CHEF». Dovoluje vafit jak pfi vysokém tak i pfi normalnim tlaku s zadanim
¢asovych hodnot v rozpéti od 2 az na 99 minut s postupem nastaveni 1 minuta.
Této rezim Vam umozni realizovat prakticky viechny Vade kulinafské napady.
Predvolena doba vareni je 10 minut.

Ceklovy objem ingredience v¢etné tekutiny nesmi pfekracovat troven 4/5 rysky
na vnitfnim povrchu misky.

1. Odméite a pfipravte potiebné ingredience podle receptu, uloZte je do
misky a nalejte vodu.

2. Umistéte misku do kostry zafizeni, trochu ji otocte. Pfesvédcte se, Ze
miska je umisténa pfimo, bez zeSikmeni a tésné styka s topnym télesem.
Zavfete a zablokujte viko.

3. Posuiite pfepina¢ parniho ventilu na viku pfistroje do Zadouci polohy:
“HIGH PRESSURE” (“VYSOKY TLAK") nebo “NORMAL PRESSURE” (“NOR-
MALNI TLAK"). Pfipojte zafizeni do elektrické sit&.

4. Stlacte tlacitko «MULTI-CHEF». Rozsviti se indikator tlacitka, na displeji
se zobtazi a zatnou blikat automaticky zadané ¢asové hodnoty doby vafeni.
Stlatenim tlacitek «+» u «-» nastavte zadouci tasové hodnoty doby vareni.
6. Postupujte podle navodl z ¢l. 7-11 &asti V3eobecny postup pfi pouZiti

automatickych rezimu vafeni (str. 87).

I11.DODATECNE MOZNOSTI

«  Pfiprava détské vyzivy
«  Sterilizace nadobi a predmétd osobni hygieny

IV.DODATECNE VYBAVENI

Dodate¢né vybaveni pro multifunkéni hrnec si muzete pofidit zvlast. Ohledné
otazek sortimentu, pofizeni a kompatibility s timto modelem multifunkénio
hrnce obratte se na oficialniho dealera pro Vasi zemi.

RAM-CL1 — Klesté jsou urteny na vhodné vytahovani misky z multifunkéniho
hrnce. Neklouzaji a neskrabou vnéjsi povrch nadoby.

RHP-MO1 — Sunkovar. Sunkovar je uréen na pipravu $unky, rolad a jinych lahtidek
z masa, driibeze s pfidanim riznych kofeni a naplni.

RAM-FB1 — Ko3 na fritovani se snimatelnou rukojeti.

RB-A523 — miska s nepfilnavym povrchem DAIKIN® (Japonsko), 5 litrd. Vyso-
cekvalitni nepfilnavy povrch umoziuje vafeni s pouzitim minima oleje a tukd
a zachovava pfirozenou chut potravin.

RB-C520 — miska s keramickym povrchem, 5 litri. Na rozdil od tradi¢nich
nepfilnavych povrchi je keramika odolnéjsi proti mechanickému podkozeni.
RB-S520 — miska z nerezavé oceli, 5 litrii. Je vhodna na pouzivani v ni mixéru.
Muzete pfimo v ni vy3lehat mixérem hotové jidlo.

[l



V RA DY P R | VA R E N i ek ek Parni ventil je tfeba Cistit po kazdém poufZiti pfistroje:
N BEANS 25 40 | je kdispozici 40 dis'pozici disjpom 1. Lehkym potahnutim smérem nahoru odstrafite pfepinac ventilu na vnéjsi
Doporuteny ¢as vafeni v pafe pro riizné potraviny v pafe pod strané vika.
tlakem BAKE 26 30 | jekdispozici 30 _ jek 2. Od§rqubujte o'chr_anny }(ryt na vnitini strané vika.
dispozici 3. Vymyjte obé &asti ventilu teplou vodou.
jek jek 4. Namontujte kryt ventilu na misto a upevnéte ho. Pfepinac ventilu lehkym
Produkt HMOMNOSt g/ | oo gy g | Dobavareni, GAME 15 30 | jekdispozici 30 dispozici | dispozici piitlatenim upevnéte a zajistéte v L0zku vika.
mnoZstvi g i Tésnici krouzek na vnitfni ¢asti vika je tfeba Cistit jen v pfipade potfeby: opatrné
POPCORN Automatické nastaveni _ ek ho vyndejte, omyjte teplou vodou a namontujte na misto — piim a bez zedikmeni.
dispozici B&hem vareni se vytvafi kondenzat, ktery se zhromazduje v nadobce umisténé
Vepové / hovézi (filet, kocky) 500 4007400 15/20 jek . . v zadni Cisti kostry pfistroje. Zatahnéte nadobku smérem dolli a odstrafite ji.
Meat 30 | dis- 50 40 ek Jek Vylejte nahromad&nou vodu a vratte nadobku zpét na misto.
pozici dispozici | dispozici
Skopové (filet, kocky) 500 500 25 > e 'S
v wwe .. .. VILNEZSE OBRATITE NA SERVISN]
Kufeci (filet, kocky) 500 500 6 bles pozici dispozici | dispozici STREDISKO
STEW
jek . .
Karbanatek / kotlety 500 500/500 15/15 Poutry | 20 | dis- & 35 . jek jek -
pozici ispozici | dispozici Chybové
hlaseni na Mozné poruchy Odstranéni chyby
Ryba (filet) 500 500 8 ek displeji
N jek jek
Fish 15 | dis- 30 20 ek | X
= a;(i dispozici | dispozici Odpojte pistroj od elektrické sité,
Dary mofe (krevety vafené a mrazené) 500 500/500 8 P nechte ho vychladnout. Pevné
jek . ek E1 Chyba snimate tlaku. zaviete viko. Pokud problém
Meat 15 dis- 25 20 e ek pretrvava, obratte se na autorizované
Brambory (kocky) 500 500 8 pozici dispozici | dispozici servisni stredisko,
Mrkey (ock 500 500 N jek X Systémova chyba, monost selhani | o . tori it
rkev (kocky) Vegeta-| o | L7 15 10 jek | jek £3 fidici desky resp. ohfivaciho prku | Qi >€ 1 avterizovane servisni
bles pozici dispozici | dispozici (topného télesa). stfedisko.
R STEAM
Repa (kocky) 500 500 2 ek ) S Odpojte pristroj od elektrické sité,
4 e k ek 3 Prehiati pristroje.
Poultry 8 dis- 15 10 4 S g ek nechte ho vychladnout.
Zelenina (terstvé mrazend) 500 500 3 pozici Ispozici ispozici
jek ek ek Porucha Mozna piitina Odstranéni chyby
Vejce v pare 5ks. 500 4 Fish 10 | dis- 20 15 disposici e
- pozici | dispozici - s
pozici Nezapind se. ;’t‘g'ba napéjeni od elektrické | 7, o vrolujte napéti v elektrické siti.
Je tieba brdt v tvahu, Ze uvederié v tabulce hodn_avt_y maji charakter t/feal{ecny’, MULTI-CHEF Ruénf nastaveni, zaddvé se v _ jek jek .
Jjsou to hodnoty pouze doporucené. Mohou se lisit od redlnich, coZ zdvisi na rozpéti od 2 a# na 99 minut dispozici dispozici Ve viku pistroje chybi té&snici

kvalité konkrétniho potravindr'ského vyrobku, na jeho Cerstvosti, stejné jako i
na Vasich chutovych preferencich.

Souhrnna tabulka programi vafeni (vyrobni nastaveni)

Skupina rezimi peta avfent in nastaveny | OdloZeny | Zaniiti
Mala | Stredni Vétsi 2as, min start jidla
jek jek

RICE/GRAIN 8 12 ® 12 dispozici | dispozici
jek jek

soup 15 30 * 0 dispozici | dispozici
jek jek

golL )0 * 0 dispozici | dispozici
FRY 20 - jek

dispozici

JAM/DESSERT 13 22 | je kdispozici 22 g ;:0;0. g S‘:g;(i

PILAF 10 20 | je kdispozici 20 disf:z‘,d dis‘:;id

OATMEAL 3 5 | je kdispozici 5 " ;:Dkz‘.d " ;:u;d

VI.CISTENI A UDRZBA

Pfed Cisténim pfistroje presvédcte se, Ze je odpojen od elektrické sité a Uplné
vychladl. Pouzivejte mékké tkaniny a nebrusné prostfedky na myti nadobi.
Doporutujeme provadét ¢isténi pristroje hned po pouzivani. Pfed prvnim
pouzitim ¢i pro odstranéni zapachd po vafeni doporuuje se béhem 20 minut
vyvafit pilku citronu v rezimu «BOIL». Parni ventil pfitom musi byt zavien.
Béhem (isténi se zakazuje pouziti brusnych hub, brusnych prostiedki a chem-
icky agresivnich latek.

Kostru pfistroje ¢istéte jen v pfipade potieby.

Misku se doporutuije Cistit po kazdém pouZiti pfistroje. Taky si k tomu mizete
pouzivat my¢ku nadobi. Po ukonceni ¢isténi nasucho otiete vnéjsi povrch misky.
Vnitfni povrch misky ¢istéte po kazdém pouZiti pfistroje:

1. Oteviete viko pfistroje. Uprostied vnitini strany vika se nachazi upeviovaci
matice. PfidrZte viko a odSroubujte matici (proti sméru hodinové rugicky),
pak opatrné odstrarite viko od paky kloubového mechanismu.

2. Otistéte vnitini povrch misky a otfete ho nasucho.

3. Namontujte viko na misto: vyrovnejte otvor ve stfedu vika se Sroubem
paky kloubového mechanismu (paka blokovani vika musi byt nahofe), pak
pfidrzte viko a za$roubujte matici (po sméru hodinové rutitky) az do
krajni polohy.

Pro nejefektivnéjsi ¢isténi vnitfniho povrchu vika pistroje se doporu¢uje napfed
vyndat tésnici krouzek a rozebrat parni ventil.

krouzek resp. neni ulozen
spravné (napf. s zedikmenim).

UloZte tésnici krouzek spravné.

Viko se nezavira

pevné. B&hem | Tasnici krouzek ve viku piistroje . N
vafeni unika para | je zaspineny. Otistéte krouzek.
mimo viko.

Deformace tésniciho krouzku. Vyméiite krouZek za novy.

;"(?"‘““' napéjeni v elektrické | 7, v olujte napéti v elektrické siti.

Mezi miskou a ohfivacim prvkem
(topnym télesem) se nachaz cizi
pedmét.

Odstriite cizi predmét.

Vafeni trva prilis -
dlouho. Miska uvniti pfistroje nebyla
umisténa pfimo (umisténa s
zesikmenim).

Umistéte misku pfi
zelok zesikmeni.

Odpojte pristroj od elektrické sité,
nechte ho vychladnout. Ogistéte
topné téleso (ohfivaci prvek).

Topné téleso (ohfivaci prvek) je
zagpinéné.




VII.ZARUCNT PODMINKY

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka po dobu 2 roky od data jeho zakoupeni.
Vyrobce se zavazuje po dobu zaru¢ni Lhiity odstranit opravou, vyménou soucasti
nebo vyménou celého vyrobku veskeré vyrobni zavady, které byly zpisobeny
nedostate¢nou jakosti materialu nebo montaze. Zaruka nabyva u¢innosti pouze
v pfipadé, ze datum koupé je potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodava-
jiciho na originalnim zaruénim listé. Tuto zaruku lze uplatnit pouze v pfipadé,
Ze vyrobek byl pouzivan v souladu s navodem k pouziti, nebyl opravovan,
nebyl rozmontovan ani nebyl poskozen v disledku nespravné manipulace a
zUstal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opotiebeni vyrobku a
na spotfebni material (filtry, zarovky, keramické a teflonové povrchy, gumova
tésnéni apod.).
Doba pouziti vyrobku a doba platnosti zaru¢nich zavazkd k nému se poitaji od
data prodeje nebo od data vyroby (pokud datum prodeje neni mozné zjistit).
Datum vyroby pfistroje je mozné nalézt v sériovém ¢islu na identifika¢ni nalepce
na trupu vyrobku. Sériové ¢islo se sestava z 13 symbold. a symboly oznatuji
mésic, symbol - rok vyroby.
Zivotnost pfistroje stanovena vyrobcem ¢ini 5 let ode dne jeho zakoupeni
s podminkou, Ze vyrobek je pouzivan v souladu s témito pokyny a pfislu$nymi
technickymi normami.

Obal, ndvod k pouZiti a také samotny pfistroj je nutno likvidovat v souladu

s mistnim programem zpracovdni odpadu. Tyto vyrobky nevyhazujte spolecné
s béZnym komundlnim odpadem.



AZanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj
instrukcje obstugi i zachowaj jq, by mdc siegngc po nig w razie potrzeby.
Odpowiednie uzytkowanie urzgdzenia znacznie przedtuzy okres jego
dziatania.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za usz-
kodzenia spowodowane w wyniku nieprzestrzegania
zasad bezpieczeristwa oraz zasad uzytkowania
urzqdzenia.

zwarcie lub zapalenie kabla zasilajacego.

» Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do

gniazdazuziemieniem - jest to obowigzkowy
wymog bezpieczenstwa majacy na celu
zapobiegniecie porazeniu pragdem. Uzywajac
przedtuzacza upewnij sie,ze on tez posiada
uziemienie.

» Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do
uzytku domowego. Wykorzystywanie go w
przemysle lub w inny sposéb stanowi na-
ruszenie zasad prawidtowej eksploatacji
urzadzenia.

Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu
sprawdz czy poziom napiecia, na jakie
urzadzenie zostato wyprodukowane odpow-
iada napieciu sieciowemu (patrz: dane tech-
niczne Llub tabliczka znamionowa
urzadzenia).

Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopa-
sowana do mocy podtgczonego urzadzenia
- niezgodnos$¢ parametrow moze spowodowac

UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jego korpus, misa
oraz elementy metalowe nagrzewajq sie. Nalezy
zachowac ostroznosc. Uzywaj rekawic kuchennych.
Aby zapobiec poparzeniu gorgcq parg, nie pochylaj
sie nad urzgdzeniem przy otwieraniu pokrywy.

» Wytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego
po kazdym uzyciu, a takze podczas jego
czyszczenia lub przenoszenia. Wyjmuj prze-
wad zasilajacy z gniazdka suchymi rekami,
trzymajac go za wtyczke, a nie za przewadd.

* Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz
trzymaj przewdd zasilajacy z daleka od
nagrzanych powierzchni. Pilnuj, zeby prze-
wad nie skrecat sie i nie zaginat, a takze aby
nie dotykat ostrych przedmiotow i krawedzi.



Pamietaj: przypadkowe uszkodzenie przewodu
zasilajgcego moze doprowadzic do usterek, ktore
nie sq objete gwarancjq i ktére mogq doprowadzic
do porazenia prgdem. Uszkodzony przewdd zasilajgcy
nalezy jak najszybciej wymienic w punkcie ser-
wisowym.

* Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu,
nie nakrywaj go w trakcie pracy - moze to
spowodowac przegrzanie i awarie
urzadzenia.

e Zabrania sie uzywania urzadzenia na
Swiezym powietrzu — dostanie sie wilgoci
lub obcych przedmiotow do wnetrza kor-
pusu urzadzenia moze spowodowac jego
powazne uszkodzenie.

e Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,
ze jest ono odtgczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych

Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytkowania przez dzieci, osoby bez odpow-
iedniej wiedzy i doswiadczenia, a takze
osoby z ograniczong sprawnoscia fizyczna,
sensoryczng lub umystowa, chyba ze beda
one przebywaty pod opieka osoby odpow-
iedzialnej za ich bezpieczenstwo. Nigdy nie
zostawiaj wtaczonego urzadzenia bez nad-
zoru. Trzymaj z dala od dzieci.

Zabrania sie dokonywac naprawe urzadzenia
we witasnym zakresie lub wprowadzania
zmian w jego budowie. Wszystkie prace
zwigzane z obstuga i naprawa urzadzenia
powinien dokonywac autoryzowane cen-
trum serwisowe. Prace wykonane niepro-
fesjonalnie moga spowodowac awarie
urzadzenia.

czyszczenia i konserwacji urzadzenia
(page 98).

ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzgdzenia w
wodzie lub umieszczac go pod strumieniem wody!
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Charakterystyka techniczna

Model RMC-M110E
Moc 900 W
Napiecie 220-240V,50 Hz
Poj $¢ mi 51

Pokrycie misy ..
Wyswietlac:
Typ sterowania

..powtoka antyadhezyjna ceramiczna DAIKIN® (Japonia)
cyfrowy, LED
elektroniczny

System ochronny 4-poziomowy:
+  zawor regulowania cisnienia
*  czujnik temperatury
+ bezpiecznik temperaturowy
« czujnik blokowania pokrywy
Sygnat dzwigkowy o gotowosci produktu .. ... jest

Automatyczne tryby gotowania

RICE/GRAIN (RYZ/KASZE) 3 tryby
SOUP (ZUPA). 3 tryby
BOIL (GOTOWANIE) 3 tryby
FRY (SMAZENIE/FRYTUR) 1tryb
JAM/DESSERT (KONFITURA/DESERY)... .3 tryby
PILAF (PILAW) 3 tryby
OATMEAL (KASZA MLECZNA) 3 tryby
BEANS (ROSLINY STRACZKOWE) 3 tryby
BAKE (WYPIEKANIE). 3 tryby
GAME (DZICZYZNA) 3 tryby
POPCORN (PRAZONA KUKURYDZA) 1tryb
STEW (DUSZENIE). 12 trybow
STEAM (NA PARZE) 12 trybéw
MULTI-CHEF (SZEF KUCHNI) 1tryb
Funkcje

Odgrzewanie potraw do 8 godzin

Podtrzymanie temperatury gotowych potraw (podgrzewanie automatyczne) .
do 8 godzin

Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego .
Opdzniony start.

jest
do 24 godzin

7. Przewdd zasilajgcy z wtyczka.

8. Zdejmowana pokrywa urzadzenia.

9. Otwor wyjsciowy zaworu zabezpieczajacego.
10. Dzwignia recznego blokowania pokrywy.

11. Zawor wypuszczania pary z ostong ochronna.
12. Przetacznik zaworu wypuszczania pary.

13. Pierécien uszczelniajacy.

14. Uchwyt pokrywy.

15. Pojemnik do gotowania na parze.

16. Siatka.

17. Chochla.

18. tyzka do ryzu.

19. Miarka.

20. Kosz do smazenia we fryturze.

21. Pojemnik do zbierania skroplin (na tylnym panelu urzadzenia).

Panel sterowania A2

1. Przyciski wyboru trybu automatycznego (grupy trybow) gotowania.

2. Przycisk «COOK TIME» («CZAS GOTOWANIA») — wybdr czasu gotowania.

3. Lampka kontrolna czasu gotowania. Pokazuje wybrany czas gotowania w
trybach automatycznych (FAST, NORMAL, SLOW).

4. Wyswietlacz pokazuje odliczenie czasu gotowania / opéznionego startu /
podgrzewania.

5. Przycisk «TIMER / KEEP WARM» («ODLOZONY CZAS / PODGRZEWANIE
AUTOMATYCZNE») — nastawienie czasu dla funkcji «<OPOZNIONY START»;
wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego.

6. Przycisk «REHEAT/CANCEL» («<ODGRZEWANIE/ANULUJ») — wtaczenie i
odtgczenie funkcji «KODGRZEWANIE/ ANULOWANIE» wszystkich dokonanych
nastawier/ odtgczen funkcji «POTRZYMYWANIE CIEPLA»/ przerwanie
trybu gotowania.

7. Przycisk «MULTI-CHEF» («SZEF KUCHNI»)— wybor trybu recznego nas-
tawienia czasu gotowania.

8. Przycisk «-» — zmniejszenie czasu opoznionego startu/ zmniejszenie
czasu gotowania.

9. Przycisk «+» — zwigkszenie czasu opo6znionego startu / zwigkszenie
czasu gotowania.

10. Lampki kontrolne wyboru typu produktu (MEAT, FISH, VEGETABLES, POUL-
TRY) w grupach trybéw automatycznych «STEAM» («NA PARZE») i «<STEW»

ROZPOCZECIEM

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opak-
owania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym.

ji pr
Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka. Przemyj mise ciepta wodg z
ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze pojawic sig nieprzyjemny
zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu urzadzenia. W takim przypadku

Zestaw

Multicooker-szybkowar ze wstawiong wewnatrz misa... 1 szt. («DUSZENIE»).
Pokrywa z zaworem p 1 szt.

Pojemnik do gotowania na parze 1 szt. | . P R Z E D
Miarka. 1szt. .

Siatka 1. UZYTKOWANIA
tyzka ptaska 1 szt.

Chochla 1szt.

Koszyk do ia we fryturze 1szt. Brak numeru seryjnego na
Ksiazka «100 przepiséw kulinarnych» 1szt. i

Zapasowy pierscien uszczelniajacy. 1 szt.

Instrukcja uzytkowania 1 szt.

Ksigzeczka serwisowa 1 szt.

Przewod zasilajac 1szt.

Producent ma prawo do wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a
takze do zmiany charakterystyki technicznej w procesie doskonalenia swojej
produkcji bez i ienia o tych zmianach.

Budowa modelu Al

Obudowa urzadzenia.

Wyjmowana misa z powtoka antyadhezyjng ceramiczna.
Komora robocza.

Panel sterowania z wyswietlaczem.

Podstawa z nézkami gumowanymi.

Uchwyty do przenoszenia urzadzenia.

RSN

nalezy przeczysci¢ urzadzenie (page 99).

A Uwagal! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone jakiekol-
wiek uszkodzenia.

[.LOBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzgdzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzgca przez
zawor goraca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urzadzenia
elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére moga zostac uszkodzone
wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem upewnij sig, ze zewnetrzne i widoczne wewnetrzne elemen-
ty multicookera nie majg zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych wad. Miedzy
misa i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.

Otwarcie/zamknigcie pokrywy
Po zamknigciu pokrywa urzadzenia szczelnie t3czy sie z obudowa wyrobu, co
pozwala podnosi¢ cisnienie w multicookerze - szybkowarze. Gdy cisnienie
wewnatrz urzadzenia jest wyzsze od atmosferycznego, pokrywa jest automaty-
cznie blokowana.Jezeli po zakoriczeniu gotowania pokrywa nie otwiera si¢ bez
wysitku, to znaczy, ze cisnienie w komorze roboczej jest jeszcze zbyt wysokie.
Otwdrz zawdr wypuszczania pary i poczekaj na normalizowanie cisnienia w
urzadzeniu.
Aby zamknac pokrywe opusc jg i obro¢ dzwignie recznego blokowania w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara do oporu.
W celu otwarcia pokrywy obré¢ dzwignie recznego blokowania w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara do oporu i otworz pokrywe za uchwyt.
UWAGA! Przed otwarciem pokrywy upewnij sie, ze zawdr wypuszczania pary
Jjest otwarty i para z niego nie wychodzi.
Podczas dziatania urzqdzenie nagrzewa sie! Nie dotykaj do metalowej czesci
pokrywy w procesie i po zakoriczeniu gotowania. Otwieraj pokrywe tylko za
uchwyt.
Nie podnos urzqdzenie za uchwyt na pokrywie! Do podnoszenia i przeniesie-
nia urzqdzenia korzystaj z uchwytu na jego obudowie.

Zawor wypuszczania pary

Multicooker-szybkowar REDMOND RMC-M110E jest wyposazony w zawodr wy-
puszczanie pary, ktory znajduje sie w pokrywie. Ustawiajac przetgcznik zaworu
w pozycji ,HIGH PRESSURE” (Zawor jest zamkniety) lub ,NORMAL PRESSURE”
(Zawor jest otwarty) mozna zmienia¢ zasade dziatania urzadzenia: przy
zamknietym zaworze urzadzenie dziata jako szybkowar, przy otwartym zaworze
— jako multicooker.

TLuz technologiczny przetgcznika zaworu wypuszczanie pary nie jest
niesprawnosciq
Po zakoriczeniu gotowania pod wysokim cisnieniem nalezy otworzyc zawdr
wypuszczania pary w celu normalizacji ciSnienia w komorze roboczej.
Po zakoriczeniu gotowania pod wysokim cisnieniem nalezy otworzyc zawdr
wypuszczania pary w celu normalizacji cisnienia w komorze roboczej. Podczas
pr ia potraw, nie jacych duzej ilosci ptynu (pilaw itd.), zawdor
wypuszczania pary mozna otworzyc od razu po zakoriczeniu procesu gotowania.
Jesli pod cisnieniem gotowane sq potrawy ptynne lub przeciery, nalezy poczekac
5-10 minut, zeby urzqdzenie wystygto, i dopiero po tym otworzyc zawdr. Inac-
zej mozliwy jest wyrzut gorqcego ptynu wraz z wychodzqcq parq.

& UWAGA! Po otwarciu zaworu wypuszczanie pary podczas lub po zakoriczeniu
procesu gotowania mozliwy jest mocny pionowy wyrzut gorqcej pary. Bqdz
ostrozny

Funkcja «Opézniony start»

Po wybraniu automatycznego trybu gotowania, mozesz nastawi¢ czas jego
opodznionego startu w zakresie od 1 minuty do 24 godzin z doktadnoscia nas-
tawienia 1 minuta (op6zniony start domyslnie — 2 godziny):

1. Po wybraniu trybu i czasu gotowania naci¢nij przycisk «TIMER / KEEP
WARM». Na wyswietlaczu wyswietli sie czas opoznionego startu. Lampka
kontrolna godzin bedzie migotac.

2. Naciskajac przyciski nastaw potrzebna ilos¢ godzin, nastepnie — minut
(ponownie naciskajac przycisk «TIMER / KEEP WARM»). W celu szybkiej
zmiany wartosci nacisnij i utrzymuj odpowiedni przycisk «+» lub «=».

3. Kilka sekund po zakonczeniu nastawienia czasu op6znionego startu cyfry
na wyswietlaczu przestang migotac i rozpocznie sie wsteczne odliczenie
nastawionego czasu.

4. Aby anulowa¢ nastawienia naciénij przycisk «<REHEAT/CANCEL».

Funkeja «Opdzniony start» jest niedostepna w trybach «FRY, <POPCORN»,
«BAKE» oraz przy uzyciu funkeji «Odgrzewanie».



Nie jest zalecane uzywanie funkcji opdznionego startu, jesli przepis zawiera
produkty szybko psujqce sie (jajka, Swieze mleko, Smietanka, migso, ryba, ser
itd).

Podczas iania czasu opdznic startu j to, ze dziatanie
wprowadzonego trybu i odliczanie wsteczne czasu gotowania rozpocznie sie
tylko od momentu osiggniecia przez urzqdzenie wymaganej temperatury i
cisnienia.

Jezeli czasomierz jest nastawiony na 24 godziny, to zmiana ilosci minut jest
niemozliwa.

Funkcja «<PODTRZEMANIA CIEPLA» (podgr ne)
Po zakonczeniu trybu gotowania (o czym zaW|adam|a sygnat dzwigkowy i
zgasniecie lampki kontrolnej przycisku trybu) wtgcza sie podgrzewanie automa-
tyczne (na wyswietlaczu wyswietla sie czas podgrzewania z doktadnoscig 1
godziny). Dana funkcja moze podtrzymywac temperature gotowego dania w
zakresie 60-80°C w ciggu 8 godzin.
Przerwac podgrzewanie automatyczne mozna poprzez nacisniecie przycisku
«REHEAT/CANCEL»: Lampka kontrolna przycisku zgasnie, urzadzenie przejdzie
do trybu oczekiwania.
W razie potrzeby mozna zawczasu odtgczy¢ funkcje podgrzewania automatyc-
znego poprzez nacisnigcie przycisku «TIMER / KEEP WARM» (lampka kontrolna
przycisku «REHEAT/CANCEL» zga$nie). Aby ponownie wtaczyc funkcje podgrze-
wania automatycznego, nacisnij przycisk «TIMER / KEEP WARM» powtdrnie.
Funkcja «Odgrzewanie»
Pozwala odgrzac zimne danie do temperatury 60-80°C i podtrzymywac go w
stanie gorgcym w ciggu 8 godzin:
1. Przetoz produkt do misy, wstaw jg do obudowy urzadzenia, upewnij sie, ze
misa $cisle przylega do elementu grzejnego.
2. Zamknij i zablokuj pokrywe. Nastaw przetgcznik zaworu wypuszczania pary
w pozycji ,HIGH PRESSURE”. Podtgcz urzadzenie do sieci zasilajacej.
3. Nacisnij przycisk <REHEAT/CANCEL». Zapali sie lampka kontrolna przycisku,
na wyswietlaczu rozpocznie sig bezposrednie odliczanie czasu odgrzewania
z doktadnoscia 1 godziny.
4. Aby wytaczy¢ podgrzewanie naci$nij przycisk «\REHEAT/CANCEL» (lampka
kontrolna przycisku zgasnie).

Systemy zabezpieczenia urzadzenia

Multicooker-szybkowar REDMOND RMC-M110E jest wyposazony w wielopozio-
mowy system zabezpieczenia. Podczas gotowania pod ci$nieniem, jezeli wskazniki
temperatury lub ci$nienia w komorze roboczej przekroczg wymagane wartosci,
proces gotowania bedzie wstrzymany, dopoki parametry te nie wrécg do normy.
Jezeli w okreslonym czasie to nie nastgpi, urzadzenie catkowicie przestanie
dziatac.

Urzadzenie wyposazone jest réwniez w dodatkowe zabezpieczenie od przegrza-
nia w trybach «FRY» i «<POPCORND». Przy krytycznym nagrzaniu sie urzadzenie
przerywa gotowanie i powinno catkowicie wystygnac¢ (mniej wigcej w ciggu 15
minut), zanim ponownie mozna bedzie uzy¢ jakiegokolwiek z wymienionych
trybow gotowania.Jezeli podczas proby ponownego uruchomienia trybu «FRY»
lub «POPCORN» na wyswietlaczu wyswietli sie ,HH", oznacza to, ze tempera-
tura urzadzenia jest jeszcze wysoka i wkgczenie trybu jest zablokowane. Dane
ograniczenie nie dotyczy pozostatych trybéw gotowania.

Gotowanie positkow pod cisnieniem
Przy zamknigtym zaworze wyjscia pary nastepuje uszczelnianie komory roboc-
zej urzadzenia, gdzie w procesie nagrzewania wzrasta i utrzymuje sie wysokie
ci$nienie. Zagotowanie wody i powstawanie pary nastepuje przy temperaturze
powyzej 100°C, a czas gotowania zmniejsza sie ponad dwa razy. W potgczeniu
z ograniczonym dostepem tlenu do gotowanego pozywienia pozwala to zachowac
w produktach maksymalng |losc pozytecznych wtascwwoscw
zasady
+ W misie multicookera-: szybkowara obowiazkowo powinna by¢ woda lub
jakikolwiek inny ptyn (minimum, 2 miarki).
« Dziatanie urzadzenia pod ci$nieniem nie przewiduje smazenia produktéw

na ttuszczu. W razie potrzeby mozesz obsmazy¢ pokrojone warzywa w
niewielkiej ilosci ttuszczu lub w bulionie na dnie multicookera-szybkowara
w trybie «FRY» z otwarta pokrywa, nastepnie potozy¢ pozostate produkty,
dodac ptynu, zamknac urzgdzenie i gotowac dalej pod ci$nieniem.

+  Pojemnik multicookera-szybkowara nalezy napetniac¢ produktami i woda
nie wiecej niz 4/5 i nie mniej 1/5 objetosci misy. Podczas gotowania
produktow, ktére mogg pecznie¢ w goracej wodzie lub tworzy¢ piang
(szpinak, ryz, rosliny straczkowe, makaron, manty itd.), nie napetniaj misy
ponad 3/5 jego objetosci, aby nie zatkat sie zawor parowy.

Pamigtaj: naruszenie danych zasad moze doprowadzic do powaznego usz-
kodzenia urzqdzenia!
Ogélny tryb dziatania przy uzyciu automatycznych trybéw
gotowama
Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki, rownomiernie rozt6z je w misie.

Z. Wstaw mise do obudowy urzadzenia, upewnij sie, ze scisle przylega on do
elementu grzejnego.

3. Nastaw przetacznik zaworu wypuszczania pary w potrzebnej pozycji:

4. -,HIGH PRESSURE” — urzadzenie dziata jako szybkowar (dla grup trybéw
«RICE/GRAIN», «SOUP», «BOIL», «J/AM/DESSERT», «PILAF», «OATMEAL»,
«BEANS», «GAME»;

5. -,NORMAL PRESSURE” — urzadzenie dziata jako multicooker (dla trybow
«FRY», «<BAKE», «<POPCORN».

6. Podtacz urzadzenie do sieci zasilajacej.

7. Poprzez nacisnigcie wtasciwego przycisku wybierz potrzebny tryb (grupe
trybow) gotowania i rodzaj produktu (dla grupy trybéw «STEW» i «STEAM»).
Zapali sie lampka kontrolna przycisku, na wyswietlaczu zacznie migotac
nastawiona domyslnie wartosc czasu gotowania (czas gotowania nie wtacza
okresu osiggniecia przez urzadzenie wymaganej temperatury i ci$nienia).

8. Naciskajac przycisk «COOK TIME» wybierz niezbedny czas gotowania (FAST,
NORMAL, SLOW).

9. Abyzadac czas opéznionego startu, nacisnij przycisk «TIMER / KEEP WARM».

Przyciskami «+» i «-» nastaw potrzebng wartosc czasu (str. 93).

Kilka sekund po zakoriczeniu nastawien wyswietlacz przestanie migotac
i rozpocznie sie wykonanie zadanego trybu. Po osiggnieciu niezbednej
temperatury i ciSnienia rozpocznie sig wsteczne odliczenie czasu dziatania
urzgdzenia w danym trybie. W trybie «POPCORN» wsteczne odliczenie
czasu gotowania nie jest odzwierciedlane.

11. Wrazie potrzeby zawczasu odtgcz funkcje podgrzewania automatycznego.
12. Jezeli gotowates$ pod cisnieniem, przed otwarciem pokrywy urzadzenia
ostroznie otworz zawdr wypuszczania pary, aby normalizowac cisnienie w
komorze roboczej.

Anulowac wszystkie zadane nastawienia lub przerwac proces gotowania
mozna na dowolnym etapie przyciskiem «REHEAT/CANCEL».

1

o

1

o

Gotowanie ryzu i innych kasz (wysokie ci$nienia)

Do szybkiego gotowania ryzu, kaszy gryczanej, innych kasz na szybko przewid-
ziana jest grupa trybéw automatycznych «RICE/GRAIN», wgczajaca 3 warianty
nastawien, ktére mozna wybierac zgodnie z przepisem kulinarnym, rodzajem
produktu i czasem gotowania. Domyslny czas gotowania — 12 minut.
Objetosc sktadnikéw bez ptynu nie powinien przekracza¢ poziomu 2/5 podziatki
na wewnetrznej powierzchni misy.

Gotowanie zup (wysokie ci$nienie)

Do gotowania réznych zup i zup-przecieréw przewidziana jest grupa trybow
automatycznych «SOUP», wigczajaca 3 warianty nastawien, ktére mozna wybierac
zgodnie z przepisem kulinarnym, rodzajem produktu i czasem gotowania.
Domyslny czas gotowania — 30 minut.

0Ogolna objetos¢ sktadnikow, tacznie z ptynem, nie powinna przekraczac pozio-
mu maksymalnego na podziatce na wewnetrznej powierzchni misy.

Gotowanie (wysokie ci$nienie)
Do gotowania migsa, ryb, warzyw, paréwek, kompotow, przygotowania przecieréow

owocowych przewidziana jest grupa trybow automatycznych «BOIL», wtaczajaca
3 warianty nastawien, ktére mozna wybierac zgodnie z przepisem kulinarnym,
rodzajem produktu i czasem gotowania. Domyslny czas gotowania— 20 minut.
0gdlna objetosc sktadnikow, tacznie z ptynem, nie powinna przekraczac maksy-
malnego poziomu na podziatce na wewnetrznej powierzchni misy.

Smazenie (normalne cisnienie)

W multicookerze-szybkowarze REDMOND RMC-110E przewidziany jest spec-
jalny tryb automatyczny «FRY», ktory pozwala gotowac jedzenie (migso, war-
zywa, dréb, owoce morza) przy normalnym cisnieniu z dodaniem pewnej ilosci
masta lub ttuszczu. Domyslny czas dziatania trybu «FRY» wynosi 20 minut. Do
smazenia we fryturze uzywaj specjalnego koszyka ze zdejmowanym uchwytem
(wchodzi w sktad multicookera-szybkowara).

UWAGA! Nie zamykaj pokrywy urzqdzenia podczas gotowania w trybie «FRY».
W przeciwnym wypadku mozliwe jest zadziatanie automatycznej blokady
zabezpieczajqcej pokrywy (nie bedziesz miec mozliwosci wzrokowo kontrolowac
procesu smazenia, mieszania lub przewracania produktow). Jezeli jednak to
nastqpito, wstrzymaj proces gotowania, poczekaj, dopdki urzqdzenie nie wystyg-
nie i otwdrz pokrywe. Nastepnie gotowanie mozesz kontynuowac.

Gotowanie konfitur, deseréw (wysokie cisnienie)

Do gotowania konfitur, powidet, dzeméw, réznych deseréw przewidziana jest
grupa tryboéw automatycznych «JAM/DESSERT», wtaczajaca 3 warianty nastawien,
ktére mozna wybiera¢ zgodnie z przepisem kulinarnym, rodzajem produktu i
czasem gotowania. Domyslny czas gotowania — 22 minuty. Ogélna objetos¢
sktadnikéw, tacznie z ptynem, nie powinny przekracza¢ maksymalnego poziom
na podziatce na wewnetrznej powierzchni misy.

Gotowanie pilawu (wysokie cinienie)
Do gotowania réznych rodzajéw pilawu przewidziana jest grupa trybow «PILAF»,
wiaczajaca 3 warianty nastawien, ktére mozna wybierac¢ zgodnie z przepisem
kulinarnym, rodzajem produktu i czasem gotowania. Domyslny czas gotowania
— 20 minut. Objetos¢ sktadnikéw bez ptynu nie powinna przekracza¢ poziomu
3/5 podziatki na wewnetrznej powierzchni misy.

Gotowanie kasz mlecznych (wysokie cisnienie)

Do gotowania réznych kasz mlecznych przewidziana jest grupa trybéw automa-
tycznych «OATMEAL», wigczajgca 3 warianty nastawien, ktére mozna wybierac
zgodnie z przepisem kulinarnym, rodzajem produktu i czasem gotowania.
0Ogolna objetosc sktadnikow, tacznie z ptynem, nie powinna przekraczac pozio-
mu 2/5 podziatki na wewnetrznej powierzchni misy. Domyslny czas gotowania
— 5 minut.

Gotowanie kasz w multicookerze-szybkowarze przewiduje uzywanie mleka
pasteryzowanego o matej zawartosci ttuszczu.

W celu uniknigcia wygotowywania sie mleka i uzyskania pozagdanego wyniku,
zalecane jest przed gotowaniem wykonanie nastepujacych dziatan:

« doktadnie przeptukac wszystkie kasze zbozowe (ryz, kasza gryczana, kasza
jaglana itp.), dopdki woda nie bedzie czysta;

+ przed gotowaniem nasmarowac mis¢ multicookera mastem;

«  Scisle przestrzegac proporcji, odmierzajac sktadniki zgodnle z zaLecemaml
ksigzki przepiséw kulinarnych, iejszac lub zwigkszac ilos¢ i
tylko proporcjonalnie;
jezeli uzywasz mleka petnottustego rozcierncz go woda pitng w proporcji 1:

Wkasclwoscl mleka i kasz mogg réznic sie w zaleznosci od miejsca pochodzenia
i producenta, co czasem odbija sie na wynikach gotowania.

Gotowanie roslin stragczkowych (wysokie cisnienie)

Do gotowania grochu, fasoli, soczewicy i innych analogicznych roslin
straczkowych przewidziana jest grupa trybéw automatycznych «BEANS»,
wiaczajaca 3 warianty nastawien, ktére mozna wybierac¢ zgodnie z przepisem
kulinarnym, rodzajem produktu i czasem gotowania. Domyslny czas gotowania
— 40 minut. Objetosc sktadnikéw bez ptynu nie powinna przekracza¢ poziomu
3/5 podziatki na wewnetrznej powierzchni misy.




Wypiekanie (normalne cisnienie)

Do wypiekania biszkoptow, ciast, zapiekanek oraz do zapiekania migsa, ryb i
warzyw przewidziana jest grupa trybow automatycznych «BAKE», wigczajaca 3
warianty nastawien, ktére mozna wybierac zgodnie z przepisem kulinarnym,
rodzajem produktu i czasem gotowania. Domyslny czas gotowania — 30 minut.
Ogoélna objetosc sktadnikow nie powinna przekraczac poziomu 2/5 podziatki
na wewnetrznej powierzchni misy.

Gotowanie dziczyzny (wysokie cisnienie)

Do gotowania dan z dziczyzny (twardego miesa, duzych kawatkéw migsa i drobiu)
oraz do gotowania galarety miesnej przewidziana jest grupa trybéw automaty-
cznych «GAME», wtaczajgca 3 warianty nastawien, ktére mozna wybierac zgod-
nie z przepisem kulinarnym, rodzajem produktu i czasem gotowania. Domyslny
czas gotowania — 30 minut. Ogélna objetosc sktadnikow, tacznie z ptynem, nie
powinna przekraczac¢ poziomu 4/5 podziatki na wewnetrznej powierzchni misy.

Gotowanie prazonej kukurydzy (normalne cisnienie)
Do gotowania prazonej kukurydzy przewidziany jest specjalny tryb automatyc-
zny «POPCORN».

1. Przetéz ziarna do prazonej kukurydzy (bez opakowania,nie wiecej niz 200
graméw na raz!) do misy.

2. Wstaw mise do obudowy urzadzenia, upewnij sie, ze posiada on $cisty
kontakt z elementem grzejnym. Zamknij i zablokuj pokrywe.

3. Zdejmij przetacznik zaworu wypuszczanie pary, pociagajac go do gory.
Podtacz urzadzenie do sieci zasilajacej.

4. Nacisnij przycisk <POPCORN». Zapali sie lampka kontrolna przycisku, po
kilku sekundach na wyswietlaczu wyswietli si¢ dynamiczny symbol nagrze-
wania i rozpocznie sig dziatanie w wybranym trybie gotowania. Odliczenie
czasu dziatania w danym trybie nie jest odzwierciedlane.

5. Po zakorczeniu czasu gotowania zabrzmi sygnat dzwiekowy i na
wyswietlaczu wyswietli sie ,0000".

6. Poczekaj, dopoki nie zakonczy sie potrzaskiwanie wewnatrz misy, nastepnie
otwdrz pokrywe i wyjmij mise z gotowa prazong kukurydza.

UWAGA! Podczas gotowania prazonej kukurydzy urzqdzenie silnie nagrzewa
siel Bqdz ostrozny! Uzywaj rekawic kuchennych.
D ie (wysokie ci$ ie)
Do gotowania dan duszonych przewidziana jest grupa trybéw automatycznych
«STEW», wtgczajgca 12 wariantéw nastawien, ktére mozna wybierac zgodnie z
przepisem kulinarnym, rodzajem produktu i czasem gotowania. Domyslny czas
gotowania zalezy od wybranego rodzaju produktu («MEAT», «VEGETABLES»,
«POULTRY», «FISH»).
0Ogolna objetosc sktadnikéw, tacznie z ptynem, nie powinna przekraczac pozio-
mu 4/5 podziatki na wewnetrznej powierzchni misy.

Gotowanie na parze (wysokie ciSnienie)

Do gotowania na parze warzyw, ryb, migsa, owocéw morza, potraw dietetycznych
i wegetarianskich, menu dziecigcego przewidziana jest grupa trybéw automa-
tycznych «STEAM», wtaczajgca 12 wariantow nastawien, ktére mozna wybierac¢
zgodnie z przepisem kulinarnym, rodzajem produktu i czasem gotowania.
Domyslny czas gotowania zalezy od wybranego rodzaju produktu («<MEAT»,
«VEGETABLES», «<POULTRY», «FISH»).

Do gotowania dan na parze korzystaj ze specjalnego pojemnika i siatki-pod-
stawki (wchodzg w sktad multicookera-szybkowara):

1. Nalej do misy 300-350 ml wody.

2. Przygotuj wszystkie produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, rownomi-
ernie rozt6z w pojemniku do gotowania na parze. Wstaw do misy kratke,
postaw na niej pojemnik.

3. Kieruj sie wskazéwkami p. 2-11 w rozdziale «Ogélny tryb dziatania przy
uzyciu automatycznych trybow gotowania» (str. 94).

Tryb «MULTI-CHEF» (wysokie/normalne ci$nienie)

Jezeli przewidziane tryby automatyczne nie pozwalajg stworzy¢ warunkow

niezbednych do gotowania wybranego przez ciebie dania, mozna skorzystac z
trybu recznego nastawiania «MULTI-CHEF». Pozwala on gotowac potrawy
zaréwno pod wysokim cisnieniem, jak réwniez przy normalnym cisnieniem z
nastawieniem czasu gotowania w zakresie od 2 do 99 minut z doktadnoscig do
1 minuty. W danym trybie mozesz zrealizowac praktycznie kazda ideg kulinarng.
Domyslny czas gotowania — 10 minut.

0Ogolna objetosc sktadnikow, tacznie z ptynem, nie powinna przekraczac pozio-
mu 4/5 podziatki na wewnetrznej powierzchni misy.

1. Odmierzi przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem kulinarnym. Wtdz je do
misy, zalej woda.

2. Wstaw mise do obudowy urzadzenia, troche pokrec, upewnij sig, ze misa
stoi réwno, bez skosow i sciéle przylega do elementu grzejnego. Zamknij
i zablokuj pokrywe.

3. Przetgcz przetgcznik zaworu wypuszczanie pary w pokrywie urzadzenia do
niezbednego potozenia (,HIGH PRESSURE” lub ,NORMAL PRESSURE").
Podtgcz urzadzenie do sieci zasilajacej.

4. Nacisnij przycisk «<MULTI-CHEF». Zapali sie lampka kontrolna przycisku,
na wyswietlaczu zapali sig i zacznie migotac nastawiony domyslnie czas
gotowania.

5. Naciskajac na przyciski «+» i «-», nastaw potrzebny czas gotowania.

6. Kieruj sie wskazéwkami p. 7-11 w rozdziale «Ogoélny tryb dziatania przy
uzyciu automatycznych trybow gotowania» (str. 94).

I11.MOZLIWOSCI DODATKOWE

+ Gotowanie zywienia dziecigcego
« Sterylizacja naczyn i przedmiotéw higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Akcesoria dodatkowe do multicookera-szybkowara sa do nabycia oddzielnie.
Odnosnie ich asortymentu, nabycia i zgodnosci z modelem twojego urzadzenia
zwroc sie do oficjalnego dealera w twoim kraju.

RAM-CL1 — szczypce do wygodnego i bezpiecznego wyjmowania misy. Nie
slizgaja sie i nie pozostawiaja rys na zewnetrznej powierzchni misy.

RHP-MO01 — naczynie do przygotowania szynki, rolad i innych delikatesow
miesnych, drobiowych, rybnych z dodatkiem przypraw i napetniaczy.

RAM-FB1 — koszyk do smazenia we fryturze ze zdejmowanym uchwytem.
RB-A523 — misa z powtoka antyadhezyjng DAIKIN® (Japonia), 5 litréw. Wysok-
ogatunkowa powtoka antyadhezyjna pozwala gotowac z uzyciem minimum
oleju i ttuszczéw, zachowujgc naturalny smak produktow.

RB-C520 — misa z powtoka ceramiczna, 5 litréw. W odréznieniu od tradycyjnych
powtok antyadhezyjnych, ceramika jest bardziej odporna na oddziatywania
mechaniczne.

RB-S520 — misa ze stali nierdzewnej, 5 litrow. Gotowa zawartos¢ mozna ubija¢
blenderem bezposrednio w misie.

V.PORADY DO GOTOWANIA

Zalecany czas gotowania produktéw na parze pod ci$nieniem

Waga,g/ <
Produkt 202, 9 llosé wody, ml | gotowania,
ilosé v
min

Wieprzowina / wotowina (poledwica, s00 1007400 1520
pocieta w kostki)
Baranina (poledwica, pocigta w kostki) 500 500 25
Kura (polgdwica, pocieta w kostki) 500 500 6

Pulpeciki/ kotlety 500 500/500 15/15
Ryba (filet) 500 500 8
Owoce morza (krewetki gotowane 00 500/500 s
mrozone)

Ziemniaki (pocigte w kostk) 500 500 8
Marchew (pocieta w kosti) 500 500 8
Buraki (pocigte w kostki) 500 500 12
Warzywa (éwiezo zamrozone) 500 500 3
Jajko na parze 5 szt 500 4

Przytoczone w tabeli wartosci sq ogdlne i majq charakter zaleceri. Mogq one
roznic sie i zalezq od konkretnego rodzaju produktu, jego swiezosci i twoich
predylekcji.

Tabela zbiorcza trybéw gotowania (nastawienia fabryczne)

o | T o
min dania
RICE/GRAIN 8 12 16 12 jest jest
soup 15 30 45 30 jest jest
BOIL 18 | 20 45 20 jest jest
FRY 20 - jest
JAM/DESSERT 13 n 30 2 jest jest
PILAF 10 20 30 20 jest jest
OATMEAL 3 5 10 5 jest jest
BEANS 25 | 40 60 40 jest jest
BAKE 2% | 30 35 30 - jest
GAME 15 30 45 30 jest jest
POPCORN Jest nastawiany automatycznie - jest
Meat 30 | 40 50 40 jest jest
Vegetables| 15 | 20 25 20 jest jest
STEW
Poultry 0 | 35 45 35 jest jest
Fish 15 | 20 30 20 jest jest
Meat 15 20 25 20 jest jest
Vegetables| 6 10 15 10 jest jest
STEAM
Poultry 8 10 15 10 jest jest
Fish 10 | 15 20 15 jest jest

’ Jest nastawiany recznie w _ . .
MULTI-CHEF zakresie od 2 do 99 minut Jest Jest



VI.CZYSZCZENIE | OBSLUGA

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia, upewnij sig, ze jest ono odtgczone
od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto. Uzywaj miekkiej tkaniny i niesciernych
srodkéw do mycia naczyn. Radzimy czyscic urzadzenie bezposrednio po uzyciu.
Przed pierwszym uzyciem lub w celu usuniecia obcych zapachéw po gotowaniu
zalecamy przez 20 minut gotowac potowe cytryny w trybie «BOIL» przy
zamknigtym zaworze wyjscia pary.

Zabronione jest uzywanie ggbek z powtokg szorstkg lub Scierng, sciernych
srodkow czyszczacych i substancji agresywnych chemicznie.

Obudowe urzadzenia czy$¢ w miare potrzeb.

Mise czys$¢ po kazdym uzyciu (mozna uzy¢ do tego zmywarki), nastepnie wytrzyj
powierzchnig zewnetrzng do sucha.

Wewnetrzng powierzchnie pokrywy czys$¢ po kazdym uzyciu urzadzenia:

1. Otworz pokrywe urzadzenia. W srodku na jej stronie wewnetrznej zna-
jduje sie nakretka ustalajaca. Przytrzymujgc pokrywe, odkrec nakretke (w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara) i ostroznie oddziel
pokrywe od dzwigni mechanizmu przegubowego.

2. Oczysc wewnetrzng powierzchnie pokrywy i wytrzyj ja do sucha.

3. Zatoz pokrywe na miejsce, potacz otwor w srodku pokrywy z gwintem na
dzwigni mechanizmu przeg o (dzwignia ia pokrywy po-
winna znajdowac sie z gory) i przytrzymujac pokrywe, zakrec¢ nakretke
ustalajacg (zgodnie z kierunkiem wskazéwek zegara) do oparu.

W celu bardziej efektywnego czyszczenia powierzchni wewnetrznej pokrywy
urzadzenia zalecamy wstepnie zdjg¢ gume uszczelniajgcg i rozebra¢ zawor
wypuszczania pary.
Czyszczenie zaworu wypuszczanie pary zalecamy przeprowadzac po kazdym
uzyciu urzadzenia:
Zdejmij przetacznik zaworu z zewnetrznej strony pokrywy, pociggajac go
do gory.

2. Odkrec ostone zabezpieczajgca na wewnetrznej stronie pokrywy.

3. Przemyj obie czesci zaworu ciepta woda.

4. Przykrec ostone zaworu na miejsce, przetacznik zaworu zamocuj w gniezdzie
pokrywy przez lekkie nacisnigcie.

Pierscien uszczelniajacy na wewnetrznej czesci pokrywy czy$¢ w miare potrzeb:
ostroznie zdejmij pierscien, przemyj cieptg woda i wstaw na miejsce — réwno i
bez skoséw.

Podczas gotowania jedzenia powstajg skropliny, ktére zbierajg sie w pojem-
niku, znajdujacym sie w tylnej czesci korpusu urzadzenia. Pociggajac pojemnik
do dotu, zdejmij go, zlej zgromadzong wode i wstaw pojemnik na miejsce.

VII. PRZED ZWROCENIEM SIE DO
PUNKTU SERWISOWEGO

Komunikat o
btgdzie na Mozliwe niesprawnosci Usuniecie btedu
wyswietlaczu
Odtacz urzadzenie od zrédta zasi-
lania, niech wystygnie. Szczelnie
E1 Blad czujnika ciénienia. zamkni] pokrywe.Jezeli problemu nie

udato sie usunac, zwréc sie do auto-
ryzowanego punktu serwisowego.

Blad systemowy, mozliwe jest usz-
E3 kodzenie plyty sterowania lub elemen-
tu grzejnego.

Zwré¢ sie do autoryzowanego
punktu serwisowego.

Odtacz urzadzenie od Zrodta zasi-

E5 Przegrzanie urzadzenia. ania niech wystygnie.

Usterka Motliwa przyczyna Usunigcie btedu

R ZB:T zasilania w sieci elektryc-

Sprawdz napiecie w sieci elektryc-
znej.

Nie ma pierscienia
uszczelniajacego w pokrywie
urzadzenia lub jest on ustawiony
ze skosem.

Pokrywa
nieszczelnie taczy
sie z obudowq
urzadzenia
Podczas gotowania
spod pokrywy
wychodzi para

Wstaw pieréciert prawidtowo.

Pierscie uszczelniajacy W | oo o
pokrywie urzadzenia jest brudny. YC P! .
Deformacja

uszczelniajacego.

pierscienia e

Zamief pierciert na nowy.
Przerwy zasilania w sieci elek- | Sprawdz napiecie w sieci elektryc-
trycznej. znej

Miedzy misq a elementem grze-
jnym znajduje sig obcy przed-
miot.

Usuri obcy przedmiot.

Danie gotuje sig
zbyt dtugo. Misa w obudowie urzadzenia jest

A Wstaw mise réwno, bez skosow.
‘wstawiona ze skosem.
Odtacz urzadzenie od zrodta
zasilania, niech wystygnie. Oczy$¢
element grzejny.

Element grzejny jest zabrudzony.

VII. WARUNKI GWARANCJI

Dany produkt objety jest 2-lata gwarancja liczong od daty zakupu. W ciggu
catego okresu gwarancyjnego producent zobowiazuje sie do usuniecia wad
fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednig jako$cig materiatow Lub btedem
w produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzadzenia.
Gwarancja nabiera mocy tylko woéwczas, jesli data zakupu potwierdzona jest
pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja
obejmuje wytgcznie urzadzenia, ktore byty uzywane zgodnie z instrukcjg obstugi,
nie byty naprawiane, nie byty rozktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone
wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktére posiadaja
komplet akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyj-
nego urzadzenia oraz takich elementow jak filtry, zarowki, pokrycia ceramiczne
i teflonowe, uszczelki, itp.
Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowigzan gwarancyjnych na niego
53 odliczane od dnia sprzedazy lub od daty produkcji wyrobu (w przypadku, gdy
okreslenie daty sprzedazy jest niemozliwe).
Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, potozonym na
naklejce identyfikacyjnej na korpusie wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13
znakow. 6-y i 7-y znaki oznaczajg miesiac, 8-y - rok produkcji urzadzenia.
Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia
jego kupna pod warunkiem, ze urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejszg
instrukcjg i obowigzujgcymi normami technicznymi.
A Po zakoriczeniu okresu , instrukcje

takze samo urzqdzenie nalezy oddac do punktu zbrork: i recyklingu urzqdzen

elektrycznych i elektmmcznych Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz

ze zwyktymi iz a
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MEPIEXOMENO

1. MIPIN AMO THN NMPQTH XPHZH 105
Il. XPHZH THZ MOAYXYTPAZ 105
Ill. NPOZOETEX AYNATOTHTEX 107
IV. MPOAIPETIKA EZAPTHMATA 108
V. ZYMBOYAEX MATEIPIKHZ 108

VI. KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH 108
VII. TIPIN EMIKOINQNHZETE ME TO KENTPO E= YI'IHPETHZHZ ........ 108

VI EFTYHZH 109
TEXVLKA XOPAKTNPLOTLKA

Movtého RMC-M110E

lox0g 900 W

Taon 220-240V, 50 Hz

Xwpnukdtnta ProA 5 Altpa

AvtikoMnTiki) DAIKIN ® (lartwvia)
Wnouakn LED
HAEKTPOVLKOG
4-gmiinedo:

Entiotpwon tou proA ...
086vn
TUTOG EAéyXOU
ZUotnpa mpootaociag

BaABiSa ehéyyou Tiieong

Alcbntrpag Beppokpaciag

Acpahela Beppokpaciag

ALoBnTrpag HAoKapiopatog oKemdopatog
AKOUGTLKO Opa 0TO TEAOG PAYELPEHATOG
AUTOPATEG AELTOUPYLEG HAyELPEPATOG
RICE / GRAIN (PYZI / AADITA)
SOUP (ZOYMA)
BOIL (BPAZIMO)
FRY (THFANIZMA)
JAM/DESSERT (TZEM / ENIAOPTIA) ......
PILAF (MIAA®I)
OATMEAL (XYAOX FAANATOY)
BEANS (OZMPIA)
BAKE (WHZIMO)

Yridpxet

... 3 AeLtoupyieg
3 Aettoupyieg
3 Aettoupyieg

1 Aettoupyla
... 3 AeLtoupyieg
3 Aettoupyieg
... 3 AeLtoupyieg
3 Aettoupyieg
3 Aettoupyieg

GAME (MOYAEPIKA) 3 Aettoupyieg
POPCORN (POPCORN) 1 Aettoupyia
STEW (KOKKINIZMA) 12 Aettoupyleg
STEAM (ZTON ATMO) 12 Aettoupyieg

MULTI-CHEF (ZE®)
AeLtoupyieg

1 Aettoupyia

Avabéppavon midtwv £WG 8 WPEG
Awatripnon Beppokpaciag HayeLpepévwy TiLatwy

(autopatn {éotavon) £WG 8 WPEG
Mpokatapktikd oproLpo autdpatng féotavong ... UTTAPXEL.

KaBuaotépnon évapéng
KopmAé

£WG 24 WPEG

MoAuBpactnNG-XUtpa taxUTNTag Pe UTOA HEGQ TOU .. TeQ.
Tkemaopa pe ParBida atpov TeQ.
Aoxelo yLa payeipepa otov atpd TeQ.
MeloUpa 1 Tep.
Ixapa 1 tep.
Emire&o KouTaAL 1 Tep.
Koutdha 1 Tep.
KaAd@Bt yla tnyaviopa ot Aadt 1 Tep.
To BLBALo «100 cuvtayég» 1 Tep.
TUPTIUKVWTLKO EAATTLKG SayTUALO 1 Tep.
Oényteg xpriong 1 Tep.
BiBALapLo eEutinpétnong 1 Tep.
KaAwsto tpogodoaiag 1 Tep.

Kataokevaotrjg SikatoUtat va tpomomotel To ayeslaayio, T0 KOUTAE,
KaBuw§ Kat T TERVIKA XapaktnpLaTikd Tou mpoidvrog Adyw BeAtiwang
TOU TPOIGVTOG YWPIG TIPOELSOMOLNTI) GXETIKA [I€ AUTES TLG TPOMOTOLTELS.

Z00TNHA TNG CUGKEUNG
. Koppt tng ouokeur|c.

AQaLpOUPEVO UTIOA HE QVTIKOANTLKN EMOTpWON.
©dhapog epyactag.

MNivakag eAéyxou pe 08o6vn.

Bdon pe kaoutooUk TosLa.

AQBEG HETAPOPAG TNG CUOKEUNG.

To KaAWSLo PEUPATOG KAL TO PLG.

AQaLpoUpEVN OKETIACHA TNG CUOCKEUNG.

Tpuma tng BaABisag acpaleiag.

10. MoYAGG ITTAOKAPIopPATOG TOU OKETIACHATOG UE TO XEPL.
11. BaABi&a atpol pe TPOOTATEUTIKG OKEMaopa.

12. 1AwakéTTNG TG BaABidag atpou.

13. ZUPTIUKVWTLKG EAACTLKO SayTUALO.

14. XeLpoUAL TOU OKETTACHATOG,.

15. Aoxeto yLa payeipepa otov atpo.

16. Zxapa.

17. KoutdAa.

18. KoutdAt yta to pUgL.

19. Meoupa.

20. KaA@BL ya tnyaviopa oto Aast.

21. Aox€lo GUANOYIG CUPTIUKVWHATOG (OTO TILOW HEPOG TG CUCKEUNG).

ni l.vuKuq gAéyxou
Kouum €TLAOYNG TNG auTOpatngG AeLtoupyiag (opddag AeLtoupytwv)
payeLpépatog.

2. Kouprmi «COOK TIME» («<XpOvog payeLpépatogy), emioyr} Tou xpovou
HayeLpéparog.

3. O 8elkTng TOU XPOVOU PAyELPEHATOG. AELXVEL TOV ETIAEYHEVO XPOVO
Hayelp€patog o€ auTOHAteG Asttoupyieg (“FAST”, “NORMAL”, “SLOW"
/“TPHIOPH", "KANONIKH", “API'H").

4. 0806vn. Aelxvel To xpovo payetpépatog / kaBuotepnpévng évapéng

CENOUAWN =

/avaBéppavong.

5. Koupmi «TIMER / KEEP WARM» («KaBuotépnon / Autopatn
Céotavon») kaBoplopdg xpovou yia Aettoupyieg «Kabuotépnaon
£vapEnGcy», TPOKATAPKTLKI| ATEVEPYOTIOLNON AUTOPAtnG {E0TAVonG.

6. Kouumi «Reheat / Cancel» («AvaBéppavaon/AkUpwon») -
gvepyorttolnon fj anevepyoroinan tng Aettoupylag «<Avabéppavon»
/ AkUpwon 6Awv Twv pubpioewv oag / AKUpwon tng Aettoupylag
«&Latnpw (eoté» / SLAKOTI TNG AeLToupylag HayeLpEPaTog.

7. Koupmi «MULTI-CHEF» («ZE®») - Emloyr tng Aettoupyiag
XELPOKLVNTOU KaBOPLOPOU TOU XPOVOU HAYELPEHATOG.

8. Koupml «-» yla va petwoete tnv agla tou xpovou kabuotepnpévng
£vapéng / yLa va HELWOETE TO XPOVO PayeLpEPATOG.

9. Koupml «+»yla va avroete tnv ala tou xpovou kabuotepnuévng
£vapéng / yLa va augroete To XpOvo payelpEPatog.

10. Aeikteg emloyng tuTou Tipoidvtog (“meat”, “fish”, “vegetables”,
“poultry” / “KPEAS", “WAPI", “ANAXANIKA", “TOYAEPIKA") o€ opadeg
QUTOPATWY AELTOUPYLWY «STEAM» Kat «STEW».

I. TPIN AMO THN NMPQTH XPHXH

AVOIETE TIPOOEKTLKA TNV CUCKeLacia Kat eEAYETE TO TPoi6Y aTtd To Koutl,
agatpéote OAA Ta CUCKEVACTLKA UALKA KAl SLAQYNULOTIKA QUTOKOANTA
£KTOG QIO TO AUTOKOAANTO HE GELPLAKO apLlBpo.

H amouatia tou oetplakol aptBpol oto poidv autépata oag otepel and
Ta SLKalwpata yLa Ty eyyunaor] tou.

Tkourtiote To TEpIBANPA TNG CUCKEUNG HE €va Lypd Ttavi. MAUVETE To
HTIOA pe {EOTO VEPO KAl GaMOVVL. ITEYVWOTE TO KAAd. Katd tnv mpwtn
XPrion UTdpxeL TBavoTNTa EPPAVLONG Hiag Teplepyng oopng Tou ev
oelhetal oe SucAeltoupyla TnNG CUOKEUNG. TNV TepimTwon autr
kaBaplote TNV cuokeur (g€A. 102).

A poaoyri! ArtayopeUeTat va xpholyomoLe(Te TNV GUOKEUN) GTav éxel
omnowadrmote SuoAsttoupyia.

[I. XPHZH THZ MOAYXYTPAX

MpLv amé tnv mMpwtn EvepyoTttoinon

TOTIOBETIOTE Tr) CUOKEUN OF pLa OKANPI) ETLTESN EMUYAVELT, £TOL WOTE
0 KaUTOG atpog mou PByatvel amd t BarBida atpol va unv épxetat oe
EMMaQr] Je TNV Tanetoapia, SLAKOCHUNTIKA eMypilopata, NAEKTPOVIKESG
OUOKEUEG Kat GAAa avTikelpeva 1} UALKA Ta oTtola evEéxeTal va UTtoaTtolv
gnuLég amé tnv uPnAn vypaotia kat tn Beppokpaota.

Mpv amo to payeipepa BeBatwbelTe OTL Ta EEWTEPLKA KAL OPATA ECWTEPIKA
HEpN TNG CUCKEUNG SV £XOUV UNXAVLKEG PBOPEG, SLAOTIATELG Kal GAAa
ehattwpara. Metagy Tou pTtoA Kat Tou Beppavtikol ototyeiou Sev Ttpémel
va Bpiokovrat GAa avtikeipeva.

Nwg avoiyete / KAeivete To okémacpa
‘Otav To KAELVETE, TO OKEMAOHA EPHUNTLIKA OLUVSEETAL HE TO Koppl TG
OUOKEUNG, TIpAYHa TIOU ETILTPENEL 0TO [OAUBPACTN-XUTpa TayxvTntag va
gyxéetat uPnAn miteon. Otav n Tiieon elvatl TAVW amoé TNV ATHOCYALPLKT
H€OQ OTNV CUOKEUN, TO OKETIAOHA KAELSWVEL auTopata. AV HETE TO
payeipepa to okémaopa Sev avolyel xwpi kapia TpooTdbeLa, CUVETIWG,
n miteon oto B&Aapo elvat oAy ulj)r]?\r'], Avolite tn BaABida atpol kat
V@ TIEpLUEVETE TV opaAoTioinon TG TEaNG 0Tr GUCKEUN.
MNa va kAelgete to okénaopa kateBAote To Ka yuplote To xewpokivnto
HOXAS KAELSWHATOG Tipog ta SEELQ péxpLVa ctuputr]oet
T'a va avoleTe To okémaopa, yUpioTe To XELpOKivTo HOYAS KAELSWHATOG
TIPOG Ta APLOTEPA KaL avoiEte To amd tn Aapn.
TPOZOXH! Mpw to Gvotyua tou okendopatog Befatwbeite 6t n BalBisa
atpol lvat avolktr kat Sev éxet atud ano ekel.
Tnv Wpa ¢ Aettoupylag n ouokeurj {eotaivetal Mnv ayyilete to
HETAAKG EPOG TOU OKEMAOUQTOG Katd T SLApKeLa Kat PETd TO



payeipepa. Avolyete To okénaoua amokAelotikd and t Aapr.
Mnv avaonkdwvete tn ouokeurj and ) Aapri ato okénaopal Ma va
ONKWOETE KAl va LIETAPEPETE To punyavnua undpyouv AaBés ato koppl
)¢ OUTKEUIG.
BaABisa atpou
H ouokeur) MoAuBpdotng-XUtpa tayutntag REDMOND RMC-M110E eivat
eEomALopévn e BaABisa ameleuBepwong atpoy, To omolo Bploketal oto
okénaopa. ‘Otav B£tete tov Slakomen tng BaABisag otnv 6¢on “HIGH
PRESSURE” (“YWHAH MIEZH", BaABisa kAetotr) r} “NORMAL PRESSURE”,
(“KANONIKH MIEZH", BaABiSa avoiktr), propeite va alAEeTe tnv apxn
™G AeLtoupylag TG CUOKEUNG: HE TNV KAELOT KAELOTH N OUCKEUN
Aettoupyet wg xUTpa taxvTnTag, Pe avolktr BaABida - wg ToAUBPACTNG.
Texvodoyikrj omacpwsLke kivnan tou Stakémn tng BaABisag atpol Sev
amote)el SuoAettoupyia.
Metd to payeipepa umd upnAn miieon mpénet va avoiéete ™ PaBisa
atpol yia v e€opdAuvan g miieong ato BdAago.
Metd to payeipepa og vnAr mieon npémet va avoi§ete ) PaABisa
£kpon¢ atpol yia v e€opdAuvan TG misang oto BdAao. Katd to
payeipepia ta mdra mou Sev amattolv peydAn moodtnta uypou (mAdet,
K.AT), T BaABiSa ekpor atpol pmopeite va avoléete apéows petd o
tédog ¢ SLadtkaatiag payeipéparog. Av und misan payeipedovat uypd
1) MOUPEWSN TLdTa, va TEpUEVETE 5-10 AEMTd yia va KpUWGEL 1) GUTKEUH,
Kat pévov Uatepa va avoiéete T BaABisa. AN Suvatd to piéiuo
BeppioU uypoU padl e ekppéota atd.
A POXOXH! Otav avolyete T PaABiSa atyol katd tn Stdpketa fj o Téhog
¢ SLastkaoiag payeipéparog pmopel va yivel kdbetn ektéEeuan Beppiol
atpol. Na eloTe mpooekTikol!

Aewtoupyia «Kabuotépnon évaping»

Me tnv emdoyr} autdpatng pUBHLONG HaYELPEPATOG PTTOPELTE Va OploETE
v kaBuotépnon évaping amod 1 Aemto £wg 24 Wpeg oe Pripa 1 Aemtod
(kaBuotépnon amd mpoerihoyn eivat 2 WPER).

1. METd TV emoyr] tng pUBHLONG KAl TOU XpOVoU HayeLpéPatog
Tatjote to MARKTpo «TIMER / KEEP WARM». H 086vn Ba Seigel tnv
KaBuatépnon évapéne. H wpa avaBooPrjveL.

2. Matwvtag ta Kouprid emAEETe TV emBupNTr T WPAg, kat VoTepa
TaAemTd (MAAL tatwvtag to «TIMER / KEEP WARM»). Tia va aA\GEete
YPrYOpa TNV TLH, TIATAHOTE KAl KPATFOTE TIATNHEVO TO «» ] «—».

3. Alya SeutepOAemta peta Tov kabBoplopd tng wpag kabuotépnong
€vap&ng Pneia otnv 086vn Ba otapatrcouvy va avaBooPrivouy Kat
Ba apxioeL n avtiotpogn pétpnon tou xpévou.

4. Tlava aKUPWOETE TLG pUBICELG, TTatrote To koupTti «Reheat / Cancel».

H Aettoupyla «KaBuatépnon évapéng» Sev eivat Stabéoiun yia
npoypdppata «FRY», «<POPCORN», «BAKE», kaBug kat katd tn prian tme
«Avabépuavancy.

Aev ouviatdrat n xprion tg kabuotepnuévng évapéng, av n ouvtayn

TEPLEYEL WG oUTTaTIKG eumadr] TpogLua (auyd, ydAa, Kpéla yaAaktog,

Kpéag, Yapt, Tupl, ka.).

Otav pubuilete To xpovo kaBuatépnong évapéng, va Exete katd vou ot

1n Asttoupyia ¢ enthexBeloag pubutong kat n évapén e avriatpopng

LETPNONG ToU Xpovou payeipéuaros Ba apyioet 6vo [ETd n ouokeur

va ptdoet anattolpevn Beppokpacia kat mieor).

Av emAééate 116 24 Wipeg, elvar asivatn n alayr Aemtiv.

Nertoupyia «Atatripnon Beppokpaciag» (autépatn
Céotavaon)
270 TEAOG TNG AELTOUpYLAG HayELPEUATOG (TTOU ATIOSELKVUETAL HE NXNTLKO
onpa ouvayeppoU Kat oBrotpo tou Seiktn Aettoupylag) evepyortoteitat
n autépatn Zéotavon (n 08évn Seixvel tnv wpa tng {éotavong pe Bripa
1 wpa). Auti n Aettoupyia elvat og Bon va Statnprioel tn Beppokpacia
Tou TeAkoV TiLdtou oto eUpog 60-80°K yla 8 wpeg.

Mropeite va Stakdete tnv autdpartn {éotavon matwveag to «Reheat/
Cancel»: 8eiktng tou koupto Ba oprjoet, n ouokeur| Ba petaPel oe
Aettoupyia avapovrg.

Edv elvat anapaitnto, pmopeite va anevepyomoLioete TNy autopatn
Z¢otavon mpokataPBoAtkd matwvtag to «TIMER / KEEP WARM» (6a ofrjogt
Selktng tou «Reheat/Cancel»). l'a va evepyortotr|ogte Eavd tnv autdpatn
Zéotavorn, atriote £k VEOU To KoupTtt «TIMER / KEEP WARM».

AeLtoupyia «Avadéppavan»
Tag emtpenel va {eotabel to kpUo TiLdto €wg tn Beppokpaocia 60-80°K
KaL va o SLatnprioet oe Beppr) KATAOTAON WG 8 WPEG:

1. TomoBetioTe TO TPOIGY OTO PTOA, TOTOBETNOTE TO péoa otn
ouokeun, BePalwbelite 6TL oTabnke owotd, xwplg oTPEPAWOELG Kat
elval og emagr) pe to Beppavtikod ototyelo.

2. Khelote kat KAeLSWOTEe To okémaopa. Pubpiote tn BaABida atpol
og 6¢0n ,HIGH PRESSURE” (,YWHAH MIEZH"). Zuv8£0Te T GUOKELT
HE TO NAEKTPLKO SiKTUO.

3. Matriote To koupTi «Reheat/Cancel». @a avael o Seiktng tou
KouptoU, n 006vn Ba petprioeL To xpovo Béppavong pe Bripa 1
wpa.

4. Tl va anevepyoTioLoETe TNV avabépuavaorn, Tatrote To KoupT
«Reheat/Cancel» (§eiktng tou koupToL Ba oPrioeL).

Z00TNHA TIPOOTAGLAG GUCKEVKG

MoAuBpdotng-XUtpa tayvtntag REDMOND RMC-M110E elvat
€EOTALOPEVOG pE TIOAVETILTIES O cUOTNHA ao@aAelag. Katd to payeipepa
umé mileon, eav n petpnBeioa Beppokpaotia ri n iieon otov BdAapo Ba
untepBaivouv TG emBupntég Tipég n Stadikactia payelpépatog
SLAKOTITETAL HEXPL QUTEG OL TIAPAPETPOL Va ETTAVEABOUV OE KAVOVLKEG
TLIEG. AV yLO KATIOLO XPOVLKO SLdotnpa Sev Ba emavéABouv, n cuokeun
Ba otapatiioel va Aettoupyel EVTEAWG.

H ouokeun elvat entiong eEomALopévn pe pa poobetn BeppLkr Ttpootacta
yla tpoypdppata «FRY» kat «<POPCORN». Katd tnv kpioun 8éppavaon n
GUOKEUN SLAKOTITEL TO Hayelpepa Kat TIPETIEL va KpUWBEL EVTEAWG (Tiepimou
yla 15 AEMTd) mpwTol va PTIOPECETE VA XPNOLHOTIOLOETE OTIOLASHTIOTE
anoé autd ta poypdppata Kat aAL. Av ipootabricete va Eavapyloete
tanpoypdappata «FRY», i «kPOPCORN» kat otnv 086vn epgpaviletal “HH”,
Tote N Beppokpaoia tng cuokeurig eEakorouBel va elvat uPnAn kat to
TipOypappa KAELSWONKe. O TEPLOPLOPAG AUTOG Sev LoYVEL yla GAAa
TIPOYPAHHATA HAYELPEPATOG.

Mayeipepa uTté tigon

‘Otav n BaABisa atpou eivat KAeLoTr, 0 BAAapog epyactag tng CUCKELNG
elvat oppaytopévog, 6tou katd tn Béppavon avtisital kat Statnpeitat
uPnAn mtieon. To vepd Bpadet kat o atpog oxnuatidetat pe Beppokpacia
Tavw amoé 100°K KaL Xpovog PayeLpEHATOG HELWVETAL TIEPLOTOTEPO aTIO
800 Popéc. Te GUVELATHO HE TNV TIEEPLOPLOKEVN TIPGGBach Tou 0Euydvou
TIPOG TO PayNTO AUTO 0AG ETILTPETIEL VA GUVTNPACETE TO PéYLOTO aptBud
WPEANLHWY OUGLLV OTO TIPOLOV.

BaoLKoL KAVOVEG paysLpépatog umé mison:

- 210 PTIOA TTOAUBPACTN-XUTPAG TaXVUTNTAG TPEMEL Va UTIAPXEL VEPD i
omoLodHToTe AANO LYPS (TOUAAXLOTOV 2 HECOUPEG).

- H Aettoupyia utté miieon Sev mephapBaveL Tnyaviopa gayntol oe Adst.
Edv Béete, propeite va tnyavicete Pilokoppéva Aaxavikd oe Alyo Aast
1) {wpo oto BdaBog Tou TMoALUBpAcTN-xUTpag taxiTnTag Ye Tpdypappa
«FRY» Kal HE TO OKEMAOHA aVOLXTO, OTN CUVEXELD, BAATE Ta UTOAOLTTA
TPOQLUQ, TIPOCBETTE LYPO, KAELOTE T GUOKEUN Kat cuveX(oTe TO BPActuo
umé mieon.

- 0 6ykog Tou TTOAUBPATTN-XUTPAG TaxUTNTAG Ba TPEMEL VA CUNTIANPWOEL
HE TPOPLUA KaL VEPO OXL TIEPLOTOTEPO amd 4/5 Kat oL AlyOdTeEPO amo to
1/5 Tou dykou Tou pPTIoA. ‘OTav payelpeVETE TPOPLHO TIOU UTTOPEL va
SloykwOel og LeoTd vePd 1 va agatpécel appod (oTravakt, pult, dompla,
Cupaptkd, cahdxLa, KATL), pnv yepiete To PToA Tavw amd ta 3/5 tou

GyKou Tou Wate va pnv @paget tn BaABisa atpou.

OQupnbelte: n mapapilacn autdv Twv Kavévwv Umopel va odnyrioet oe
ooPapri PAGPN otn cuakeun!
Kowvég SwSLKucieq XPNONG AUTOPATWY AELTOUPYLWV
puystpsputoq
Mpogtolpaote (ustpncﬂ:s) Ta anapaitnta cuotatika yla va ta
TOTIOBETIOETE OPOLOHOPPA GTO HTTOA.

2. TomoBeTroTE To UTOA péoa otn cuckeur, BeBatwbeite OTL oTdBNKE
owotd, xwplg oTpeBACELG Kal glval o emagr] pe To Beppavtikd
otouelo.

3. PubBpiote Tn BarBiSa atpol otnv KatdAAnAn Béon:

+ ,HIGH PRESSURE" (,YWHAH MIEZH") - ) cuokeur) AeLtoupyet wg xOtpa
TaxVvTNTag (yla opdsdeg mpoypappdtwy «RICE/GRAIN», «SOUP»,
«BOIL», JAM/DESSERT», «PILAF», «OATMEAL», «<BEANS», «GAME»),

+ “NORMAL PRESSURE"” ("KANONIKH MIEZH") - ) cuokeur Aettoupyet

WG TTOAUBPACTNG (yLa Ttpoypappata «FRY», «<BAKE», «POPCORN»).
ZUVSECTE T OUCKEUN HE TO NAEKTPLKO SiKTUO.
Matrote To KATGAANAO KOUPTL yLa va emégete Ty emBupntr
Aettoupyla (opada AsLToupyLv) Hayelpéuatog Kat tov TUTo Tou
TIPOLOVTOG (YLa TNV 0pG&a AeLtoupyLv «STEW» kat «STEAM»). Oa
avapet SelKTng Tou koupTLoU, otnv 086vn Ba avaBooBrvel n
TIPOETIAEYHEVN TLUI TOU XPOVOU HayELPEHATOG (XPOVOG HAYELPEUATOG
Sev TEPAAPBAVEL TO XPOVO TTIOU AMALTELTAL YLA VA QTACEL 1) GUCKEUT
oTg anapaitnteg Beppokpacia kat migon).
6. Matrote to koupTl «COOK TIME» kat emAEETe Tov emBUPNTO XpOvo
Hayetpéparog (“FAST”, “NORMAL", “SLOW" / “TPHI OPH", “"KANONIKH",
“APTH").

[GES

7. TavakaBopioete tnv kaBuotepnpévn évapgn, TatrAoTe To KoUpT
«TIMER / KEEP WARM». XpNGLHUOTIOLAOTE TO «+» KAL «=» yLa va
puBpioete TNV emBUPNTA TLY TOL XpOvou.

8. Alya SeutepOAeTTa PETA TOV KABOPLOHO, N 086vn Ba otapatriosL va
avaBooPrivel kat va apyioet n Asttoupyia mou emAéEate. Metd tnv
emitevgn g anattolpevng Beppokpasiag kat Tiieong, Ba apxioet
n avtiotpogn pétpnon Tou Xpdvou Asttoupyiag oe autd To
TpOypappa. £to mpoypappa «POPCORN» n avtiotpopn pétpnon
XPOvou payetlpépatog Sev epgavietat.

9. Edv sival anapaltnto, amevepyoToLoTe amno mpLv TNV autopatn

C¢otavon.

Edv payetpépate umo Tiieon, TipLv To Gvolypa TOU CKEMACHATOG TNG

GUOKEUNG TIPOCEKTLKA va avoi&ete tnv BarBida atpol yia va

opahortotn6ei n mieon oto 8dAapo.

11. T akUpwon OAWV Twv pUBPLCEWY 1| yla va OTAPATHOETE TN
Sladlkacia payelpépatog o OTOLOSATIOTE 0TASLO TATAOTE TO
KoupTtioV «Reheat/Cancel».

dTLa§Lpo tov pudlol Kat GAAwvV dApLTtwv (vPnAn

mieon)

M'a ypriyopo payeipepa tou pudlov, Tou pavpooitapou, eVBpuTTwy

XUAWV arté GA@LTa Uttdpxet pia opadag autépatwy Aettoupytwy «RICE/

GRAIN», Tlou TiepLéxeL 3 €(6n pubpicewv Tou Propouv va emAéyovtat

avaAoya e Tt cuvtayn, To £(60G TIPOLGVTOG Kal TOU XPOVOU HayeLpEUATOG,.

O XpOVOG HayeLPEPATOG ATt TIpoemhoyn lvat 12 Aemta.

‘OyKOG CUOTATIKWY XWPig Uypd Sev Tipémel va utepPaivet ta 2/5 tng

KALHOKAG TTAVW OTNV ECWTEPLKT] ETILPAVELA TOU PTTIOA.

dTLa&Lpo coumtwv (VPnAn Ttieon)

Ma va papelpeVETe SLAPopeG COUTIEG Kal GOUTEG-TTOUPE TIpOBAEMETaL

pia opdda anoé avtépateg Asttoupyieg «SOUP», ) otola mepthapBavel 3

£L6n pubpicewv TOU pTtopovV va emAéyovtal avaloya pe tn ouvtayr,

10 150G TPOLOVTOG KAL TOU XpOVOU Hayelpépatog. O xpOvog payeLpépatog

amo mpoemhoyn eivat 30 Aemta.

e



TUVOALKOG OYKOG CUOTATIKWY, CUPTIEPIAAHBAVOHEVWY TWV LYPWV, SEV
TipEmeL va utiepPaivel To péyLoto emninedo tng KAlpakag mavw otnv
EOWTEPLKN ETILPAVELA TOU HTTOA.

Bpaotipo (upnAn migon)

a va papelpeete Kpeag, Papt, Aayavikd, aAavTikd, KOUTIOOTEG, TIOUpE
amné gpouta poPAEmeTal pia opdda and autdpateg Aettoupyieg «BOIL»,
n omota mepapPBavet 3 €idn pubpioewv Tou pmopolv va emiéyovtat
avdAoya pe T ouvtayr, To (560G TIPOiGVTOG KaL TOU XpOVOU HAYELPENATOG.
O xpdvog payetpépatog and mpoemioyr| elvat 20 Aemtd.

TUVOALKOG OYKOG CUGTATLKWY, CUTIEPIAAHBAVOHEVWY TWV LYPLV, SV
TipEmeL va utiepPaivel to péyLoto emninedo tng KAlpakag mavw otnv
EOWTEPLKI ETILPAVELA TOU HTTOA.

Tnyavicpa (Kavovikn mtieon)

Ztov oAuBpdotn-xUtpa taxvtntag REDMOND RMC-110 mipoBAémetat
£L8LKr autopatn Aettoupyia «FRY», n oTtola 6ag EMLTPETEL VA HayELPEVETE
(payntd (Kkpéag, Aaxavikd, TIOUAEPLKA, BaAacoLvd) UTtd KAVOoVLKr| Titeon
pe mpoaoBrikn Alyou Aadtol i Altoug. ATO TIpOETAOYr, 0 XpOVOG
Hayelpépatog tng «FRY» elvat 20 Aemtd. MNa tnyaviopa oto Adsdt
XpnotpoToLote €8O KaAabL pe agpaipolpevn Aapn (apéxetat
GTOKOUTIAE TOU TIOAUBPACTN-XUTPAG TaXVUTNTAG).

A POZOXH! Mnv KA(OETE To OKEMAOA TG CUOKEUNG KATd To payelpepia
ot Aettoupyla «FRY». Ze avtiBetn mepintwan, pmopel va mpokaAéoete
v autdpatn kKAeldwon acpalelag okendoparos (Sev Ba elate ae Oéan

va mapakoAoube(te omtikd tn Stadikaoia tyavioparog, va avakateUeTte

1} atpupoyupilete To paynto). Edv autd éxet Guws oupPel, atapatrjote

) Stadikaoia paysipéuatog, MEPIUEVETE UEYPL 1) TUOKEUT va KpUWOEL

Katva tn avoifete. Metd ané aute Umope(te va cUVEX(OETE To payelpepa.

dTLa§Lpo papperadag, emsopmiwy (VPnAn tieon)
Ma va papelpelete papperdda, téy, yAukd, Stagopa emsdpria
TpoPAémetal pia opada amd avtdpateg Aettoupyieg «J/AM/DESSERT», n
orola mephapBavet 3 €idn pubpioewv TOU PTTOPOLV va emAéyovtal
avdhoya pe T ouvtayr, To (506 TIPOiGVTOE KalL Tou XpOVOU HAYELPEUATOG.
O XpOVOG HayELpEPATOG a6 TIPOETIAOYT Eival 22 AEMTA. ZUVOALKOG OYKOG
OUCTATLKWY, CUPTEPIAGHBAVOUEVWY TWV LYPWV, SV TIPETEL va
umtepPBaivel To PEYLOTO EMIMESO TNG KALPAKAG TTAVW OTNV E0WTEPLKN
ETMLPAVELA TOU PTIOA.
dTLagLpo Aag@Lou (VPnAn ison)
Mava papelpeete Stagopa £i8n mhagLov mpoPAEmnetal pia opdda ano
autopateg Aettoupyieg «PILAF», n ortota mepthapBavel 3 €(6n pubpicewy
TIOU PUTTOPOUVV Va EMAEYOVTAL AVAAOYQ HIE Tr) CUVTAYT, TO (506 TTPOLOVTOG
KaL TOU XpOVou HayeLpépatog. O xpovog HayeLpéuatog amod TpoeTiAoyr
fvat 20 Aemtd. OyKog CUCTATIKWY XwPLG LYPO Sev TPETEL va UTtepBaivel
Ta 3/5 TG KALpaKag avw otV E0WTEPLKN EMLPAVELA TOU PTIOA.
dTLagLpo xuAol ydAaktog (VPnAn mtieon)
la va papetpeVETe SLAPopoug xUAOUG yAAaKTog ipoBAETeTaL pia opasda
amod autopateg Aettoupyieq «OATMEAL», n omota mepthapBavet 3 eidn
puBpicewv Tou pmopolv va emiéyovtat avaloya pe T ouvtayr, To
£(80G TIPOLOVTOG Kat TOU XPOVOU HAYELPEPATOG.
ZUVOALKOG OYKOG GUOTATLKWY, CUPTIEPIAAHBAVOHEVWY TWV LYPWY, eV
TpéMeL va unepPaivel 0wTepLkn ta 2/5 Tng KAlpakag mavw otnv
EOWTEPLKI EMLPAVELA TOU PTIOA. O XpOVOG HayELPEHATOG aTtd TipoETAOYT
elval 5 Aemrra.
Mayeipepa xuhoU otov ToAuBpAcTn-xUTpa TaxuTnTag MPoBAETEL T
XPrion TOU TACTEPLWHEVOU YAAATOG e XapnAd Aumapd.
la va amo@uyete To BPActpo Tou yaAatog kat va AABeTe To embupntod
aMOTEAEOHA, CUVLOTATAL TIPLV TO pHayelpepa va KAvete ta e&ng:

+  TAévete Kahd OAa ta OAWKNG AAEOEWG SNUNTPLAKA (pUTL, pauvpooitapo,

Kexpl, KATL), uéxpt To vepd va yivel SLavyeg,

* TP TO payelpepa va alelpete To PTOA pe Boutupo,

+  Slatnpeite auotnpd avaloyia KALPAKWONG, HETPUVTAG Ta CUCTATIKA
oUP@PWVa PE oUVTayEG amod To ouVOSEUOEVO BLBALD HayELPLKNG,
HEWWVETE 1] auEAVeTeE Tov aplBpd TwWV CUOTATKWY HOVOV
kat'avahoyia,

+  4TaV XPNOLHOTIOLELTE TO TIAPEG YAAQ, VA TO APALWVETE HE TIOOLHUO
vepd oe avaroyia 1:1.

18L6TNTEG TOU yAAATOG KAL TWV GAYLTWY PTIOPOUV va SLaYEPouV avaoya
HE TOV TOTO TIPOEAELONG KAl TOV KATAOKEUAOTH|, TPAYHA TIOU PEPLKEG
(POPEG ETMNPEATEL TA ATIOTEAECPATA TOU HAYELPEPATOG.

dtLagipo 6oTplwyv (LPnAn Ttieon)

Ma va papelpevete pritdéAta, QaooALa, Qakeg kat dAAa oompla
TipoPAEmetal pla opdda and autdpateg Aettoupyieg «BEANS», n omota
TiephapBavel 3 ei8n puBuicewv ou propovv va emAéyovtat avahoya
HE Tt ouvtayr, To €(§0g TPOIOVTOG Katl Tou XpOVOoU payelpépatog. O
XPOVOG payeLpEPATOg ard TipoeTthoyr elvat 40 Aerttd. OyKOG CUCTATIKWY
Xwplg uypod Sev Tpéret va umepPaivet ta 3/5 tng KApakag mavw otnv
E0WTEPLKN EMUPAVELA TOU PTIOA.

Wiolpo (Kavovikn Ttieon)

La To PrioLHOo PTTILOKOTWY, TILTTWV, YaynTwy KatoapoAag, kat yia Priotpo
KP£ATOG, PapLwv Kat Aayavikyv TipoBAEmetat pia opada arnd autopateg
AeLtoupyieg «BAKE», n omola mepthapBavel 3 e(én pubpicewv mou
HTopoUV va emAéyovtat avaAoya HE T ouvtayr, To £i50¢ poldvTog Kat
TOU XpOVOU Hayelpépatog. O xpovog payelpéuatog arnd mpoemioyn elvat
30 Aemtd. ‘OyKOG OUCTATIKWY SeV TIPETEL va uTiepPBatvel ta 2/5 tng
KALpAKag TAvw 0TV ECWTEPLKI ETILPAVELA TOU HTTOA.

DTLAELMO TTOUAEPLKWVY (UPNAN Ttieon)

la payeipepa MATWY amoé ToUVAEPLKA (GKANPO Kpéag, peydAa koppdtia
KPEATOG Kal TIOUAEPLKWY), KaBWG Kat yla To paysipepa JeTé amod kpéag
TpoPAémeTal pla opdda amd autdpateg Asttoupyieq «GAME», n otola
mepAapBavel 3 £idn puBpicewv Tou pTopolV va emAéyovtat avdhoya
HE TN ouvtayn, To l80¢ TPOIOVTOG Kat Tou XPOvou payelpépatog. O
XPOVOG pHayelpépatog amd mpoemiAoyr eivat 30 Aemtd. ZUVOALKOG OyKOg
GUOTATLKWY, CUHTIEPAAHBAVOLEVWVY TWY LYPWV Sev TIpEMEL va uTiepBaivet
Ta 4/5 TNG KALPOKAG OTNV ECWTEPLKN EMLPAVELA TOU UTIOA.

DTLaELpo tou Mot Kopv (KAVOVLK Ttieon)
M @TLEELO Tou TIOTT Kopv TIPOBAETETAL N ELSLKY auTOpatn AeLtoupyia
«POPCORN».

1. BAATe TO KAAQUTIOKL GE GTIOPOUG YLA TTOTT KOPV (XWPLG cuokevacia,
Ot avw ard 200 ypappdpLa pa otLypr!) oto oA,

2. TomoBetroTe To PToA péoa oto Kopui, BePatwbeite OtL otabnke
0owoTd, Xwplg oTPeBAWOELG Kal elval oe emagn pe To BEpHAVTLKO
otouyeio. KAeloTe Kat PTIAOKAPETE TO OKEMACHA.

3. Agatpéote To Slakomtn tng BaABisag atpou Tpapuwvtag to Tpog ta
TIAVW. ZUVSECTE TN GUOKEUN HE TO NAEKTPLKO SiKTUO.

4. Natrjote to koupTi «<POPCORN». Oa avapet SeikTng KaL O€ HEPLKA
Seutepolenta n 0BOvn Ba epavicel Suvapiko tkovislo Zéotavong
kat Ba apyioouv ol epyacieg yla tnv emheypévn Aettoupyia
payelpépatog. H xpoviki pétpnon autrg tng Aettoupylag Sev
eppaviletat.

5. ZT0 TEAOG TOU XPOVOU Payelpépatog Ba akoUOETE éva NXNTKO orjpa
Kat n o86vn Ba Seiet “0000".

6. MMepLp£VeTe PéXpLVa OTAPATOOLV T VATt HECA GTO PTIOA, Uotepa
avol&TE TO OKETIAOHA KAL APALPETTE TO UTIOA PE ETOLHO TIOTT KOPV.

C [POXOXH! Katd to piayeipejia Tou mom kopv 1) ouokeurj {eataivetat! Na
elote mpoaekTLKol! Xpnatomotriote yavia poulpvou.

Kokkiviopa (bPnAn mticon)

Ma payeipepa matwy pe Kokkiviopa mpoPAémnetat pia opdda and
autopateg Aettoupyieg «STEW», n orota mep\apBavel 12 £i8n puBpiogswv
TIOU PTTOPOUV va EMAEYOVTAL QVAAOYA PIE Tr) CUVTAyT), TO £(60G TTPOLOVTOG
KQL TOU XpOVOU HAYELPEPATOG. O XpOVOG HAYELPEPATOG ATTO TIPOETIAOYN
gEaptdrat and tov TUTo ToU TPoi6VTog («MEAT», «VEGETABLES», «POUL-
TRY», «FISH» / «<KPEAZ», «xAAXANIKA», «[TOYAEPIKA», «<WAPIA»).
TUVOALKOG OYKOG OUOTATIKWY, CUPTIEPINAHBAVOPEVWY TWV UYpWY Sev
TipémeL va utiepBaivel ta 4/5 tng KALHAKag otnv E0WTEPLKN ETLPAVEL
TOU UTIOA.

Mayeipepa otov atpd (upnAn tigon)

Ma va papelpelete otov atpd Aaxavikd, papt, kpéag, Bahaoowva,
AaXQvLKd KaL TiLdTa yla XopTopayoug Kat amno matdikd pevol ipoBAEmetat
pla opdda and autopateg Aettoupyieg «STEAM», ) ottola mephapBavet
12 €(6n puBuioewv Tou pmopovv va emiéyovtat avahoya He tn cuvtayn,
10 €{50G T(POIOVTOG KAL TOU XpOVOU HayELPEPATOG. O XpOVOG HayELPEHATOG
ané mpoeTloyr) Eaptdral anoé Tov TUTIO ToU TTPoi6VTog («MEAT», «VEG-
ETABLES», «POULTRY», «FISH» /«KPEAZ», «AAXANIKA», «MMOYAEPIKA»,
«WAPIA»).

Ma payelpepa otov atpd xpnotporoLrote to 51k Soxelo Kat to oxapa
(rmepthapBdavovtat oto KOPTAE Tou TToAUBpaoTn-XUtpag taxutnTag).

1. Tepiote to pmoA pe 300-350 xtA. vepou.

2. TMpogtolpdote 6Aa ta mpoidvta cUPPWVa e T ouVTayr|, am\WoTe
Ta opolopoppa oto Soxelo yla payeipepa otov atpd. BéAte oto
HTIOA TN oXapa, ToTtoBETrOTE To S0XELO HEA OTO PTTOA.

3. AkohouBrote TG 0ényleg otig map. 2-11 tou tprpatog «Kowveg
SLa8LKaoieg Xpriong AQUTOHATWY AELTOUPYLWY PAYELPEHATOGH (TEA.
100).

Nettoupyia «MULTI-CHEF» (unAr) / KAVOVLKr) Ttieon)
EAQv ot KaBopLopéveg autopateg Aeltoupyieg Sev emLTpEMOLY va
SNULOUPYAOETE TLG amapaltnTeg CUVONKEG yLa TO HAYELPEPA TWV TILATWY
TIOU €(XQTE TTPOYPAPHATLOTEL, PTTOPELTE Va XPOLHOTIOLOETE TN AeLtoupyia
Hn autopatou cuvtoviopol «MULTI-CHEF». ag emLtpémeL va HayelpeVeTe
@aynto t6oo oe UPNAR 6CO KAl OE KAVOVLKN| Titeon pe KaBoplopd tou
XPOVoU payeLpEpatog oTo Yaopa amno 2 £wg 99 Aemtd pe Brpa 1 Aemto.
Y& aut} ™ Aettoupyia Ba elote oe BEon va UAOTIOLCETE OXESOV KAOE
YAOTPOVOILKY L6€a. XpOVOG HAYELPEPATOG amo TtpoemAoyr elvat 10 Aemtd.
TUVOALKOG OYKOG GUOTATIKWY, CUPTIEPINAHBAVOPEVWY TWV UYpWY Sev
TipETeL va utiepBaivel ta 4/5 tng KALPAKag otnv E0WTEPLKN EMLPAVELT
TOU WTIOA.

1. METPOTE KL ETOLHACTE CUCTATIKA CUPQPWVA HE TV cuvtayr). Baite
Ta OTO PTOA, BAATE VePO.

2. TormoBetiote TO PTIOA 0T GUCKeUR, yupiote Alyo, BeBatwbeite 6Tt
TO PTIOA O0TAONKE OWOTY, XWPLlG oTPEPANCELG KaL elval o emagr) pe
T0 BeppavTko otolyelo. KAeloTe Kal KAELSWOTE TO OKEMAOHA.

3. BdAte tn BaABiSa atpol oTo OKEMAOHA TNG CUOKELNG OTNV
Katd\nAn Béon: ,HIGH PRESSURE" (“YWHAH MIEZH") ; ,NORMAL
PRESSURE” (,KANONIKH MIEZH"). ZUV8£0TE T CUCKEUN PE TO
NAEKTPLKO SiKTUO.

4. TMatfjote to koupttt «MULTI-CHEF». Oa avaet SeAktng, n 086vn 6a
apyioel va avaBooPriveL 0 xpOvog payelpEPatog and TPoETAOY.

5. TatroTe To «+» KAl «-» yla va puBpicete tov emtBupntd xpovo
Hayelpépatog.

6. AkoAouBroTe TG 06nyleg otig map. 7-11 tou TPrpatog «Koveg
SLadLKaoieg Xpriong aQUTOHATWY AELTOUPYLWY PAYELPEHATOGH (TEA.
100).

III. MPOZOETEZ AYNATOTHTEZ
+  oudadipo payntou yia Ppépn
+  AMOOTELPWON YUAALVWY CKEUWY KAL TIPOLOVTWY TIPOCWTTLKIG UYLEWVIG



IV. TIPOAIPETIKA EZEAPTHMATA

Mpéobeta egaptrpara yLa Tov moAuBpactrpa-xuTpa taxuTnTag Hropolv
Va ayopactolV EEXWPLOTA. IXETIKA PE TNV TIOLKIALG TOUG, TNV amoOKTNon
KaL T oupBatdTnTa He To HOVTEAO TNG CUOKEUNG OAG ETILKOLVWVIOTE HE
ToV £60UCLOSOTNHEVO AVTLITPOOWTTO OTN XWPa 0dG.

RAM-CL1 - AaBiSa yia avetn kat ac@alr agpaipeon Tou ProA. Agev
YALOTPAEL Kat Sev BAATITOUV TNV €EWTEPLKN EMLPAVELA TOU Soxelou.
RHP-MO01 - apmo@tiaytng. Meotrplo yla payeipepa tou {apTov, poulé
Kkat GAAWV AyouSLwy améd KpEag, TIOUAEPLKA, PApLa e PTTayapikd kat
@M\ yepLota.

RAM-FB1 - KOpTiA¢ amoé pkpda Soxeta ylaouptiol (4 tep.) Pe Seikteg ota
Kamékia.

RB-A523 - UToA pe avtikoMntikd DAIKIN ® (lamwvia), 5 Aitpa. YPnArg
TIOLOTNTAG AVTLKOAANTLKY EMOTPWON EMLTPEMEL VA HAYELPEVETE
XPnolpoTowwvTag eAdyLota éAata Kat AUtapd, SLatnpuvtag tn QuoLkn
yevon Tpopiiwy.

RB-C520 - pmoA pe kepapilkn emiotpwon 5 Altpa. AvtiBeta amd
TIAPaS00LAKEG QVTIKOAANTLKEG ETILOTPWOELG, KEPAMLKEG elval To
QAVBEKTIKEG OF PNYavikr) emispaor).

RB-5520 - oA amo avogeidwto xaAuPa, 5 Altpa. ETOLpO TIEPLEXOPEVO
pmopetl va xtunnoBel pe pridévtep oto (8Lo PToA.

V. XYMBOYAEZ MATEIPIKHZ

ZUVLOTWHEVOG XPOVOG MAYELPEPATOG OTOV ATUO
SLapdpwv TpoiovTwy

) ) Xpévog
Sigocs | Moot | eyt
Aemed
Qéro xoupw / Bobid (o€ kiBoug 1,5-2 ek.) 500 4007400 15/20
©éto apvi (o K0Boug 1,5-2 ex.) 500 500 25
®kéto koToMOURo (o€ KUBOUG 1,52 K.) 500 500 6
KeQreBaKIa/KepTéseg 500 500/500 15/15
WapL (péto) 300 500 8
Kokté aré Bahacowa (kateduypéva) 300 500/500 8
Matdteg (KoppEves o 4 Tepdyia) 500 500 8
Kapéra (o€ kiBoug 1,5-2 £x.) 500 500 8
MaviZapt (Koppévo o 4 koppdTa) 500 500 12
Aayauikd (katedpuypéva) 500 500 3
Auyd oTov atpé Sten. 500 4

Twég atov mivaka elvat Kowd Kat elvat oupBOUAEUTIKOU Yapaktrpa.
Mriopel va Stapépouv and T mpaypatike Tés kat eéaptwvtat and to
OUYKEKPLUEVO TUTTO TOU IPOIOVTOG, Tr) PPETKASA TOU KAt TLG TPOTWITLKEG
TpOTUTELS oag.

Nivakag Tpoypappatwy payetpépatog (pubpiostg
gpyoctaciou)

Xpévog payetpépatos, ; 5 . -
o, | it e
Mukpéc Meoaiwg | Méyag | AemTd £vapgn on
RICE/GRAIN 8 12 16 12 vau vat
soup 15 30 45 30 vau vat
BOIL 18 20 45 20 vau vat
FRY 20 -~ vat
JAM/DESSERT 13 2 30 2 vau vat
PILAF 10 20 30 20 vau vat
OATMEAL 3 5 10 5 vau vat
BEANS 25 40 60 40 vau vat
BAKE 26 30 35 30 -~ vat
GAME 15 30 45 30 vau vat
POPCORN KaBopiZetat autopdrwg -~ vat
Meat | 30 vat 50 40 vau vat
vegeta | g5 vau 25 20 vau vau
STEW
Poultry | 20 vat 45 35 vau vat
Fish 15 vat 30 20 vau vat
Meat | 15 vat 25 20 vau vat
pegetar 6 vat 15 10 vat vat
STEAM
Poultry 8 vat 15 10 vau vat
Fish 10 vat 20 15 vau vat
MULTI-CHEF KaBopiZeta iz to xépt oo - va vau

(pdopia ané 2 £wg 99 Aémta

VI. KAOAPIZMOZ KAI XYNTHPHZH

Mpwv Eekwvrjoete tov KaBaplopo tng ouoKeur|g, BePatwbeite OTL €xeL
amnoouvseBel amd to pelpa Kat £XeL TAPWG KPUWGOEL. XPNOLHOTIOLOTE
éva pahakd mavi kat pn StaBpwtikd KaBapLotikd. ag oUVLOTOUHE va
KaBapilete Tn OUOKEUN APEOWG PETA T Xprion. MpL TtV Tpwtn xprion
1 yla apaipeon pupwsLAG PETA TO payelpepa ouVLOTOUNE va Bpacete
£€VT6G 20 Aemttwv 1/2 Aepoviot otn Aettoupyia «BOIL» pe kAeLotr) BaABisa
atpov.

Mnv xpnotporoLeite okANpG o@ouyydpt, 1 SLaBpwtika kabapLotika f
HE XNULIKG SpacTIKEG OUOLEG.

To Koppt tng cuokeur|g kabapiote, dnwg anatteitat.

To proA kaBapiote petd and kabe xprion (UTope(te va XpnoLpoToL | oete
TO TAUVTHPLO TILATWV) KAl OTN CUVEXELA OKOUTILOTE TNV eEWTEPLKN
eMLPAveLa.

To E0WTEPLKO TOUL OKeMdopatog kabapiote petd anod kabe xprion:

1. Avo(ETe TO OKEMAOUA TG OUOKEUNG. ZTO KEVTPO OTNV ECWTEPLKN
TAeupd Bpioketat to maklpast ou PLEGPEL. Kpatwvtag to okémaopa,
EeBLdwote To TakLpadL (aplotepdotpoya), Nria Staxwpiote
okémaopa arnd to poYAo HnxaviopoL apbpwong.
KaBapiote T0 E0WTEPLKO TOU OKETIAOHATOG KAl OKOUTILOTE KAAA.
BdAte to okémaopa otn 6£on tou: euBUypappiote TNV omr oto
KEVTPO TOU OKEMAOHATOG PE TN BiSa 0To To POXAO pnxaviopoy
ApOpwong (HOYAGG pTtdAapiopatog tou okenaopatog Ha eivat otnv
KOpUPR), Kal Kpatwvtag to okémaopa, o@ifte to maglpdsdt
(8€ELOOTPOPA) PEXPL VA OTAPATIOEL.
L Lo aTOTEAECPATIKG KABAPLOPO TG E0WTEPLKNG ETLPAVELAG TOU
OKETIAOPATOG OUOKEUN|G, OUVLOTATAL VA AYALPECETE TO CUHTIUKVWTLKO
£AaoTIkO Kat va Byahete tn BarBida atpou.
KaBapiopdg tng BarBidag atpol cuviotdral petd kabe xprion:
1. Agaipéote to Slakdmen tng ParBidag otnv eEwtepikr) TAeUpd Tou
OKEMAOPATOG TPAPLVTAG TO TIPOG TA EMAVW.
2. AQaLpEoTe TIPOOTATEUTIKO OKEMAOKA OTNV ECWTEPLKT TTAEUPA TOU
OKEMAOPATOG.
3. ZemMévete pe to {eotd vepd ta SVo pépn tng BarBidag.
4. BLSWOTE To okéMaopa tng BaABisag otn 6o tou, To StakomTn g
BaABisag BaAte otnv tpuMa pe ehagppy atnpa.
SUHTIUKVWTLIKO EAAOTLKO OTNV ECWTEPLKN TAEUPA TOU OKETIAOHATOG
Kkabapiote OTIOTE anatteltat aQalpEoTe TIPOCEKTLKA TO SaXTUALSL, TIAEVETE
pe {eotd vePO TOTIOBETHOTE OWOTA XWPLG va OKUPETE.
Katd to payeipepa Snploupyeitat n cupmUKVWOonN TIOU CUCOWPEVETAL
oto Soxelo Tou Bploketal oto Tiow pEPOG Tou KopptoL. Tpapuwvtag to
Soxelo TPog ta KATtw, aPatpeote, aSELEOTE TO VEPO TIou palevetatl Kat
BéAte to Soxelo otn Béon tou.

VII. MIPIN EMIKOINQNHZETE ME TO
KENTPO E=ZYTMHPETHXHZ

wN

Mfvupa Meava P— -
o ator . WTLpeTwTon TpofAnpATwY
seees | mpoppra peimin oy
ATIOGUVBEGTE TN GUOKEUH, agroTE To Va
Sodhua awdnina | KPUBTEL KAELOTE To okéntacyia. Edv to
3 Pk MNP 11p6BANMG EMmpéveL ETKOWWVAGTE pE
igong. £ i
K&TOL0 EEOUGLOSOTNEVO KEVTPO
Eunnpétnonc.
opdhpa tou
ouoTAparog,
£3 propel va BAapeL ETKOWVWVAOTE pe KAmoLo
Tilvaka eAéyyou i ££0UCLOSOTNHEVO KEVTPO EEUTINPETNONG.
Beppavtikd
ototxelo.
e VrepBéppavon TG | ATTOGUUBEOTE T OUOKEU, AROTE va
ouoKeug KPULOEL.
. PR Avtipetomion
Zpdhpa Nibavi actia TpoBAfuatog
pevevepyoroueizar, | A5V UTGPXEL TapOXr) EAéyEre Ty Tapox
pedpatoc. pevpatoc.



AvTipeTwLon

Zpahpa Nbavi actia ‘TtpoBAraTos

SUPMUKVWTIRS EAACTIKG OTO
oKémaopia Sev éxeL n otabnKe
otpapa.

ToroeTrote T0 EAaoTikG
owora.

To okémacpa eppn-
TIKG oUVEEETaL pE
o koppl g ou-
okeung. Katd to
payeipépa atpog
Byaivel and to oké-

TUPTIUKVWTLKO EAAOTIKG OTO

OKENao}a ElvaL BPUHLKO. KaBapiote to ehaotiké.

naopa.
Napayspwon AVIGMGETE T0 EAQOTIKS piE
oupTUVLTIKOD AaoTikol, | Kawolpyo.
ALAKOTIEG TAGNG TOU PEUHATON EAéyELe T Ttapoxr)
G tdong tou pedpatos. | poobet
METaED prto) kat tou o
y ? v Apaupéote Evo
EpHAVTLKOU OTOLKELOU EXEL :
: h auukelpevo.
To o E8v0 avukelpevo
Hayepedetal oAd. | 16 1n0) oto koppl TG TomoBetote To PoA
Kapo. OUOKEUNG OTaBKe oTPaBa. owotd, oxL otpaBa.

AMOGUVBEGTE T GUGKER,

Oeppavriks otoweio slvat aQrioTE T va KpULEL.
BpwpKo KaBaplote to Beppavikd
oroieo.

VI ETTYHZH

I'ia To Tpoidv auto Tapéxetat eyylon yla Staotnpa 2 xpévia and tnv
nuepopnvia amdktnong. Katd tn Stapketa tng meptddou eyyvnong o
KATAOKEUAOTHG uTtoxpeoUtal Sla PEGOU ETILOKEUNG, QVTLKATAGTACNG
eEaptnpdtwy 1} avtikatdotaong OAou Tou TIPoidvTog va Stopbwoet
OTIOLASHTIOTE KATACKEUAOTIKA EANNATWHATA TTOU TIPOKANBNKav amoé tnv
QUETIAPKI) TTOLOTNTA TWV UALKWY 1| TNG cuvappoAdynong. H eyyonon
praivel o€ LoxV HOVOV OF TIEPITTTWON £QV N NUEPOUNVLA amoKTnong ivat
Bewpnuévn pe o@payiba Tou KATacTAPATOG KAt TNV utoypagr tou
TIWANTA oTNV yvjola kapta gyyvnong. H mapovoa eyyvnon Bewpeitat
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A Cihazi kullanmaya baslamadan dnce, kullanma kilavuzu dikkatli okuyunuz
ve danisma kitabi olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kullanilmasi,
omrind uzatir.

GUVENLIK TEDBIRLERI

Uretici, giivenlik teknigi ve cihazin émiir kurallarinin

ihlalinden kaynaklanan hasara ugramasinda hig bir

sorumluluk kabul etmez.

» Cihaz sadece evsel kullanim igin tahsis
edilmistir. Cihazin sanayi veya diger ama-
¢la kullanilmasi, is bu kullanma kilavuzunda
ongorulen kurallara aykiri sayilir.

e Cihazin elektrik agina baglanirken, agin
gerilim ile cihazin itibari geriliminin
birbirine uygun oldugundan emin olunuz.
(teknik ozelliklerine veya fabrikanin iiriin
tablosuna bakiniz).

e Cihazin kullanilan voltaja uygun uzatma
kablosunu kullaniniz. Aksi durumlarda
parametrelerin uygunsuzlugu kisa devreyi
yada kablonun yanmasina sebep olabilir.

» Cihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz.
Bu kural, elektrik akimin zararindan
korunmasi agisindan zorunludur. Uzatma

kablosu kullanirken, uzatma kablosununda
topraklanmis oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz ¢alisirken bunun gévdesi, kabi ve

metal par¢alar isinir! Dikkat ediniz! Mutfak eldiven-

leri kullaniniz. Sicak buhardan yanik olusmasini
onlemesi icin, cihazin kapagini acarken lzerine
egilmeyiniz.

e Cihazin kullanilmadan sonra, temizleme
veya tasima sirasinda prizden ¢ikariniz. Ele-
ktrik kablosunu kuru elle ¢ikariniz, kablodan
degil fisten tutunuz.

e Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu
ya da 1s1 kaynaklarin yakininda cekmeyiniz.
Elektrik kablosunun bukulmesine ve
katlanmasina, keskin cisimlerle, mobilyanin
koselerle ve kenarlarla temas etmemesine
dikkat ediniz.

Unutmayiniz ki: elektrik besleme kablosunun ka-
zayen bozulmasi, garanti kapsamina girmeyen
aksakliklara ve elektrik akimindan olusan hasarlara
sebep olabilir. Bozulmus elektrik kablosu, acil olarak
servis merkezinde degistirilmelidir.

e Cihazi yumusak yuzeyine yerlestirmeyiniz,



calisma sirasinda Uzerini dortmeyiniz. Aksi
takdirde cihaz asiri 1Isinmaya ugrar ve bo-
zulabilir.

e Cihazin agik havada kullanilmayiniz; cihazin
icine nem yada yabanci cisimleri kagabilir.
Bu durum da cihazin bozulmasina yol acar.

* Cihazi temizlemeden once, ekektrik agindan
ayrilmis olduguna ve tamamen sogudugundan
emin olunuz. Cihaz temizleme ile ilgili kural-
lara takip ediniz. (sayfa 105).

Cihazin gévdesinin suyun icine daldirilmasi ya da

suyun akisina dogru yerlestirmesi YASAKTIR!

* Cihaz; cocuklar, yeterince bilgi ve tecrubeye
sahip olmayan kisiler, fiziksel, duyum ve
zihinsel engelli kisiler tarafindan kesinlikle
kulanilmamalidir. Bu durumda cihaz,
yukarida belirtilen sahislarin guvenliginden
sorumlu kisinin huzurunda kullanilabilir.
Cihaz agikken yaninda bulunan ¢ocuklari
gozetimsiz birakmayiniz.

e Cihazin kendi basina tamir edilmesi yada
cihazin konstruksyonunda modifikasyon

yapilmasi YASAKTIR. Bakim ve tamirat ile
ilgili tum isler sadece yetkili servis merkezi
tarafindan yapilmalidir. Profesyonel olma-
yan isler cihazin bozulmasina, travm
olusmasina ve iiriiniin zarar gérmesine yol

acabilir

.
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Teknik ozellikler

Model RMC-M110E
Giig 900 W
Gerilim 220-240V, 50hz
Hazne hacmi 5 litre

Pisirme haznesinin
Ekran
Buhar tahliye okulebilir
Cihazin kontroli elektroniktir
Emniyet sistemi 4 seviyeli:

« Basing ayar valfi

* Isisensorii

« Termal sigorta

+  Kapak kilidi sensorii
Pisirme islemi tam

Otomatik pisirme programlari

yapismaz kaplama DAIKIN® (Japonya)
LED

ginda sinyal sesi var

RICE/GRAIN (PIRING/TAHILLAR) 3 mod
SOUP (GORBA) 3 mod
BOIL (HASLAMA) 3 mod
FRY (KIZARTMA) 1 mod
JAM/DESSERT (REGEL/TATLILAR) 3 mod
PILAF (PILAV) 3 mod
OATMEAL (SUTLU MAMA) 3 mod
BEANS (BAKLAGILLER) 3 mod
BAKE (HAMUR ISLERI) 3 mod
GAME (AV ETI) 3 mod
POPCORN (MISIR PATLATMA) 1 mod
STEW (YAVAS PISIRME) 12 mod
STEAM (BUHAR) 12 mod
MULTI-CHEF (ASGIBASI) 1 mod




Fonksiyonlar

Yemeklerin isitilmasi
Otomatik sicak tutma
Sicak tutma modunun 6n kapatma ozelligi .
“Ertelenen baslangi¢”
Uriin parga listesi
Cok fonksiyonlu basingli pisirici ve igine yerlestirilmis haznesi ..
Buhar tahliye valfli kapak
Buharli pisirme haznesi

8 saate kadar
8 saate kadar
var
24 saate kadar

Olgme kabi 1 adet
Izgara 1 adet
Diiz kasik 1 adet
Kepge 1 adet
Derin yagda kizartma sepeti 1 adet
100 tarif* adli kitapgik 1 adet
Yedek lastik conta 1 adet
Kullanma kilavuzu. 1 adet
Servis kitapgig! 1 adet
Enerji kablosu 1 adet

Uretici, 6nceden haber vermeksizin tasarim, tedarik degisiklikleri ve iriin
gelistirme sirasinda diriiniin teknik ozelliklerinde degisiklikleri yapma hakkina
sahiptir.

Cihazin tanitimi A1

Cihazin dig gévdesi

Yapismaz kaplamali hazne
Pisirme alani

Ekranli kontrol paneli

Lastik ayakli taban

Cihaz tagima saplari

Fisli elektrik kablosu

Cihazin sokilebilir kapagi
Emniyet valfinin ¢ikis deligi

10. Maniiel kilitleme kapak siirgiisii
11. Koruma kilifli buhar tahliye valfi
12. Buhar tahliye valfinin ayar diigmesi
13. Lastik conta

14. Kapak sap1

15. Buharli pisirme kabi

16. lzgara

17. Kepge

18. Piring kasigi

19. Olgme kabi

20. Derin yagda kizartma sepeti

21. Yogunlagmis su haznesi (cihazin arka tarafinda yer alir)

Kontrol paneli A2

1. Otomatik pisirme programi (programlari) segme diigmesi.

2. "COOK TIME" diigmesi (“Pisirme siiresi“) — pisirme stiresinin ayarlanmasi.

3. Pigirme siresinin gdstergesi. Otomatik programlarda segilmis pisirme
stiresini gosterir ("FAST”, “NORMAL’, “SLOW”).

4. LED ekran. Pisirme /ertelenmis baslangig/isitma siiresinin sayimini gosterir.

5. “TIMER / KEEP WARM" (“Erteleme / Otomatik sicak tutma®) — “Baslangig
erteleme” fonksiyonu igin zaman ayarlanmasi; Otomatik sicak tutma mo-
dunun 6n kapatmasi.

6. “REHEAT/CANCEL" (“Isitma/iptal) — “Isitma“ fonksiyonunun agilmasi ve
kapatilmasi / yapilmig ayarlarin iptali / Sicak tutma fonksiyonunun
kapatilmasi / pisirme programinin durdurulmasi.

7. “MULTI-CHEF" diigmesi (‘Ascibasi) — pisirme siirecinin maniiel ayar mo-
dunun segilmesi.
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8.

“-“ diigmesi — pisirme veya baslangi¢ erteleme siiresi ayarlandiginda
degerin azaltitmasi igin kullanilir.

9. “+"digmesi — pisirme veya baslangi¢ erteleme siiresi ayarlandiginda
deger arttirilmasi icin kullanilir.

10. “STEAM"ve “STEW" otomatik program gruplarinda besin tiirii seme gdster-
gesi (“MEAT”, “FISH", “VEGETABLES", “POULTRY").

I.SOMURU BASLAMADAN ONCE

Urinii dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tim ambalaj malzemeleri
ve reklam yapistirmalari gikariniz (seri numarasini tagiyan yapistirmalar har-
icinde).

Uriine ait seri numaranin bulunmamasi, otomatik olarak garanti servis hakkinizi
yok eder.

Cihaz gdvdesini islak mendil ile siliniz. Kabi 1lik sabunlu su ile yikayiniz. yice
kurutunuz. itk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynaklanmayan
yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir. (sayfa 112).

A Dikkat! Her tiirlii arizalarin

[I.MULTI PISIRICININ CALISTIRILMASI

ilk galistirmadan 6nce

Cihazi sert ve diiz yatay yiizeyine yerlestiriniz. Buhar valfinden cikan sicak buhar;
duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, eletronik cihazlarina ve diger neme ve
sicaga dayanikli olmayan esyalarin lizerine sigramamasi icin dikkat ediniz.
Pisirmeden 6nce, multi pisiricinin dis ve goriinir i¢ parcalarin hasarli ve ku-
surlu olmadigindan emin olunuz.Kap ile isitici unsurlarin arasinda hig bir yabanci
cisim bulunmamalidir.

Kapagin agilmasi/kapanmasi

Kapak kapatildiginda cihazin govdesi ile sizdirmaz bicimde birlesmesi sayesinde,
pisiricinin icinde yiiksek basing elde edilir. Cihazin icindeki basing atmosfer
basincindan daha yiiksek oldugu zaman kapak otomatik olarak bloke olur. Pisirme
islemi bittikten sonra kapagi agmakta zorlaniyorsaniz, pisirme alaninda basing
hala ok yiiksek demektir. Buhar tahliye valfini aginiz ve hava basincinin normal
seviyesine inmesini bekleyiniz.

Kapagin kapanmasi igin onu cihaz tizerine koyup ve maniiel kilitleme siirglistini
saat yoniinde sonuna kadar ceviriniz.

Kapagin agilmasi icin maniiel kilitleme siirgiisiinii saat yoniiniin tersine sonuna
kadar geviriniz ve kapagi sapindan tutarak aginiz.

gu siirece cihazin yasaktir

DIKKAT! Kapagi agmadan énce buhar tahliye valfi agik oldugundan ve icinden
buhar ¢ikmadigindan emin olunuz.

Calisma siiresince cihaz isinir! Pisirme siiresince ve bitiminde kapagin metal
parcasina dokunmayiniz. Kapagi ancak sapindan tutarak aginiz.

Cihazi kapagin sapindan tutarak kaldirmayiniz! Cihazin kaldirilmasi ve
tasinmasi icin gévdesi lizerinde bulunan saplari kullaniniz.

Buhar tahliye valfi
REDMOND RMC-M110E diidiikli tencere/cok fonksiyonlu pisi
alan buhar tahliye valfi ile donatilmistir. Valfin ayar diigmesini “HIGH PRESSURE”
(“YUKSEK BASING”, valf kapalidir) veya “NORMAL PRESSURE” (‘NORMAL BASING’,
valf agiktir) konumuna getirilerek cihazin ¢alisma prensibi degistirilebilir: valf
kapali konumda iken cihaz diidiikli tencere modunda calisir, valf agik iken cihaz
ok fonksiyonlu pisirici olarak galisir.

ici kapaginda yer

Buhar tahliye valfinin ayar diigmesinin teknik boslugu ariza degildir.

Yiiksek basing altinda pisirme bittiginde pisirme alaninda basing normale
dénmesi icin buhar tahliye valfinin agilmasi gerekir.

Yiiksek basing altinda pisirme islemi bittiginde pisirme alaninda basing normale
ddénmesi icin buhar tahliye valfinin agilmasi gerekir. Biyiik miktarda su eklen-
mesini gerektirmeyen yemekler (pilav, vb.,) buhar tahliye valfi pisirme islemi
bittikten hemen sonra agilabilir. Eger basing altinda pisen yemekler sivi veya
plire seklindeyse pistikten sonra buhar tahliye valfini agmadan dnce 5-10

dakika cihazin sogumasini beklemeniz gerekir. Aksi takdirde ¢ikan buharla
birlikte sicak sivinin gli¢lii ¢ikisi mimkindiir.

é DIKKAT! Pisirme stiresince veya bitiminde buhar tahliye valfi agildiginda sicak
buharin gliglii dikey ¢ikist miimkiindiir. Dikkat ediniz!

“Ertelenen baglangi¢” fonksiyonu

Otomatik pisirme programini segerken pisirme isleminin 1 dakikadan 24 saate
kadar 1'er dakikalik adimlar ile baslangig zamanini erteleyebilirsiniz (varsayilan
erteleme siiresi 2 saattir).

1. Pisirme programini ve siiresini sectikten sonra “TIMER / KEEP WARM®
digmesine basiniz. Ekranda baslangig erteleme zamani gdsterilecektir.
Saat gostergesi yanip sonecektir.

2. Dugmeye basarak istenilen saat degerini ayarlayiniz; ardindan “TIMER /
KEEP WARM" diigmesine tekrar basarak dakika degerini giriniz. Zaman
degerlerinin hizli degismesi igin “+" veya “-" diigmelerine basili tutunuz.

3. Erteleme zamaninin ayari yapildiktan birkag saniye sonra ekranda
rakamlarin yanip sénmesi durur ve ayarlanmis siirenin geri sayimi baslar.

4. Yapilmis ayarlarin iptali igin “REHEAT/CANCEL" diigmesine basiniz.

“FRY", “ POPCORN" ve “BAKE" programlarinda, ayrica “Isitma* fonksiyonu
kullanildidinda “Baslangig erteleme” fonksiyonu mevcut degildir.

Yemek tarifi cabuk bozulan gidalari (yumurta, siit, kaymak, et, balik, peynir, vb)
iceriyorsa, baslangig erteleme fonksiyonunun kullanilmasi tavsiye edilmez.
Baslangi¢ erteleme zamani ayarlandidinda segilmis program cihaz gerekli
sicakliga ve basinca ulastiktan sonra baslayacagi goz éniinde tutulmalidir.
Zamanlayici 24 saate ayarlanmis ise, dakika degeri degistirilemez.

“Sicak tutma" fonksiyonu (otomatik sicak tutma)

Sinyal sesi ve program diigmesinin géstergesinin sénmesi programin sona
erdigini bildirir. Ardindan sicak tutma fonksiyonu devreye girer (ekranda sicak
tutma stiresi 1'er saatlik adimlar ile gdsterilir). Bu fonksiyon, hazir yemegin
sicakligini 8 saat boyunca 60 -80°C derece civarinda tutar.

Sicak tutma fonksiyonu “REHEAT/CANCEL" diigmesine basarak durdurulabilir.
Diigmenin gostergesi soner ve cihaz bekleme moduna gecer.

Gerekirse, sicak tutma fonksiyonunu “TIMER / KEEP WARM" diigmesine basarak
onceden devre digi birakabilirsiniz ("REHEAT/CANCEL" diigmesinin gdstergesi
soner). Sicak tutma fonksiyonunu tekrar devreye almak icin, “TIMER / KEEP
WARM" dtgmesine tekrar basiniz.

Isitma fonksiyonu
Bu fonksiyon sayesinde sopuk yemeklerin 60-80°C dereceye kadar isitilmasi ve
bu sicaklikta 8 saat boyunca tutulmasi memkiindr:

1. Pisirme haznesine malzemeleri koyup hazneyi cihazin govdesine
yerlestirdiginizde diizgiin bir sekilde cihazin icine oturdugundan ve isitma
elemani ile temas halinde oldugundan emin olunuz.

2. Kapadr kapatip kilitleyiniz. Buhar tahliye valfinin ayar diigmesini “HIGH
PRESSURE” (“YUKSEK BASING”) konumuna getiriniz. Cihazi elektrik
sebekesine baglayiniz

3. “REHEAT/CANCEL’ digmesine basiniz. Diigmenin géstergesi yanar; ekran-
da T'er saatlik adimlar ile 1sitma siiresinin sayimi baslar.

4. Isitmayi durdurmak igin “REHEAT/CANCEL" diigmesine basiniz (digmenin
gostergesi séner).

Cihazin emniyet sistemleri

REDMOND RMC-M110E diidiikli tencere/cok fonksiyonlu pisirici ok seviyeli
emniyet sistemi ile donatilmistir. Basing altinda pisirildiginde pisirme alaninda
sicaklik veya basing degerleri gerekli parametrelerden daha yiiksek oldugunda,
sistem, degerler diizelene kadar pisirme siirecini durdurur. Belirli bir aralik
icerisinde degerler diizelmedigi halde cihazin calismasi tamamen durur.
Ayrica, cihaziniz “FRY“ve “POPCORN" programlarinda calistiinda agiri isinmaya
karsi ek bir emniyet sistemi ile donatilmistir. Asiri Isinma meydana geldiginde
cihaz pisirme sirecini durdurur; yukarida belirtilen modlarin birinin tekrar
kullanilmasi igin cihaz tamamen sogumali (yaklasik 15 dakika boyunca). “FRY*
veya “POPCORN" programlarinim birini tekrar baslattiginizda ekranda “HH"




gostergesi yandiysa, cihazin sicakligi hala ylksektir ve programin galismasi
bloke edilmistir. Bu sinirlama, diger pisirme programlari igin gecerli degildir.

Basing altinda pisirme

Buhar tahliye valfi kapali konumda oldugunda, calisma haznesi hava gegirmez
hale gelir ve pisirme siiresince basing yiiksek seviyede sabit tutulur. Suyun
kaynamasi ve buharin olusmasi 100°C derece iizerinde gergeklesir; pisirme
stiresi ise iki kat daha kisa olur. Pisirilen yemege sinirli oksijen erisimi ile
birlikte kisa pisirme siireleri sayesinde besinlerin faydalari ok daha iyi korunur.
Basing altinda pisirmenin genel kurallan:

« Pisirme siiresince cihazin haznesinde muhakkak su veya diger sivilar
bulunmali (en az 2 6lgme kabi kadar).

« Cihazin basing altinda ¢alismasi besinlerin yagda kizartilmasi igin uygun
degildir. Gerektiginde, “FRY" programinda haznenin igine biraz yag veya et
suyu ekleyerek kapak agik olmasi kosulu ile dogranmis sebze sote
kizartilabilir; ardindan kalan malzemeleri ve siviyi ekleyerek cihazin
kapagini kapatip basing altinda pisirmeye devam edebilirsiniz.

«  Pisirme haznesi hacminin 4/5'linden fazla veya 1/5'inden az su ve malzeme
ile doldurulmamali. Haglama esnasinda sicak suda kabaran veya koplren
qgidalar ile (1spanak, piring, baklagiller, makarna, manti, vb) buhar tahliye
valfinin tikanmamast i¢in hazneyi hacminin 3/5’nden fazla doldurmayiniz.

Unutmayiniz: talimatlara uymama cihazin bozulmasina yol agabilir!

Otomatik programlarin kullamimi siiresince atilacak genel

adimlar

1. Gerekli malzemeleri lclip hazirlayin ve pisirme haznesine diiz sekilde
koyunuz.

2. Hazneyi cihazin gévdesine yerlestirdiginizde diizglin bir sekilde
oturdugundan ve i1sitma elemant ile temas halinde oldugundan emin olu-
nuz.

3. Buhar tahliye valfini istediginiz konuma getiriniz:

«  “HIGH PRESSURE” ("YUKSEK BASING”) - cihaz diidiiklii tencere modunda
calisir (“RICE/GRAIN®, “SOUP®, “BOIL", “JAM/DESSERT", “PILAF",
“OATMEAL’BEANS""GAME" programlarinda);

«  “NORMAL PRESSURE” ("NORMAL BASING”) - cihaz gok fonksiyonlu pisirici
olarak calisir (“FRY", "BAKE";'POPCORN" programlarinda);

4. Cihazi elektrik sebekesine baglayiniz.

Ilgili diigmeye basarak istediginiz pisirme programini (program grubunu)

ve gida cesidini ("STEW" ve “STEAM" programlarinda) seciniz. Digmenin

gostergesi yanar, ekranda varsayilan olarak ayarlanmis pisirme siiresinin
degeri yanip sonecektir (cihazin gerekli sicaklida ve basinca ulagmasi igin
harcadig siire pisirme siiresine dahil degildir).

6. “Cook time" diigmesine basarak istediginiz pisirme siresinin degerini
giriniz ("FAST”, "NORMAL’, “SLOW").

7. Baslangig erteleme siiresini ayarlamak igin “Timer / Keep warm® digmesine
basiniz. “+"ve "-* diigmelerini kullanarak gerekli zaman degerini giriniz
(sayfa 106).

8. Ayar yapildiktan birkag saniye sonra ekran soner ve ayarlanmis pisirme
programi otomatik olarak baslar. Gerekli sicakliga ve basinca ulasildiktan
sonra, cihazin segilen programda galisacagi siirenin geri sayimi baslar.
“POPCORN" programinda pisirme siiresinin geri sayimi ekranda gosterilmez.

9. Gerektiginde otomatik sicak tutma fonksiyonunu 6nceden devre disi

birakiniz (sayfa 106).

Eger pisirme basing altinda yapildiysa, cihazin kapagini agmadan dnce

Galisma haznesinde basincin diismesi icin buhar tahliye valfini dikkatlice

aginiz.

“REHEAT/CANCEL" diigmesinin yardimiyla her asamada yapilmis ayarlar

iptal edilebilir veya pigirme siireci durdurulabilir.

Piring ve diger tahillarin pisirilmesi (yiiksek basing)

Piring, kara bugday ve diger tahillari hizli bir sekilde pisirmek igin, tarif, gida

cesidi ve pisirme siiresine gore 3 ayar segenegi iceren “RICE/GRAIN" otomatik

“

1

o

1

=

program grubu 6ngoriilmistir. Varsayilan pisirme stiresi 12 dakikadir.
Sivisiz malzeme miktari haznenin i¢ yiizeyinde bulunan iskalanin 2/5'sinden
fazla olmamali.

Corba pisirme (yiiksek basing)

Cesitli corba ve plreleri pisirmek icin tarif, gida cesidi ve pisirme siiresine gére
3 ayar segenegi iceren “SOUP" otomatik program grubu 6ngériilmistir. Varsayilan
pisirme stiresi 30 dakikadr.

Sivi dahil olmak lizere malzeme miktari haznenin ig ylizeyinde bulunan iskalanin
maksimum ¢izgisini asmamalidir.

Haslama (yiiksek basing)

Et, balik, sebze, sosis ve kompostonun haslanmasi ve meyve piirelerinin
hazirlanmasi igin, tarif, gida cesidi ve pisirme siiresine gére 3 ayar secenegi
iceren “BOIL" otomatik program grubu éngérilmustir. Varsayilan pisirme
sliresi 20 dakikadir.

Sivi dahil olmak lizere malzeme miktari haznenin ig ylizeyinde bulunan iskalanin
maksimum ¢izgisini asmamalidir.

Kizartma (normal basing)

REDMOND RMC-M110E diidiiklii tencere/cok fonksiyonlu pisiricide, az miktarda
bitkisel veya hayvansal yag ekleyerek yemeklerin (et, sebze, kiimes hayvanlari,
deniz trlinleri) normal basingta pisirilmesi icin “FRY" 6zel otomatik programi
6ngorilmistir."FRY* programinin varsayilan calisma siiresi 20 dakikadir. Derin
yagda kizartmak icin sokiilebilen sapli 6zel sepeti kullaniniz (cihaz ile birlikte
teslim edilir).

DIKKAT! “FRY " programinda pisirme siiresince cihazin kapagini kapatmayniz.
Aksi halde kapagin otomatik kilitleme mekanizmasi etkinlesebilir (kizartma
stirecinin gozetimi, malzemenin karistirilmasi veya cevrilmesi miimkiin
olmayacaktir).Boyle bir olay meydana iginde pisirme stirecini A
cihazin sogumasini bekleyip kapagini aginiz. Daha sonra pisirme siirecine
devam edilebilir.

Recel ve tatli pisirme (yiiksek basing)

Regel, bulama, marmelat, cesitli tatlilari hazirlamak icin, tarif, gida ¢esidi ve
pisirme stiresine gore 3 ayar segenegini iceren "JAM/DESSERT" otomatik program
grubu &ngdrilmistir. Varsayilan pisirme stiresi 22 dakikadir. Sivi dahil olmak
tizere malzeme miktari haznenin ig ylizeyinde bulunan iskalanin maksimum
¢izgisini asmamalidir.

Pilav pisirme (yiiksek basing)

Pilav gesitlerini pisirmek icin, tarif, gida ¢esidi ve pisirme siiresine gore 3 ayar
secenegini iceren “PILAF" otomatik program grubu 6ngérilmustir. Varsayilan
pisirme siresi 20 dakikadir. Sivisiz malzeme miktari haznenin i¢ ylizeyinde
bulunan iskalanin 3/5'Gnden fazla olmamali.

Siitlii mama pisirme (yiiksek basing)

Cesitli stitli mamalarin pisirilmesi icin, tarif, gida cesidi ve pisirme siiresine
gore 3 ayar secenegini iceren “OATMEAL" otomatik program grubu éngériilmistiir.
Varsayilan pisirme siiresi 20 dakikadir. Sivi dahil olmak tizere malzeme miktari
haznenin i¢ ylizeyinde bulunan iskalanin 2/5’sinden fazla olmamali. Varsayilan
pisirme siiresi 5 dakikadir.
Cok fonksiyonlu pisiricide mamalarin hazirlanmasi pastérize az yagli in
kullanilmasini 6ngoriir. Siitiin ¢ekilmesini 6nlemek ve istenilen sonug almak icin
pisirmeye baslamadan dnce asagida belirtilen islemlerin yapilmasi tavsiye edilir:

+ Tam tahillari, su duru olana kadar &zenle yikayiniz (piring, karabugday,
bugday vb.);

* Pisirmeden 6nce pisirme haznesini tereyagi ile yaglayiniz.

+ Malzemeleri dlcerken cihaz ile birlikte teslim edilen tarif kitapgiginda
belirtilen oranlara uyunuz. Malzeme miktari ancak orantili bir sekilde
azaltilabilir veya artirilabilir.

+ Tam yagli siit kullandiginizda 1:1 oraninda su ile karistiriniz.

Siit ve tahillarin 6zellikleri, Gretim yerine ve lreticiye gore pisirme sonuglari
etkileyebilecek kadar degisebilir.

Baklagillerin pisirilmesi (yiiksek basing)

Nohut, fasulye, mercimek ve baklagillerin diger cesitlerini pisirmek igin, tarif,
gida cesidi ve pisirme siiresine gore 3 ayar segenegini iceren “BEANS" otomatik
program grubu dngoriilmistir. Varsayilan pisirme siiresi 40 dakikadir. Sivisiz
malzeme miktari haznenin ig yiizeyinde bulunan iskalanin 3/5’tinden fazla
olmamali.

Hamur isleri (normal basing)

Biskiivi, borek, gliveg, glivecte et, balik ve sebze pisirmek igin, tarif, gida cesidi
ve pisirme siiresine gore 3 ayar secenegini iceren “BAKE" otomatik program
grubu 6ngériilmistir. Varsayilan pisirme siresi 30 dakikadir. Genel malzeme
miktari haznenin ig ylizeyinde bulunan iskalanin 2/5'sinden fazla olmamali.

Av eti (yiiksek basing)

Av hayvanlari etinden (sert et, bilyiik parcalanmis hayvanlar/kuslar) yemekleri
yapmak, ayrica etli jole pisirmek icin, tarif, gida gesidi ve pisirme siiresine gére
3 ayar segenegini iceren "“GAME" otomatik program grubu 6ngérilmustir.
Varsayilan pisirme siiresi 30 dakikadir. Sivi dahil olmak izere genel malzeme
miktari haznenin ig ylizeyinde bulunan iskalanin 4/5’linden fazla olmamali.

Misir patlatma (normal basing)
Musir patlatma igin 6zel otomatik “POPCORN" programi 8ngériilmustir.

1. Misir tanelerini hazneye koyunuz (ambalajsiz; bir defada 200 gram geg-
meyecek sekilde! ).

2. Pisirme haznesini cihaza yerlestiriniz, dlizgiin yerlestiginden ve isitma
elemani ile temas halinde oldugundan emin olunuz. Kapagi kapatip kilit-
leyiniz.

3. Buhar tahliye valfinin ayar diigmesini yukariya dogru cekerek ¢ikartiniz.
Cihazi elektrik sebekesine baglayiniz.

4. “POPCORN" diigmesine basiniz. Diigmenin gdstergesi yanacaktir. Birkag
saniye sonra ekranda isitma simgesi yanar ve segilmis programin pisirme
islemi baslar. Bu programda pisirme siiresinin sayimi gosterilmez.

5. Pisirme siresi sona erdiginde sinyal sesi duyulur ve ekranda “0000” sim-
gesi yanar.

6. Haznenin iginde misir patlama sesinin bitmesini bekleyiniz. Daha sonra
kapadi agip hazir patlamis misir ile dolu hazneyi gikartiniz.

DIKKAT! Pisirme esnasinda cihaz ok isinir! Dikkatli olun! Mutfak eldivenini
kullaniniz.

Yavas pisirme (yiiksek basing)

Yiyeceklerin yavas pisirilmesi icin, tarif, gida cesidi ve pisirme siiresine gére 12
ayar segenegini igeren “STEW" otomatik program grubu 6ngériilmiistiir. Varsayilan
pisirme siiresi kullanacaginiz yiyecek tiiriine baglidir (‘MEAT""VEGETABLES",‘P
OULTRY"FISH"). Sivi dahil olmak iizere genel malzeme miktari haznenin i¢
ylizeyinde bulunan iskalanin 4/5’inden fazla olmamali.

Buharda pisirme (yiiksek basing)
Sebze, balik, et, deniz iiriinleri, diyet, vejetaryen ve cocuk yemeklerini buharda
pisirmek icin, tarif, gida cesidi ve pisirme siiresine gore 12 ayar secenegini iceren
“STEAM" otomatik program grubu éngériilmistiir. Varsayilan pisirme siiresi
kullanacaginiz yiyecek tiiriine baglidir (‘MEAT",“VEGETABLES","POULTRY","FISH").
Buharda pisirme icin ozel kabi ve altlik 1zgaray kullaniniz (cihaz ile birlikte
teslim edilir):
1. Hazneye 300-350 ml su koyunuz.
2. Yemek tarifine gore biitiin malzemeleri hazirlayip, diiz sekilde buharda
pisirme kabina koyunuz. Hazneyi 1zgaraya yerlestirip, izerine kapi koyunuz.
3. “Otomatik programlarin kullanimi siiresince atilacak genel adimlar” b8li-
miindeki 2-11 paragrafta belirtilen talimatlara uyunuz (sayfa 107).

“MULTI-CHEF" programi (yiiksek/normal basing)

Eger 6ngoriilmiis otomatik programlar planladiginiz yemek icin gerekli kosullari
olusturamiyorlarsa, elle ayarli “MULTI-CHEF" programini kullanabilirsiniz. Bu
programda pisirme islemi, yiiksek veya normal basing altinda, 2 dakika ile 99
dakika zaman araliginda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.Bu program



sayesinde neredeyse tiim ascilik hiinerlerinizi gerceklestirebilirsiniz. Varsayilan
pisirme stiresi 10 dakikadir.

Sivi dahil olmak tizere genel malzeme miktari haznenin ig ylizeyinde bulunan
iskalanin 4/5'tinden fazla olmamali.

1. Tarife gére malzemeleri 6lglip hazirlayiniz. Hazneye koyup su ekleyiniz.

2. Hazneyi cihaza yerlestiriniz, hafifce saga sola dondiirerek tam yerlestiginden
ve isitma elemani ile temas halinde oldugundan emin olunuz. Kapagi
kapatip kilitleyiniz.

3. Kapak tstiinde bulunan buhar tahliye valfinin ayar diigmesini istenilen
konuma getiriniz: “HIGH PRESSURE” (“YUKSEK BASING”) veya “NORMAL
PRESSURE” ("NORMAL BASINC"). Cihazi elektrik sebekesine baglayiniz.

4. "MULTI-CHEF" digmesine basiniz. Diigmenin géstergesi yanar; ekranda
varsayilan pisirme siiresi yanip sénmeye baslar.

5. "+“veya"-"dugmelerine basarak istediginiz pisirme siresini ayarlayiniz.

6. “Otomatik programlarin kullanimi stiresince atilacak genel adimlar” bslu-
miindeki 7-11 paragrafta belirtilen talimatlara uyunuz (sayfa 107).

I1l.EK OZELLIKLER

+  Cocuk yemeklerinin yapilmasi
« Tabak ve kisisel hijyen nesnelerinin sterilizasyonu

IV.AKSESUARLAR

Diidiikli tencere / gok fonksiyonlu pisirici igin tamamlayici aksesuarlari ayri
olarak satin alabilirsiniz.

Cesitleri, satin alma islemi ve cihazinizin modeline uyumlulugu hakkinda bilgi
almak icin iilkenizde bulunan Yetkili Servisimiz ile baglanti kurunuz.
RAM-CL1 - rahat ve giivenli sekilde haznenin gikartilmasi igin kullanilan masa.
Kaymaz ve haznenin dis yiizeyini gizmez.

RHP-MO1 — jambon presi. Et, kiimes hayvanlar ve balik gibi malzemelerden
baharatli ve dolgu malzemeli jambon, rulo ve diger enfes yemeklerin yapilmasi
icin kullanilan pres.

RAM-FB1 — sokiilebilen sapli derin yagda kizartma sepeti

RB-A523 — yapismaz kaplamali hazne (DAIKIN® kaplamasi (Japonya), 5 litrelik.
Yiiksek kaliteli yapismaz kaplama, en az miktarda sivi ve kati yaglar kullanilarak
yemeklerin dogal lezzetini koruyacak sekilde pisirmesini saglar.

RB-C520 — seramik kaplamali hazne, 5 litrelik. Geleneksel yapismaz kaplama-
lardan farkli olarak, seramik kaplama mekanik etkilere daha dayaniklidir.
RB-5520 — paslanmaz celik hazne, 5 litrelik. Hazir malzemeler haznenin iginde
blender ile girpilabilir.

V.PISIRME TAVSIYELERI

Farkli gidalarin buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme
siireleri

Gida maddeleri Agrik ot/ s mikgan, mi | _ Pisitme.
adet siresi, dakika
Dana filetosu (kusbast halinde) 500 400 /400 15/20
Kuzu filetosu (kusbasi halinde) 500 500 25
Tavuk filetosu (kusbast halinde) 500 500 6
Kofte 500 500/500 15/15
Balik filetosu 500 500 8

Karides (temizlenmis, haslanmis ve

donduratmug) 500 500 /500 8
Patates (kilp seklinde dogranmis) 500 500 8
Havug (kilp seklinde dogranmis) 500 500 8
Pancar (kip seklinde dogranmis) 500 500 12
Sebze (dondurulmus) 500 500 3
Buharda pismis yumurta 5 adet 500 4

Tabloda belirtilmis degerler tahmini olup tavsiye niteligini tasimaktadir.
Gergek degerler, farklilik gostermek ile birlikte belirli yemek malzemesi cesidine,
tazeligine ve kullanicinin ozel tercihlerine baglidir.

Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari)

Pisirme silresi, dakika Varsayilan

Program gruplan pisirme | Ertelenmis | ¢ o o tma

Kisa | Orta | Uzin | siresi, dakika | P2512N916

RICE/GRAIN 8 12 16 12 var var
soup 15 | 30 45 30 var var
BOIL 18 | 20 45 20 var var
FRY 20 - var
JAM/DESSERT 13 | 2 30 2 var var
PILAF 10 | 20 30 20 var var
OATMEAL 3 5 10 5 var var
BEANS 25 | 40 60 40 var var
BAKE 2% | 30 35 30 - var
GAME 15 | 30 45 30 var var
POPCORN Otomatik olarak ayarlanir - var

Meat 30 | 40 50 40 var var

Vegetables| 15 | 20 25 20 var var
STEW

Poultry 20 | 35 45 35 var var

Fish 15 | 20 30 20 var var

Meat 15 | 20 25 20 var var

Vegetables| 6 10 15 10 var var
STEAM

Poultry 8 10 15 10 var var

Fish 0 | 15 20 15 var var

MULTI-CHEF 2 dakika le 99 dakika zaman B var var
araliginda maniel ayarlanir

V.TEMIZLIK VE BAKIM

Cihazin temizligine baslamadan dnce, tamamen sogudugundan ve elektrik
sebekesinden kesildiginden emin olunuz. Cihazin temizlenmesi icin yumusak
bir bez ve bulasik deterjani kullaniniz. Cihazin kullanimindan hemen sonra
temizlenmesi tavsiye edilir.

ilk kullanimdan énce veya pisirmenin sonucunda olusan kokularin giderilmesi
igin yarim limonun “BOIL" programinda buhar tahliye valfi kapali konumda iken
20 dakika kaynatilmasi tavsiye edilir.

Temizleme icin sert veya asindirici kaplamali siingerlerin, asindirici ve agresif
kimyasal maddelerin kullaniimasi yasaktir.
Cihazin gévdesinin temizligi ihtiyaca gore yapilir.
Pisirme haznesinin temizligini her kullanimdan sonra yapiniz (bulasik makine-
sinde yikanabilir). Temizledikten sonra haznenin dis yiizeyi kurulanmali.
Kapagin i¢ yiizeyini cihazin her kullanimindan sonra temizleyiniz:
Cihazin kapadini aginiz. Kapagin i¢ kisminin ortasinda sabitleme somunu
bulunur. Kapagi tutarak somunu saat yoniiniin tersine sokiiniiz ve yavasca
kapagi im izmanin siirgl 1 ayInniz.

2. Kapagin i¢ yiizeyini temizleyip kurulayiniz.

3. Kapadi yerine takiniz: kapagin ortasinda bulunan deligi menteseli
mekanizmanin siirglisiiniin vidasi ile birlestiriniz (kapak kilitleme stirgiisii
yukarida bulunmali) ve kapagi tutarak sabitleme somununu saat yoniine
vidalayarak sikistiriniz.

Kapagin ig yiizeyini daha etkin sekilde temizlemek icin lastik contayi sokip
buhar tahliye valfinin sékiilmesi tavsiye edilir.
Buhar tahliye valfinin temizliginin cihazin her kullanimindan sonra yapilmasi
tavsiye edilir:
Kapagin dis yiizeyinde bulunan buhar tahliye valfinin ayar digmesini
yukariya cekerek cikartiniz.

2. Kapagin i¢ ylizeyinde bulunan buhar tahliye valfinin koruma kilifini
sbkiiniiz.

3. Buhar tahliye valfinin iki parcasini ilik su ile yikayiniz.

4. Valfin kilifini yerine vidalayin, valfin ayar diigmesini kapaga yerine takip
hafifce bastirarak sabitleyiniz.

Kapagin i¢ yiizeyinde bulunan lastik contanin temizligi ihtiyaca gore yapilir:
contayi yavasca ¢ikartip, Ilik su ile yikayiniz. Daha sonra contay! diizgiin sekilde
yerine takiniz.

Pisirme esnasinda olusan yogunlasmis su cihazin arka kisminda bulunan haznede
toplanir. Yogunlasmis su haznesini asagiya dogru iterek yavasca ayiriniz,
toplanmig suyu dokiip yerine takiniz.

VII.SERVISE BASVURMADAN ONCE

Ekranda hata Olasi sebebi Hata sebebinin giderilmesi
bildirisi

Cihaz! elektrik sebekesinden kesip,

21 Basing sensriiniin hatasi sogumasini bekleyiniz. Problem
giderilmiyor ise yetkili servise
basvurunuz.

£3 Sistem hatasi, kontrol paneli veya | yeyi; seryise bagvurunuz.

1sitma elemani bozulmus olabilir.

- Chazm asin isnmas Cihaz elektrik sebekesinden kesip,
sogumasini bekleyiniz.

Anza Olast sebepleri Hata sebebinin giderilmesi

Sebekeden gelen elektrigi kontrol

haz gal
Cihaz galismiyor. iy

Sebeke elektrigi yoktur.



Kapak, hava
sizdirmayacak
sekilde cihazin
govdesi ile
birlegmiyor.
Pisirme siiresince
kapagin altindan
buhar gikiyor.

Kapak contas: eksik veya yanlis
monte edildi.

Contay! dogru monte ediniz.

Kapak contasi kirlidir.

Kapak contasini temizleyiniz.

Kapak contasi deforme olmus.

Kapak contasini yenileyiniz.

Yemek asiri yavas
pisiyor.

Elektrik sebekesinde problem
var.

Sebekeden gelen elektrigi kontrol
ediniz.

Pisirme haznesi ile 1sitma
elemani arasina yabanci nesne
girmistir.

Yabanci nesneyi gikartiniz.

Pisirme haznesi cihaz govdesine
tam yerlesmedi.

Pisirme haznesini cihaz gévdesine
tam olarak yerlestiriniz.

Isitma elemani kirlidir.

Cihazi elektrik sebekesinden kesip
sogumasini bekleyiniz. Isitma

elemanini temizleyiniz.

VIII. GARANTI YUKUMLULUKLERI

Bu tiriin igin, satin alindigi tarihten baslamak lzere 2 yil streli garanti stresi
6ngorilmistir. Garanti siiresi iginde Gretici; her tiirlii fabrika hatasi, kalitesiz
malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar gikmasi halinde ilgili parcalarin
tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme yukimliligini tzerine
alir. Garanti, satin alma tarihi magazanin mihur ile ve orijinal garanti kupo-
nunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yiirirlige girer. is bu garanti;
driin kullanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi,
sokiilmedigi, hatali davranistan dolayi hasara ugramadigi ve takiminin igerigi
tamamen muhafaza edildigi zamanda kabul edilir. Is bu garanti, iiriiniin dogal
yipranmasi ve sarf malzemelerini kapsamamaktadir (filter, ampiil, seramik ve
teflon kaplamalar, sikilastirici pargasi gibi).

Mamulun hizmet émrii ve ona ait garanti yukimliliklerinin gegerlilik stiresi,
satig tarihi veya (satig tarihi belirlenemezse) cihazin iretim tarihinden
baslamaktadir.

Cihazin tretim tarihi, mamul g6vdesi tzerindeki tanitma etiketinde yer alan
seri numarasinda bulunur. Seri numarasi 13 isaretten olusur. ve isaret ay1, isaret
cihazin tretim yilini gosterir.

Uretici tarafindan belirlenen iiriin 6miir boyu, satin alindi tarihten itibaren 5
yildir (tirtin galistirilmasi, is bu kullanma kilavuzunda belirlenen talimatlara ve
diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).

Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi,
isledikten sonra yararlanmalidir. Bu tiir
atmayiniz.

L atiklar isleme programina gore
inleri diger evsel atiklarla birlikte
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Produced by Redmond Industrial Group LLC, USA

1801 S Treasure Drive, 515, North bay Village, Florida 33141, USA
www.redmond-ig.com

www.multivarka.pro

Made in China

RMC-M110E-UM-1

—a



