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/N Tpexde em ucnone308ams daHHoe ycmpoiicmeo, 6HUMamenbHo npoyumaiime pyKoodcmeo no KCnAyamayuu U coxpaxume

2 gxavecmee cnp . p e npuopa PORUIM CPOK €20 CAyGH ° ﬂpM U3MEHEHUW NMONOXEHUA AMCKOBOrO HArpeBdTeNibHOr0 3N1EMEHTA

e St Tt PR s ko prosoce e oxruaner e oo o, OOAATENHO YCTOM3YTE UATID, BAOZSLYE B KOMIVIEKT NOCTaBHA NpHO0pa, -
PYKOBOACTBOBETSCA A3 CHICTOM, G GCTOPXHAN H BHANTETLHSN. 370 UCK/TIOUAT BO3MOKHOCTb MOAYYUEHHS OXOTOB W APYTUX CUaiiHbIX TPaBM.
MEPbI BE3OMACHOCTM o [Ipu YCTaHOBKE HArpeBaTeNIbHOrO AMCKa B BEPXHEN Mo3uLiuy YoeauTech,

4T0 OH MPOYHO 3aQUKCMPOBAH B Na3ax Ha CTeHkax paboyeli kamepl

o [IpoM3BOAMTENb He HECET OTBETCTBEHHOCTH 3 NOBPEXTIEHNS, Bbi3BaHHbIe  MpuGopa. Henpaswibaa yCTaHoBKa HarpEBATENbHOM JNeMEHTa MOXET

HecobioaeHmeM TpeBoBaHMI MO TexHwKe GE30MACHOCTM W MPaBUA  MIPUBECTHA K €10 NPOM3BOMIbHOMY NEPEMELLIEHHHO B MPOLIECCE HKCnAyaTaLM
3KCyaTaliy M3Lenvs. MpuBopa 1 nonoMKe.

[lanHbii 3nexTponpubop Npexcragnger coboi MHOroGyHKLMOHaNbHOE @ Bo u3bexanue nopaxenus 3nekmpomoKkoM He u3meHslime
YCTPOVCTBO AN NPUTOTOBACHNA MALLM B ObITOBLIX YCIOBUAX U MOXET " nosoxeHLe Ha2pesamesbHo20 eMeHmMa, e npubop NooKKYeH
MPUMEHATLCS B KBAPTUDAX, 3arOPOLHLIX AOMaX WM B APYTAX MOR0OHBIX K 3/mekmpocemu!

pYrO€ HeLleneBoe HCNOMb30BaHHE YCTPOVCTBA OYAET CUUTTBCA HADYLHHEM  HgepegamentHbili 3eMeHM yCMaHOBNEH & 8epxHel No3ULLU.

YCHOBH HaLIEXaLLEH KCIAVaTaLY V31enH. B SToM C1yae MpOSBOMTENs o, e NpUBOP U3 PO3ETKH NIOCAE HCTIONb30BaHHS, a TaKXE BO BPeMS
HE HECET OTBETCTBEHHOCTA 32 BOMOKHIC NOCAEACTES. 10 OYHCTKY WK NepeMelLieHiA. M3neKaiTe 3neKTPOLLHYP CyXHMH pyKam,
T €€ HAMPAXEHHE C HOMMHANSHLIM HANDSXEHWEM NATaHNA MDOOPA o e norarygaiire Lkyp SMEKTPOTITaHAR B ABEDHSIX TDOGMX Wk BGAUSM
(Cw. Textu4eCKe XapaKTEPACTIKM ATk 33BOACKYIO TaBAHKY H3AEHS). MCTOUHIKOB Tenna. CneqiTe 3a Te, 4To6bl 31EKTPOLLHYP He NepeKpy4MBanca

Mcnonb3yitre YATMHATENb, pACCHMTaKKbil Ha NIOTPEONSEMYI0 MOWHOCTS i ye neperuGancs, He COMPAKACANCA C OCTPBIMM NPEAMETaMH, YITamH
MpHGOpa, — HECOOTBETCTBME NAPAMETPOB MOKET NPUBECTH K KOPOTKOMY  knomKaMyt MeBeny.

3aMbIKariiio W BOSTOPHAID Kabens. @ [TOMHUTE: cayyaiiHoe nospexdexue kabens 31eKmponumaxus
INonKntoyaitte npUOOP TOMLKO K PO3ETKAM, UMEIOLLIMM 3a3eMTeHME, — 310 &7 v oy NpUBECIIU K HenosIaoKam, KaMapble He Coomaemcmeyiorm
00s3a7enbHOE TPEO0BaHHE 3aLLTLI OT NIOPAXEHHA JNEKTDHIECKUM TOKOM.  ycri0guam 2apaHMuL, a MAKXe K NOPAXEHLIO HeKMpPomoKkom. [pu
Vcrionb3ys yMHuTenb, YOEAHTECh, UTO OH TakXe UMEET 3a3eMeHve. N0BPeXAeHUU WHYPa 3N1eKMPONUMAarUs 80 U3beXaHue onacHocmu
BHUMAHME! Bo spems pabomsi npuGopa ezo kopnyc, yawa u €20 OO/KEH 3AMEHUMb U320M0BUMENb UAU €20 G2EHM, Uy
memannuyeckue demanu Hazpesarmes! bydsme ocmopownel!  IHAA0LUTHOE KBanUDUUUPOBHHOE TUYO.

Hcnonb3yiime kyxoHble pykaguybl. Bo usbexarue oxoza 20pa4um — » He yctanasnuBaiiTe npubop Ha MArKyio N0BEPXHOCTb, He HaKpbiBaiiTe
NApoM He HakMoHA(MeCs Hao ycmpolicmeoM Npu OMKPLIBAHUU  ero B0 BPeMS PaboTbl — 3T0 MOXET NPUBECTH K NIEPETPEBY U NIONIOMKE
KpbILKU. YCTPOWCTBA.



e 3anpelliera KCNAYaTauys NpuGOpa Ha OTKDLITOM BO3AYXE — Monafiaue
BNArV WM TIOCTOPOHHYX MPEAMETOB BHYTPb KONYCa YCTPOVICTBA MOXKET
MPUBECTH K €10 CEPbE3HbIM NOBPEXKAEHHAM.

Texnuueckue XapaKTepuUCTUKU
Mogens.

RMK-M911

MoHoCTb.

860-1000 Br

Hanpsixenue

220-240B,50/60 I

3aluuTa oT NOPAKeHMs NEKTPOTOKOM

Kknacc |

06beM yaumn

5n

MokpbITHe YaLK/ckoBOpOAbI

AHTUNPUrapHoe kepamuyeckoe

e Wcnonb3yiire npubop Ha Beicote He bonee 2000 m.

o Tlepen 04UCTKOI NpUGOPa YBELHTEC, YTO OH OTKKOUEH OT 3MEKTPOCETH i ?Sﬁf:a"fp“es S e

MOMHOCTbI0 OCTBA. CTPOTO CAEAYIHTE MHCTPYKLIMAM 11O OUYMCTKE MPUOOPA.  Becrerrnrovre. 57k
@ 3ATTPELLAETCS noepyams Kopnyc npuGopa & 800y UAU NOMEUIMb ™ rammiome 6. sansey - Sp—
€20 oo cmpyr 80 bi! 2. MOMOYHAAKAWA 7. MAKAPOHbI 12. nnos 17, 3KCIPECC
3. TYWEHUE 8. TOM/EHME 13. MOIYPT

o [leTAM B BO3PACT 8 7T W CTapLLe, & TAKKE THLAM C OTPaHHYEHHBIMA 4 X% e 5 06
(M3MYECKUMHU, CEHCOPHBIMA AU YMCTBEHHBIMYU CNOCODHOCTAMU UK — ' ‘
( HeﬂOCTaTKOM OnbITa UK 3H3HVIF1, MOXXHO N0/1b30BATbCA an60p0M TONbKO ®ynkuna MASTERFRY (noabeM HarpeBaTenbHOro anemeHTa) eCTb
MOA NPUCMOTPOM U / WA B TOM CYae, ECM OHY BbITM NPOMHCTDYKTUPOBAHDI  Goemammre oo soantaa o oo eeronazorpes) po 2
OTHOCHTENIbHO 6830MaCHOTO MCMOAb30BaHMA MPUOOPA 1 OCO3HAIT OMACHOCTH, G psorbes G e
(BS3aHHbIE C €0 MCNOAb30BaHHEM. [IeTi He JOMKHbI MrPaTh C NPUBOPOM.  Komnnexraus
[lepxure npubop v ero CeTeBOM WHyP B MeCTe HEROCTYHOM ANG JeTe  Mm tun
Mnawe 8 ner. Q4ucTka i 00CTYXMBaHHE YCTPOCTBA He AOMKHBI  Cosspom tur
NpOM3BOAUTLCA AETbMH fes npucMoTpa B3pocnbiX. EOHTI:WHEP TR TPHTOTOBTEN 42 napy. émi

o YNaKOBOUHbI! MaTEPHaN (NEHKa, NEHONAACT 1 T, ) MOXET BbiTh ONaCeH 1A e - far
neTeit, OnacHOCTb yyLeHws! XpaHiTe ero B HEROCTYTHOM f19 AETeM MeCTe.  rocss v fon

© 3anpelLeH| CaMOCTOATENsHbI PEMOHT NPHOOPa HTH BHECEHHE HIMEHBHHIT Koo pseros v o
B €10 KOHCTPYKLI/I0. PEMOHT rIpHOODa AOMKEH TIDOM3BORMTHCA HCKTIOUMTEMBHO  Cpauceon e T
(MIELMNACTOM aBTOPU30BAHHOTO CEpBHC-LieHTpa. HenpodeccuoHanbHo ”J”y";gj;;;’;“u“m':;:jmmWmmm - — B— -
BLINOAHEHHaA paboTa MOXET NPUBECTY K MONOMKe Npubopa, TpasMaM M I eru o ol cosepuercreoaus cnel rpody s o yeedowTenus 06 Imux uswesenLsx. B
HOBPE)K'U'EHMKJ MMyU.l,eCTBa. YcrpoiictBo MynbTHKYXHM (cxeMa AL, cTp. 3)

@ BHUMAHWE! 3anpeweHo ucnons3oeaHue npubopa npu bsix o D s Ko

HeLCnPagHoCMAX. Yaua

ToZbeMHbli HarpeBaTeNbHblit neMeHT
KHorika oTKpbITUSl KpbILIKK

MaHenb ynpasnenus ¢ aucnneem
Kopnyc

Novwvs e



8. Pyyka ang nepeHocku

9. CveMHbIi NapoBoit knana

10. Mnockas noxka

11. Yepnak

12. MepHblii cTakaH

13.  KoHteiiHep Ansi npuroToBReHus Ha napy
14, Komnnext 6aHouek Ans itorypra
15. [lepxatenb ans yepnaka u NOKKM
16.  LLHyp anekTponmTaHus

17. Ckosopopa

18, Wunup

Manenb ynpaBnenus (cxema A2, ctp. 4)

MynetukyxHs REDMOND RMK-M911 obopyaosaHa ceHCOpHO# naHenbto C LIBETHBIM C IM AvcnneeMm.
1. «MONOrPEB/OTMEHA» — BKAtoyeHHe/oTKoeHHe hYHKLMM NOAOTPEBa; NpepbiBaHie paboTbl NPOrpaMMbl NPUTOTOBNEHNUS;
€6pOC cAenaHHbIX HacTpoek

«OT/IOXEHHbIM CTAPT» — ycTaHOBKa BpeMeHM OTNOXEHHOrO CTapTa

«TEMIEPATYPA» — ycTaHoBKka TeMnepaTypbl npurotosnetus 8 nporpamme «MY/IbTUMNOBAP»

«YAC» — BbI6Op 3HaueHws yacos

«MWH» — BbIGOP 3HaYeHNS MUHYT

«3KCMPECC» — 3anyck nporpamMbl «3KCMPECCH

«MEHI0» — Bbi60p aBTOMaTU4eCKO} NPOrpaMMbl NIPUTOTOBIIEHHS ; NIPE/BAPHTENIbHOE OTK/TI04eHHe hyHKLX aBTONOA0rpeBa
«CTAPT» — BK/IlOYEHME 33/laHHOT0 PEXUMa NPUTOTOBEHUS

[Nmcnneit

000N o s

YctpoiicTBo aucnnes (cxema A3, cTp. 4)

MHaukaTtop BbINoOnHeHNs aBToMatiyeckoit nporpammbl «3KCMPECCH
MHaukatop paborbl MporpaMMbl MPUTOTOBIEHUS/NOOTPeBa

MHauKatop 3Tanos npuroTosneHus

MHaukaTop ycraHoBneHHo# TemMnepatypbl B nporpamme «MY/IbTUMOBAP
MHpmkaTtop pabotsl dyHKumMM «OTNOXeEHHbIA CTapT

MHAuKaTop paboTbl MPorpaMMbl MPUTOTOBNEHUS

Taitmep

MHankaTtop BbIGPaHHOI aBTOMATMYECKO/ NPOrpaMMbl MPUTOTOBNEHMA

MEPEL HAYAJIOM NUCNOJIb30BAHUA

AKKypaTHO JIOCTaHbTe M3ieNue M ero KOMMAeKTYiolMe 13 Kopobku. YianuTe BCe ynakoBOUHbIe MaTepuanbl U peknaMHble
HaKnevku.

0 coxp Ha Mecme npedynp Hakneliky, (npu Hanuyu) U Mabauyky ¢ cepuliHeim
HOMepoM u3denus Ha e2o Kopnyce!
[ocne mpaHcr unu npu HU3KUX pamyp p npubop npu ]

meMnepamype He MeHee 2 4acos neped BKIIK0YEHUEM.
[poTpwTe KOPNYC YCTPOACTBA BAXKHOI TKaHbIO 1 MPOMOIATE Yallly, AaiiTe MM NPOCOXHYTb. Bo U3GexaHMe NosBNeHUs NOCTOPOHHETO
3anaxa npu NepBoM WCMONb30BAHMM NPUBOPa NPOU3BEAMTE 0 NOMHYI0 OYMCTKY (CM. «YXOA 33 NpUBOpOMY).
YcraHoBuTe NpuBOp Ha TBEPAYIO POBHYIO FOPU3OHTA/bHYI0 MOBEPXHOCTb Tak, YT0BbI BbIXOASILLMIA U3 NAPOBOTO KAanaHa ropsumii
nap He nonasan Ha 060K, AeKOPaTMBHbIE MOKPbITHS, 3NEKTPOHHbIE NPUBOPDI U Apyrie NpeaMeTbl UK MaTepuanbl, KOTopble
MOryT NOCTPaAaTh OT NOBbILWEHHbIX BAAXHOCTU U TeMNepaTypbl.
I'Iepe.u NpUroToBNEHNEM yﬁe,ﬂMTer B TOM, 4TO BHELUHME U BUAMMbIE BHYTPEHHWUE YaCTW MYNbTUKYXHU HE UMEIOT I'IOBDE)KJJ,EHMFL
CKO/OB U ApYrvX Ae(eKToB. Mexly yalueil U HarpeBaTe/bHbIM 371eMEHTOM He IOKHO BbiTb MOCTOPOHHUX NPpeaMeToB.

A BHUMAHMUE! lodrumams 3a py4Ky npubop ¢ HanonHeHHoU Yauiel 3anpeujexo.

He skniovatime npubop be3 ycmaroseHHoll 8Hympe Yawu unu ¢ nycmoli Yawedl — npu cry4aliHoM 3anycKe NPozpamMel Npuo-
3mo KKp y pesy npubopa unu K [eped apkoli
npodykmoe Haneiime 6 Yauly HeMHO20 pacmumenbi-toeo U NOOCONHEYHO20 MACAa.

@ BHUMAHWE! IodHumame npubop 3a py4ku yatuu 3anpeujeHo!

[1. SKCNAYATALNA MYTIBTUKYXHN

®yHkumus MASTERFRY (cxema A6, ctp. 7)
MynetukyxHs REDMOND RMK-M911 ocHatueHa nofbeMHbIM HarpeBaTesbHbiM 37ieMeHTOM. briarofaps 3ToMy Tenepb Bbl MoXeTe
MCNONIb30BaTb B MPUOOPE He TObKO Yallly, HO 1 CKOBOPOZY (BXOAMT B KOMMNEKT MOCTaBKH).

B uenax 6esonacrocmu ong uc

A nocmasku npubopa).
[Ins yCTaHOBKM HarpeBaTebHOrO 3eMeHTa B BEPXHIO0 MO3MLII0 aKKYPaTHO MOAHUMHTE ero 10 YNIopa 1 Clierka noBepHuTe 10
HaZeXHO (UKcaLMyM KpenneHuii B nasax Ha creHkax paboyeil kamepbl.

wunysl (8xodsm & Komnaekm

ﬂﬂﬂ YCTAHOBKM HAarpeBate/ibHOro 31E€MeHTa B HUXHIOK np ero, 4106 P BbILM M3 NA30B Ha
CTeHKax paboueit kamepbl, 1, C1erka NoBepHYB, akKypaTHO OMyCTUTe,
He limece , eCAiu Npubop nooKloYeH K 3nekmpocemu!

3anpewaemcs 3aKpbleame KpbiLUKy npubopa, ecu OUCKoBbIil Hazp (i anemerm yci 8 8epxHell no3uyuu.

[ns np 8 uc MOAI6KO CK0BOPOQY, BXOOSLLYIO 8 KOMIAIEKM NOCMABKU.

YcraHoBKa BpeMeHU NpUroToBaeHUa

B mynbTrkyxHe REDMOND RMK-M911 MoxHO camocTosiTenbHO y¢ BpeMs np! A5 KKAOA NPOrpaMMbl,

Kkpome nporpammbl «IKCMPECCy. LLIar u3MeHeHnst 1 BO3MOXHbIA AMana3oH 3afaBaeMoro BpeMeHi 3aBUCAT OT BbIGpaHHOI

NpOrpaMMbl MPUTOTOBAEHKS.

Y106b1 U3MeHNTL BpeMs:

1. Mocne BbIGOpa NPOrpaMMbl NPUrOTOBAEHNUS, HaXMMas KHOMKY «4AC», yCTaHOBMTE 3HaueHMe Yacos. ECin yaepxusath
HAXaTYH KHOMKY HECKONbKO CEKYHZ, HAYHETCS YCKOPEeHHOe M3MEHEHHE 3HaYeHUs.

2. Haxwumas kHonky <MUHy, ycTaHoBuTe 3HaueHme MUHYT. ECv yaepxuBaTh HaXKATYHo KHOMKY HECKONbKO CeKYHA, HaYHeTCs
YCKOPEHHOE M3MeHEHUe 3HaueHHs.

3. Mpu HeOBXOAUMOCTH YCTAHOBWTL BPEMS MPUTOTOBNIEHMSA MEHEe OHOTO Yaca Haxwmarite kHonky «HAC» o 0bHyneHus
3HAUYEHMA 4aCoB. 3aTeM, HaxuMas KHOMKY «MUH, ycTaHoBHUTE HYXKHOE 3HAYEHUE MUHYT.

4. Tlo OKOHYaHW¥ YCTaHOBKM BPEMEHU NPUTOTOBIEHMA (AMCNNIEl NPOLOMKAET MUTaTb) NepeiiuTe K Cneaylolemy rany B
COOTBETCTBUY C ANrOPUTMOM BbIGPAHHOM NPOrpaMMbl NPUrOTOBAEHMS. [L1S OTMEHbI CAENaHHbIX YCTAHOBOK HaXMuTE
KkHonky «MOIOTPEB/OTMEHA», nocne yero BBeauTe BCHO NPOrPaMMy NPUTOTOBIIEHMS 3aHOBO.

A BAXHO! lpu pywHou yemaroske peveru np y il HACMPOEK U wide yCmaHOBKu,
npedyc (i 3apaee 6bI6p po2p i np 8 coomeemcmeuu ¢ mabauuell 3a800CKUX HACMPOeK.
o [Ing sawezo ydobcmea duana 8peMeHU 8 npozp w14 3HaYeHul.
3mo p Ha Heb (i cpok pabomy npozp ecnu 6711000 He ycneno npu20mosUMbCs 8 0CHOBHOE BPeEMS.
B KUX npozp omcyem yc 8peMeHU A MOJIbKO NOC/e
8bxo0a npubopa Ha paboyyio P Hanpumep, ecnu 3anume 800y U yC 8npozp
«HATTAPY» 8pems npueomosnexus 5 MuHym, mo 3anyc»< pozp uobp i omcyem 8peMeHu np
HAYHymcs mosbko nociie 8006/ U 06 doc KosuYecmea napa 8 Yaue.
B npozpamme «MAKAPOHbI» omcyem yc 8pemeHu 4 noce 80061 U

nosmopHo2o Haxamus kHonku «CTAPT».

DyHKuMA «OTNOKEHHDII CTapT»

DyHKUMS NO3BONAET 33/1aTb MHTEPBAN BPEMEHH, 0 OKOHYaHHM KOTOPOro 6711040 AOMKHO BbiTb FOTOBO (C y4eTOM BpeMeH
paboTbl NporpaMMbl). YCTaHOBMTL BpeMst MOXHO B AuanasoHe ot 10 MUHYT 1o 24 yacos c waroM yctaHoku B 10 MuHyT. Creayet
YUUTBIBATh, 4TO BPEMS OTCPOUKM AOMKHO BbiTb G0MbLUE, YeM YCTAHOBNEHHOE BPEMS NPUTOTOBNEHMS, MHAYe NPOrpaMMa HauHeT
pabory cpasy nocne Haxarus kHonku «CTAPT.



Bbl MOXeTe ycTaHOBMTb BpeMSl OT/IOKEHHOTO CTapTa Nocie BbibOpa aBTOMaTMYeCKoi MpOrpaMMbl, YCTaHOBKY 3HauYEHM
TeMnepaTypbl ¥ BpeMeHu NpuroToBnexus. [ing roro:
Haxartnem kHonku «OTNOXEHHbIi CTapm BK/IIOYMTE PEXMM YCTAHOBKW BPEMEHW AN OTNOXEHHOrO CTapTa. Ha aucnnee
nossuTca Haanuch OTcpouKa CTapTa, a TaiiMep HayHeT MuraTb.

2. Haxumas kHonky «4AC», ycTaHOBMTE 3HaYeHMe YacoB. Y i opmat Bp

HaXaTylo KHOMKY HECKONIbKO CeKYHJ, HAYHETCA YCKOPEHHOR M3MEHEHHE 3HaYeHMs YacoB.
3. Haxwumas knonky «MUH», ycTaHoBuTe 3HaueHMe MUHYT. ECM yaepkmMBaTh HaXaTyto KHOMKY HECKONbKO CeKYHL, HaYHeTCs
YCKOpEHHOE U3MEHEHUE 3Ha4YeHU] MUHYT.

4. Tlpu1 HeobX0ANUMOCTM YCTAHOBMTb BPEMS OTNOKEHHOTO CTapTa MEHee O/IHOTO Yaca NOCNEA0BaTENbHO HAXUMAITE KHOMKY
«4AC» f0 0BHYNEHNS 3HaYeHHs YaCcoB. 3aTeM, HaXMMas KHOMKY «MUHy, yCTaHOBMTE HyXHOE 3HaYeHUe MUHYT.

5. [lns oTMeHbI caenaHHbIX YcTaHoBOK HaxmuTe kHonky «MOIOrPEB/OTMEHA», nocne yero BBeauTe BCio nMporpaMmy
NpUroTOBNIEHMS 3aHOBO.

6. [0 OKOHYaHY YCTaHOBKYM BPEMEHU HaXMMTe 1 yaepxuBaiiTe KHOMKY «CTAPT» HECKONbKO CekyH/. 3aropuTca MHANKaTop

paboTbl GyHKLMM «OTNOXKEHHDIN CTAPT», HAYHYTCA BLINONHEHME NPOTPaMMbl M 06PaTHBIN OTCYET BpEMEHM.

7. Yepe3 HasHaueHHoe BpeMs 6o Oyner rotoso. Mo 3aBepueHun paboTbl POrpaMMb B 3aBUCMMOCTM OT HACTPOeK npubop
nepeiifeT B pexuM aBTonoforpesa (ropuT uxankatop kkonku «1I0JJONPEB/OTMEHAY) unu B pexium oxuaaxus (Muraet
MHAMKaTOP KHONKM «CTAPTY).

[lna oTkntouerus asTonoporpesa Haxmute kHonky «MEHK». MHaukaTop KHonKy noracHer.

— 24 vaca. Ecm ynepxmBath

oo

QyHKYuS 0MA0KEHHO20 CMapma docmynHa Ons 8cex
«KAPKA, «MAKAPOHbl» u «3KCTIPECC».

He p 4 Ul ¢ «Oj (i cmapmy, ecau peyenm codepyum Mon0YHble unu opyaue
CKoponopmAuuecs npodykmel (9iiua, caexee MONIOKO, MICO, Cblp U m. d,).
TMpu ycmaroske 8pemeru 8 GyHKuuU «Oj i cmapm»

«HA [TAPY» Hayuraemcs monbko no 0o
800b1).

KUX npoep a UC pocp

Ymo omc4em 8peMeHU 8 npozpamme
(i paboyeli pamypel (nocne

DyHKUMA NopAepKaHUsA TeMnepaTypbl roToBbIx 6110/ (aBTONOAOrpPEB)
BktoyaeTcs aBTOMaTUYECKY Cpasy Mo 3aBeplUeHUH PaboTbl MPOrpaMMbl MU 11 MOXET NOfAePXVBaTh patypy
rotooro 6ntoaa B npefenax 70-75°C B TeyeHne 24 yacos. Mpu AeiCTBYIolLEM ABTONOAOTPEBE CBETUTCA MHAMKATOP KHOMKM
«MNOLOMPEB/OTMEHA», Ha aucnnee otobpaxaeTcs NpsMoii OTCHeT BpeMeHn paboThl B JaHHOM pexuMe.

[py HeOBXOAMMOCTM aBTOMOAOTPEB MOXKHO BbIKNIHOUMTH, HaXaB M YAepXKUBas HECKONbKO CekyHz kHonky «MOAOMPEB/OTMEHAY.

MNpensaputen OTK peBa

BknioyeHme aBTonoA0rpeBa no oKoH4aHuMM paboTbl NPOrpaMMbl NPUrOTOBNEHMS GbIBAET He Bceraa xenarenbHo. C y4eToM 31oro,
B MynbTvkyxHe REDMOND RMK-M911 npeaycmoTpeHa BOMOXHOCTb 33611aroBpeMeHHOr0 OTK/I0YeHMS AaHHOM dyHKLMM BO
BpeMs 3anycka Wu paboTbl OCHOBHOJ NPOrpaMMbl NPUTOTOBAIEHKS. L1 3TOr0 BO BPeMs CTapTa uik paboTbl NPOrpaMMbl HaXMUTe
W yHepxuBaiiTe HECKoNbKo cekyH khonky «MEHHO», noka xankatop kHonku «OOTPEB/OTMEHA» He noracker. Yto6bl cHoBa
BK/IKOYMTb ABTONOAOIPEB, HAXMHUTE U yaepxuBaiite kHonky «MEHIO» ewe pas, uxankatop kronkw «MOLAOMPEB/OTMEHA»
3aropuTCs.

DyHKuyA pasorpesa 6ntoa

MynbukyxHio REDMOND RMK-M911 MoxHo ucnonb30BaTh Ans pa3orpesa XonoaHbIx 6o, [lns roro:

1. epenoxuTe NpoayKTbI B YalLly, yCTaHOBMTE ee B KOpMyc npuGopa.

2. 3aKpoiiTe KpbILLKY, NOAKNI04MTE NPUBOP K INEKTPOCETH.

3. HaxmuTe 1 ynepxuBaiite Heckonbko cekyHa kHonky «MOLOTPEB/OTMEHA» o 3BYKOBOTO CurHana. 3aroputcs

COOTBETCTBYIOLLMI MHAUKATOP Ha AMCIee M MHAMKATOP KHOMKY. TaliMep HaYHeT OTCYeT BpeMeHU paorpesa.

Tpubop pasorpeer 6niofo Ao 70-75°C GyaeT noAAepKMBaTb €T0 B FopsYEM COCTOSHUM B TeueHue 24 yacos. Mpu HeobXoanMocTH

Pa3orpes MOXHO OCTaHOBUTb, HaXaB M YAEPKMBas HECKONbKO cekyHa kHonky «[TO[IOrPEB/OTMEHA», noka He noracHyT

COOTBETCTBYIOWME MHAMKATOPbI Ha AUCTTIEe U KHOMKE.
@ Hecmomps Ha mo Ymo MynemuKyxHs MoXem Coxparsme npodykm 20psdum 0o 24 yacos, He pekomerdyemcs ocmaensmo
& Gmodo pasozpemsim Gonee YeM Ha 08a-MpU 4Yaca, MAK KAK UHO20G 3MO MOXEM NPUBECMU K U3MEHEHUK €20 8KYCOBbIX
Kavecme.

061wwii NopAAOK AEHCTBUIA NPU UCNONb30BAHUM ABTOMATUYECKUX NPOTPaMM
@ BAXHO! Eciu gbi uct npubop 0ns 8006/ (Hanpumep, npu 8apke npod) ), SAMIPELLIAETCS ycmarasnusame

memnepamypy npuzomosseHus eviue 100°C. 3mo Moxem npusecmu k nepezpesy u nonomke npubopa. llo moii e npuyuxe
3ATIPELLAETCS uc ong 80061 Npo2p «BBITEYKA», XKAPKA», «XJIEB».

1. MoarotoBbTe (OTMepbTe) HEOBXOAUMbIE UHTPEAMEHTI.

2. Pa3MeCTiTe MHTpeLMeHTbI B YaLle B COOTBETCTBMM C MPOTPaMMOi PUTOTOBEHHS 1 BCTaBbTe ee B kopnyc npubopa. Cnegute
3a T€M,‘ﬂ06bl BCE MHIPEAMEHTbI, BKNNKOUASA XUAKOCTb, HAXOAUNCD HUXKE MaKCUMaNbHON OTMETKM Ha BHVTDEHHGFI NOBEPXHOCTH
yaum, Y6eautech, 4o Yaluia yCraHoBNEHa 6e3 NepeKoCoB 1 MA0THO COMPUKACAETCA C HarpeBATENbHbIM JEMEHTOM.

[pu pabome ¢ MynemukyxHeil ucnone3ylime monbKo Yauly, BX00SIUyI0 8 KOMNAEKM UAU CoBMecmuMyo ¢ 0GHHOU Modensio.
Cosmecmumble yauu cmompume Ha calime www.redmond.company. Ucnone3oearue dpy2oli nocydel 3AMPELLIEHO!

SAMPELLAETCS 0bpabameigams npodykmel HenocpedcmeeHHo 6 Yaule! Imo Moxem npusecmu K NOBPEKIEHUI0 GHMUNPUAPHO20
NoKpeimus, deopmMauuu Yauiu u 861xody npubopa u3 cmpos.

3. 3aKpoiite KpbILIKY MyNbTUKYXHY [0 LWenyka. Moakniounte npubop k 3neKTpoceTy.

BHUMAHWE! Ecnu 861 20mosume Ha 8bICOKUX

Macna, ece20a ocmasnsiime Kpbitiky npubopa omxpsimodl.

4. Hawumas kronky «MEHIO», BbiGepute HeobxoauMyto nporpaMmy NpuroToBNeHNus (Ha AuCnaee 3aropuTcs COOTBETCTBYIOWMI
VHIMKATOP NPOrpamMMb ).

5. ECu Bac He yCTpanBaeT BpeMs NpuroToB/ieHHs, yCTaHOBNEHHOE M0 YMONYaHMI0, Bbl MOXETE M3MEHHTb JaHHOe 3HaueHue
HaxatueM kHonok «4AC» u «MUH». B nporpamme «MY/IbTUMOBAP» Take BO3MOXHO M3MeHUTb TeMnepatypy
npurotonenus ao crapra. Mpyu BbiGope AaHHOA NPOrpaMMbl Ha AMCTIIEE 3arOPUTCA UHAMKATOP TeMneparypbl
npurotosnetus. Haxumas kHonky «TEMIEPATYPA», BbiGepuTe xenaemoe 3HaueHme.

6. Ipu HeoBXOAMMOCTH YCTAHOBMTE BPEMS OTIIOKEHHOTO CTapTa (HEAOCTYMHO NpU UCNONb30BaHUK nporpamMM KAPKA»,
«MAKAPOHbI» 1 «3KCMPECC»).

7. [ns 3anycka nporpaMMbl MPUTOTOBNIEHMSt HAXMUTE U YepvBaiiTe HECKONbKO CekyHp kHonky «CTAPT», noka He 3aropstcs
MHAKKaTOpbl KHOMoK «CTAPT» 1 «MOJOTPEB/OTMEHAY. HauHyTcA BbIN0NHEHME YCTaHOBEHHOI NPOrpaMMbl 1 06paTHbIl
oTCYeT BpeMeHy npurotoBnenus. B nporpamme «HA MAPY» 06paTHbIl OTCYET HAYMHAETCA NOC/E 3aKMNaHus BOAb U
JIOCTUXEHUS AOCTAaTOYHOM MNOTHOCTM Mapa B yae; B nporpamme «MAKAPOHbI» — nocne 3akunanms Bogbl B yalle,
3aKNajKv NPOAYKTOB M NOBTOPHOrO HaxaTus KHonku «CTAPT.

8. Ipu HeobXOAMMOCTM MOXHO 3apaHee OTK/IOYUTb GYHKLMIO aBTOMOAOTPeBa, HaxaB 1 yaepxwsas kHonky «MEHK», noka
He noracHer ukaukarop kHonku «MOJOMPEB/OTMEHA». MosTopHoe Haxatue kxonku «MEHIO» cHOBa BKAIOUHT AaHHyl0
(yHKuuto. DyHKLMA aBTONOAOIPEBA HEAOCTYNHA NPM UCNONb30BaHKK nporpamm «MOMYPT» u «XJEB».

9. 0 3aBepleHuu NporpaMMbi MPUTOTOBNIEHNS BAC OMOBECTUT 3BYKOBOW CUrHan. [lanee, B 3aBUCMMOCTM OT BbIGpaHHO
MpOrpaMMbl UK TeKYLLMX HACTpoeK, Npubop NepeiieT B pexiuM aBTonoaorpesa (ropuT uHAnkaTop kHonkw «MOAOMPEB/
OTMEHAY) unu B pexum 0XMAaHNS (MUraeT MHANKATOp KHOMKKM «CTAPT»).

10.  Yrobbl OTMEHUTL BBEAEHHYHO NPOrPaMMYy, NPePBaTb MPOLLECC NPUTOTOBNEHNS MM ABTOMOAOTPEB, HAXKMHUTE U YAEPXKUBAIiTE

HECKoMbKo cekyH kHonky «MOJOMPEB/OTMEHA.

B pﬂ3bﬂﬂ€ «Cosembl no npueomoe/ieHuro» 8l CMoOXeme Halimu omeeme! Ha Haubosee Yacmo 8o3HuUKakUiUe 80Npocel.

€ ucl [

Koauyecmsa paci

Jina Kaveci D D 80¢ 9P no np 600 u3

npunazaemoll K MynbmukyxHe REDMOND RMK-M911 kHueu p pasp i ci 09 3moli Modenu.
Ecnu, no eawemy MHeHuto, 8aM He y0anoce docmuye 8 00bIYHbIX KUX npoep 3
v

ucnonb3ylime yHusepcansHyto npoepammy «MYJIBTUIIOBAP ¢ pactuupenHsiM 0uana3oHoM pydHbIX HACMPOeK, Komopas
mu 079 8auiux
p

Mporpamma «MY/IbTUMOBAP»

[laHHas nporpaMMa npeaHasHayeHa Ans NpUroToBaeHs NpakTiecki N1o6bix 610 N0 3aAaHHbIM N0Ab30BaTENEM NapaMeTpaM
Temneparypsl M Bpemetu. bnarogaps nporpamme «MYJILTUMOBAP» mynbtukyxHs REDMOND RMK-M911 cmoxet 3ameHnTs
Lenblit P KYXOHHbIX NPUBOPOB U NO3BOUT NPUTOTOBMTH 611010 NPAKTUYECKM NO Nt06GOMY 3aUHTEpeCOBaBLIEMY BAC peLienty,
NPOYUTAHHOMY B CTAPOVA KYNMHAPHOI KHUTe nu B3ATOMY U3 MHTepHeTa.

[lnanasoH ycraHosku Temneparypbl: 35-170°C ¢ warom u3mererus 8 5°C. Temneparypa npurotosnenms no ymonuaxuio — 100°C.
[l1anasoH ycTaHoBKM BpeMeHu: 5 MUHYT - 12 4acoB C WwaroM u3meHeHus B 1 MUHYTY Ans uHTepBana o 1 yaca uan 5 MuHyT —
NS MHTepBana bonee 1 yaca. Bpems npuroToBneHMs no yMonyaumio — 15 MUHyT.

3Kl

p .



Jing sawezo ydobcmea npu 600 Ha pamype 0o 80°C gyHkuus asmonodozpesa omknioyera. fpu
HeoBX00UMOCMU ee MOXHO BK/IKYUMb BYYHYH, HAXAB U YOEPXUBAs HECKONbKO ceKyHO kHonky «MEHIO» nocre 3anycka

3. (nepyiite ykasaHuam n. 3-10 paspena «O6Lmit NopsAOK AEMCTBUI NPU MCMIONb30BAHUM AaBTOMATUYECKMX NPOTPaMM».

O6pamHelli omcyem epemeru paéome! p 9 nocne 8006/ U doC
npozpammel npuzomosneus. Mpu 3mom 3a2opumcs undukamop «[10AOMPEB/OTMEHA. 6ocpmamow-tuﬁ n nommfcmu na;fa 8 yaue. o
Bpozpave <MYJIbTHTOBAP» P Ue MHOMECIEA p Oniod. Boc b KHLi2ou p Ecnu ebl He ucnob3yeme asmomamuveckue Hacmpoliku epemenu & auHol npozpamme, 60¢ imece i
om Hawiux npogecc nosapos nu6o p pamyp 075 np p apemenu wa napy ns
6100 u npodykmos 8 daHHol npozpamme. " s "

@ Ecau el ucnons3yeme npozpamy «MY/IbTUMOBAP» dns 60061 (HanpuMep, npu 6apke npod ), 3anPewiaETcy  Mporpamma «MAKAPOHbI»
yC pamypy np sbie 100°C. PekoMeH1yeTca Ans NPUroTOBAEHNS MakapOHHbIX U3AENNIA, NenbMeHei, COCCOK, XMHKanM, 0TBap amuut.afMoy
B NpOrpaMMe BPEMs NPUToTOBAIEHHS COCTaBASIET 8 MUHYT. BO3MOXHa py4Has YCTaHOBKa BPeMeHM NPUTOTOBIEHKS! B inana3oHe
Hporpamma «MOJIOYHAS KALLIA»

YETCs A8 NpUro MONO4HbIX Kall. BpeMs NpuUroToBAeHMs Mo yMonyakmio cocrassiet 10 MUHyT. BoaMoxHa
pyqnaﬂ YCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBNIEHUS B AManasoHe oT 5 MUHYT 40 1 yaca 30 MUHYT C WaroM yCTaHoBKM B 1 MUHYTY.

F no Kaw B

Mporpamma «MOﬂOHHAH KALLIA» npeaHasHayeHa ans MPUTOTOBNEHHS KAl 13 NaCTEPU30BAHHOIO MOAIOKa Manoit KMPHOCTH.
Yro6b1 U36exaTh BbIKMNAHKS MONOKA U NONY4UTH

pesynbrar, pekol YeTCA Nepef, NpuroTc BbINO/HATL
Cnepylowpe AeicTeus:
. 0 np! BCe PHOBbIE KpYTbl (PHC, TPeya, MLLEHO ¥ T. M.), MOKa BOAA He CTaHeT NPo3payHoil;

* CMa3blBaTb Yallly My/ILTUKYXHY CIMBOUHbIM MACTIOM Nepes MPUTOTOBNIEHHUEM;
« CTporo cobnioaatb NPONOPLMM, OTMEPSIS MHTPEAUEHTbI COTNACHO PeLienTaM U3 NPUAraeMoil KHUTM, yMeHbLIaTh Uk
YBENMYMBATH KONUYECTBO UHIPEANUEHTOB TOMbKO NPOMOPLUOHANbHO,
 IPU MCNONb30BAHUM LIENbHOTO MONIOKA Pa36aBsTb ero NUTbeBOM BOAOW B nponopuum 1:1.
(BoiicTBa MOOKa 1 Kpyn, B 3aBMCMMOCTM OT MeCTa NPOMCXOXAEHNUS U NPOU3BOAUTENS, MOTYT Pa3NiniaThbCs, YTO MHOTAA CKa3bIBALTCA
Ha pe3ynbTaTax NpUroTOBEHMS.

o7 2 10 20 MMHYT C WwaroM ycraHoBkw B 1 MuHyTY. lporpaMMa npeaycMaTpuBaeT 0BeAeHHe BObI A0 KUMeHHS, 3arpy3Ky
MHTPEAMEHTOB U UX viluee npwr 0 MoMeHTe BOAbI 1 HEOGXOAUMOCTH 3arpy3KM NPOZYKTOB OMOBECTUT
3ByKOBOV CUrHaN. OBPaTHbIY OTCHET BpEMeHM PaBOoTbl MPOrPaMMbI MPUTOTOBNIEHUS HAYHETCS NOCTIE NOBTOPHOTO HAXATHS! KHOMKA

«CTAPT». OTcpoyKa CTapTa B AaHHO# NporpaMMe HeAoCTynHa.

Mpu np (Hanpumep, MakapoH, i udp,) 9 newa. ng ee
v B803MOX(HO20 BbIMEKAHUS U3 qawu MU)I(HO OMKPLIMb KPbILUKY Yepe3 HECKOMbKO MUHYM noc/ie 3aepy3Kku npodykmos 8 KUNAWwyro 80(7}/
Mporpamma «TOMJIEHUE»

PekoMeHzyeTCs Ains NPUTOTOBAEHMS TyLLIEHKH, TOAIEHOTO MONOKa. Bpems MpUroToBAeHMs no yMONYaHMIO COCTABASET 5 Yacos.
Bo3MOXHa pyyHas YCTaHOBKa BpeMeHM B AuanasoHe oT 1 40 8 4acoB ¢ WwaroM ycraHosku 8 10 MuHyT.

Mporpamma «BAPKA»

PekomeHayeTcs Ans NpUroToBneHus ooLLei 1 60608bIX. Bpems NpuroToBneHus no ymonyatmio cocrasnsiet 40 MuHyT. BoamoxHa
Py4Hasi yCTaHOBKA BPEMEHU NPUTOTOBNIEHNS B AMaNa30He OT 5 MUHYT A0 2 YaCOB C LWAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

I'IporpaMM&x PEeKOMeHAYeTCa ANs BbiNeuku 6UCKBUTOB, 3aneKaHoK, NUPOroB U3 APOMOKEBOrO M CII0EHOMO TeCTa. BpEMﬂ

coctasnsiet 1 yac. BoamoxHa PYy4Hasa yCTaHOBKA BPEMEHU NPUTOTOB/IEHWA B AMaNa30He OT 20

Ecu (i 6 npozp «MOJIOYHAS KALLA» He G6in docmuerym, oBpamumecs k pasdeny «Cogemsi no  Tporpamma «BbIMEYKA»
p unu 8oc b yHusepcanbHol npozpammoll «MY/IbTUITIOBAPy. OnmumansHas memnepamypa
Ui kauu coc 95°C. Konuyecmeo ukzp U 8pema np yC npHre oy
C02/1aCHO peyenmy. MUHYT 10 8 YaCOB C LWAroM YCTAHOBKM B 5 MUHYT.
Mporpamma «TYLUEHUE»

PekoMeHayeTcs A8 TylweHus 0BOLLEH, MACa, NTULIbI, MOPENPOAYKTOB. BpeMs NPUroToBEHUS N0 yMONYaHMIo cocTaBnseT 1 vac.
Bo3MoxHa pyyHas YCTaHOBKa BPEMeH# MPUroToBAeHHs B AuanasoHe ot 20 MUHYT 40 12 YacoB C WAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «KAPKA»

PekoMeHayeTcs At KapKu Msica, 0BOLLIEH, MTHLibI, MOPENPO/YKTOB. BpeMs NpUroToBAEHMs M0 YMONAHMIO COCTABASET 15 MUHYT.
Bo3MoxHa pydHast ycTaHOBKa BpeMeHM MPUTOTOBNEHKS B AuanasoHe oT 5 MUHYT A0 1 Yaca 30 MUHYT C WaroM ycTaHoBkw B 1
MUHYTY. DYHKUMA <OTNOXEHHBIN CTapT» B AAHHOI NPOrPaMMe HeAoCTyMHa.

@ PekomeHdyem 0 usbexanue P p C UHC U3 KHU2U peyenmos U nepuoduyecku
& nomewusams CodepxuMoe Yauu.

Mporpamma «CYT»

I'Iporpamma PEKOMEHAYETCA ANA NPUrOTOBNEHUA PA3IUYHBIX 6y11hOHOB M nepBbixX 610, a TaKKe KOMMOTOB U Hal‘lMTKOB.BPEMR
NPUroTOBNAEHUA MO YMONYAHUIO coctagnsiet 1 yac. BoamoxHa Py4Has yCTaHOBKA BPEMEHU NPUTOTOBNEHUA B AMana30He 0T 20
MUWHYT 00 8 4acos ¢ warom YCTAHOBKM B 5 MUHYT.

HporpaMMa «HA TIAPY»

yeTcs Ang npur Ha napy 0BOLL{eVA, Pbibl, MACa, MaHTOB, IMETUYECKUX 1 BeretapuaHckux 6k, AeTckoro

MeH0. Bpems npuroToBNexus no yMoAuaHuio cocTaBasieT 15 MUHYT. Bo3MOXHa pyyHad yCTaHOBKa BpeMeHM NPUTOTOBNEHNS B

[ZManasoHe 0T 5 MUHYT 10 2 4aCOB C WAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

[ing npuroToBNeHs B AaHHOI NPOrpaMMe UCNONb3yiTe CrewnanbHblit KOHTEIHeP (BXOAMT B KOMNNEKT):

1. Haneiire B yawy 600-1000 mn Boabl. YCTaHOBHTE B Yallly KOHTEAHEP ANS NPUTOTOBNEHMS Ha napy.

2. OtMepbTe ¥ NOATOTOBLTE NPOAYKTHI COTNACHO PELIENTY, PaBHOMEPHO Pa3NoXMTe UX B KOHTEiHepe U BCTaBbTe vally B
Kopnyc npubopa. YeauTecs, 4To Yallia NAOTHO CONPUKACAETCS C HArPEBATENbHbBIM INEMEHTOM.

omosHoCmb GUCKBUMA MOXHO NPoBepUMb, BOMKHYB 8 He20 0epessHHYI0 NAnoyKy (3yboducmky). Ecnu ee biHyms u Ha Hell He
¥ 0CmaHemcs Hanunuiezo mecma — GUCKBUM 20Mos.

Mpu np xneba p 1 OMK/I0YaMb QYHKUUIO aemomMamuyecko2o nodozpesa 6moda Ha ecex 3manax
npu2omoeseHus.
Mporpamma «KPYTbl»

lporpaMMa pekoMeH/yeTcs NS Bapku PaccbinyaTbiX Kalll 43 pasHblX BULOB Ky, MPUTOTOBAEHHS Pa3inyHbIX rapHupoB. Bpems
TIPUTOTOBAIEHMS! MO YMONYAHMIO COCTABASET 35 MUHYT. BO3MOXHa py4Hast yCTaHoBKa BpEMEHU PUTOTOBNEHUS B AMaNa3oHe oT
5 MUHYT [10 4 4aCOB C LWArOM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «MJ10B»

Mporpamma p A 1S npyr BYZJOB M/10Ba. BpeMs NpwroToB/ieHMs! 1o yMoniakMio coctasnsieT 1 vac.
Bo3MoxHa py4Has yCTaHOBKa BpeMeHM NPUroToBneHws B AuanasoHe ot 20 MUHYT 40 1 yaca 30 MUHYT € Wwarom ycraHosKi B 10 MuHyT.
Mporpamma «AONYPT»

l7|0rypT ~ KUCTIOMONOYHbIN NPO/AYKT C MONE3HbIMM CBOMCTBAMM, NONYNSPHbIN BO BceM Mupe. C NOMOLLbIO NPOrpaMMbl «/OrYPT»
Bbl MOXETE MPUrOTOBMTb Pa3NUHbIE BKYCHbIE M MOIE3HbIE HOrypTbI Y ceba oMa. Bpema npuroToBneHya no yMonyaHuio cocTasnser
8 4acos. BO3MOXHa pyyHas YCTaHOBKA BPEMEHN NPUTOTOB/IEHWS B AManasoke oT 6 40 12 4acos C WwaroM ycraHoBkM 8 10 MukyT.
B nporpamme «MOTYPT» dyHKLMA aBTONOAOrPEBA HEAOCTYNHA.

TMpu 3aknadke urepeduexmos credume 3a mem, 4moBb! OHu

Mporpamma «MULILIA»

PekoMeHzyeTcs Ang NpUroToBNeHM NULLbI. Bpems NpurotosneHus no yMonyaHuio coctasnsieT 25 MuHyT. Bo3MOXHa pyyHas
YCTaHOBKa BPEMEHU NPUTOTOBAEHNUS B nanasoHe o 20 MUHYT 0 1 yaca C WaroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

b He gbille 1/2Ha Ui

MU AU,



Mporpamma «XJIE6»
PekoMeHyeTcst Anst BbINEUKY Pa3finiHbiX BUAOB Xeba U3 01 MYKH M C AC pXaHoit Myku. lporpamma
npe/ycMaTpuBaeT MOMHbIA LKA NPUTOTOBEHUS OT PAaCcCTOMKM TecTa A0 Bbineyku. Bpems npuroToBneHus no yMonyaHuio
cocraBnsieT 3 yaca. Bo3MoxHa pyyHas yCTaHoBKa BpeMeHM MPUTOTOBIEHMS B AuanasoHe oT 1 40 6 4acoB C LAroM YCTaHoBK#
10 MuHyT. B nporpamme «X/TEB» dyHKLMs aBTONOAOrPeBa HEAOCTYNHA.
o [pu 3aknadke urepedueHmos credume 3a mem, 4moBb OHU b He Bbllle 1/2 Ha eHymperiHeil MU Yauu.
Credyem y4umeleame, 4mo 8 meveKue nepeozo 4aca paGomsl npozpamMsl udem paccmolika mecma, a 3ameM HenocpedcmeeHHo

8bINEKaHUE.
@ ITeped mem Kak uc MyKy, ee p )yemcs Npocesimb 019 HACbILIEHUS KUCIOPOOOM U YCmpareHus npumecel.
¥ Hep dyemcs uci dyHKuuu <O (i cmapm», mak kak 3mo MoXem No8AUSMb HA KAYeCmB0 BbINEYKU.
He omkpeigatime kpbiuky 00 N0/HO20 npouecca geineyku! Om 3mozo 3a8ucuM Ka4ecmeo 8bineKaeMo20
npodykma.
Jins cokp 8peMeHU U ynp p D dyem ucr 20mosble cMecu 09 np xneba.
Mporpamma «[ECEPTbI»

PeKOMeHJJ,yETCﬂ ANA NPUrOTOBNEHUA PA3IMYHbIX AECEPTOB U3 ¢pyKTOB W aroa. BPEMR NPUroTOB/IEHUA MO YMONYAHMIO COCTABAET
1 vac. BoamoxHa PY4Has YCTaHOBKA BpEMEHM NPUrOTOB/IEHNSA B AUaNa3oHe or5 MWHYT 10 4 4acoB C warom YCTaHOBKM B 5 MUHYT.
Mporpamma «3KCMPECC»

MporpamMma GbICTPOro NMPUTOTOBNIEHHS PUCA, PACCbINYaTbIX Kalll U3 KPyM. B JaHHOI nporpaMMe HESOCTYMHbI PerynupoBKy
BPEMeHM Npuro U GyHKums «O 1ii cTap.

[11. LONOMHUTENbHbBIE BO3MOXHOCTH

« [actepu3aLms XuaKuX NPOAYKTOB
« [loporpes AeTCKMX NPOAYKTOB
o (Tepunm3aLys nocyabl 1 CTONOBLIX NPUGOPOB

o [lpuroToBnetue hoH0

« [lpuroTosrieHme cbipa, TBOPOra
« Xapka 8o GpuTiope

« Paccroiika Tecta

Peyenmel yka3aHHIX & pasdene 61100 MOKHO Halimu 8 KHUe peyenmos unu Ha catime www.redmond.company.

IV. YXO[ 3AMPMBOPOM

Tpexzie YeM NpUCTynaTh K 0YUCTKE M3AENHS, YOEAMUTECh, 4TO OHO OTK/TKUEHO OT INEKTPOCETH M MOHOCTBIO ocTbiNo! Mcnonb3yiiTe
MSTKYI0 TKaHb 1 Heabpa3vBHble CPE/CTBA ANs MbiTbA MoCyAbl. COBETYeM MPOM3BOAMTL YACTKY U3LeNs Cpasy MOCIe ACTIONb30BAHMUS.
Mepes nepBbIM Hcro. WK AN ya 3anaxoB nocne NPUroTOBNEHKS pekoMeH/yeM 06paboTaTh B Teuekme
15 MUHYT NonoBMHY MMOHa B nporpamme «HA MAPY».

@ SATPELLAETCA nozpymam kopnyc npubopa & 800y unu noMeuame e20 nod cmpyo 800bl!

3ATPELLAETCS ucnons3osarue npu o4ucmke npubopa epybbix cangemok uu 2y6ok, abpasueHeix nacm. Takxe Heﬁonycmumu
UCNO/Ib308aHUE H0BbIX XUMUYECKU azpeccusHsiX unu 0pyeux eeuwecms, He p ons p
KOHmakmupyruwumu ¢ NUWEU.

cnp )

Oumctka Kopnyca
Oumualite Kopnyc U3aenus no Mepe HeobXoaUMoCTH.

OuMCTKa YaLum/cKoBOPOAbI
PeKOMEH,CLyeTCﬂ nocne Kaxaoro UCNob3oBaHus. BOSMO)KHO M“Cnonb30BaHue ﬂDCyﬂOMOEHHDﬁ MaLKHbI. 10 OKOHYAHUM OYUCTKM
NPOTPHUTE BHELIHIOK MOBEPXHOCTb HACYXO.

QumCTKa BHYTpEHHei anloMUHUEBOI KPbILKK (cxema IA4, cTp. 5)

1. OTKpoiiTe KPbILLKY MYNBTUKYXHM.

2. CBHyTpeHHeil CTOPOHbI KPbILIKM OAHOBPEMEHHO HAXMHTE K LEHTPY AABa NAACTMACCOBbIX GMKCATOPa [0 MX OTKPbITUS.

3. He npunaras ycunua, noTaHUTE BHYTPEHHIOK allOMUHWUEBYIHO KPbILLKY HEMHOIO Ha cebaun BHU3, 4T06bI OHA 0TCOeAuHUNACL
0T OCHOBHOM.

4. TlpotpuTte noBepxHOCTH 06enx Kpbiluek BAaXHO! TKaHbio MM CandeTKoi, Npu HeobxoauMocTH NpoMoiiTe Nof CTpyeit
BOZbI M MCMONIb3YiATe CPEACTBA AN MbiTbst MOCY/bI. MCMONb30BaHUe NOCYIOMOBYHO! MaLIMHbI HeXeNaTesbHO.

5. Tposeaute cbopKy B 06paTHO/ NOCNEA0BATENLHOCTY. BCTaBbTE alOMUMHUEBYHO KDBILUKY B BEPXHME Nasbl M COBMECTUTE
e C OCHOBHOIA KPbILIKOV. C HeBOMbIIMM YCHMEM HaXMMTe Ha UKCATOPbI A0 LWienyka. BHyTpeHHAS anioMiHueBas Kpbilika
JZIOMKHa NNOTHO 3a(MKCMPOBATBCS.

OumcTKa CbeMHOrO napoBoro KjianaHa
MapoBoii knanaH pacnonoxeH Ha BepxHeii Kpblluke npubopa.
1. AKKypaTHO CHUMUTE KPbILIKY NapOBOTO KNanaHa, NOTAHYB ee ¢ HeBObLIMM YCUIMeM BBEpX U Ha cebs, kak nokasaHo Ha
pucyHke (cxeMa JAS, cTp. 6).
. BHyTpu CHSITOI KpbILUKY NOBEPHHTE UKCATOP NapOBOTO KNlanaHa MpoTMB 4YacoBoit CTPENKM A0 ynopa. CHumue ero.
3. AKKypaTHO U3BNIEKUTE Pe3uHKY KnanaHa U3 GUKcaTopa, IpoMoiiTe KnanaH, UKCaTOp U KpbILLKY.

e

4. CobepuTe napoBoii knanaH B 06paTHOM nopsiake. BctasbTe penHky knanaa B ukcatop, CoBMeCTUTe nasbl hukcatopa
C COOTBETCTBYIOLL{MMM BbICTYNAMM Ha BHYTPEHHeN CTOPOHE KPbILLIKY KNanaka u NoBepHMTe (MKCATop M0 4acoBOiA CTpenke.
YcTaHoBMTE KpbillKy NApOBOr0 knanaHa Ha Kpbiluke Npubopa Ha3aj BbICTYNOM ANA M3BNEYEHHS.

BHUMAHWE! Bo u3bexaHue degopMayuu pe3uHKu KAanaHa 9 ee ckpy u

Ynanenue KoHpeHcata

Bo BpeMst NPUTOTOBAIEHHS! MMM BO3MOXHO 06Pa30BaHHe KOHAHCATa, KOTOPBIVA B iaHHOI MOZIeM CKANNIMBAETCS B CMIEWMANIbHOM

noN0CTH Ha KopMyce NpUBOpPa BOKPYT YalliM 1 CTEKAET B C P, pac i Ha 3aHeV YacTn npubopa.

1 OTKDOMTE KPbILUKY, BbIHBTE Yallly. an HED6X0}1MMDCTM HEMHOr0 NPUNOAHUMUTE NEPeHIol YacTb MYNbTUKYXHU, YT06bI
KOHAEHCAT NONHOCTbIO CTEK B KDHTEﬁHep.

2. Yrobbl CHATb KOHTEIiHep, NOTAHMTE ero Ha cebs. Bbineiite KOHAGHCAT M NPOMOIATe KOHTE/HEP, 3aTeM YCTaHOBUTE KOHTelHep

Ha MecTo.
3. OcTaBIWMACA KOHAEHCAT BOKPYF Yall N1ETKO YAMUTb C NOMOLLbHO KYXOHHOI CandeTku.
o P A 04uCTKY 8HympeHHel Ui KpBILLKU U NGPO8020 KNANGHA NOCAe KAA020 UCNOMb308AHUS
npubopa.

V. COBETbI MO MPUTOTOBNEHNIO

OwmbKM NpU NPUrOTOBNEHUM M CNOCODLI MX YCTPaHEHUS

B I'IpE}JCTaBHEHHOVI HuxKe Tabnuue coﬁpath TUNUYHbIE OLMOKHM, A0MyCKaeMble Npu NpUrotToBAEHUN NULLM B MYNIBTUKYXHAX,
PaccMOTPeHbl BO3MOXHbIE MPUYUHBI U NYTU PELUeHNS.

BJ11010 HE NPUTOTOBM/IOCH 10 KOHLIA

Bo3MOXHbIE NpUUMHBI Cnocobb! pewenus

Bo BpeMs npuroToBneHMa He OTKPbIBaiiTe Kpbiluky npubopa 6e3s Heobxoau-
MOCTU.

3aKpbiBaiATe KPbILLKY A0 LWENKa. YOEAUTEC, 4TO HAYTO He MewaeT NA0THO-
My 3aKPbITUHO KPbILUKM NPUGOPA U YNNOTHUTENbHAS Pe3nHKa Ha BHYTPeHHe
KpbillKe He AedopMUpOBaHa

Kpbiuka npu6opa Gbina He 3aKkpbiTa uu 3aKpbiTa HennoT-
HO, M03TOMy TeMnepaTypa NpUroToBNeHus Gbina HefocTa-
TO4HO BbICOKA

Yawa/ckoBopoaa AomkHa BbiTh ycTaHOBNEHA B NPUBOP POBHO, NNOTHO
npUAeras AHOM K HarpeBateNbHoMY AMCKY.

Y6enutech, 4to B paboeii kaMepe NpuBOPa HET MOCTOPOHHUX NPEAMETOB.
He fjonyckaiite 3arpssHeHuii HarpeBaTeNIbHOro AMCKa

Yalwa/ckoBopoAa ¥ HarpeBaTeNlbHblit INEMEHT NNOX0
KOHTaKTUPYIOT, N0O3TOMy TeMNepaTypa NpUroTosNeHus bbina
HEAO0CTAaTOYHO BbICOKA

HeynauHblit nos6op uHrpeanenTos 6ni04a. [laHHbIe MH-
rpeaueHTbl He NOAXOAAT ANA NPUrOTOBNEHUA Bbl6paHHb\M
BaMM CNIOCOGOM W Gbina BbIGPaHa HeBepHas NporpamMMa
NPUrOTOBNEHMA.

MHI’DGAMEHTH Hape3aHbl CIMWKOM KPYMHO, HapyLleHbl
0btue NponopumK 3aKknaaK NPOAYKTOB.

BpEMﬂ NpUroToBNeHUA 6Bbin0 HenOoCTaTo4YHbIM

XKenatenbHo uct AN JAHHOM
Moaen npubopa) petenl. I'Ionﬁop wurpenmeuma €nocob Ux Hapesku,
NPONOPLYH 3aKNAAKK, BbIGOP MPOrPaMMbl 1 BPEMeHH NPUTOTOBACHUS A0MK-
Hbl COOTBETCTBOBATH BbIGPAHHOMY peLienty




Bo3moxHble NpU4HUHBI

Cnoco6bl pewenus

HpM MPUrOTOBNEHWM Ha Napy: B Yalue CIMLLIKOM Mano BoAbl, Hanusaiite B yawy soay 0bs3aTenbHO B pekoMeHyeMOM peLenToM obbeme.

4T06b1 06eCneunTs AOCTATO4HYI0 NAOTHOCTb Napa

Mpu xapke:

Tpu Bapke: BbIkMNaHue GynboHa Ny Bapke NPOAYKTOB C

B vawe/ckoBopoge CMWKOM
MHOrO PaCTUTENLHONO MaCna

M36biTok BRary B vaue

NOBbILIEHHOM KUCIOTHOCTbIO

Mpu Bbineuke
(Tecto He nponeknoch)

B npotiecce paccroiiku Tecto
TIPHCTaN0 K BHYTPEHHEH Kpbill-
Ke ¥ MepeKpbINo KnanaH Bbiny-
CKa napa

B yalwe cauwWKoM MHOro TecTta

MPOAYKT NEPEBAPUNICA

Bo3MoxKHbIe NpU4MHbI

CAMWKOM Manble pa3Mepbl UHTPEAUEHTOB UNM CMILKOM
[UTENbHOE BPEMS NPUTOTOBNEHHS

Mocne npurotoBnexus rotosoe 6n1080 Cmwkom aonro

CTOANO Ha aBTONOAOrpeBe

NPU BAPKE MPOAYKT BbIKUMAET

BozmoxHble NpUYUHBI

Mpu Bapke MO/IOYHOI Kalli BbIKMMAET MONIOKO

WHrpevenTl nepef BapKoii Gbinn He 06pabotabl iMbo
06paboTaHbl HENpaBULHO (NNOXO NPOMBITHI U T. AL.).
He cobntofieHbl NPONOPLY MHIPEANEHTOB UMM HEBEPHO

BbIGpaH TMN NPOAYKTa

BI040 NPUTrOPAET

Bo3moxHble NPHYUHBI

Yawa/ckoBopopa 6bina nnoXo oumiLeHa nocne npefbiay-

LEro NPUroTOBNEHNS MULLK.

AHTMNpHrapHoe

vaww/c

HO

TpM HeOBX0AMMOCTH NIPOBEPSIATE YPOBEHb BOAbI B MPOLIECCE NPUTOTOBNEHHS

Mpy 0BbI4HOI apKe A0CTATOUHO, HTOGbI MACNO MOKPLIBANO AHO Yalm/
CKOBOPO/IbI TOHKMM CTI0EM.
Tpw apKke BO (GpHTIOpe CIeAyiTe yka3aHUSM COOTBETCTBYIOLLErO peLjenTa

He 3akpbiBaiite Kpbiluky NpuGopa npu Xapke, eCau 370 He NPONUCAHO B
peuente. CBexe3aMopoXeHHble NPOYKTbI Nepef XapKoii 0653aTeNbHo
Pa3Mopo3bLTe U CnefiTe C HUX BOAY

HexkoTopbie npoaykTbl TpebytoT cnewansHoii 06paboTku nepes BapKoii:
NPOMbIBKM, NaccepoBaya 1 . n. (nepyiite pekoMeHAaUMAM BbibpaHHoro
BaMU pelienta

3aknapplBaiiTe B Yally TECTO B MeHblueM 06beme

M3BnekuTe BbiNeuky u3 Jall, NepeBepHUTE U CHOBA NOMECTUTE B allly,
nocne yero np Te npur B jilweM npu Bbineuke
3aKnajblBaiTe B Yally TECTO B MeHblueM 0Gbeme

Cnoco6bl pewenus

O6patuTech K NPOBEPeHHOMY (aaNTMPOBaHHOMY ANS AaHHOI MOaenH
npu6opa) peuenty. MoaGop MHrPeAUEHTOB, CNOCOD MX HApe3KM, NPONOpLMM
3aKnaaku, Bblﬁﬂp NpOorpamMmbl U BpeMEHM NPUroTOBNEHUS AOMKHbI COOT-
BETCTBOBATb €10 PEKOMEHAALUUAM

[inuTenbHoe ucnonb3oBaHme hyHKLMM ABTONOAOTPeBa HexenaTenbHo. Ecnn
B BaLlleil MOENM MyNILTUKYXHM NPEAYCMOTPEHO NPeABapHTENbHOE OTKAI0-
YeHue laHHOM yHKLMK, Bbl MOXETE UCMONb30BATb 3Ty BO3MOXHOCTb

Cnoco6bl pewenus

KauecTso 1 CBOJACTBa MO/IOKa MOryT 3aBUCETb OT MeCTa i YCI0BMiA €ro npo-
M3BOACTBA. PeKoMeH/yeM MCN0Nb30BATh TONIbKO YAbTPaNacTepu3oBaHHoe
MO/IOKO € KMPHOCTbH 10 2,5%. Ipu HE0B6X0ANMOCTI MONIOKO MOXHO HEMHO-
ro pa36aBuTb NUTLEBOI BOAON

O6patutech K NPOBEPEHHOMY (afanTMPOBAHHOMY ANA NaHHOM MOAenM
npubopa) peuenty. Moabop MHrp cnoco6 ux np p it
OGPBGOTKM, NpOoNOpUMK 3aKNAAKKM AOMKHbI COOTBETCTBOBATD €r0 PEKOMEH-
Aauuam.

LlenbHo3epHoBbIe Kpynbl, MACO, Pbiby M MOPENpOAYKTbI BCErAa TLATeNbHO
NpOMBbIBAJATe A0 YUCTOIA BOAbI

Cnocobb! pewenus

lpexze 4eM HauaTb roTOBUTb, YOEAUTECD, YTO Yalla/CKOBOPOAA XOPOLIO
BbIMbITA M AHTUNPUTapHOE NOKPbITUE He UMEeT NOBPeX/eHHUi

Bo3moxHbIe NpU4UHBI

06wwit 06bem 3aknaaku NPoayKTa MeHblue PeKOMeHzy-
eMoro B peuente

CAMIWKOM ANUTENbHOE BPEMS NPUTOTOBAEHHS
Tpy apKe: B Yallle/CKOBOPO/E OTCYTCTBYeT Mac/io, Npo-
JyKTbl PEAIKO NepeMelLnBani Ui nepesopaunsan

”pl'i TYWeEHWW: B Yalle HEAOCTATOYHO Bark

Tpu Bapke: B yaLue CIMULIKOM Mano XuaKOCTH (He cobaio-
[ieHbl NPONOPLMM MHIPEAUEHTOB)

[py BbiNeyKe: BHYTPEHHAR NOBEPXHOCTb Yalln He 6Gbina
(Ma3aHa MaCnoM nepep NpurotoBneHneM

Cnoco6ibl pewenus

O6patuTech k NpoBEPEHHOMY (aAaNTMPOBAHHOMY ANS AaHHOI Moaeny
npubopa) peuenty

CokpaTuTe Bpems np WM CeyiiTe y
POBAHHOTO JUN%t AaHHOV MOAenM npuBopa

peuenta,afantu-

Mpy 06bI4HOIA XapKe HaneiiTe B Yallly/CKOBOPO/Y HEMHOTO PacTUTENbHOrO
Macna — TaK, 4106bl 0HO MOKPbIBANO AHO TOHKUM CNOEM. [11S paBHOMEPHOE
06apKu NPOAYKTHI CneayeT nepi Ki wm

BaTb Yepe3 onpeaeneHHoe Bpems

[lo6asngitte B yawy 6onblue xuakocTu. Bo Bpems npurotosneHus He oTkpbl-
BaifTe KPbILLKY MyNbTUKYXHM 6e3 HeobxoauMocTn

Cobniogaiite NpaBubHOE COOTHOLIEHUE XXUAKOCTU U TBEPABIX UHIPEAUEHTOB

Tepen 3aknajKoii Tecta cMa3biBaiiTe IHO M CTEHKY Yallu CIMBOUHBIM MAK
PACTUTENbHbIM MACIOM (He ClieflyeT HanuBaTb Macio B vally!)

B psde modeneli REDMOND 8 npozp «TYWEHME» u «CYI1» npu Hedocmamke 6 4auie xudkocmu
cpabamelgaem cucmema 3ausumsi om nepezpesa npubopa. B 3mom cayyae npoep p oc U
MyTIbMUKYXHS 8 pexum Jy
MPOAYKT NOTEPSA/I ®OPMY HAPE3KN
Bo3MOKHbIE NPUUMHBI Cnoco6bl pewenus

TpoAyKTbI NepemMeLMBai CIMWKOM YacTo
(CMWKOM ANMTENbHOE BPeMS NPUTOTOBAEHUS

BbIMEYKA MONYYUNACh BNAXHOA
Bo3mosHbIe NpH4MHbI

Bbinn Mcnonb308aHb! HENOAXOAALME MHTPEAVEHTbI, AaloLLMe
M3/IMULIEK BNark (CO4HbIE 0BOLIM MM (PYKTbI, 3aMOPOXeEH-
Hble Srofibl, CMeTaHa U T.1.)

[070Ba# Bbieyka CIMILKOM JJONITO HAXOAMNACh B 3aKPHITOM
npubope

BbIMEYKA HE NOAHANACD
Bo3MoxHbIe NpUuMHBI
fiua c caxapom 6binm NNOX0 B3GUTHI
Tecto 40Ar0 NPOCTOANO C Pa3pbixaMTENeM
Myka He 6bina npocesHa v Tecto 6bin0 N1030 BbIMELLEHO
[lonyuieHbl 0WHGKM NPM 3aKNaKe MHTPeAMEHTOB

BbiGpaHHbIii BaMU eLeNT He NMOAXOAUT AN BbiMeuky B
[aHHOiA MOZIENIM MYNBTUKYXHI

Tpu 0BbI4HO/ KapKe NepeMeLMBaiiTe 61100 He Yallle YeM Yepes Kaxable
5-7 MuHyT

CokpaTwTe BpeMs NPUTOTOBAEHMS MK CeAYWTe YKasaHUaM pelenTa,
a/lanTMpOBaHHOTO NS AaHHOV MOAeNM NpuBOpa

Cnocobbl pewerus

BbibupaiiTe MHrpeaeHTbl B COOTBETCTBMM C peLienToM Bbineyku. Crapait-
TeCb He BbIGUPaTb B KAYecTBe WHIp NPOAYKTHI,

CIMILKOM MHOTO BNaru, Wu UCNOAb3yiTe UX NO BO3MOXKHOCTH B MUHM-
MarbHbIX KONMYECTBAX

Crapaittech BbINeyKy U3 cpasyno np
Mpy HeOBXOAMMOCTM MOXETe OCTaBUTb MPOAYKT B MYNbTUKYXHE Ha He-
60bLUIO/ CPOK MK BKIOYEHHOM aBTONOAOTPeBe

Cnoco6b! peterus

06paTutech k NPOBEPEHHOMY (afianTMPOBaHHOMY ANA aHHOH Mofien
npu6opa) peuenty. Moa6op uHrp: €noco6 ux it
06pa6oTku, NPONopuUMY 3aKNajiku AOMKHbI COOTBETCTBOBATb €0 PeKo-
MeHaaunam




PekoMeHpyeMoe BpeMsi NPUTOTOBNEHNS PasNMUHLIX MPOAYKTOB Ha napy

Mpoaykr Bec,r/ Kon-Bo, .
Dune cBUHUHDI/TOBARMHBI (Kybukamm no 1,5-2 cm) 500
Dune 6apatmHbl (ky6ukamm no 1,5-2 cm) 500
Dune kypuHoe (Kybukamu no 1,5-2 cm) 500
Mpukanensku/kotneTsl 180 (6 wr.) /450 (3 wr)
Puiba (¢une) 500
Mopckoit KokTeiinb (CBeXe3aMopoXeHHbIif) 500
MaHTbI/XMHKaNM 500
Kaprodenb (paspesaHHblit Ha 4 yacTu) 500
Mopkob (ky6ukamm no 1,5-2 cM) 500
(CBekna (pa3pe3aHHas Ha 4 vacTu) 500
0BoLLM (CBEXE3aMOPOXKEHHDIE) 500
SliALo KypuHoe Jum

Cnedyem y4qumsieame, 4mo 3mo 06ujue pekoMeHOayuL. PeanbHoe 8pema Moxem omau4amsCa 0m pekoMeHO0BaHHbIX 3HaYeHul

Konuuectso oAb,  Bpems npurotoenenus,
(7] MUH
500 20/30
500 25
500 15
500 10/15
500 10
500 5
500 15
500 15
500 35
500 70
500 10
500 10

8 3a8uUcumMocmu om Ka4ecmea KOHKpemHo2o npobykma, @ Make om eawux Kycoebix npednoumEHuD.

F AALMKU NO UCI
Pabouas PekoMeHaaUMM N0 UCMO/b30BAHNIO
Temneparypa (TaKke CMOTPUTE KHHUTY peLienToB)

350C PeKoMeryeTcs Ans PacCToiiky Tecta u npuro-
TOB/EHMS yKCyca

40°C PekoMeHyeTcs Ang NpUroTosneHms iorypros

45°C PekoMeH1yeTcs 419 3aKBacku

50°C PekomeHpyetcs Ans GpoxeHus

55°C PekoMeHzayeTcs Ans NPUroToBneH!s NOMaAKKU

60°C PeKoMeH/yeTCs AN NPUTOTOBNEHUS 3eNEH0r0
yas B0 AETCKOrO NUTaHMS

65°C PekoMeHzyeTcs ans Bapku MAca B BakyyMHO#
ynakoske

70°C PekoMeH1yeTcs 1A NPUTOTOBNIEHMA NYHWA

759¢ PekoMeHAyeTca Ans NacTepu3aumi M npuro-
ToB/eHMS Genoro vas

80°C P yeTcs ns np r it
PeKoMeHAyeTCs ANS NPUToTOBNEHHS TBOPOra

85°C 1160 60z, TPEGYHOLLMX ANUTENbHOTO BPEMEHM
NPUrOTOBNEHUS

90°C PEKOMEH,[[YET(S{ ANA NPUTOTOBNEHMA KPACHOTO

vas

Pabouas
TeMneparypa

105°C
110°C
115°C
120°C
125°C
130°C
135°C
140°C
145°C
150°C

155°C

160°C

HUIO TeMNepaTypHbIX pexumoB B nporpamme «MYJIbTUTIOBAP»

F 10 Uc
(TaKiKe CMOTPUTE KHUrY peLienToB)

PekoMeH[IyeTcst Ang NPUrOTOBNEHMS XON0ALA

PeKoMeHYeTcs Ans CTepuAM3aLum

PekoMeHayeTCs ANS NPUTOTOBAEHHS CaXapHOTo
cupona

PEKOMEHAYET& ANA NPUTrOTOBNEHNS PYNbKK

PekoMeHayeTcs ANS NPUTOTOBAEHUS TYLWIEHOTO
Msca

F Y

A AN9 p

PekomeHpyetcs ans 06xapusaHus rotosbix 6o,
LS NPUAIHMA UM XPYCTALLEI KOPOUKN

PekoMeHzyeTcst Ang Konuexns

PeKoMeH1yeTcst 19 3aneKaHus 0BOLLEi U Pbibbi
B (honbre

PekomeH[1yeTcs Anq 3anekaHua Maca B donbre

PekoMeHIyeTcs 241 KapKu M3Lenuit U3 Apoxoke-
BOro TecTa

PEKDMEHA‘{ETCS{ ANS KapKW NTULBI

Pa6ouas
Temnepatypa

95°C

100°C

PeKkoMeHpaumM o MCMO/b30BaHUIO
(TaKie CMOTPUTE KHUFY peLienToB)

P A ANS NPUrOTOBNEHUA
kaw

PeKOMeHA‘/eTCﬂ NS npuroToBnenus 6ese uam
BapeHba

Pabouas

Temnepatypa

165°C

170°C

PeKkoMeHpaumM o UCMO/b30BaHUIO
(TaKe CMOTPUTE KHUFY peLienToB)

PekoMeHzyetcs Ans Xapkiu CTeiikos

PekoMeHayeTcs Ans NpUroToBNeHus Kaprodens
(BpW, KypUHbIX HArTeTCOB

CBopHan Tabauua nporpamMM NPUroToBAEHUS (3aBOACKME YCTaHOBKM)

MY/IbTUNOBAP

MOJI04HAR
KALLIA

TYWEHKE

KAPKA

an

HATIAPY

MAKAPOHbI

TOM/NEHVE

BAPKA

BbIMEYKA

KPYMbl

nnos

yoryet
MULILA

F no uci

TpuroToBneHme pasnuuHbix 61107 € BO3MOX-
HOCTbH0 YCTaHOBKY TEMNEPaTypbl M BpeMeHM
NPUTOTOBNEHMS

MpuroToBneHue Kalll Ha Monoke

TyweHue Maca, pbibbl, 0BOLEH, FapHUPOB U
MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6711071

Kapka msica, pbibbl, 0BOLLIEA M MHOFOKOMMO-
HEHTHbIX B0

Mpur 6ynboHOB,
OBOLHbIX 1 XONO/HbIX CyMOB

TpUroToBNeHHUe Ha napy Msca, pbibl, 0BOLLEl
1 [IYTAX NPOAYKTOB

Mpur p p w3-
ANt U3 PasHblX COPTOB NLIEHMLbI; BAPKA
COCHCOK, NenbMeHei 1 ApYruX nonydadpuka-
08

[puroToBneHHe TONNEHOTO MONOKA, TYLIEHKH,
PYNbKH, XON0AUA, 3/IMBHOTO

Bapka oBoLeit 1 6060BbIX

Bbineuka KekcoB, GHCKBUTOB, 3aMeKaHoK, pas-
JIMYHBIX NUPOTOB U3 APOXXKEBOTO U CI0EHOTO
Tecra

TIpuroToBNIEHME Pa3NMUHbIX KPYN U FapHUPOB.
Bapka paccbinyarbix Kalu Ha Bofe

HDMFOTOBHEHME Pa3nnyHbIX BUAOB MNOBA, C
MACOM, Pbi6OiA, NTHLLelt M 0BOWaMHU

TIpUroTOBNEHHUE Pa3AMHbIX BUIOB HOTypTa

TpUroToBNeHue Ll

Bpems
TIPUrOTOBNEHMS MO
YMON4aHuio

15 MuH

10 muH

15 MuH

8 MuH
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SMuH -14/1 MuH

14y-124/5Mun v v

5 MuH - 1430 MuH / v v
1 MuH

20MuH - 124/ v
5 MUH

5muH - 1430 MuH / v
1 muH

20 MUH - 84/ 5 MuH v

S5MMH =24/ 5 MuH v v

2 anlf 20 MuH / v v
MHH

14-8y/10mu | v v

St -24/Smm | V' v

20MuH -84 /5SMun | v v

Suui-44/5Smun | v

20mMuH -1y

30 MuH / 10 Mu v

64-124/10mm | v

20MuH-14/5SMun | v v
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XTEB MpuroToBnekve xne6a u3 pKaHoii 1 nuenu- 34 Tu-64/10mm v
HOJA MKV C 3TanoM paccroviku Tecta
TTpHroToBNeHME PasnuUHbIX AECEPTOB U3 CBe- _
[IECEPTbI Y QPYKTOB M AR 1y SMuH-44/SmmH | V' v
Mporpamma
npeaycMaTpu-
BLiCTpO@ MPATOTOBAGHME PHCA, paccoinuaTbix | Dot 2ToMam
3KCMPECC " yeckoe oTKflio- v

Kal Ha Boae

YeHue nocne

NOJHOTO BbIKK-

NaHusa BOAbI.

VI. BOMONMHUTENbHbIE AKCECCYAPHI

(npuobpeTatoTcs OTAENbHO)

Mprobpectn fononHmuTenbHbIe akceccyapsl k MynbTkyxHe REDMOND RMK-M911 u y3Hath 0 HosuHkax npoaykuun REDMOND
MOXHO Ha caifre www.redmond.company nnbo B MarasuHax oduuManbHbiX AMNEepoB.

VII. MEPE] OBPALLEHMEM B CEPBUC-LLEHTP

HeucnpaeHocte

Ha amcnnee Bo3HuKkno coob-
uweue 06 ownbke: E1 - E3

Mpu NpuroToBAEHMH B NPO-
rpamme WKAPKA» Ha ancnneit
YCTPOIACTBa BbIBOAMTCA CO06-
uwieHue 06 olwmbke «E3»

Mpu6op He BKoyaeTcs

B0I0 FOTOBUTCS CIUALIKOM
fonro

Bo3moxHble NpPUYUHBI

CucteMHast ownbKa, BO3MOXEH BbIXOA U3 cTpos
NNatbl yNPasneH1s WK HarpeBaTeNbHOro 3nemMeHTa

[OTOBMTCS CIULLKOM Manoe KoM4ecTBo NpOAYKTOB
WY NPOAYKTbI NPUAUNAK KO AHY CKOBOPOAbI

LLIHyp 3neKTPONMTaHuA He NOAKMIOUEH K Npubopy
/WM 3NeKTPUYECKOiA Po3eTKe

HewcnpasHa anexTpuyeckas poseTka

B 3NEKTPOCETH HET TOKa

Mepeboy ¢ NUTaHMEM OT NEKTPOCETH (ypoBEHD
HanpsKeHUs TOka HeCTabuneH MM HibKe HOPMbI)

Mexay yauwei v HarpeBaTeNlbHbIM N1eMeHTOM
110NaA NOCTOPOHHMiA NPEAMET UK HaCTULbI (Mycop,
KPpyna, KYCO4KM NHLLy)

Cnoco6 yctpaHexus

Otkntounte NpUBOP OT IneKTpoCeTH, faiTe emy
0CTbITb. [10THO 3aKPOVATe KPbILLKY, BKAIO4MTE NpUGOp
B 37eKTPOCETb CHOBA

[laHHas cUTyaums He SBASETCH MPU3HAKOM HEc-
NPaBHOCTM M3MieNks, CpaboTana 3almra ot neperpe-
Ba. YT06bl NPOAOMKMTL PaboTy C MynbTUKYXHeli,
CNeflyeT oTKNKYUTb NPUBOP OT INEKTPOCeTH Ha 2-3
MVHYTbI, 3aTeM NOBTOPHO BKAIOYMTb B INEKTPOCETb.
118 MCKNI04EHNS MOBTOPHOTO NOABAEHUS OLIMOKA
i iite nporpammy «M CBbiCTaB-
neHHoii TeMneparypoit 170°C

o B cayyae ecau HeucnpagHocme yc

HeucnpasHoctb Bo3MOXKHbIE NPUYMHDI Cnoco6 ycTpaHexus

Yawa B kopnyce Npu6opa YCTaHOBNIEHA HEPOBHO | YCTaHOBUTE Yallly POBHO, Ge3 nepekocos
bntoao roToBUTCS CMWIKOM

zonro OTknio4uTe NPUBOP OT INEKTPOCETH, AaiiTe eMy

HarpeBatenbHblit AMCK CUNbHO 3arps3HeH M
OCTbITb. OUMCTUTE HarpeBaTeNbHbIA ANCK

Yawa HepoBHO YCTaHOB-

ieHa & KopnyC npHBopa YcTaHoBHUTe Yally poBHO, 6e3 nepekocos

Kpbiluka 3akpbiTa Hennor-
Hapywena repMeTHd- | Ho unm noa KpbiLKy no-
HOCTb  CORAMHEHMS | nan NOCTOPOHHMIA Npea-
Yaluk U BHYTPEHHel | mer
KPBILLKM MY/IBTUKYXHI

TpoBepeTe, HET I NOCTOPOHHMX NPEMETOB (MyCO-
Pa, Kpynbl, KYCOYKOB MULLM) MEXAY KPbILIKOV 1
Kopnycom npubopa, yaanute ux. Beerna 3akpbiaii-
Te KpbILLIKY MyNBTUKYXHU 0 LienyKa

Bo Bpems npurotosnexus
3-N0A Kpbilku npubopa
BbIXOWUT Nap

YInoTHUTENbHaR pe3uHka
Ha BHYTPEHHe/! Kpbiluke
CUIbHO 3arpsi3HeHa, fedhop-
MUpOBaHa WM NOBPEXIEHa

TpoBepbTe COCTOSHME YNOTHUTENbHOI PE3UHKM Ha
BHYTPeHHeil kpbiwke npubopa. Bo3MoxHo, oHa
Tpebyer 3ameHb

b8 (i cepsucHblii yeHmp.

He yoanocs,

VIII. TAPAHTUAHbBIE OBA3ATENbCTBA

Ha paHHoe u3enve npesocTaBAseTcs rapaHTs CPOKOM Ha 2 rofia C MOMEHTa MpH( 1. B Teuenue rap 0 nepuopa
M3roTOBUTENb 06SI3YETCA YCTPaHUT NYTeM PEMOHTa, 3aMeHbl JieTaneli Wi 3aMeHbl BCero M3envs Niobble 3aBofckue AedekTsl.
I'apanm BCTYNaet B Cu/1y TONbKO B TOM Cy4ae, éCNW iaTa NOKYNKW NOATBEPXAEHA NeYaTbio MarasuHa M NOANUChbI0 NpoaasLa
Ha OPUTMHANbHOM rapaHTMIHHOM TanoHe. HacTosLas rapaHTUs NPU3HAETCS MULLb B TOM CyYae, eCu U3AeN1e NPUMEHSN0Ch B
COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM N0 3KCyaTaLH, He PeMOHTMPOBANIOCh, He Pa3Bupanoch 1 He Bbino NOBPEXAEHO B pe3yrbTaTe
HenpaBnbHOro C HMM, a TakKe C MI0NHast KOMMNEKTHOCTb M3fenvs. [JaHHas rapaHTyis He pacnpocTpaHsieTcs
Ha ecTecTBeHHbIIf U3HOC M3LeNIMS M PACXOHble MaTepHabl (aHTUNPUrapHbie MOKPLITUS, YIOTHUTENM U T. ).

CpoK CnyxObl U3AENUS U CPOK AEMCTBUA rapaHTUitHBIX 003aTeNbCTB HA HETO UCYMCASIOTCA CO AHS MPOAAXM WM C AaTbl
M3rOTOBNIEHMA U3MENKS (B CNyyae, eCn AaTy NPOAAKM ONPEReNUTb HEBO3MOXKHO).

[laty u3rotoBnexns npubopa MOXHO HalTH B CEPUIHOM HOMEPE, PACONOXKEHHOM Ha UAEHTU(GUKALMOHHOM Hakneiike Ha
Kkopnyce u3aenus. CepuitHblii HoMep COCTOUT U3 13 3HaKOB. 6-1 1 7-if 3HaKkK 0603HaYaKOT MecsL, 8- — rof Bbinycka yCTpOIACTBa.

I

1 - mecau npomssoactsa (01 — sHBapb, 02 — despans ... 12 — pekabpb)
2 —rop npou3sopactea (1 —2021r,2 - 2022 r....0 — 2030 1)
3 — cepuiiHblit HoMep Mopenn
YCTaHoBNIEHHbII NPOM3BOAMTENEM CPOK CyxObl Npubopa COCTaBASET 5 NeT Co IS ero NpuobpeTeHus Npu yCIoBuM, YTo
3KCNNyaTauus U3AenUs NPOM3BOAMTCA B COOTBETCTBUM C AAHHBIM PYKOBOACTBOM M PUMEHMMBIMM TEXHUYECKUMM CTaHAAPTAMA.

I Ynakosky, pykosodcmeo nob30gamens, a makxe cam npubop HeobXoduMo ymuau3uposams 8 coomeemcmeuu ¢ MeCmHoUl
po2p i no omxodos. He sbibpaceigatime maxue u3desus emecme ¢ 06614HbIM GbiMoBbIM MyCOPOM.

0 0 0 0

Ybeautech, 4T0 CbeMHbIiA INEKTPOLIHYP MOA|
K COOTBETCTBYHOLLIEMY Pa3beMy Ha NPUBOPE U BKO-
YeH B Po3eTKy

BxntouwTe npubop B MCNpaBHyIo po3eTky

[poBepLTe HaNMuMe HAMPSKEHNS B INEKTPOCETH.
Ecnv oHo otcyTcTsyet, o6patuTech K obenyxusato-
Ljeif Bl JOM OpraHM3aLyuy

IpoBepbTe Hanuume CTabUNLHOTO HANPSXKEHNS TOKa B
3neKTpoceTH. Ecnn 0Ho HecTabunbHO Unn ke HopMbl,
06paTTech K 06CyKMBaIOLLIEH BaLL OM OpraHM3aLmi

OTKnKo4wTE NPUBOP OT INEKTPOCETH, AaiATE eMY OCTbITD.
YaanuTe NOCTOPOHHMIA NPEAMET UM YaCTULIbI

JKonoruyecku 6e3BpeaHas yTUAM3auus (yTUAM3aLMA INEKTPUUECKOTO U INEKTPOHHOTO 06opya0BaHHs)
YTunu3aumio ynakoBku, pyKoBOACTBA N0Mb30BaTens, a Takke caMoro npubopa HeobXoauMo NPOU3BOAUTS B
COOTBETCTBUM C MECTHO/ NporpaMMoii no nepepaboTke oTxoz0B. [posBuTe 3aBoTy 06 OKpyXaloweit cpeae: He
BbIGpAChIBaiiTe Takue U3Aenms BMeCTe C 0BbIYHbIM GbITOBbIM MyCOPOM.

Mcnonb3oBakHble (CTapble) NpuBopbl He JOMKHbI BbIGPACHIBATLCS C OCTaIbHbIM GbITOBbIM MYCOPOM, OHM JOMKHbI
YTUIM31POBATLCA OTAENbHO. Bnajenblipl CTaporo 060pya0BaHMs 06513aHbl NPUHECTV MPUBOPDI B CMieLaNbHbIE MYHKTbI NpUeMa
WM CAaTb B COOTBETCTBYIOLME OpraHy3aLiuu. TeM caMbiM Bbl OMOraeTe nporpaMMe Mo nepepaboTke LieHHOTO Cbipbs, a Takke
OUMCTKE 3arPA3HSIOLIMX BeLLIeCTB.

[JlaHHbli nprbop nomeveH B cootBeTcTBu ¢ EBponelickoi aupekTuBoit 2012/19/EU, perynupyiolueit yTunM3aLmio neKTpuyeckoro
1 INEKTPOHHOTO 060PyA0BaHMS.

[laHHas aupeKTMBa OnpenenseT 0CHOBHblE TPeBOBAHMA K YTUAM3ALMM 1 NepepaboTKe OTXOAO0B OT INEKTPUYECKHX U NEKTPOHHBIX
npuBopoB, AeiCTByIolLMe Ha Beeli Tepputopun Esponeiickoro Cotosa.



i et e ke oyl hesensctinses o When setting the heating disc to the upper position, ensure it s tightly
The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible situations that may arise during the ﬁxed n the Slots on the Wa us Of the Work| ng Cham ber‘ |nc0rrect moun“ ng

p of the app When op the device the user should be guided by common sense, be cautious and attentive. . d . .
of the heating element may lead to both its unrestricted displacement

IMPORTANT SAFEGUARDS during operation and failure.

» The manufacturer shallnot be responsible for anyfailures arisin? fromthe use (45 Be sure to use a thermal glove for gripping the th;JS- DONOT touch
of this product in a manner inconsistent with the technical or safetystandards. ~ the heat:niy disc regardless of the position it's in!

o This appliance is a multifunctional appliance and is intended to be used Z?egv\?r;? ;fﬁg Zcuﬁégzc‘gois”ofum%” 4 the position of the heating
for nonindustrial use in household and similar spheres of application:at  po NOT lose th[éplid ifthe flj)iscgf?eating element is set to an upper
home kitchens, country houses and other residential environments.Indus- — pgsition,

trial application or any other misuse will be regarded as violation of
proper service conditions. Should this happen, manufacturer shall not be
responsible for possible consequences.

« Before plugging in the appliance ensure that the circuit voltage matches

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

operating voltage of the appliance (see technical specifications or manu- begd Ejhe pO\%VFF cord, ensure it s not in contact with sharp objects, coners
facturers plate on the appliance). and edges of Turmiture.
« Use an extension cord designed for power consumption of the appliance €23 PLEASE, NOTE: damaging the cord may lead to a failure that will
as the parameter mismatch may result in a short circuit or fire outbreak, 10t be covered by the warranty. If the cable is damaged or requires
 The appliance must be grounded. Connect the appliance only to a prop- replacing, contact an authorized service centre to have the cord

erlyinstalled power point. Failure to do so may result in the risk of electri- replaced , . -
cal shock. Use only grounded extension cords. » Never place the device on soft surfaces or cover it to keep ventilation slots

clear of any obstruction.

I While i ' | . .
%kgg’g/\évgygltlgu% /%;etﬁgehggg%nggvaegﬁgﬁoé%rrengg%l’l;;j aftg « Do not operate the appliance outdoors to prevent water or any foreign
while operating. Make sure your hands are protected before handlin object or insect from getting into the device. Doing so may result in serious
the device. To avoid burns, do not lean over the appliance while ~ damage of the appliance.

opening the lid. * Always unplug the device and let it cool down before cleaning. Follow

« When changing the position of the disc heating element it i necessaryto cleaning and general maintenance guidelines when cleaning the unit.
use the tongs, Included in set — it will eliminate the possibility of burns @ DO NOT immerse the device in water or wash it in running water!
or other accidental injuries.



» This appliance can be used by children aged from 8 years and above and ~ furciers. —
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or ack of  Deactivaion of keep Werm n acvance yes

Reheat function
Time Delay function.

up to 24 hours
up to 24 hours

experience and knowledge if they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance in a safe way and understand the

Packaging Arrangement

hazards involved. Children shall not play with the appliance. Keep the 5ot The
appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years. oo 1
Cleaning and user maintenance shall not be made by children without  Sequn jesere: i
supervision. Senvg ‘po0n 1he
« Keep packaging (film, foam plastic and other) out of reach of children as  cooede ... e
they may choke on them. ermanl o e
« No kind of modification or adjustment to the product is allowed. ALl the  sovercore. Ihe

repairs should be carried out by an authorized service centre. Failure to
do so may result in the device breakage, property damage or physical

I In accordance with the policy of continuous improvement, the manufacturer reserves the right to make any modifications to design,
packaging arrangement, or technical specifications of the product without prior notice. The specification allows an error of 10%.

e Multikitchen RMK-M911 Assembly (scheme AL, p. 3)
mJury 1. Upper lid
. . 2. Removable inner lid
@ CAUTION! Do not use the appliance in case any defect has been 3. sowi
notlced 4. Raisable heating element
5. Lid release button
6. Control panel with display

Technical Specifications 7. Housing
Model RMK-M911 8. Carrying handle
Power input 860-1000 W 9. Removable steam valve
Supply voltage 220-240V,50/60 Hz 10. Stirring paddle
Electri(alsa_fety class | 11. Serving spoon
Bow capacity : . 5 L 12. Measuring cup
Bowl / frying pan coating ceramic non-stick . .
Display. colour, LED 13. Steaming container
3D heating yes 14. Set of yogurt jars
Overall dimensions 377 x 285 x 240 mm 15. Spoon/paddle holder
Net weight 5.7kg 16. Power cord
Programmes 17. Frying pan
1. MY/IbTUMOBAP (MULTI- 6. HATIAPY (STEAM) 12. MNOB (PILAF) 18. Tongs

C00K) 7. MAKAPOHI (PASTA! 13. AOTYPT (YOGURT
2. MO/IOYHAS KALIA 8. TOMJEHHE ((SLOW ) 14. MULLA ((PIZZA) ) Control Panel (scheme /&2 -P- B N ) ) )

(OATMEAL) C00K) The REDMOND RMK-M911 multikitchen is equipped with a touch control panel with colour LED display.

3. TYWEHME (STEW)
4. KAPKA (FRY)
5. CYN (SOUP)

9. BAPKA (BOIL)
10. BINYEKA (BAKE)
11 KPYbl (GRAIN)

15. X/IEB (BREAD)
16. IECEPTbI (DESSERT)

17, 3KCMPECC (QUICK
C00K)

1. “NOJOTPEB/OTMEHA' (‘Reheat/Cancel”) button disables/reactivates the Reheat function, interrupts the programme and

cancels all settings
2. “OTNOXEHHbI CTAPT* (“Time Delay”) button is used to enter the time setting mode in the Time Delay function
3. “TEMIEPATYPA' (‘Temperature”) button is used to adjust temperature in “MY/IbTUMOBAP”



. “YAC" (Hour”) button is used to adjust the hours in time setting and Time Delay modes
. “MUH"(*Min") button is used to adjust the minutes in time setting and Time Delay modes
“3KCMPECC” (“Quick cook™) button starts the “3KCMPECC” programme

Ny

advance
8. “CTAPT"("Start”) button starts the cooking programme
9. Display

Display (scheme /A3, p.4)
1. “3KCMPECC” programme indicator

2. Operating programme/Reheat function indicator
3. Cooking stage indicator

4. “MYNbTUMNOBAP” temperature indicator

5. Time Delay indicator

6. Indicator of the timer operation

7. Timer

8. Selected programme indicator

[. PRIOR TO FIRST USE
Carefully unpack the device, remove all packaging materials and stickers except the one with the unit’s serial number.

A The absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits.
After transportation or storage at low

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. Odour on first use of the appliance is normal. In such case, clean the device.

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

Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multikitchen have no dents, cracks or any other visible
damages. There should be no obstructions between the heating element and the bowl.
A CAUTION! Do not lift the appliance by the carrying handle with the filled bowl.

Do not operate the appliance without the bow! or an empty bowl - in case of an accidental start of the cooking program it will
lead to critical overheating of the appliance or will damaging the non-stick coating. Before frying pour an amount of vegetable
or sunflower oil in the bowl.

@ CAUTION! It is not allowed to lift the device by the handles of the bow!!

[I. OPERATION

MASTERFRY function (scheme /A6, p.7)

The REDMOND RMK-M911 multikitchen is equipped with a raisable heating element. It allows you to use both the bowl and
the frying pan in the multikitchen (included in set).

A Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. Do not touch the heating disc regardless of the position it's in!

For safety reasons use tongs when changing the position of the heating element (included in set).

To fix the heating element into the upper position carefully Lift it until tight and slightly turn counterclockwise until secure
fixation of the mounts in the slots on the walls of the working chamber.

“MEHIO" ("Menu”) button is used to select an automatic cooking programme and to disable the Keep Warm function in

P s allow the appliance to stay at room temperature for at least 2 hours before using it.

To place the disc heating element into the lower position slightly lift it, so that its mounts exit slots on the walls of the
working chamber, and, having turned the disc clockwise, carefully lower it.
DO NOT try to change the position of the heating element if the appliance is plugged in!

DO NOT close the lid if the disc heating element is set to an upper position.
For cooking in the multikitchen use only frying pan, included in set.

Setting The Cooking Time

The REDMOND RMK-M911 multikitchen allows you to adjust default cooking time of each programme manually (except

“IKCMPECC"). Time adjustment range and interval depend on the selected cooking programme. To set the cooking time:

1. Select the cooking programme. Press the “YAC” button repeatedly to adjust the hours. Hold the button down to scroll
through the digits.

2. Press the “MUH” button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.

3. To set the cooking time shorter than 1 hour press the “4AC” button repeatedly to reset time to zero. Adjust the minutes
using the “MUH” button.

4. When the time is set (display keeps blinking) proceed to the next stage in accordance with the programme selected. To
cancel all settings, press the “MIOZOTPEB/OTMEHA" button and reset.

O Manually adjusting the cooking time, consider time adjustment range and interval of selected programme, given in the table
of default settings.
For your convenience the cooking time range in all programmes starts with the minimum setting, enabling you to prolong the
operating time of the programme, if the dish is undercooked.
In certain automatic programmes countdown starts only when the device reaches its operating temperature. E.g. If you set the
“HA MTAPY” programme of 5 minutes, the countdown of the programme begins only when the water comes to a full boil provid-

ing enough steam. In the ‘MAKAPOHbI” programme, the countdown begins after water starts boiling and the “CTAPT” button is
being repressed.

Time Delay Function

This function allows setting the programme to finish by certain time. Cooking time may be delayed for a period from 10
minutes to 24 hours in 10-minute intervals. Setting the Time Delay function, take the cooking time of the programme into
consideration. The time of a delay should be longer than the cooking time of the selected programme; otherwise the programme
starts running right after you press “CTAPT".
When the automatic programme is selected and the temperature and cooking time are adjusted, you may set the Time Delay.
1. Press the “OT/IOXEHHBIA CTAPT” button to enter the Time Delay setting mode. The words Time Delay are displayed. The
timer is blinking.
2. Press the “HAC'gbutton repeatedly to adjust the hours in 24-hour format. Hold the button down to scroll through the
digits.
3. Press the “MUH” button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.
4. If you need to set a delay shorter than 1 hour, repeatedly press the “4AC” button to reset time to zero and adjust the
minutes using the “MUH” button.
5. To cancel the settings press the “TIOJOrPEB/OTMEHA" button and reset.
6. When the time is set press and hold down the ‘CTAPT" button. The Time Delay function indicator lights up. Set programme
starts running and the countdown begins.
7. Your meal will be ready when the time set expires. When the programme finishes, the device automatically switches to
“Keep Warm” (the “MOZOTPEB/OTMEHA" button indicator lights up).
8. Press the “MOJOTPEB/OTMEHA' button to cancel the “Keep Warm”. The button indicator goes off.

O The Time Delay function is available in all automatic programmes except KAPKA, "MAKAPOHbI” and “3KCIIPECC".

It is not recommended to use the Time Delay function if dairy and other perishable products are being used (eggs, fresh milk,
meat, cheese etc,).



that the countd

Setting the Time Delay in the “HA [TAPY” prog b
operating temperature (water comes to a full boi).

starts only when the device reaches its

Keep Warm Function

The function is activated at the end of a cooking programme. When the programme finishes, the temperature of the meal
(70-75°C) is being maintained for a period of time up to 24 hours. The “MOZOTPEB/OTMEHA" button indicator lights up and
the “Keep Warm” count up is being displayed. Press and hold down the “MOJOrPEB/OTMEHA' button to disable the function.

Disabling The “Keep Warm” In Advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the programme may sometimes be undesirable. REDMOND
RMK-M911 allows you to deactivate the function in advance, while setting the programme or during its operation. Press and
hold down the “MEHIO” button to disable the function. The “TIOLOrPEB/OTMEHA" button indicator goes off. To reactivate the
function, repress and hold down the “MEHIO” button (the “NIOJIONPEB/OTMEHA" button indicator goes off).

Reheat Function
REDMOND RMK-M911 can be used for warming up cold meals. To reheat cold meals:
 Put the products into the bowL. Place the bowl inside the device.
 Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.
« Press and hold down the “MOJOTPEB/OTMEHA" button for a few seconds until an audible signal is heared. Corresponding
indicators light up and the "reheating” process begins. The timer starts its countdown.
The meal will be warmed up to 70-75°Cand the temperature will be maintained for the next 24 hours.To cancel the function
press and hold down the “MOAOMPEB/OTMEHA" button. Corresponding indicators go off.

@ The function may operate for a period of 24 hours, however, we recommend using it moderately, because a prolonged thermal
& exposure may sometimes affect flavour characteristics of the meal.

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

o)

1. Measure the ingredients according to the recipe.
2. Putthem into the bowl. Make sure that all the ingredients including liquid are below the scale mark indicating maximum
capacity. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating element must fit tightly.

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

IMPORTANT! If you use the device to boil water (for example, when cooking foods), DO NOT set the cooking temperature above
100°C. It can cause overheating and failure. For the same reason, DO NOT use the programs «BbIITEYKA, «KAPKA, «X/IEB»
to boil water.

ATTENTION! If you cook at high temperatures with much oil, always keep the lid open.

4. Repeatedly press the “MEHIO” button to select the programme (corresponding indicator lights up).

5. Use the "4AC" and “MVH” buttons to adjust the time set by default for each programme.

6. Set Time Delay function if needed. Time Delay function is not available in the “KAPKA”,“MAKAPOHbI” and “3KCMPECC”
programmes.

7. Press and hold down the “CTAPT” button. The “CTAPT” and the “NIO[JOrPEB/OTMEHA" button indicators light up. Set
programme starts running and the countdown begins. Countdown of the “HA TAPY” programme begins only when water
comes to a full boil, providing enough steam. In “MAKAPOHbI” — after water comes to a full boil, products are added and
the “CTAPT” button is being repressed.

8. Press and hold down the “MEHIO” button to disable the Keep Warm function in advance if needed (the “NOJOIPEB/
OTMEHA" button indicator goes off). Repress the “MEHIO” button to reactivate the function. The Keep Warm function is
not available in the “MOTYPT” and “X/IEB” programmes.

9. When cooking time expires, the device makes an audible sound. Depending on your settings the unit either switches to “Keep

Warm” (the “MOLOIPEB/OTMEHA" button indicator lights up) or enters standby mode (the ‘CTAPT” button indicator blinks).

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

the “NIOAOTPEB/OTMEHA" button.

-
o

To achieve better cooking results, we recommend to refer to the cookbook provided. Each out of cookbook has been adjusted
for this particular model.

If you did not achieve the desired result using automatic programmes, try versatile programme called “MY/IbTUIIOBAP’,

featuring a wide time and temperature adjustment range. This programme gives endless opportunities for new culinary
experiments.

“MY/ITUNOBAP” Programme
This programme can be used to cook any meal with your personal time and temperature settings. REDMOND RMK-M911,
featuring the “MY/IbTUMOBAP” programme will be able to replace a big number of kitchen appliances. Now any recipe, either
from your family cookbook or Internet, can be adjusted for your multikitchen.
For your convenience, the device does not switch to “Keep Warm” automatically by the end of the programme if the cooking
temperature is less than 80°C. It may be manually reactivated by pressing and holding down the “MEHIO” button right after
the programme starts running. The “NIOAOIPEB/OTMEHA" button indicator lights up.

« Programme’s default temperature is 100°C, default time is 15 minutes.

« Temperature adjustment range (use “TEMMEPATYPA’ button to adjust) is from 35°Cto 170°Cin 5°C intervals.

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

over an hour — 5 minutes.

v

A big number of various dishes can be prepared with the help of "MY/ITUITOBAP” Follow the recommendations of our chefs
given in the cookbook and the table of recommended temperature settings.

Ifyou use the “MY/IbTUIOBAP” programme to boil water (for example, when cooking foods), it is PROHIBITED to set the cook-
ing temperature above 100°C.

“MOJIOYHAS KALUA" Programme

This programme is recommended for cooking various porridges using milk. Programme’s default time is 10 minutes. Manual
time adjustment is available. Time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute intervals.
The “MOJIOYHAS KALLUA" programme is recommended for cooking various porridges using pasteurized low fat milk. To avoid
the porridge boiling away, we recommend you do the following:

« rinse grain thoroughly before cooking;

« grease the sides of the bowl with butter;

« follow proportions suggested in the cookbook. Increase or reduce amount of ingredients proportionally;

« using whole milk dilute it by half with water.
Cooking results may vary depending on the place of origin and the manufacturer of the products used.

If you do not manage to achieve the desired result, please consult the “Cooking Tips” chapter to receive necessary recom-
mendations on cooking or use the multifunctional “MY/I6TUMOBAP” programme. Set the temperature for 95°C. Follow the
proportions and cooking time settings given in the recipe.

“TYIIEHUE” Programme

This programme is recommended for stewing vegetables, meat, fish, poultry,and seafood. Programme’s default time is 1 hour.
Manual time adjustment is available. Time adjustment range is from 20 minutes to 12 hours in 5-minute intervals.
“XAPKA’ Programme

This programme is recommended for frying meat, vegetables, poultry, and seafood. Programme’s default time is 15 minutes.

Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute intervals.
The Time Delay function is not available in this programme.

e

To prevent food from burning follow instructions given in the cookbook and stir ingredients thoroughly while frying.

“CYN” Programme

This programme is recommended for cooking various broths, soups (chunky, bisque, cream soup etc.) and making fruit and
berry drinks. Programme’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from
20 minutes to 8 hours in 5-minute intervals.



“HATAPY” Programme

This programme is recommended for steaming meat, fish, vegetablese and children meals. Programme’s default time is 15
minutes. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours in 5-minute in-
tervals. Use the steaming container provided to steam the foods.

1. Pour 600-1000 ml of water into the bowl. Place the steaming container in.
2. Measure the ingredients and put them into the container. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating
element must fit tightly.

3. Follow steps 3 to 10 given in “Standard operating procedure for automatic programmes”.
@ Countdown of the programme does not start until the device reaches its operating temperature (water comes to a full boil).
v

If you want to adjust the default settings of the programme we advise consulting the table of recommended steaming time
settings for various products.

“MAKAPOHbI” Programme

This programme is recommended for cooking pasta, sausages, eggs, etc. Programme’s default time is 8 minutes. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 2 to 20 minutes with 1 minute intervals. Cooking time of the
programme covers the period of time needed to bring water to a boil and to cook the ingredients. The device produces an
audible sound upon boiling alarming you to put ingredients inside the bowL. Repress the “CTAPT” button to begin the count-
down. Time Delay function is not available in this programme.

During preparation of certain products (pasta, etc,), foam might arise. To avoid foam boiling over, we recommend you to open
& thelid a few minutes after the products have been added into boiling water.
“TOMJNEHUE” Programme
This programme is recommended for cooking stewed meat or baked milk. Programme’s default time is 5 hours. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 8 hours in 10-minute intervals.
“BAPKA’ Programme
This programme is recommended for cooking beans and vegetables. Programme’s default time is 40 minutes. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours in 5-minute intervals.
“BbINEYKA’ Programme
This programme is recommended for baking cakes, puddings, pies, puff, and yeast pastry. Programme’s default time is 1 hour.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 8 hours in 5-minute intervals.
@ Doneness of a cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick in and if it comes out dry, your cake is ready.
We recommend disabling the Keep Warm function when baking.

“KPYNbl” Programme

This programme is recommended for cooking various grains. Programme’s default time is 35 minutes. Manual time adjustment
is available. Cooking time adj range is from 5 minutes to 4 hours in 5-minute intervals.

“MNOB” Programme

This programme is recommended for cooking different pilafs, paella or risotto. Programme’s default time is 1 hour. Manual
time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 1.5 hours in 10-minute intervals.
“AOTYPT” Programme

This programme is recommended for making healthy and delicious homemade yogurts. Default time is 8 hours. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 6 to 12 hours in 10-minute intervals.

The Keep Warm function is not available in this programme. Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only
to half of its size.

“MALILA” Programme

This programme is recommended for making pizza. Default time is 25 minutes. Manual time adjustment is available. Cook-
ing time adjustment range is from 20 minutes to 1 hour in 5-minute intervals.

“XNEG” Programme
This programme is recommended for baking white and wheat-rye breads. The programme includes complete baking cycle
starting from the process of proofing dough and up until the moment you take the freshly baked product out. Default time is
3 hours. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 6 hours in 10-minute intervals. The
Keep Warm function is not available in this programme.

« Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only to half of its size.

« Remember, that the baking starts one hour after the beginning of the programme when the dough has proofed.

« Before using baking flour, we advise you sift it, removing any impurities and adding to it some air.

« It is not recommended to use the Time Delay function because this may affect the quality of pastry.

« Do not open the lid until the programme finishes!

< In order to minimize the cooking time and to simplify the process of baking we advise using baking flour mixes.

“DECEPTbI” Programme

This programme is recommended for making various desserts using fruits and berries. Default time is 1 hour. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 4 hours in 5-minute intervals.

“3KCNPECC” Programme

This programme is recommended for quick cooking rice and other grains. Manual time adjustment and the Time Delay func-
tion are not available in this programme.

[11. ADDITIONAL FEATURES

« Making Fondue

« Making Cheese, Cottage Cheese
 Deep frying

« Proofing dough

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

You may find the recipes of the dishes, indicated in the section in the cookbook or on website www.redmond.company.

[V. OPTIONAL ACCESSORIES

Additional accessories for the REDMOND RMK-M911 multikitchen and information on the innovations are available through
www.redmond.company and our authorized dealers.

V. CLEANING AND MAINTENANCE

Before you start cleaning the device, make sure that it is unplugged and has cooled down. Use soft cloth and mild soap to
clean. We recommend you to clean the appliance after each use.

Prior to first use or in order to remove the odour steam half a lemon for 15 minutes using the “HA MTAPY” programme.

@ DO NOT use a sponge with hard or abrasive surface; solvent and abrasive cleaning methods (gasoline, acetone) are not allowed.

DO NOT immerse the device in water or wash it under running water.

Steam valve, inner aluminum lid, and the bowl need to be cleaned after each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of
cleaning, wipe the bowl dry.

To Clean the Inner Lid (scheme A%, p. 5)

1. Open the lid.

2. Press 2 plastic holders on the inner side of the lid pointing towards the centre until open.
3. Gently pull the inner lid towards yourself and down to get it separated from the main lid.
4,

. Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Wash under running water, using mild soap if needed. Not dish-
washer safe. Carry out the assembly in return sequence: slide the inner lid into upper groves overlapping it with the main
lid. Gently push the holders until they click into place. Make sure that the inner lid fits tightly.



To Clean the Steam Valve
The steam valve is located on the top lid of the device and consists of two parts: the cover and the main part.

1. Take the cover of the steam valve off by pulling it gently up and towards yourself as shown on (scheme /A5, p. 6).
2. Inside the removed cover, turn the main part of the steam valve anticlockwise (in direction of @) to remove.

3. Take the rubber sealing ring out; wash all parts of the steam valve following cleaning and general maintenance guide-
lines provided.
@ CAUTION! Do not twist or stretch the rubber sealing ring to avoid its deformation.
4.

Carry out the assembly of the steam valve in return sequence: place the rubber sealing ring back into the holder; overlap
the groves of the main part of the valve with the corresponding ledges on the inside of the cover and turn the valve

clockwise in direction of (3).Install the steam valve back into the lid of the device, with the extraction ledge facing the back.

To Remove Condensate

Condensation may accumulate in the special cavity around the bowl and in condensation container at the back of the device.

1. Open the device and take the bowl out. Lift the front side of the device if needed, to let the condensate flow down into

the container.
2. Pull container towards yourself to remove.

3. Pour condensate out. Rinse the container and put it back into place.
4. Remove condensate remaining in the cavity around the bowl using cloth or tissue.

VI. COOKING TIPS

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

using the multikitchen.
THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes

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

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

Wrong ingredients or settings were chosen.

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

Wrong time settings.

Chosen recipe is not appropriate for the appliance

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

Too much vegetable oil was
. added
Frying

Too much liquid inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods

Solutions

Try to avoid opening the lid while cooking.

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

There should not be any foreign objects between the lid and the
housing of the device, remove if any.
Always make sure that the heating element is clean and fits
tightly with the bowl before cooking

We recommend that you use recipes adapted for the device.

Choose proven recipes only.
Set the time and cooking programme, choose ingredients, propor-
tions, and the size of pieces according to the recipe

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

For regular frying add an amount of vegetable oil just enough
to cover the bottom of the bowl.
Follow recommendations given in the recipe while deep frying

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

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

Possible causes

Solutions

While proving the dough has
reached the inner lid and cov- | Use a smaller amount of dough

Baking (dough failed to | ered the steam valve
bake through)

Too much dough in the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

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

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

LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING

Milk boils away

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

THE DISH GETS BURNT

The bowl was not properly washed before
cooking.

Non-stick coating is damaged

General amount of ingredients is smaller than
recommended

Cooking time was too long

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

Stewing: not enough liquid

Boiling: not enough liquid in the bowl (pro-
portions were not observed)

Baking: the bowl was not greased before bak-
ing

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

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

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

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

We recommend that you use the recipes adapted for the device. Try choos-
ing proven recipes only. Set the time and cooking programme, choose in-
gredients, proportions, and the size of the pieces according to the recipe.
Whole grains, meat, fish, and seafood need to be thoroughly rinsed before
cooking

Before cooking ensure that the bowl is clean and has no coating defects

Use proven recipes adapted for the device
Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe
adapted for your model

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

For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in the bowl while
cooking

Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking
Follow recommended amounts of liquids and solids while cooking

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

INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

The ingredients have been stirred a bit too
often

While frying foods, it is enough to stir the ingredients every 5-7 minutes
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Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe

“MY/IbTUNOBAP” Temperature Adjustment Recommendations

Cooking time was too long :
adapted for the device
P p Recommendations for use Temp Recommendations for use
PASTRY IS DAMP 35°C Proofing dough and making vinegar 105°C Cooking jellied meat
Improper ingredients were used (juicy fruit = Use ingredients according to the recipe.Avoid using ingredients that contain 40°C Making yogurt 110 Sterilization
or vegetables, frozen berries, sour cream, etc.) | excess moisture or use them in smaller amounts 45°C Leavening 115°C Making sugar syrup
) We recommend that you take the baked product out of the bowl right after 50°C Fermentation 120°C Making brisket
The baked product has been left in the mul- - f iyt n ;
tikitchen w?th the closed lid for too long g;etiﬁ?:'gr?l;yde is over or leave it on “Keep Warm” mode for a short period 55°C Fondant 125°C Stewing meat
60°C Making green tea and preparing baby food  130°C Making puddings
PASTRY WON'T RISE 65°C Cooking vacuum sealed meat 135°C Browning cooked foods
Eqgs and sugar were not whisked well 70°C Preparing punch 140°C Smoking various foods
The dough sat for too long before being 75°C Pasteurizing liquids and making white tea | 145°C Baking fish and vegetables in foil
baked 80°C Preparing mulled wine 150°C Baking meat in foil
o o Use proven recipes adapted for the device. Choose, measure and process o Making cottage cheese and other time con- o X
Ir'::af}iglgv‘:/v:lin tsifted or the dough was not the ingredients according to the recommendations given in the recipe 85°C suming mealsg 155°C Frying yeast dough
Virong ingredients 90°C Makirlg red t?a - 160°C Frying poultry
Wrong recipe 95°C Cooking porridges using milk 165°C Frying stleaks ‘ A
100°C Cooking meringues and jams 170°C Deep frying French fries and chicken nug-
0 Certain REDMOND multikitchens feature overheat protection in the “TYLUEHWE” and “CYIT" programmemes. In case there is not gets
enough liquid in the bowl, the appliance activates overheat protection, automatically interrupts the programmeme, and
switches to the Keep Warm. Table of default settings
Recommended Steam Times for Different Foods E§ z e £
o o =§ . = £,
No Meal Welght,% c/s 9uanmy, Water, ml oating Gt P R 4 oo :E:E Times:ﬁdjit'l‘;h;:zt rvraalnge/ E g §- %
= <2
1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 30/40 § ]
2 Mutton fillet (cut into 1.5-2 b 500 800 40 Cooking various meals with your per- : 5min - 1 hour /1 min
uton filet (cut into cm cubes) MYTILTUTIOBAP sonal time and temperature settings 15 min 1 hour - 12 hours / 5 min v v
3| Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 20 MOMOYHAS
4 | Meatballs/cutlets 500 800 25/40 KALA Cooking porridges using milk 10 min Smin-15hour/1min = v v
5 | Fish (fillet) 300 800 15 TYWEHKE Stewing meat, fish, vegetables, etc. | 1 hour 20 min - 12 hours /5 min | v v
6 | Seafood mix (frozen) 300 800 5 KAPKA Frying meat, fish, vegetables, etc. 15 min 5min - 1.5 hour / 1 min v
7 | Dumplings 5 pcs. 800 25/30 on Making various soups and broths 1 hour 20 min -8 hours/5min | v~ v
8 | Potatoes (cut into 4 pieces) 500 800 20 HA NAPY Steaming meat, fish, vegetables, etc. | 15 min Smin-2hours/Smin | v vV
9 | Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 35 Cookin " d oth
MAKAPOHbI king pasta, sausages and other g i, 2 min - 20 min / 1 min v v
10 | Beet (cut into 4 pieces) 500 1500 90 semi-finished products /
Making stewed meat, baked milk, _ .
11 | Vegetables (frozen) 500 800 5 TOMNEHWE brisket, ellied meat and aspic 5 hours 1L hour - 8 hours /10 min | v/ v
12| Eggs 5 pes. 800 10 BAPKA Cooking beans and vegetables 40 min Smin-2hours/Smin | v v
Remember; that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one, depend- Baking cakes, puddings, pies, puff and i .
ing on the quality of the product used and on your personal preferences. BHIMEUKA yeast pastry L hour 20min -8 hours /S win | ' v




g3 5l g B
D =X} Timeadjustmentrange/ & ®B& =
e foruse % E setting interval B % ] g
SiE Foa 2
KPYMbl Cooking grains and other side dishes = 35 min Smin-4hours/Smin | v v
Making meat, fish, poultry and seafood 20 min - 1.5 hours /
nno8 pilafs 1 hour 10 min v v
i Making different kinds of yogurt; 6 hours - 12 hours /
noryer proofing dough 8 hours 10 min v
MULLA Making pizza 25 min 20min - 1hour/5min | v v
Baking white and wheat-rye breads _ "
XNEB including the proofing cycle 3 hours 1 hour - 6 hours /10 min | v/
[ECEPTHI paking desserts usingfresh fuitsand 4 gy Smin-4hours/Smin | v v
2
3
&
3KCMPECC Quick cooking rice and other grains =2 v
£
S
VII. BEFORE CALLING FOR SERVICE
Error code Error description Error handling

E1-E3

When cooking in XXAPKA
program, the device dis-
plays the E3 error message

The appliance does not

switch on

System error; system board or heat-

ing element malfunction

tom of the pan

Too low quantity of products is cook-
ing or products are stuck to the bot-

Power cord is not connected to the
appliance and (or) to the outlet

Faulty electrical outlet

Power supply failure

The meal is taking too long
to cook

Power supply interruption (voltage
level is unstable or below the stand-
ard)

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

This situation does not mean that it is a malfunction of
the device, it is caused by the operation of overheat
protection. To continue working with the multi-kitchen,
the device should be unplugged from the outlet for 2-3
minutes, and then should be plugged into the outlet
again. To avoid the error to appear again, use
MYJILTUNOBAP program with the temperature set to
170°C

Unplug the appliance and let it cool down. Close the
lid until tight, plug in the appliance

Plug in the appliance to the working outlet

Check the voltage supply. In case of its failure, contact
an authorized organization.

Check the stable voltage supply. If it is unstable or
below the standard, contact an authorized organization.

The meal is taking too long

to cook

The steam comes off from
under the lid during cook-

ing proc

Error code Error description

Power supply interruption (voltage
level is unstable or below the stand-
ard)

There is a foreign object or particles
between the bowl and the heating
element.(litter, grain, pieces of food)

The bowl is installed with the distor-
tion

Heating element is dirty

The bowl is im-
properly installed
into the housing

The lid is loosely
closed or there is
a foreign object

The tightness of
connection be-
tween the bowl

ess and inner lid is | under it
broken. Sealing rubber on
the inner lid is
dirty, deformed or

damaged

Error handling

Check the stable voltage supply. If it is unstable or
below the standard, contact an authorized organization.

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

Install the bowl properly

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

Install the bowl properly

Check for any foreign objects (litter, grain, pieces of food)
between the lid and the housing, remove them. Always
close the multicooker lid until it clicks into place.

Check the condition of the sealing rubber on the inner
lid. Probably it needs to be replaced.

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

A

Environmentally friendly disposal (WEEE)

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the environment.
Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected separately. Municipal
disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appliances are required to bring it to a waste
facility centre. With this little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materials are recycled and pollutants are
treated as appropriate.
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU — concerning used electrical and electronic
appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.



/I Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienungsanwe isung und Sie die zum spiteren Nach- @ Trennen Sle daS Gerat nach Nutzung, Wahrend der Remlgung Oder bel

schlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

Di"e Sicherheitsmafnahi und" isung: ._in diesem Handbuc_!l decken nicht a]lle maglichen Situationen ab, die UmplatZ|erung V0n der StEdeOSe ZIEhen S|e daS StI'Omkabel m|t '[fOCkE'
s ord andewerdet wirdsltederAnvendervomgesin 1o Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das Kabel.

* Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Tur6ffnungen oder neben Warme-
SICHERHEITSMASSNAHMEN quellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet und

o Der Hersteller trqt keine Haftung fir Schaden,die durch Nichtbeachtung der ~ Uberneigt, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mdbelkanten in
Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerdtes verursacht wurden. ~ Beriihrung kommt.

e Dieses ElektroPerét ist eine universelle Vorrichtung fiir Zubereitung des VERGESSEN SIE NICHT: Zufdllige Beschidigungen des Stromkabels
Essens ausschlieBlich im Haushalt und kann in den Wohnun%en, Land- %" kénnen zu Schiden, die den Gewdhrleistungsbedingungen nicht
hauser, Hotelzimmer, Serviceraume von Geschaften, Biiros oder beimnicht — entsprechen sowie zu einem Stromschlag fuﬁren. Das beschadigte
industriellen Gebrauch verwendet werden. Gewerbliche Nutzung oder jede ~ Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

andere missbrauchliche Verwendung des Gerates wird als Verstof gegen o e Anderung der Position des Scheiben-Heizelements benutzen Sie un-
die Voraussetzungen fir emeprdnungsaemafie Verwendung des Produkts  pegingt die Zange, die zu Lieferumfang gehdrt, das schliesst die Maglich-
werden.In diesem Fall ibernimmt der Hersteller keine Verantwortung fir — yeit der Verbrennungen, der Verbriihungen oder der anderen zufilligen
magliche Folgen. S _ Verletzungen aus.

* Vor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissern Sie sich, dass die Span- o B Einstellung der Heizscheibe in obere Position vergewisser Sie sich,
nung im Stromnetz der Nennspannung des Gertes entspricht (siehe  dacs sie an dafir vorgesehenen Einkerbungen fest fixiert ist. Eine un-

technische Daten oder Typenschild), sachgeméRe Finstellung des Heizelements kann zu seiner willkiirlichen

* Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fr die aufge- - Verschiebung wahrend des Betriebs des Gerts oder zu seinem Defekt
nommene Leistung des Gerdts geeignet ist — Nichtbeachtung kannzu — fijhren.

einem Kurzschluss oder einem Branafall fuhren,
* SchlieRen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an - das ist @
eine Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschla(i.Vergewwsern Sie die Heizscheibe mit blogen Handen anzufassen!

sich, dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist. _ ) ) o
gertng g Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, darf man die Position

@ ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerdtes werden Gehduse, Topf  des Heizelementes nicht dndern, wenn das Gerat am Strom ange-
und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen — schlossen ist!

géfmz)ﬁjfg? rgisuche%hg}.eUsr’r)_chV%rl_lgﬁnu%Lg;%/} %re]gag/ %ﬁrgﬂe’}g f,’vqeﬁ% Es ist verboten, das Gerdt zuzudecken, wenn sich das Scheiben-Heiz-

der Deckel gedffnet ist. element in der oberen Position befindet.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt warmeisolie-
rende Handschuhe. Es ist verboten, unabhdngig von ihrer Position



« Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken Sig ~ Technisches Datenblatt

. o N N . . " Modell RMK-M911
es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und Bescha-  Lestns. it oo
diqung sowie zu Fehlfunktionen des Gerdtes fiihren. schutgegen ltichenSclag Kese|
* Das Gerat nicht im Freien verwenden — Eindringen der Feuchtigkeit in Ge- ~ op/Pamebesciciung Keamische Anthatteschicung
hause oder Fremdgegenstande konnen starke Beschadiqungen verursachen, — z0aumvamen...... T
» Vor der Geratreinigung vergewissern Sie sich, dass es vom Stromnetz ge- ~ Nettogewicht 57k
wipe I . s . . Programme
trennt und vollig abgekdhlt ist. Beachten Sie strikt die Anweisungenzur ; wsnoseuin 5. cvn supeeny S B RO 4 MARIZA
Gerétere]n]gung_ , E%C;())WAQ (AL 6. EIQN]I'IAP‘/ (DAMPFGA- 10. BbIMEUKA (BACKEN) 15. X/IEG (BROT)
ES ISTVERBOTEN, das Gehause des Geréites in Wasser einzutauchen 5 “e L ROBNIE) 1 mospay NG
y 3. TYWEHVE (SCHMOREN) 8. TOM/IEHME  (AUS- 13 JOryPT JOGHURT) 17. IKCMPECC (SCHNELL:
oder unter den Wasserstrahl zu stellen! 4. XAPKA (BRATEN) SCHWITZEN) KOCHEN)
o , ) : okt
* Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten physischen, et sewsmten 24 Snden
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und  Vorusshaten deratamtscen Warmateuricion T
. o o7 . ufwarmen. is 24 Stunden
Wissen kannen das Gerat nur unter Aufsicht verwenden und/oder wenn  sereitvona s 24 Sunden
sie auf der sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen und realisieren ~ Bestandeetle o
Gefahren, die mit ihrer Anwendung verbunden sind. Die Kinder sollten nicht o I
mit dem Gerét spielen. Halten Sie das Gerat und das Netzkabel auBer Reich- zonge. 15
weite von Kindern unter 8 Jahren. Reinigung und Wartung des Gerétes diirfen  sogirbecre o5t
von den Kindern ohne Aufsicht von Erwvachsenen nicht gemacht werden. i is
 Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien, Schaumstoffe usw. kinen — sespmen }gi
fiirKinder gefahrlich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie sie auerhald  cevauctsanvesing......... st
der Reichweite von Kindern. Sromiosel 5

 Die Reparatur des Gerétes in Eigenregie oder die Anderungen seiner | it sratsfectio iy o s stordcin o i Do s e
Konstruktion sind verboten. Alle Bedienungs-und Reparaturarbeiten mils-  geschveibung (scheme et p.3)
sen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefiihrt werden. Die nicht & Gerstedecee
. o . wd . Abnehmbarer Innendeckel
professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstorungen, Verletzungen

Topf
und Eigentumsschaden fiihren. p

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

. Taste der Deckeldffnung
. Bedienfeld mit Display
verwenden.

Gehduse
. Tragegriff

NN



9. Abnehmbares Dampfventil

10. Flachloffel

11. Suppenloffel

12. Messbecher

13. Dampfgitter

14. Joghurtbecher

15. Schopfloffel- und Flachloffelhalter
16. Netzkabel

17. Pfanne

18. Zange

Bedienfeld (scheme /A2, p. 4)
Multikiiche REDMOND RMK-M911 ist mit einem Sensorbedienfeld mit einem farbigen LED-Display ausgestattet.

1. Taste,OOIPEB/OTMEHA" (,Warmhalten/Beenden”) - Ein-/Ausschalten der Warmhaltefunktion, Beenden des Betriebs,
Loschen der gewahlten Einstellungen

2. ,OTNIOXEHHbIA CTAPT* (,Startzeit Vorwahl*) — Einschalten der Startzeitvorwahl-Funktion

3., TEMIEPATYPA" (Temperatur“) — Temperatureinstellung im Programm ,MY/IbTUMOBAP*

4. MAC"(,Stunden”) — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funk-
tion

5. MWH"(,Minuten”) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funk-
tion

6. ,dKCMPECC" (,Schnellkochen®) — Start des Programms ,3KCMPECC*

7. MEHIO" (,Menii*) — Auswahl des Automatikbetriebs; vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion

8. ,CTAPT"(,Start") — Einschalten des gewahl

9. Display

) Zubereitungsprog

Displaybeschreibung A3

. Anzeige des Automatikbetriebs ,2KCMPECC*
. Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion
. Anzeige der Zubereitungsstufen
. Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MY/IbTUMOBAP*
. Anzeige des Startzeit Vorwahl
. Anzeige der Timereinstellungen
Timer
. Anzeige des gewahlten Automatikbetriebs

I. VOR DER ERSTEN ANWENDUNG

Packen Sie das Gerat vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung, entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Werbe-
sticker aufSer dem Sticker mit der Seriennummer.

A Bei Fehlen der Seriennummer auf dem Erzeugnis erlischt Ihr Garantieanspruch.
Das Gerdit nach der Befo g oder Auft g bei niedrigen Temp
mindestens 2 Stunden lang zu halten.

Wischen Sie das Gerétgehduse 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 Gerats. In diesem Fall rei-
nigen Sie das Gerat.

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Fldche ab. Dabei muss der aus dem Dampfventil austretende
HeiRdampf die Tapete, dekorative Beschichtungen, elektronische Gerdte und andere Gegenstande oder Materialien, die durch
hohe Luftfeuchtigkeit und Temperatur beeinflusst werden kann, nicht riihren.

0 N O U A NN

ist vor dem Einschalten bei Raumtemperatur

i

Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die duferen und die sichtbaren inneren Bestandteile der Multikiiche keine Schaden,
Ausbriiche und andere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegensténde diirfen zwischen Topf und Heizelement befinden.

A ACHTUNG! Heben Sie das Gerdt nicht am Tragegriff mit der gefiillten Schiissel an.

Geriit nicht ohne Behdlter und Behdlter nicht ohne Inhalt benutzen - im Falle eines unbeabsichtigten Kochprogrammstarts fiihrt
dies zu kritischer Uberhitzung bzw. Beschddigung der Antihaftbeschichtung. Vor dem Frittieren etwas Gemiise oder Sonnenblumen-
4l in den Behilter geben.

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

[I. BETRIEB

Funktion MASTERFRY (scheme A6, p.7)

Multikiiche REDMOND RMK-M911 ist mit einem abhebbaren Heizelement ausgeriistet. Dank dem kdnnen Sie jetzt nicht nur
einen Topf in der Multikiiche, sondern auch die Pfanne (sie gehdrt zu Lieferumfang) verwenden.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt wirmeisolierende Handschuhe. Es ist verboten, unabhdngig von ihrer
Position die Heizscheibe mit blofen Hénden anzufassen!

In Sicherheitszwecken benutzen Sie die Zange (sie gehdrt zu Lieferumfang), um die Position des Heizelements zu dndern.
Um das Heizelement in obere Position einzustellen, heben Sie es bis Anschlag und drehen Sie es leicht gegen Uhrzeigersinn,
um die Verklammerungen in den Schlitzen zu befestigen.
Um das Heizelement in niedrige Position einzustellen, heben Sie es,um die Verklammerungen aus Schlitzen loszulassen,
und es leicht im Uhrzeigersinn zu drehen, senken Sie es vorsichtig.

Versuchen Sie nicht die Position des Heizelements zu Gndern, wenn das Gerdit am Strom angeschlossen ist!

Es ist verboten, das Gertt zuzudecken, wenn das Scheiben-Heizelement in oberer Position eingestellt ist.
Um in der Multikiiche zu kochen, verwenden Sie nur die Pfanne, die zu Lieferumfang gehort.
Einstellung der Zubereitungszeit
In der Multikiiche REDMOND RMK-M911 ist es mdglich, die Zubereitungszeit fiir jedes Programm manuell einzustellen (auRer
dem Programm ,3KCMPECC"). Das Einstellintervall und der mdgliche Einstellzeitbereich hdngen vom gewahlten Zubereitungs-
programm ab. Um die Zubereitungszeit zu andern:
1. Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten Stundenwert beim Driicken der Taste YAC" ein.
Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung des Stundenwertes.
2. Driicken Sie die Taste ,MUH',um den Minutenwert einzustellen. Wird die Taste filr ein paar Sekunden gedriickt gehalten,
beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.
3. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie die Taste AC" zum Nullstellen. Dann driicken
Sie die Taste ,MUH’, um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.
4. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blinkt weiter) gehen Sie zum nchsten Schritt nach dem Algorith-
mus des gewahlten Zubereitungsprogramms.Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,TOJOTPEB/
OTMEHA’, wonach das Zubereitungsprogramm erneut gewahlt werden soll.

Bei der Einstellung der it beachten Sie den zuldssigen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch
das von Ihnen gewdhlte Zubereitungsprogramm vorgesehen ist, gemdf der Werkseinstellungstabelle.

Zu lhrer ichkeit beginnt der Eil ich in den gsprogrammen mit den . Dies ermdg-
licht Ihnen, den Programmbetrieb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht wéhrend der Grundzeit noch nicht
bereit ist.

In einigen Automatikbetrieben beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Erreichen der Sollbetriebstemperatur.
Zum Beispiel, wird der Topf mit kaltem Wasser gefiillt und die Zubereitungszeit im Programm ,HA [TAPY* auf 5 Minuten ein-
gestellt, beginnt der Start des Programms und der Ablauf der gewdhlten Zubereitungszeit erst nachdem das Wasser aufkocht
und eine geniigende Menge Dampf im Topf gebildet ist.




Im Programm ,MAKAPOHbI" beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers und Wiederdriicken
der Taste ,CTAPT.

Funktion Startzeit Vorwahl

Diese Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, in dessen das Gericht fertig werden muss (unter Beachtung der Betriebs-
dauer). Die Zeit kann im Bereich von 10 Minuten bis zu 24 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten eingestellt
werden.Zu beachten ist, dass die Startvorwahlzeit mehr als die eingestellte Zubereitungszeit sein muss, sonst das Programm
gleich nach dem Driicken der Taste ,CTAPT beginnt.

Die Startvorwahlzeit konnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs, nach der Einstellung der Temperaturwerten und
der Zubereitungszeit eingestellt werden:

1

2

3.

Beim Driicken der Taste ,0T/IOXEHHbIA CTAPT* schalten Sie die Startzeitvorwahl-Funktion ein.Auf dem Display erscheint
die Anzeige ,0TCPOYKA CTAPTA', und der Timer beginnt zu blinken.

Driicken Sie die Taste ,YAC", um den Stundenwert schrittweise einzustellen. Das Zeitformat ist 24 Stunden. Wird die
Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.

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

. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie bei der Stundeneinstellung stufenweise die

Taste ,YAC" zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,MVH",um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,TOAOIPEB/OTMEHA’, wonach das Zubereitungsprogramm

wieder gewahlt werden soll.

. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie fiir ein paar Sekunden die Taste ,CTAPT" gedriickt. Die Anzeige

des Startzeit Vorwahl leuchtet auf, dann startet das Programm und beginnt der Ablauf der Zeit.

Nach der eingestellten Zeit wird das Gericht fertig sein. Nach dem Enden des Programms wird die Warmhaltefunktion
automatisch eingeschaltet und die Anzeige der Taste ,[10[0rPEB/OTMEHA" aufleuchtet.

. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie die Taste ,TONOPEB/OTMEHA". Dann erlischt die

Anzeige der Taste.

Die Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle A
geeignet.

Die Verwendung der Funktion Startzeit Vorwahl ist nicht zu empfehlen, wenn das Gericht Milch oder leicht verderbliche Lebens-
mittel (Eier, frische Milch, Fleisch, Kdse usw.) enthilt.

Beachten Sie bei der Zeiteinstellung in der Funktion Startzeit Vorwahl, dass die Zeitberechnung im Programm ,HA [TAPY erst
nach dem Erreichen der erforderlichen Betriebstemperatur der Multikiiche (nach dem Aufkochen des Wassers) beginnt.

iebe aufier den Prog KAPKA, ,MAKAPOHbI" und , 3K CITPECC*

Funktion ,Keep Warm® (Warmhalten)

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

Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion

Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zubereitungsprogramms ist nicht immer empfehlenswert.
In diesem Sinne, gibt es in der Multikiiche REDMOND RMK-M911 eine Maglichkeit, diese Funktion beim Starten oder beim
Hauptprogramm vorabzuschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,MEHO" beim Starten oder Hauptprogramm fiir ein paar Sekunden
gedriickt, bis die Anzeige der Taste,TOJOrPEB/OTMEHA" erlischt. Um die automatische Warmhaltefunktion wieder einzuschalten,
driicken Sie die Taste ,MEHI" nochmal (die Anzeige der Taste ,TOLOMPEB/OTMEHA" leuchtet auf dem Display auf).
Aufwarmfunktion

Die Multikiiche REDMOND RMK-M911 kann zum Aufwarmen von kalten Speisen benutzt werden. Dafiir folgen Sie diese
Schritte:

Geben Sie die Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf ins Gerategehduse ein.

SchlieRen Sie den Deckel ab, verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz.

Halten Sie die Taste ,[IO[IOTPEB/OTMEHA"filr ein paar Sekunden gedriickt, bis ein Tonsignal zu héren ist. Auf dem Display
erscheinen die entsprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den Ablauf der Aufwdrmzeit.

Das Gerat wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C aufzuwdrmen und dies fiir 24 Stunden warmhalten. Bei
Bedarf kann die Aufwérme-Funktion beendet werden. Dafiir halten Sie die Taste ,[JOLOrPEB/OTMEHA"fiir ein paar Sekunden
gedriickt, bis die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und der Taste erlschen.

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

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe

oo

o

v

WICHTIG! Wenn Sie ein Gerét zum Kochen von Wasser verwenden (z. B. beim Kochen von Speisen), stellen Sie die Kochtempe-
ratur NICHT tiber 100°C ein. Dies kann zu Uberhitzung und Schéden am Gerdt fiihren. Aus dem gleichen Grund, verwenden Sie
nicht die Programme ,BbIMEYKA; JKAPKA; XJIEB" fiir kochendes Wasser.

. Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten.
. Geben Sie diese in den Topf gemaR dem Zubereitungsprogramm und setzen Sie ihn ins Gerdtegehduse ein. Beachten

Sie, dass der zugegebene Inhalt den maximalen Skalenwert des Topfes nicht iibersteigt. Dabei stellen Sie sicher, dass
der Topf richtig eingesetzt wurde, er muss ganz auf dem Heizelement aufliegen.

SchlieBen Sie den Deckel der Multikiiche, bis ein Knacken zu héren ist. Verbinden Sie die Multikiiche mit dem Stromnetz.

ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofien Menge Pflanzendl kochen, lassen Sie den Deckel immer offen.

. Driicken Sie die Taste ,MEHIO", um das gewiinschte Zubereitungsprogramm zu wahlen (auf dem Display wird das ent-

sprechende Programmsymbol angezeigt).

. PaBt Ihnen die standardméBige Zubereitungszeit nicht, konnen Sie diesen Wert beim Driicken der Taste,YAC"und ,MUH"

andern.

. Bei Bedarf, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion Startzeit Vorwahl ist bei den Programmen ,)XAPKA',

,MAKAPOHbI* und ,3KCMPECC" nicht vorgesehen.

Um das Zubereitungsprogramm zu starten, halten Sie die Taste ,CTAPT"fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeigen
der Tasten ,CTAPT“und ,[IOlOrPEB/OTMEHA' leuchten. Dann beginnen die Zubereitung und der Ablauf der Zubereitungs-
zeit. Im Programm ,HA MAPY beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers und beim
Erreichen der ausreichenden Dampfdichte im Topf; im Programm ,MAKAPOHbI" — nach dem Aufkochen des Wassers im
Topf, der Zugabe der Zutaten und dem Wiederdriicken der Taste ,CTAPT".

. Bei Bedarf knnen Sie die automatische Warmhaltefunktion vorausschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,MEHIO" gedriickt,

bis die Anzeige der Taste ,MOLOTPEB/OTMEHA" erlischt. Beim Wiederdriicken der Taste L,MEHIO" schalten Sie diese
Funktion wieder ein. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei den Programmen ,MOMYPT" und ,X/IEB" nicht vorge-
sehen.

. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Abhdngig vom gewahlten Programm oder von den aktuellen Einstellun-

gen schaltet das Gerat weiter in die automatische Warmhaltefunktion (die Anzeige der Taste ,[TOAOMPEB/OTMEHA"
leuchtet) oder in Wartestellung (die Anzeige der Taste ,CTAPT" blinkt).

. Um das gewahlte Programm zu beenden und die Zubereitung oder automatische Warmhaltefunktion abzubrechen,

halten Sie die Taste ,[0IOrPEB/OTMEHA" fiir ein paar Sekunden gedriickt.
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir Ihnen, Rezepte aus dem zum Multikiiche REDMOND RMK-M911 beigeleg-
ten Rezeptheft zu verwenden, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewiinschte Ergebnis bei Automatikbetrieben erzielt, verwenden Sie das allgemeine Pro-
gramm ,MY/IbTUIOBAP" mit erweiterten manuellen Einstellungen, die grofe Chancen fiir Ihre kulinarischen Experimente
bietet.

Programm ,MY/IbTUMOBAP*

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerichten gemdft den gewahlten Einstellungen von
Temperatur und Zubereitungszeit. Dank dem Programm ,MY/IbTUMOBAP" kann die Multikiiche REDMOND RMK-M911 eine
Reihe von Kiichengeraten ersetzen, und ermdglicht Gerichte nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten Koch-
buch gefunden oder aus dem Internet gelesen wurde.



Zur Ihrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei Temperaturen bis zu 80°C ausgeschaltet. Um die
Funktion manuell einzuschalten, halten Sie bei Bedarf die Taste ,MEHIO" fiir ein paar Sekunden nach dem Starten gedriickt,
bis eine Anzeige ,[IOlOMPEB/OTMEHA" leuchtet auf.

StandardméRig betragt die Zubereitungszeit im Programm ,MY/IbTUMOBAP* 15 Minuten, die standardmaige Temperatur
beim Betrieb betragt 100°C.

Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,Temperaturzu andern): 35-170°C mit einem Einstellschritt von 5°C.
Der manuelle Zeiteinstellbereich: 5 Minuten — 12 Stunden, mit einem Einstellschritt von 1 Minuten fiir ein Schritt bis zu 1
Stunde oder von 5 Minuten — fiir ein Schritt von mehr als 1 Stunde.

Das Programm ,MY/IbTUITOBAP" eignet sich fiir eine Vielfalt von verschiedenen Gerichten. Verwenden Sie unser Rezeptheft von
unseren professionellen Kochen oder die spezielle Tabelle von empfohlenen Temperaturen fiir Zubereitung von verschiedenen
Gerichten und Produkten.

Wenn Sie den Wasserkochaufsatz verwenden (z. B. beim Kochen von Produkten), stellen Sie die Kochtemperatur NICHT iiber
100°Cein.

Programm ,MOJIOYHAS KALLA®

Empfohlen fiir Milchreis. Standardmagig betragt die Zubereitungszeit im Programm 10 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute mdglich.
Das Programm ,MO/IOYHAS KALLIA" eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch mit niedrigem Fettgehalt.
Um das Auskochen von Milch zu vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erreichen, empfiehlt es sich:

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

den Topf der Multikiiche vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;

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

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

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

Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,MO/IOYHASl KALUA" erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm
.MYNIbTUMOBAP". Die optimale Temperatur fiir Milchreis ist 95°C. Die Zutatenmenge und die Zubereitungszeit sind nach dem
Rezept einzustellen.

Programm ,TYWIEHWE"

Empfohlen zum Schmoren von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. StandardmaBig betrdgt die Zubereitungszeit im
Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem
Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm , JXAPKA"

Empfohlen fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm
15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem
Einstellschritt von 1 Minute méglich. Die Funktion Startzeit Vorwahl ist bei diesem Programm nicht moglich.

@ Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, befolgen Sie die Empfehlungen des Rezeptheftes und riihren Sie den Topfinhalt von
& Zeit zu Zeit. Es ist moglich, den Deckel der Multikiiche bei der Zubereitung offen zu bleiben.
Programm ,CYN"“

Empfohlen zur Zubereitung verschiedener Briihen und Suppen, sowie Kompotte und Getranke. Standardmafig betrdgt die
Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 8
Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten maglich.

Programm ,HA NAPY*

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

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

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

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

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

o

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

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

Programm ,MAKAPOHbI*

Empfohlen zum Kochen von Nudeln, Wiirstchen, gekochten Eiern usw. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im Programm
8 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 2 bis zu 20 Minuten mit einem Einstellschritt von
1 Minute maglich. Bei diesem Programm sollen Sie das Wasser zum Aufkochen bringen, die Zutaten in den Topf geben und
erst danach die Zubereitung beginnen. Beim Aufkochen des Wassers erklingt ein Tonsignal, dann miissen Sie die Zutaten in
den Topf geben. Der Ablauf der Zubereitungszeit beginnt gleich nach dem Wiederdriicken der Taste ,CTAPT". Die Funktion
Startzeit Vorwahl ist bei diesem Programm nicht maglich.

Bei Zubereitung von einigen Nahrungsmitteln (2.8. Nudeln, usw.) entsteht der Schaum. Um ein mégliches Uberschwappen zu
&  verhindern, kinnen Sie den Deckel ein paar Minuten nach der Zugabe der Zutaten ins kochende Wasser dffnen.

Programm ,TOMJIEHUE"

Empfohlen fiir Zubereitung von Schmalzfleisch, geschmalzten Milch. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm
5 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 8 Stunden mit einem Einstellschritt
von 10 Minuten mdglich.

Programm ,BAPKA"

Empfohlen zum Kochen von Gemiise und Eintopf. StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 40 Minuten. Die ma-
nuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm , BbIMEYKA*
Empfohlen zum Backen von Keksen, Auflaufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blétterteig. Standardmafig betrdgt die Zuberei-
tungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 8 Stunden
mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.
Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstdckchens (Zahnstochers) in den Keks diberpriifen. Bleibt auf
& dem Holzstickchen kein Teig — ist der Keks fertig.

Esist

pfeh die he Warmh

Programm ,KPYIbl*

Empfohlen fiir das Kochen von kriimeligen Breien aus verschiedenen Arten von Griitzen, Kochen einer Vielzahl von Beilagen.
StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm 35 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm,N/10B*

Empfohlen zur Zubereitung von verschiedenen Arten von Paella. StandardméBig betragt die Zubereitungszeit im Programm
1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem
Einstellschritt von 10 Minute mdglich.

Programm ,AOTYPT*

Durch dieses Programm kdnnen Sie verschiedene leckere und gesunde Jogurt zu Hause zubereiten. Standardmagig betragt
die Zubereitungszeit im Programm 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 6 Minuten bis

auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszuschalten.




zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten mdglich. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm
nicht moglich.

Programm ,[IULLA"

Empfohlen fiir Pizza. Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 25 Minuten. Die manuelle Einstellung der
Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 1 Stunde mit einem Einstellschritt von 5 Minuten moglich.

Programm , XJIEG"

Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das Programm bietet einen voll-
standigen Zyklus der Zubereitung von der Teiggdrung bis zum Backen. Standardmaig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm
3 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6 Stunden mit einem Einstellschritt
von 10 Minuten mdglich. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht méglich.

Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt.

Beachten Sie, dass wahrend der ersten Stunde des Programms die Teiggarung kommt und dann sofort das Backen.

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

Verwenden Sie die Funktion Startzeit Vorwahl méglichst nicht, sonst es die Backqualitét beeinflussen kann.

Offnen Sie den Deckel der Multikiiche bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon héngt die Backqualitét ab.

Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir lhnen Fertigmischung zum Backen von Brot zu
verwenden.

Programm , IECEPTbI"

Empfohlen fiir verschiedenen Desserts aus Friichten und Beeren. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm
1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt
von 5 Minuten maglich.

Programm , 3KCMPECC"

Das Programm zur schnellen Zubereitung von Reis, kriimeligen Breien aus Griitzen. In diesem Programm ist weder Zeitein-
stellung noch Funktion Startzeit Vorwahl vorgesehen.

1. ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Fonduezubereitung
o Frittieren
* Zubereitung von Quark und Kase
« Die Teiggdrung
Die Rezepte, die im Teil der Gerichte erscheinen, kdnnen im Rezeptbuch gefunden werden oder im Internet unter www.redmond.
company.

IV. ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zur Multikiiche REDMOND RMK-M911 kaufen und Informationen iiber die Neuheiten von
Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschaften von autorisierten Héndler erhalten.

V. REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung des Gerats, trennen Sie es vom Stromnetz und lassen Sie es vollstdndig abkiihlen. Verwenden Sie ein
weiches Tuch und ein nicht aggressives Geschirrspiilmittel. Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung.

« Pasteurisierung von fliissigen Produkten
« Aufwdrmen der Babynahrung
« Sterilisation von Geschirr und Korperpflegegegenstanden

Bei der Reinigung keine aggressive Stoffe, Schwimme mit einem aggressiven Belag und chemisch aggressive Mittel zu ver-
wenden. Das Gerdtegehduse in Wasser nicht tauchen oder unter den Wasserstrahl nicht stellen.
Vor der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir lhnen, nach der Zubereitung innerhalb von 15 Minu-
ten eine Zitronenhdlfte im Programm ,HA MAPY“ aufkochen zu lassen.

Der innere Aluminiumdeckel soll nach jedem Gebrauch des Gerdts gereinigt werden. Der Topf kann in der Spiilmaschine
gereinigt werden. Nach dem Reinigen wischen Sie die duRere Flache des Topfs trocken.

Reinigung des Innendeckels (scheme A4, p. 5)
1. Offnen Sie den Deckel der Multikiiche.
2. Driicken Sie die beiden Kunststoff-Halter auf die Innenseite des Deckels gleichzeitig zentrumwarts.

3. Ohne sich zu bemiihen, entfernen Sie den innere Aluminiumdeckel beim Ziehen ein wenig auf sich und nach unten, so
dass er vom Hauptdeckel abtrennt.

4. Wischen Sie die Oberflache der beiden Deckel mit einem feuchten Stoff oder Tuch. Falls erforderlich, reinigen Sie den
entfernten Deckel unter dem Wasserstrahl, dabei verwenden Sie Geschirrspiilmittel. Reinigung in der Geschirrspiilma-
schine ist nicht empfehlenswert.

5. Setzen Sie das Gerdt in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den inneren Aluminiumdeckel in die oberen
Schlitze ein, richten Sie ihn mit dem Hauptdeckel aus und driicken Sie mit wenigen Bemiihungen auf die Halter, bis ein
Knacken zu héren ist. Der innere Aluminiumdeckel soll fest befestigt werden.

Reinigung des abnehmbaren Dampfventils

Das Dampfventil ist in dem speziellen Schlitz auf der Oberseite des Gerts eingesetzt und aus zwei Bestandteilen besteht:
einer AuBenscheibe und dem Grundelement.

1. Ziehen Sie der AuRenscheibe den Auslauf vorsichtig ein wenig nach oben und auf sich, wie in der Abbildung dargestellt
AS5.p.6.

2. Entfernen Sie das Grundelement des Ventils durch Drehen es auf der Innenseite der Scheibe gegen den Uhrzeigersinn
(Richtung ‘%) bis zum Anschlag.

3. Entfernen Sie den Dichtungsgummiring vorsichtig aus dem Ventil. Waschen Sie alle Bestandteile des Ventils, folgen Sie

dabei den oben genannten Regeln.
@ VORSICHT! Um die Verzerrung des Ventilsqummieinsatzes zu vermeiden, es ist verboten ihn zu drehen und zu ziehen.

4. Setzen Sie das Gerat in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den Gummiring richtig ein, richten Sie die
Schlitze des Grundelements des Ventils mit den entsprechenden Ausldufen auf der Innenseite der Scheibe aus und
drehen Sie sie im Uhrzeigersinn (Richtung (). Stellen Sie das Dampfventil in den Schlitz auf dem Gerétedeckel (die
AuRenscheibe muss mit dem riickwartigen Auslauf zur Entfernung eingesetzt).

Entsorgung des Kondenswassers

Kondenswasser, das wahrend der Zubereitung entsteht, wird in diesem Modell in einem speziellen Hohlraum am Gehduse
um den Topf herum sammelt und in den Behélter an der Riickseite des Gerats herabflieft.

1. Offnen Sie den Deckel und setzen Sie den Topf ein. Bei Bedarf heben Sie die Vorderseite der Multikiiche ein wenig hoch,
um das Kondenswasser véllig in den Behalter herabfliefit.

2. Entnehmen Sie den Behalter durch Ziehen ihn dem Auslauf auf sich.
3. GieRen Sie das Kondenswasser aus. Waschen Sie den Behalter und setzen Sie ihn zuriick.
4. Wischen Sie das Kondenswasser, das noch im Hohlraum den Topf herum bleibt, mit einem Kiichentuch fort.

VI. ZUBEREITUNGSHINWEISE

Zubereitungsfehler und Abhilfe

In diesem Abschnitt sind hdufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten in der Multikiiche passieren
kdnnen, sowie mdgliche Ursachen und Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Eventuelle Fehlerursachen Abhilfe

Offnen Sie wihrend der Zubereitung den Deckel der Multikiiche
nicht, wenn es sich vermeiden ldsst.

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

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



Eventuelle Fehlerursachen

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

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

Die Zutaten sind zu grof8 geschnitten, die allgemeinen
Verhdltnisse der Produktbeigabe wurden nicht ein-
gehalten.

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

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht
fiir die Zubereitung in dieser Multikiiche

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

Sie haben in den Topf zu viel
Pflanzenol eingegossen

Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im
Topf

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

Wahrend der Garung hat der

Teig am inneren Deckel an-
Beim Backen (der | gehaftet und hat das Dampf-
Teig ist nicht aus- | auslassventil dberdeckt
gebacken) . o

Sie haben zu viel Teig in den

Topf gegeben

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Abhilfe

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

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum der Multikiiche kei-
ne Fremdgegensténde befinden. Vermeiden Sie eventuelle Verunrei-
nigungen der Heizscheibe

Verwenden Sie vorzugsweise die bewahrten (fiir dieses Modell an-
gepassten) Rezepte. Verwenden Sie nur solche Rezepte, den Sie
wirklich anvertrauen kénnen.

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

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

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

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts

Decken Sie die Multikiiche beim Braten nicht zu, wenn es im Rezept
nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die tiefgefrorenen
Lebensmittel vor dem Braten auf und giefSen Sie das Wasser ab

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

Geben Sie eine geringere Menge Teig in der Multikiiche ein

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

Sie haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der
Nahrungsmittelart oder der Einstellung (Berech-
nung) der Garzeit.Zu kleine GroRen der Zutaten

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu
lange mit eingeschalteter Autoaufwarmfunk-
tion geblieben

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Wenden Sie sich an das bewahrte (filr dieses Modell angepassten) Rezept. Die
Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhéltnisse, die Programm-
wahl und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht. Wenn die
vorldufige Abschaltung dieser Funktion in Ihrer Multikiiche Modell vorge-
sehen ist, konnen Sie diese Mdglichkeit benutzen

Milchqualitdt und ihre Eigenschaften kénnen von dem Ort und ihrer Produktions-
Beim Kochen von Milchreis kocht die | bedingungen abhdngen. Wir empfehlen, nur ultrapasteurisierte Milch mit einem

Milch aus

Fettgehalt von bis zu 2,5% zu verwenden. Bei Bedarf kann man die Milch ein

wenig mit Trinkwasser verdiinnen

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

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung
schlecht gereinigt.

Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde be-
schadigt

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als
die im Rezept empfohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in
den Topf einzugieBen oder die zubereiteten
Lebensmittel nicht geriihrt oder sie spat ge-
wendet

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig
Fliissigkeit im Topf

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

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

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

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

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept

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

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen O, so dass es
den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichmafligen
Anbraten riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf

Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Topf hinzu. Offnen Sie wéhrend der
Zubereitung den Deckel der Multikiiche ohne Bedarf nicht

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

Vor der Teigeingabe bestreichen Sie den Boden und die Wanden des Topfs
mit Butter oder Ol (das OL nicht in den Topf gief3en!)

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt | Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht 6fter als alle 5-7 Minuten

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt

DIE BACKWAREN SIND NASS

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

Sie haben das fertige Gebdck in der geschlos-
senen Multikiiche zu lange gelassen

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanweisungen, die an
dieses Gerdtmodell angepasst sind

Wahlen Sie die Zutaten gemafl Backrezept. Bemiihen Sie sich, ein wenig
Zutaten zu wahlen, die zu viel Fliissigkeit beinhalten

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

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN
Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt
Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet
Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht

Das von lhnen gewahlte Rezept passt nicht zum Backen in dieser Multikiichemodell

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir
dieses Modell angepasstes) Rezept.
Die Auswahl der Zutaten, die Art von
ihrer Vorbehandlung, die Zugabever-
héltnisse sollten dem ausgewahlten
Rezept entsprechen



RMK-M911-EU

Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikiichen spricht in den Programmen ,TYIUIEHME “und ,CYIT" bei unzureichen-
der Flissigkeit der Uberhitzungsschutz des Gerdtes an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und die Multikiiche Sollt (siehe auch das Rezeptheft) Sollt (siehe auch das ﬁezeptheﬂ) DEU
wechselt in die Betriebsart automatische Vorwdrmung.
95°C Zubereitung von Milchreis 165°C Braten von Steaks
Die empfohlene Zubereitungszeit von unterschiedlichen Lebensmitteln bei dem Dampfgaren it P frites. Chicken-N
N ) o 100°C Zubereitung von Baiser, Marmelade 170°C rttieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets
Ne Produkt Gewicht,g/Menge Wassermenge, ml Zubereitungszeit, Min usw.)
1 Schwein-/ Rindfleischfilet / (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30740 - belle der Zub (Werkseinstellungen)
2 Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
= =
3| Hilhnerfilet (gewilrfelt 1,5-2 cm) 500 800 20 .‘é-‘-fg‘ = § £
a5 “w =
4 | Fleischballchen/Frikadellen 500 800 25/40 N o g £ Zubereitungszeitbereich / § s g £
S | Fisch (Filet) 300 800 15 - o 58 Einstellschritt 3 gﬁ 1;
] = E
6 | Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5 a3 2 £ =
7 Kartoffeln (geviertelr) 50 800 2 Zubereitung von verschiedenen Gerichten 5 Min—15t/1 Min
8 | Mohre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 35 MYNIBTUMOBAP | mit einer Mdglichkeit, die Temperaturund | 15 Min 15t — 12 5t /5 Min v v
- N die Zubereitungszeit einzustellen
9 | Rote Riibe (geviertelt) 500 1500 90 MOTIOUHAS 5 Min— 15130 Miny
. IR " in—15t in
10 | Gemilse (tiefgefroren) 500 800 5 KALIA Zubereitung von Milchreis 10 Min 1 Min '
11 E 5 Stk. 800 10 Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise, Bei- ' .
TYLIEHYE lagen und mehrkomponenten Speisen 15t 20 Min - 125t/ 5 Min
Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatschliche Zeit kann von den empfohlenen Werten abhdngig . . - . .
o von der Qualitit eines bestimmten Produkts, sowie Ihrer personlichen Vorlieben abweichen. KAPKA Braten von Fleisch, Fisch, Gemdise und | 4 i 5 Min - 1 5t 30 Min/
mehrkomponenten Speisen 1 Min
Empfehlungen fiir Te llung im P MY/IGTUTOBAP” Zubereitung von Briihen, Suppen mit vie-
on len Zutaten, Gemiisesuppen und kalten = 1St 20Min-8St/5Min | v v
gsempf gsempf Suppen
Solltemp (siehe auch das Rezeptheft) Solltemp (siehe auch das Rezeptheft) Damplgaren von Flesch, Fisch, Gemiise
ampfgaren v isch, Fisch, Gemii " o .
35°C Teiggdrung, Zubereitung von Kréuteressig 105°C Zubereitung von Siilze HATIAPY und anderen Lebensmitteln 15 Min 5 Min =25t /5 Min Vi |Y
40°C Zubereitung von Joghurt 110°C Sterilisation Zubereitung von Nudeln aus verschiede-
45°C Sauerteig 115°C Zubereitung von Zuckersirup MAKAPOHbI %Tstsc?]ret: Enéoar:]d‘g.eelﬁg’lblégé?geglr‘ilc%q 8Min | 2Min-20Min/1Min v v
50°C Girung 120°C | Zubereitung von Dickbein ten
o y o o y ; Zubereitung von geschmalzten Milch, B .
55°C Zubereitung von Cr.s.:mefullung 125°C Zubereitung von SchTorﬂelsch TOMEHUE Schmalzfleisch, Dickbein, Silze, Aspik 55t 1St -85St/ 10 Min v v
60°C Zubereitung von griinem Tee, Babynahrung 130°C Zubereitung von Auflaufen BAPKA Kochen von Gemiise und Eintopf 40 Min 5 Min— 2 5t/5 Min v v
o h o Braten von Fertiggerichten bis zur knusp- .
65°C Kochen von Fleisch in der Vakuumpackung 135°C . Backen von Keksen, Aufldufen, Kuchen aus . "
rigen Kruste BbIMEYKA dem Hefe- und Blitterteig 1st 20 Min - 8 St/ 5 Min v v
70°C Zubereitung von Punsch 140°C Rauchen . B "
Zubereitung von verschiedenen Griitzen
75°C Pasteurisieren, Kochen von weien Tee 145°C Braten von Gemiise und Fisch in Folie KPYMbl und Beilagen Kochen von kriimeligen | 35 Min 5Min -4St/5Min v v
Breien auf W:
80°C | Zubereitung von Glihwein 150°C | Braten von Fleisch in Folie reten aut Wasser
Zubereitung von verschiedenen Arten von . :
0 Zubereitung von Quark oder Lebensmittel o " it Flei i i - 20 Min —1 St 30 Min /
85°C it der langen Kochweit 155°C | Braten von Produkten aus Hefeteig nnos ;aﬁesls (mit Fleisch, Fisch, Gefliigel, Ge- | 1St 0 Min v v
90°C Zubereit ten Te 160°C Brat Gefliigel . i i
ubereitung von roten Tee raten von Gefliige JoryeT JZ:gbhel:(retltung von verschiedenen Arten von 8 st 65t - 12 St/ 10 Min v




@ i = 5
D, " E ;E_; Zubereitungszeitbereich / E g 5 "‘;3
i e 5% Einstellschritt = 88 §
=5 g gV £
S35 £t 5 =
N i = £
MALLA Zubereitung von Pizza 25 Min 20 Min = 1St/ 5 Min v v
Zubereitung von Brot aus Roggen- und B .
XIEb Weizenmehl (einschlieBlich Teiggarung) 35t 15t-65t/10Min v
Zubereitung von verschiedener Desserts : :
AECEPTHI aus frischen Friichten und Beeren 1st 5 Min - 45t/5 Min v v
IKCMPECC Schnelles Kochen von Reis, kriimeligen v

Breien auf Wasser

automatische Abschaltung

Das Programm sorgt fiir eine
nach Wasserauskochen

VII. BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Fehlermeldung auf dem
Display

E1-E3

Potenzielle Fehler

Systemfehler, das Bedienfeld oder
das Heizelement kdnnen beschédigt
sein

Fehlerbehebung

Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie das
Gerdt abkiihlen. Schlieften Sie den Deckel dicht. Ver-
binden Sie das Gerdt wieder mit dem Stromnetz. Wenn
das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich ans
offizielle Servicezentrum

Fehlermeldung auf dem q
Display Potenzielle Fehler Fehlerbehebung
Stromunterbrechungen (Niveau der | Uberpriifen Sie Anwesenheit der stabilen Stromspan-
Stromspannung ist nicht stabil oder = nung.Wenn sie nicht stabil ist oder niedriger als Norm,
niedriger als Norm) wenden Sie sich an die Servicefirma.
Zwischen der Schale und Heizele- = Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, lassen Sie es
Das Gericht wird zu lang- Ment gibt es Fremdkdrper oder | abkiihlen.Entfernen Sie den FremdkGrper oder Teilchen

sam zubereitet

Wahrend der Zubereitung

weicht dei
Deckel aus

hid

Schmutz, Gries, Speisereste.

Die Schale setzt in Multikocher nicht
gerade.

Heizscheibe ist stark verschmutzt.

Die Schale setzt
in Multikocher
nicht gerade.

Deckel ist nicht
dicht zugedeckt
oder es gibt den
Fremdkorper un-
ter Deckel

Dichtgummi des
Innendeckels ist
stark  ver-
schmutzt, defor-
miert oder hat
Defekte.

Dichtigkeit zwi-
schen der Schale
und dem Innen-
deckel ist gestort

r Dampf durch

Umweltfreundliche Entsorgung

der Schmutz, Gries, Speisereste.
Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, lassen Sie es
abkiihlen. Reinigen Sie die Heizscheibe.

Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Uberpriifen Sie, ob es Fremdkdrper oder Schmutz, Gries,
Speisereste zwischen Deckel und Gerdtkdrper gibt, ent-
fernen Sie sie. Decken Sie immer den Multikocherdeckel
bis zum Einrasten zu.

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

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

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

Beim Kochen im Programm
KAPKA" wird die Fehler-
meldung E3 auf dem Dis-

Pfanne haften

play des Gerdts angezeigt

Das Gerat wird nicht ein-

geschaltet

Der Stromkabel ist am Gerat und/
oder am Stromnetz nicht angeschlos-

sen.

Steckdose hat Defekt

Es gibt keinen Strom

Zu wenig Lebensmittel gekocht oder
Lebensmittel an der Unterseite der

Diese Situation ist kein Anzeichen fiir eine Fehlfunk-
tion des Produkts, der tiberhitzungsschutz hat funktio-
niert. Um mit dem Multi-Kiiche fortzufahren, miissen
Sie das Gerat 2-3 Minuten vom Stromnetz trennen und
dann wieder in das Stromnetz einstecken. Um einen
Fehler zu vermeiden, verwenden Sie das Programm
 MY/IbTUMOBAP" mit einer Temperatur von 170 °C

Vergewissern Sie sich, dass das abnehmbare Stromkabel
an den entsprechenden Anschluss und am Stromnetzt
angeschlossen ist.

Schliessen Sie das Gerat an funktionierende Steckdose
an

Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es keine
Stromspannung gibt, wenden Sie sich an die Service-
firma.

Alte Elektrogerdte diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen getrennt erfasst werden.
Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist kostenfreDie Besitzer von Altgeréten sind ver-
pflichtet, die Geréte zu den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben. Mit diesem
kleinen personlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt be-
handelt werden kénnen.

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

Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb
der EU.
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7.
8

] Valdymo pultas su ekranu
@ DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudziama.

Nuimamas iSorinis dangtis

Korpusas
. Rankena nesti
9. Nuimamas garo voztuvas
10.  Plokscias aukstas
11, Saukstas sriubai

Techninés charakteristikos 12. Dozatorius

Modelis RMK-M911 13.  Talpa, skirta maistui gaminti garuose

Galinguma 860-1000 W 14. Jogurto indeliai

|tampa 220-240V, 50/60 Hz 15. Samtio/Sauksto laikiklis

Apsauga nuo elektros smigio. | klasé 16. Tinklo kabelis

Dubens talpa 51 17. Panne

Dubens/pannen danga neprisvylanti keraminé 18. Tang

Ekranas spalvotas, Sviesos diody .

3D Sildyma yra  Valdymo pultas (A2 schema, p.4)

Matmenys 577x285x240mm  paugiafunkeé virtuvé REDMOND RMK-M911 turi jutiklinj valdymo pulta su spalvotu $viesos diody ekranu.

Neto masé 57kg 1. ,NOMOrPEB/OTMEHA" (,Pasildyti/Atsaukti®) — pasildymo funkcijos jjungimas / i§jungimas, maisto gaminimo programos

Programos nutraukimas, pasirinkty nuostaty ataukimas

1. MY/ISTUTIOBAP 4. KAPKA (KEPIMAS) VIRIMAS) 14. TIMULA (PICA) 2. OT/IOXEHHbIA CTAPT* (,Laiko atidéjimas”) — atidéto paleidimo laiko rezimo nustatymo jjungimas
(MULTIVIREJAS) 5. OYM(SRIUBA) 9. BAPKA (VIRIMAS) 15. X/IEG (DUONA) 3. TEMIEPATYPA" (Temperatira“) — ,MY/IbTUMOBAP" programos temperatiiros vertés nustatymas

2. MOJIOYHAA KALIA 6. HATIAPY (GARINIMAS) ~ 10. BbIMEYKA (KEPINIAI) ~ 16. OECEPTbI (DESERTAI) 4. YAC"(,Valandos®) - valandy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose
(PIENISKA KOSE) 7. MAKAPOHbI 11 KPYMbl (KRUOPOS) 17. KCMPECC (GREITAS 5. MUH" (Minutés*) — minutiy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty reZimuose

3. TYLIEHE (MAKARONAI) 12 TINOB (PLOVAS) VIRIMAS) 6. 3KCTIPECC" (Greitas virimas") — ,3KCTIPECC" programos paleidimas
(TROSKINIMAS) 8. TOMJIEHVE (LETAS 13. MOTYPT (J0GURTAS) 7. MEHIO" (,Meniu“) — automatinio maisto gaminimo programos pasirinkimas

Funkcijos 8., CTAPT*(,Paleidimas") — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas

Temperatiros palaikymas (gatavy patiekaly automatinis paildymas) iki 24 valandy 9. Ekranas

I3ankstinis automatinio pasildymo i$jungima yra v

Patiekaly $ildymas iki24valandy ~ Ekrano iSdéstymas (A3 schema, p.4)

Atidétas paleidi iki 24 valandy 1. Automatinés programos ,JKCMPECC" vykdymo indikatorius




Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius

Gaminimo etapy indikatorius

Pasirinktos ,MY/IbTUMOBAP" programos temperatiros indikatorius
JLaiko atidéjimas® funkcijos veikimo indikatorius

Laikmatio rodmeny rezimo indikatorius

Laikmatis

Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius

. PRIES EKSPLOATACIJA

18 dézés atsargiai iStraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo medziagas. Palikite savo vietose ant gaminio korpuso
esancius jspéjamuosius ir informacinius lipdukus bei lentele su gaminio serijos numeriu!

90 N O S

A Ant gaminio nesant serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavimg.
iroje, pries jjungiant batina palaikyti jj

Po to, kai prietaisas buvo gabenamas arba laikomas Zemoje temp
kambario temperatdroje ne maziau kaip 2 valandas.

Prietaiso korpusa nuvalykite drégna $luoste. Dubenj praskalaukite Siltu muiluotu vandeniu. Kruopsciai nusausinkite. Naudojant
pirmg karta, gali atsirasti pasalinis kvapas, tatiau tai néra prietaiso gedimo pozymis. Tokiu atveju prietaisg tiesiog reikia iSvalyti.
Pastatykite prietaisg ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i$ gary voztuvo iSeinantys karsti garai nepatekty ant tapetu,
dekoratyviniy dangy, elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padidinta drégmé ir temperatra.
Prie$ gaminant maista jsitikinkite, kad nebity pazeistos iSorinés ir matomos vidinés daugiafunkcés virtuvés dalys. Tarp dubens
ir kaitinimo elemento negali bti jokiy pasaliniy daikty.

@ DEMESIO! Pakelti lazeris uz rankenéle virvuté su laikomasi dubenj draudziama.

Nejjunkite prietaiso be jdéto vidinio indo ar su tusciu indu - atsitiktinio gaminimo programos paleidimo atveju tai gali sukelti prietaiso
perkaitinimq arba pazeisti nelipniq dangq. Pries produkty kepimq jpilkite j indq nedidelj aliejaus kiekj.

@ DEMESIO! Pakelti prietaisq uz rankenos indo draudziama!

[1. EKSPLOATACIJA

Funkcija MASTERFRY (A& schema, p.7)
Daugiafunkeéje virtuvéje REDMOND RMK-M911 yra pakeliamas kaitinimo elementas. Todél dabar daugiafunkcéje virtuvéje
galite naudoti ne tik dubenj, bet ir keptuve (yra komplekte).
Imdami znyples batinai naudokite nuo kars¢io apsaugancias virtuvines pirstines. Draudziama rankomis liesti kaitinimo diskg,
nepriklausomai nuo jo padeties!
Saugumo sumetimais, kai keiciate kaitinimo elemento padetj, naudokite Znyples (yra komplekte).
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementa virSutinéje padétyje, atsargiai pakelkite jj iki galo ir Siek tiek pasukite pries laikrodZio
rodykle kol jis patikimai uzsifiksuos darbinés kameros sieneléje esantiuose grioveliuose.
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementg apatinéje padétyje, Siek tiek pakelkite jj, kad fiksatoriai isljsty i$ darbinés kameros
sieneléje esanciy grioveliy, ir, pasuke diska pagal laikrodZio rodykle, nuleiskite jj Zemyn.
@ Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo, nekeiskite kaitinimo elemento padeéties.
Kai diskinis kaitinimo elementas uzfiksuotas virSutinéje padétyje, draudziama uzdaryti prietaiso dangtj.

@ G

Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M911 galima savarankiskai nustatyti kiekvienos gaminimo programos laika (i$skyrus
,IKCMPECC"). Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.
Norint pakeisti laika:

esanciq keptuve.

€je virtuvéje, ite tik

1. Pasirinke gaminimo programa, spauskite YAC* mygtuka ir nustatykite norima valandy reik$me. Kelias sekundes palaikius

nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmes kaita.

2. Spausdami ,M1H" mygtuka, nustatykite minuiy reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés

pagreitinta reikSmés kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo laika, spauskite ,.YAC" mygtuka, iki valandy reikimé

pasieks nulj. Tuomet, spausdami ,MMUH" mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reik$me.

4. Nustacius reikiamg maisto gaminimo laika, (ekranas mirksés), atitinkamai pasirinktos gaminimo programos algoritmui,
galite pereiti prie kito etapo. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,TOOTPEB/OTMEHA" mygtuka ir i$ naujo jveskite
vis3 gaminimo programa.

Rankiniu badu nustatant gaminimo laikg ir atsizvelgiant j gamyklines lentelés nuostatas, turékite omenyje is anksto numatytq

pasirinktos gaminimo programos galimg nuostaty diapazonq ir intervalg.

Jasy i, gaminimo prog I laiko di prasided

galima trumpam pratesti, jei nustatytu laiku patiekalas dar nebuvo gatavas.

(i)

nuo iy verciy. Todel prog veikimq

Kai kuriose p nustatyto laiko atskaita p tik prietaisui pasiekus pasirinktq temperatdrg.
Pavyzdziui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programg ,HA [TAPY* bei nustatant 5 min. gaminimo laikg, programos paleistis ir
atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasides tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam gary kiekiui.

Programoje ,MAKAPOHbI" nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pakartotinai paspaudus ,CTAPT  mygtukg.

JLaiko atidéjimas" funkcija

Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi bti gatavas (jskaitant programos veikimo laika).

10 minudiy intervalu nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24 valandy. Reikia turéti omenyje, kad atidéjimo laikas

turi biti didesnis nei nustatytas gaminimo laikas, priesingu atveju, programa prades veikti is karto, paspaudus ,CTAPT* mygtuka.

Atidéto paleidimo laika galite nustatyti iSsirinke automating programa, temperatiira ir gaminimo trukme:

1. Paspaude ,OT/IOXEHHbIA CTAPT* mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko nustatymo rezima. Ekrane atsiras uzrasas
JLaiko atidéjimas" ir pradés mirkséti laikmatis.

2. Spaudziant,YAC" mygtuka, intervalais keisis laikrodZio reikSmé. Nustatytas laiko formatas — 24 valandos. Kelias sekundes
palaikius nuspaustg mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmés kaita.

3. Spausdami,MUH" mygtuka, intervalais keiskite minutiy reiksme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés
pagreitinta reikimés kaita.

4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto gaminimo laika, spauskite ,.YAC" mygtuka, iki valandy
reik$meé pasieks nulj. Tuomet, spausdami ,M1H" mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reikSme.

5. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,TOLOPEB/OTMEHA" mygtuka ir i$ naujo jveskite visg gaminimo programa.

6. Nustatius laika, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,CTAPT mygtuka. |siZiebs veikimo funkcijos ,Laiko atidéjimas”
indikatorius, bus pradétas programos vykdymas ir atgaliné laiko atskaita.

7. Patiekalas bus pagamintas per nustatyta laika. Programai pasibaigus, automatiskai jsijungs gatavy patiekaly temperatiiros
palaikymo funkcija (automatinio pasildymo) ir jsiziebs ,lIONOrPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius.

8. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite ,[1O[OrPEB/OTMEHA" mygtuka. Mygtuko indikatorius uzges.
Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms inéms gaminimo prog s, iSskyrus JKAPKA, ,MAKAPOHbI" ir

o L IKCTPECC" programas.

Nerekomenduojama naudoti Laiko atidéjimas funkcijg, jeigu recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, Sviezias
pienas, mésa, saris ir t.t).

Nustatant ,Laiko atidéjimas” funkcijos laikg, reikia turéti omenyje, kad programoje ,HA [TAPY" laiko atskaita prasideda tik
daugiafunkeei virtuvéjei pasiekus reikiamq darbine temperatiirq (uzvirus vandeniui).

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija ,Automatinis pasildymas"

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, 0 gatavo patiekalo temperatrg gali 24 val.
palaikyti 70-75°Cribose. Esant aktyviai automatinio pasildymo funkcijai, $vietia ,TOLOMPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius,
0 ekrane rodoma tiesioginé $io veikimo rezimo laiko atskaita. Esant poreikiui, automatinj paildyma galima i$jungti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,[10[lOrPEB/OTMEHA" mygtuka.



io pasildymo isj

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje,
daugiafunkeéje virtuvéje REDMOND RMK-M911 numatyta iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybe, aktyvuojama paleidziant
pagrindine gaminimo programa arba jos veikimo metu. Norint tai atlikti, paleidZiant programa arba jai jau veikiant, paspauskite
ir kelias sekundes palaikykite ,MEHIO" mygtuka, kol neuzges ,[OLOIPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius. Norint vél jjungti
automatinj pasildyma, dar karta paspauskite ,MEHO" mygtukg (jsiziebs ,TOAOTPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius).

Patiekaly pasildymo funkcija

Daugiafunkee virtuve REDMOND RMK-M911 galima naudoti $altiems patiekalams SildytNorint tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkee virtuve.

2. Uzdenkite dangtiu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkla.

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,lOOPEB/OTMEHA" mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. |siZiebs
atitinkamas indikatorius ekrane ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo laiko atskaitg.

Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°C ir 24 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, Sildyma galima sustabdyti, paspaudus ir

kelias sekundes palaikius ,TOAOMPEB/OTMEHA" mygtuka, kol ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indikatoriai.

Nepaisant to, kad daugiafunkcé virtuvé gali iki 24 val. palaikyti patiekalq karstg, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau,
nei dvi-tris valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Bendruyjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

@ SVARBU! Jei naudoti prietaisq verdanciu vandeniu (pavyzdZiui, kai virimo maisto produkty) DO nustatyti virimo temperatira
didesné nei 100°C temperatiiroje Tai gali sukelti prietaiso perkaitimq ir sugadinimg. Dél tos pacios prieZasties, NENAUDOKITE
virti vandens programg “BbIMEYKA KAPKA' “XJIEB”.

1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiam produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymy, sudékite produktus j daugiafunkcés virtuvés dubenj ir jstatykite j prietaiso
korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, bty zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esanios, zymos.
Isitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

3. Uzspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite prietaisa  elektros tinkl3.

/_r\ DEMESIO! Jei virkite aukstoje temperatiiroje, naudodami didelj kiekj augalinio aliejaus, visada palikite dangt] atidarytq.

4. Spausdami ,MEHIO" mygtuka i3sirinkite reikalinga gaminimo programa (ekrane jsiziebs atitinkamos programos
indikatorius).

5. Jeigu jums netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas, paspaude ,YAC" ir ,MH" mygtuka, jj galite pakeisti.

6.  Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus ,XAPKA',,MAKAPOHbI" ir ,5KCMPECC" programas,
,Laiko atidéjimas” funkcija néra prieinama.

7. Norint paleisti gaminimo programa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,CTAPT" mygtuka, kol jsiziebs ,CTAPT" ir
,MOLOTPEB/OTMEHA" mygtuky indikatoriaPrasidés pasirinktos programos vykdymas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita.
Programoje ,HA MAPY“ atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankama gary tankj dubenyje;
programoje ,MAKAPOHbI" — dubenyje uzvirus i, sudéjus produktus ir pakartotinai paspaudus ,CTAPT* mygtuka.

8. Esant poreikiui,automatinio pasildymo funkcija galima i$ anksto atjungti, paspaudus ir palaikius ,MEHIO" mygtuka, kol
neuzges ir ,[IOAOIPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,MEHIO" mygtuka, $i funkcija bus vel
jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima, naudojant ,AOTYPT* ir ,X/IEG" programas.

9. Apie gaminimo programos pabaigg jspés garsinis signalas. Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy
nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (Svies,[IOLOrPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius) arba budéjimo
rezima (mirksés ,CTAPT" mygtuko indikatorius).

Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa, paspauskite ir kelias sekundes
palaikykite ,TOOrPEB/OTMEHA" mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sicilome iSbandyti vieng is prie daugiafunkcés virtuvés REDMOND RMK-M911 pridedamos recepty

knygos patiekaly, numatyty ruosti batent Siuo modeliu.

10.

o

Jeigu jiisy manymu,p Jprastines nepavyka pasiekti norimo rezultato, sidlome pasmaudatr umversa{ ia

,MYJIbTUMOBAP programa
Si programa skirta praktiskiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperataros ir gaminimo laiko parametrais. Dél ,MY/lb-
TUMOBAP® programos déka daugiafunkcé virtuvé REDMOND RMK-M911 galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jis
galeésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surastg senoje kulinarijos knygoje ar internete.
Jusy patogumui, gaminant patiekalus iki 80°C temperatiroje, automatinio pasildymo funkcija yra atjungta. Esant poreikiui, j3
galima jjungti rankiniu badu, paleidus gaminimo programa, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,MEHIO" mygtuka, kol
isiziebs ,MOJOIPEB/OTMEHA" indikatorius.
Pagal nutyléjima, ,MY/ITUMIOBAP" gaminimo laikas — 15 minuciy, gaminimo temperatira — 100 °C.
Rankinio temperatiiros reguliavimo diapazonas (kei¢iamas paspaudus , TEMMEPATYPA" mygtuka): 35-170°C, 5 °C intervalu.
Rankinio laiko reguliavimo diapazonas: 5 min. — 12 valandy, su 1 min. laiko keitimo intervalu, keiciant iki 1 valandos, arba
5 min. — kai laiko intervalas didesnis nei 1 valanda.

Programa ,MY/IbTUIOBAP" galima paruosti daugybe Jvairiy paneka . Rekomenduojame pasinaudoti misy profesionaliy viréjy

paruosta recepty knyga arba specialia rek temp Yy, skirty jvairiems pati ir produk gaminti, lentele.
Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdiui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti darbine temperatiirg didesne nei 100°C.
,MOJIOYHAS KALUA" programa

Rekomenduojama pieniskoms ko$éms virtPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 10 minuciy. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. ki 1 val. 30 min. diapazone.

,MOJIOYHAS KALLIA" programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virtVengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo
rezultato, prie$ gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:

kruops¢iai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, miezius ir pan), kol vanduo taps skaidrus;

pries verdant, sutepti daugiafunkcés virtuvés dubenj aliejumi;

grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
naudojant nenugriebta piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.

Pieno ir kuopy savybeés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todél atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.
Nepasiekus norimo rezultato ,MO/IOYHASl KALLA" programa, sialome pasinaudoti universalia ,MY/IbTUMOBAP" programa.
Optimali koés virimo temperattira — 95°C. Produkty kiekj ir virimo laika nustatykite laikydamiesi recepto.

L TYWEHUE" programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jiros gérybéms troskintPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas —
1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 12 val.
KAPKA" programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jiros gérybéms keptPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas —
15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.,Laiko
atidéjimas” funkcija Sioje programoje néra galima.
Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir requliariai maisykite dubens turin. Galima gaminti ir esant
nukeltam daugiafunkcés virtuvés dangciui.
,CYN“ programa
Rekomenduojama jvairiems sultiniams ir pirmiesiems patiekalams, o taip pat kompotams ir gérimams virtPagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 8 val.
L,HATIAPY" programa
Rekomenduojama darzovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariniams patiekalams, o taip pat patiekalams vaikams gaminti
garuose. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas
kas 5 minutes (nuo 2 val.).
Norint gaminti maist3 $ia programa, naudokite specialia talpg (yra komplekte):
1. jpilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. |statykite dubenj  talpa, kad galétuméte gaminti garuose.
2. Laikydamiesi recepto, p kite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai iSdéliokite juos talpoje ir jstatykite

g
MYJIbTUIOBAP" programa, turincia prapléstas rankmes nuostatas ir atveriancia placias jisy kulinariniy ek (]

dubenj  prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudZiai lie¢iasi su kaitinimo elementu.



3. Sekite 3-10 skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas nurodymy.
Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus p gary tankj dubenyje.
Nenaudojant automatiniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko
garuose lentele.

,MAKAPOHbI" programa

Rekomenduojama makaronams, kolda desreléms, chil ir t. t. virtPagal nutyléjima, suprogramuota
virimo trukmé — 8 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 2 iki 20 min. intervalu.
Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré ir reikia
sudeti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,CTAPT*
mygtuka.,Laiko atidéjimas" funkcija Sioje programoje néra galima.

Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt.) susidaro putos. Vengiant galimo iSsiliejimo uz dubens krasty,
praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vandenj, galima nukelti dangtj.

L JOMJIEHUE" programa
Rekomenduojama troskiniams gaminti, pienui virtPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 5 valandos. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 8 val.

L,BAPKA" programa
Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virtPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40 minuciy. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 5 min. iki 2 val.

,BbIMEYKA" programa
Rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos teslos pyragams keptPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 20 minutes, nuo 5 min. iki 8 val.

Ar biskvitas jau iskepes, galima patikrinti jbedus | jj medinj p (pvz., danty krapstukg). [Straukus p

likti prilipusios teslos likuciy, nes biitent tuomet biskvitas yra gatavas.

ant jo neturi

Kepant duong, rekomenduojama visuose gaminimo etapuose atjungti automatinio patiekaly pasildymo funkcijq.

LKPYTbl" programa
Programa rekomenduojama jvairiy kruopy birioms ko$éms ir garnyrams virtPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 35 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

L[UI0B" programa
Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gamintPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minute, nuo 20 min. iki 1 val. 30 min.diapazone.

LMAOTYPT" programa

Sia programa savo namuose galésite pasigaminti gardy ir vertinga jogurta. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 8
valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 6 iki 12 val.Automatinio pasildymo funkcija Sioje
programoje néra galima. Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie biity Zemiau 1/2 zymos, esancios vidinéje dubens puséje.

JULILIA" programa
Rekomenduojama picai keptPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 minutés. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 1 val.

LXJIEB" programa

Rekomenduojama jvairiy risiy kvietinei duonai su ruginiais miltais keptPrograma numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui:
nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyl&jima, suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 6 val. Automatinio paildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bity zemiau 1/2 Zymos, esantios vidinéje dubens puséje.

Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik po to duona kepama.

Prie§ naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu biidu prisotinant miltus deguonimi ir pasalinant priemaisas.
Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.

Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkcés virtuvés dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.
Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

IECEPTbI" programa

Rekomenduojama jvairiems vaisiy ir uogy desertams gamintPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda.
Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

,IKCMPECC" programa
Programa skirta greitai virti ryziams, birioms kruopy koséms. Sioje programoje nereguliuojamas gaminimo laikas ir negalima
JLaiko atidéjimas” funkcija.

[1l. PAPILDOMOS GALIMYBES

« Fondiu «  Teslos kildinimas  Indy ir asmens higienos priemoniy
«  Kepimas gruzdintuvéje *  Skysty produkty pasterizavimas sterilizavimas
o Varskes, stirio virimas « Vaikisky produkty Sildymas

Patiekaly skyriuje nurodytus receptus rasite recepty knygoje arba interneto svetainéje www.redmond.company.

[V. PAPILDOMI PRIEDALI

Isigyti papildomy priedy ir suzinoti apie naujg REDMOND produkcijg galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company
arba oficialiy atstovy parduotuvése.

V. PRIETAISO VALYMAS

Prie$ valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas i$ elektros tinklo ir yra visiskai atvéses. Valant naudokite minksta audinj ir
neabrazyvines indy plovimo priemones. Rekomenduojame prietais valyti i$ karto po jo naudojimo.

Valant draudZiama naudoti abrazyvines priemones, kempines su abrazyvine danga ir agresyvias chemines priemones. Draudziama
merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove.
Pries naudojant pirma kartg arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minuciy pavirinti puse
citrinos ,HA MAPY" programa.
Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Dubenj galima plauti ir indaplovéje.
13plovus dubenj, iSorinj jo pavirSiy nusluostykite.

Valant vidinj dangtj (A4 schema, p.5)

1. Nukelkite daugiafunkcés virtuvés dangtj.

2. Tuo pat metu centro link paspauskite vidinéje dangcio puséje esancius du plastmasinius fiksatorius.

3. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save Zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangcio.

4. Nusluostykite abiejy dangciy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, iSimtg dangtj nuplaukite vandens
srove, naudojant indy plovimo priemones. Plauti dangcio indaplovéje nerekomenduojame.

5. Surinkite atvirkstine seka: jstatykite aliumininj dangtj j virSutinius griovelius, suderinkite su pagrindiniu dangciu ir
nestipriai spustelékite fiksatorius iki spragtelés. Vidinis aliumininis dangtis turi patikimai uZsifiksuoti.

Nuimamo gary voZtuvo valymas

Garo voztuvas yra specialiame lizde, esan¢iame ant vir3utinio prietaiso dangtio, jj sudaro dvi dalys: iSorinis diskas ir pagrindas.

Voztuvui nuvalyti:

1. Rupestingai patraukite diska uz iSoriniy iSsikiSimy j save aukstyn, kaip pavaizduota paveikslélyje (A5 schema, p.6).

2. Vidingje disko puséje iki pasiprieginimo prie$ laikrodZio rodykle pasukite pagrinding voztuvo dalj (Tq) ir nuimkite.

3. ISimkite voztuvo gumele. Laikydamiesi auk¢iau nurodyty taisykliy, nuplaukite visas voztuvo dalis.

@ DEMESIO! Tam, kad voztuvo qumelé nebity deformuota, draudziama jq sukti ar tempti.



4. Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo dalies griovelius su atitinkamais
vidingje disko puséje esantiais i$sikigimais ir pasukite pagal laikrodZio rodykle ((3)).Istatykite garo voztuva j ant prietaiso

dangtio esantj lizda (iSorinio disko padeétis turi bati i$sikiSimu atgal, kad jj buty galima iSimti).

Kondensato $alinimas

Maisto gaminimo metu susidarantis kondensatas $iame modelyje kaupiasi specialioje talpoje, esantioje aplink dubenj ant

prietaiso korpuso ir nuteka j talpa, esancia galinéje prietaiso dalyje.

1. Atidarykite dangtj, iSimkite dubenj. Esant poreikiui, Siek tiek kilstelékite priekine daugiafunkcés virtuvés dalj, kad

kondensatas pilnai nutekéty j talpa.

2
3
4

VI.

Gaminimo klaidos ir jy $alinimo buidai

Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkcéje virtuvéje gaminant maista, i$nagrinétos galimos jy priezastys

ir Salinimo budai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS
Galimos priezastys

UzmirSote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte
ji nesandariai, todél buvo nepakankamai auksta
gaminimo temperatra

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento,
todeél buvo nep inii dra

p

Nesékmingai parinkti patiekalo produktaSie
produktai netinka bati gaminami jusy pasirinktu
biidu arba pasirinkote netinkama gaminimo
programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos
bendrosios produkty proporcijos.

Greitiausiai nenustatéte (neapskaiciavote)
gaminimo laiko. Pasirinktas receptas netinka
gaminti maisto $ioje daugiafunkcéje virtuvéje

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens,

Nestipriai truktelékite talpg uz atsiki$imo j save ir nuimkite.
13pilkite kondensata. I$plaukite talpa ir jstatykite jg j vieta.
Aplink dubenj likusj kondensata nusluostykite virtuvine Sluoste.

MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Sprendimo biidai

Nesant bitinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcés virtuvés
dangcio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimulsitikinkite, kad néra kliu¢iy
sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dang¢io
esanti tarpiné guma

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, 0 jo dugnas turi bati gerai
prigludes prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcés virtuves kameroje néra pasaliniy daikty.
Neleiskite, kad kaitinimo diskas uZsitersty

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptaNaudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo
programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinktg recepta

Butinai pilkite recepte rekomenduojamg vandens kiekj. Jeigu dvejojate,

kad baty uztikrintas f gary tankis

dubenyje jpilta pernelyg daug
aliejaus
Kepant:

Dubenyje yra drégmés
perteklius

Verdant: verdant padidinto ragstingumo
produktus, iSgaruoja sultinys

) proceso metu patikrinkite vandens lygj

kepant jprastiniu bidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens
dugna.

Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkcéje virtuvéje, neuzdarykite

jos dangio. Prie$ kepdami uzsaldytus produktus,is pradZiy juos atitirpinkite
ir nupilkite atitirpusj vandenj

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, bitinas specialus apdorojimas:
praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités pasirinkto recepto nurodymy

Galimos priezastys

Kildinimo metu tesla prilipo prie
.| virdutinio dangtio ir uzdengé
Kepant kepinius | gary iSleidimo voztuva
(tesla neiSkepé)
Dubenyje yra per didelis teslos
kiekis

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasiri i prodt arba i
(apskaiciuodami) gaminimo laika. Per mazas
produkty kiekis

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo naudojama
automatinio pasildymo funkcija

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA
Verdant pieniska ko3e, iSgaruoja pienas

Produktai prie$ juos verdant nebuvo apdoroti arba
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).
Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba
neteisingai pasirinktas produkto tipas

PATIEKALAS PRISVYLA
Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai

iSplautas dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama
recepte

Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laika

Kepant: pamirSote j dubenj jpilti aliejaus,
nemaiséte arba per vélai apversdavote produktus

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy

Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma
produkty proporcijy)

Kepant kepinius: prieS gamindami, nesutepéte
vidinés dubens pusés aliejumi

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Per daznai vartéte produktus

Sprendimo biidai
| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj

ISimkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj bei teskite
gaminti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maziau teslos

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso
modeliui) receptaProdukty atranka, jy pjaustymo bddas, sudéjimo
proporcijos,gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta
recepta

Nerekomenduojama ilgai naudoti automatinio pasildymo funkcija.Jeigu Siame
daugiafunkeés virtuves modelyje numatytas iSankstinis Sios funkcijos
atjungimas, galite pasinaudoti $ia galimybe

Pieno kokybé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir
salygy. Rekomenduojame naudoti tik 2,5 proc.riebumo pasterizuota piena.
Esant poreikiui, pieng galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso
modeliui) receptaProdukty parinkimas, paruosiamasis jy apdorojimo biidas
ir proporcijos turi atitikti rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jiros gérybes visuomet kruopsiai
nuplaukite

Prie$ pradédami gaminti sitikinkite, kad dubuo yra gerai iSplautas,
neprisvylanti danga nepazeista

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai

Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto $iam
prietaiso modeliui, nurodymy

Kepdami jprastiniu bdu, jpilkite j duben; Siek tiek augalinio aliejaus, kad
jis plonu sluoksniu dengty dubens dugna. Tam, kad produktai kepty tolygiai,
juos reikia periodiskai pamaisyti arba apversti

Ipilkite j dubenj daugiau skysiy. Nesant batinybés, gaminimo metu
neatidarinékite daugiafunkcés virtuvés dangtio

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

Prie$ sudédami tesla, dubens dugng ir krastus aptepkite sviestu arba
augaliniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!)

Kepdami jprastiniu biidu, maisykite patiekala ne dazniau nei kas 5-7 minutes



RMK-M911-EU

‘ Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto Siam ~MYJITUTIOBAP prog v rezimy ijo
prietaiso modeliui, nurodymy Datbiné Naudojimo rekomendacijos Darbiné Naudojimo rekomendacijos
temperatiira (taip pat Zr. recepty knyga) temperatiira (taip pat Zr. recepty knyga)
KEPINYS DREGNAS 35°C Teslos kildinimas, acto gaminimas 105°C Saltienos
e T e ———————— e s
darzoves, Saldytas uogas, grietine ir pan.) drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj P : : e Vu ra:s '5|rup0 virimas
f mas yniotiniy
: PRI . . Pasistenkite iS d funkeés virtuves iSimti gatava kepinj i$ karto, kai tik o . . o . R
Sﬁlal\czjzatlekalq per ilgai laikéte € jis pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti 55°C Glajaus gaminimas 125°C Tro3kintos mésos
daugiafunkcéje virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pasildymui. o Zalios arbatos virimas, vaiky maisto o .
KEPINYS NEESKILD 60°C gaminimas 130°C Apkepo gaminimas
65°C Mésos virimas vakuumingje pakuotéje 135°C Gatavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant
Blogai i$plakti kiauginiai su cukrumi tradkia luobele
. . I . - 70°C Punso 140°C Rikymas
;isrlﬂ,glét;nme yra idinantios medziagos,stovéjo 75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas 145°C Darzoviy ir zuvy kepimas folijoje
L PP Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso 80°C Kar3to vyno virimas 150°C Mesos kepimas folijoje
N lty arba bl kete te L P oo\ gl
enusijojote milt arba blogai uzminkete te8a | o) receptaProdukty parinkimas, paruosiamasis jy apdorojimo bidas 85°C  Vakésarilgai patiekalyvirimas|  155°C | Mielings telos gaminiy kepimas
g:ﬂ:réte Kokiy nor Kacy décami sudedamasias | " POPOICos tur ikt rekomendacas 90°C Raudonos arbatos virimas 160°C Paukitienos kepimas
95°C Pienisky kosiy virimas 165°C Kepsniy kepimas
Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas . " " .
Siame daugiafunkeés virtuvés modelyje 100°C | Bezé, uogienés virimas 170°C 3;‘:;‘:\'()’2;?55{&3;:‘?[‘1;2;')”916 (bulvytes,

Keletas daugiafunkcés virtuves REDMOND modeliai Programose ,TYLUEHUE " ir ,CYIT' jeigu nepakankama skyscio dubenyje jsijungia
apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo rezimg.

Gaminimo programy suvestiné (gamyklinés nustatos)

Rek dacinis jvairiy produk garuose laikas z 2 _gi' Zé é E
. . EE 8 £
N Produktas Svori, g/kiekis  Vandenskiekismi  G2minimo trukmé, TE, Gaminmolio/ 5 2% &
Programa Naudojimosi rekomendacijos ‘E @ % nustatymo etapo 2 EE |2
1. Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 30/40 = g diapazonas oo E‘E -]
= £
2. | Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 40 E 2 g ‘A E g
z &
3. Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20 airiy patiekel - i 5 min.—1val /1 mi
« | |vairiy patiekaly gaminimas, su galimybe . min.— 1 val./ 1 min.
4 Frikadelés/kotletai 500 800 25/40 ~MYJIBTATIOBAP nusta%yfi it qamint ?laikg Bmin ol s mn Y v
5. Zuvys (fle) 300 800 15 RAMOUHAR prenighy kosiy virmas 0mn gmn 7 el v
6. | lros gérybés (Saldytos) 300 800 5 TYWEHME" Meésos, Zuvy, d_arioviq gamyry iris dgugelio Lval 20 min. —'12 val./ v v
7. | Bulvés (ketvirtiuotos) 500 800 20 § produkty P trodkinimas. 5 min.
2 . « Mésos, zuvy, darzoviy garnyry ir i$ daugelio . 5min. - 1val. 30
8. | Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 35 JKAPKA produkty N y kepims. 15 min. min./ 1 min, v
9. | Burokai (ketvirtiuoti) 500 1500 90 o Sultiniy, marinaty, darzoviy ir Salty sriuby | 4 -\ 0min-8val/ v
10. | Darfovés (uialdytos) 500 800 5 virimas. 5 min.
“ Mésos, zuvy, darzoviy ir kity produkt . . .
11. | Vittos kiauginis 5vnt. 800 10 LHATIAPY gaminimas guamosa u up U 1S min, | Smin-2 val./5min. v/ v v
Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobiidzio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai . Makarony gaminiy i3 jvairiy kvietiniy milty ) ) .
o konkretau}s//p/édgukto iokybés 0 tgip pat nuo jisy va[gy/ﬁojpruf/'l{ g Jamo, p ,MAKAPOHbI rasiy, gaminimas; desreliy, koldany ir kity | 8 min. | 2 =20 min./ 1 min. v v
! ! p ity virimas.

LTu




= ” “
- : £f %
£E g = 2
25y CGamnimoliko/ 5 ZE B
Programa Naudojimosi rekomendacijos ER = nustatymo etapo 2 28 =
Lo " (-3 = =
=2 diapazonas S 5% B
25 § 32§ B
ER & =68 §
2 5| §2 5
z & <
M Kondensuoto pieno, troskintos mésos, .
~TOMTIEHVE Saltienos, drebutienos gaminimas. Sval 1-8val./10 min. 4 v
LBAPKA" Darzoviy ir pupy virimas. 40min. | Smin.—2val/5min. v’ v
Rekomenduojama keksui, biskvitui, apkepui, o
BBIMEYKA" mielinés ir sluoksniuotos teslos pyragams | 1val. 0 ml?mir? val./ v v
kepti. .
« Ivairiy kruopy ir garnyry gaminimas. Biriy . Lo .
KPYMbI Kodiy virimas ant vandens, 35min.  Smin.—4val/5min. | v v
« |vairiy plovo rasiy gaminimas (su mesa, 20 min. - 1 val. 30
+[1108 Zuvimis, paukstiena, darzovémis). Lval min./ 10 min. v v
JorypT* |vairiy jogurto rsiy gaminimas. 8val | 6-12val/10min. | v/
LA Picos kepimas. Bmin, | 20 mig“n:ml wl/ v
XJIEE" Ruginés ir kvietinés duonos kepimas 3val 1—6val./10 min v
> (jskaitant teslos kildinimo etapa). } y
LJECEPTBI vairiy $vieziy vaisiy ir uogy deserty gaminimas. | 1val. = 5min.—4val./5min. v v
3KCrpECC Greitas ryziy ir biriy koSiy ant vandens v

virimas.

Programa,
vandeniui, iSsij

VII. PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA

Ekrane rodomas
pranesimas apie
klaidg

Prietaisas nejsijungia

Per ilgai gaminamas
patiekalas.

Gaminant maista, i$ po
dangcio kyla garai.

Galimi gedimai

Elektros maitinimo kabelis neprijungtas prie
prietaiso ir (arba) elektros tinklo

Sugedes kistukinis lizdas.
Néra jtampos elektros tinkle.

Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros
jtampa nepastovi arba Zemiau normos ribos).

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko
pasalinis objektas arba dalelés (Siukslés,
kruopos, maisto gabaliukai).

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi
nelygiai.

Stipriai uzsiterses kaitinimo diskas.

Duobuo prietaiso korpuse
stovi kreivai.

Pazeista dubens ir
daugiafunkcio
puodo vidinio
dangcio jungties
hermetiskumas.

Nesandariai uzdarytas
dangtis arba po juo pateko
pasalinis objektas.

Vidinio dangtio tarpiné
guma labai nesvari,
deformuota arba pazeista.

utilizacija (

Klaidos 3alinimas

Isitikinkite, kad atjungiamas elektros maitinimo
kabelis yra prijungtas | teisingg prietaiso lizdg ir
kistukinj lizda.

Junkite prietaisa j veikiantj kistukinj lizda.
Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu jtampos néra,
kreipkités j jusy namg aptarnaujancig jmone.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu jtampa
nepastovi, kreipkités j jusy namg aptarnaujancia
imone.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam
atvesti. Pasalinkite pasalinius objektus arba daleles.

Pastatykite duben] tiesiai.

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir leiskite jam
atvesti. Nuvalykite kaitinimo elementa.

Pastatykite duben; tiesiai.

Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietaiso korpuso néra
pasaliniy objekty (Siuksliy, kruopy, maisto gabaliuky),
pasalinkite juos. Uzspauskite daugiafunkcio puodo
dangtj (pasigirs spragteléjimas).

Patikrinkite vidinio prietaiso dangcio tarpinés gumos
bkle. Gali biiti, jog ja reikia pakeisti.

o Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrq.

Ekologiskai és ir elektros jrangos utilizacija)

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdirbimo
programy. Pasirdpinkite aplinkosauga: neismeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.

Negalima i$mesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskiraSenos
jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti

Ekrane rodomas
pranesimas apie Galimi gedimai Klaidos Salinimas
klaidg
Atjunkite prietais nuo elektros tinklo ir leiskite jam
SIS ] atvestSandariai uzdarykite dangtj, i$ naujo jjunkite
E1-E3 Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba prietaisg | elektros tinklg. Jeigu po pakartotinio

kaitinimo elemento gedimas ijungimo nepavyksta pasalinti problemos, kreipkités

] igaliota klienty aptarnavimo centra

Tokia situacija néra normali gaminius, suveiké apsau-
ga nuo perkaitimo. Jei norite testi darba su multivir-
tuvé, reikia iSjungti prietaisa is elektros tinklo j 2-3
minutes, tada vel jtraukti j anektpoceTb. Norédami
apsaugoti vél pasirodys klaidos, naudokite programa
 MYJIbTUMOBAP" su temperatira 170°C

Gamindami progra-
moje,)KAPKA" ekranas
jrenginj rodomas
klaidos pranesimas
LJE3°

Rengiasi per mazai produkty arba produkty
jtraukéte j dugnu keptuvéje

atitinkamoms organizacijoms. Tokiu budu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy
programos.

Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, requliuojancios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,
reikalavimus.

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojancius
visoje Europos Sajungos teritorijoje.



& i’/;’g S/e;(r;c;; g;goizftllgvzzrm%yggzxﬁ ;gtf;sazgls p/'g;ér;jsci{zfzzlsaglabﬁj/’et to ka uzzinas lidzekli turpmakai izmantosanaPareiza ° Nen 0V|et(y| et SUE_]VE]S Va du dUW]U 3 ! léS Va| S|ltum a avotu tuvum évs ek 0 I| et
Saja lieto3anas instrukcija mingtie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iesp&jamas situdcijas, kas var rasties tam, [a| vaas nesagneztos un nesaloutos, nesaskartos arasiem pneksmet'em’

ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam. - P -
stiriem vai mebelu malam.

DROSIBAS PASAKUM| @ ATCERIETIES: nejauss stravas vada bojdjums var izraistt tada veida

- . T VR kuri neatbilst garantijas noteikumiem, ka ari radit
« Ratotzjs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas raduies neieverojot  20/gjumus, kuri neatbils yas note , Xa an raai
drosibas tehnikas prasibas un izstradajuma lietosanas noteikumus. elektriskas stravas triecient. Bojatais stravas vads Ir steidzami

& elektroiekirta i daudzfunkcionla ferice &l N Jjanomaina servisa centra.
| elextroiekarta Ir daudziunkciona'a erice ediena gatavosanal Majas - painor giskveida sildelementa novietojumu obligati zmantojiet satvéréju,

apstaklos un to var izmantot dzivoklos, lauku Majas, Vesicu numuros, -y & etilnet ferices komplekta - tas ﬂaus izvairities no apJegumiem un
ofisu un veikalu paligtelpas vai citas lidzigas vietas. lerice nav paredzéta (itam gadijuma traumam '

riipnieciskai izmantosana. Ripnieciska vai jebkura cita nepiemérota ierices | |1 ez int dickusida cil el Yais o Tas s :
izmantogang tiks uzskatita par fzstradajuma lietosanas noteikum Uzstadot diskveida sildelementu augSéja pozicija parliecinieties, ka tas ir

e o eetlid, Pl e stingri nofikséts iedobes (rievas), kuras atrodas uz ierices darba kameras
?eag?rﬁ)umu. 523 gadijuma razote]s neuznemas atbildibu par espejamam o5y, NeFareiza sildelemeta ievietoana var novest pie ta parvietosanas

T ) e lietosanas Laika un ta bojajumiem.
Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms @ Darbojoties ar knaiblém obligdti izmantojiet termoizturigus virtuves
atbilst noraditajam ierices spriequmam (sk. tehnisko specifikaciju vai /

cimdus.Aizliegts ar rokam pieskarties sildisanas diskam neatkarigi

izstradajuma rpnicas plaksniti). no diska stavokla.
* |zmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices patérina lijUdal = parametru Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena, nemainiet sildelementa
neatbilstiba var radit issavienojumu vai kabela aizdegsanos. novietojumu, ja ierice ir pievienota elektrotiklam!

Piesledziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazeméjumu - ta ir obligata  Aizliegts aizvert ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadts
prasiba aizsardzibai pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot  augseja pozicijd.

pagarinataju parliecinieties, ka tas arf ir ar sazemejumu. » Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas, neapkIjiet to darbibas laika - tas

UZMANIBU! lerices darbibas laikd tds korpuss, trauks un metaliskas ~ Var novest pie ferices parkarsanas un bojajumiem. -

detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! [zmantojiet virtuves cimdus. Atverot It a|zl|eEts izmantot ferici briva daba — mitruma vai sveskermenu ieklisana

ierices vaku, neliecieties tai pdri, lai izvairitos no aplaucesands ar lerfces korpusa var izraisit nopietnus bojajumus.

tvaiku. _ _ * Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un
» Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lietoSanas, ka arf tiriSanas un ~ pilniba atdzisusPrecizi sekojiet ierfces tiriSanas instrukcijai.

parvietoSanas laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot to @ AiZLIEGTS iegremdet ierices Korpusu idenivai novietot zem tekosa
aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada. idens!



* Berni, vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka arf personas ar ierobezotam
ﬁ2|skam sensoram vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzi vai
zinaSanam ierici drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba unyvai
qadijuma, ja ir instrugti par ierices droSu izmantoSanu un apzinas
briesmas,saistitas ar tas izmantosanu. Nelaujiet bémiem rotalaties ar
|er|cGlaba||et ierici un stravas vadu bérniem, kuri jaunaki par 8 gadiem,
nepieejama vieta. lerices tirisanu un apkalposanu nedrikst veikt berni bez
vecaku uzraudzibas.

e lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u. ) var bat bistami bérniem.
NosmakSanas briesmas! Glabauet tos berniem nepieejama vieta.

o Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas tas konstrukcija,
lerices remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists.
Neprofesionali veikti darbi var novest pie ierices bojajuma, traumam un
ipasuma bojajumiem.

@ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkddu bojajumu gadijuma.

Tehniska specifikacija
Modelis RMK-M911
Jauda 860-1000 W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecienu | klase
Trauka tilpums 51
Trauka/panna parklajum: pretpied keramiskais
Displejs LED, krasainais
3D-sildisana ir
Gabarttizmeéri 377 x 285 x 240 mm
Neto masa 5,7kg
Programmas
1. MYNIbTUNOBAP 7. MAKAPOHbI (MAKARONI) 14. TIMLLIA (PICA)
(MULTIPAVARS) 8. TOMJEHME (SUTINASANA) 15. X/IEb (MAIZE)
2. MOJIOYHAS KALLA (PIENA 9. BAPKA (VARISANA) 16. [ECEPTbI (DESERTI)
PUTRA) ~ 10.  BbIMEYKA (MIKLAS 17. 3KCMPECC (EKSPRESS)
3. TYIWEHWE (SAUTESANA) 1ZSTRADAJUMI)
4. XAPKA (CEPSANA) 11 KPYMbl (GRAUDAUGI)
5. ON@uPA) 12. TINOB (PLOVS) ~
6. HATIAPY (TVAICESANA) 13, MOIYPT (JOGURTS/MIKLA)

Funkcijas

Gatavo &dienu temperatdras uzturesana ildisana) lidz 24 stundam
Autosildisanas iepriek$gja atslégsana ir
Ediena uzsildisana lidz 24 stundam
Atliktais starts. lidz 24 stundam

Komplektacija

Multivirtuve 1gb.
Trauks 1gb.
Panna 1gb.
Satvergjs. 1gb.
Konteiners tvaicésanai 1gb.
Burcinas jogurtam 6gb.
Merglaze 1gb.
Pavarnica 1gb.
Lézena karote 1gb.
Gramata recepte: 1gb.
Pavarnicas/karotes turétajs 1gb.
Lietosanas instrukcija 1gb.
Servisa gramatina 1gb.
Barosanas vads 1gb.

I RoZotajam ir tiestbas mainit dizainu, komplektaciju, ka arT izstradajuma tehnisko specifikaciju sava produkta pilnveidosanas
laika, bez ieprieks&ja bridindjuma par $Tm izmainam. Tehniskajds specifikdcijds ir pielaujama pielaide £10%.

RMK-M911 uzbave (shéma AL, 3. lpp)

1. lerices vaks Korpuss 13. Konteiners tvaicéSanai

2. Nonemams ieksgjais vaks 8. Rokturis parnesanai 14. Burcinas jogurtam

3. Trauks 9. Nonemams tvaika varsts 15. Pavarnicas un karotes turétajs
4. Pacelams sildelements 10. Lezena karote 16. Stravas vads

5. Vaka atversanas poga 11. Zupas karote 17. Panna

6. Vadibas panelis ar displeju 12. Meérglaze 18. Satvérgjs

Vadibas panelis (shéma /A2, 4. lpp.)
Multivirtuvei REDMOND RMK-M911 ir sensoru vadibas panelis ar krasainu LED displeju.
1. “NOLOTPEB/OTMEHA’ (‘Atcelsana/uzsildisana”) — uzsildisanas funkcijas ieslégsana/izslégiana, gatavosanas programmas
partrauk$ana, iestaito programmu atcel$ana
“OTNOXEHHbIA CTAPT” (‘Atliktais starts”) — atlikta starta rezima laika iestatiéana
“TEMMEPATYPA’ (“Temperatiira”) — temperatiras uzstadisana programmai “MY/IbTUMOBAP”
“YAC" (“Stundas”) — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika reZimu gatavo$anai un atliktajam startam
“MWUH” - mindidu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atliktajam startam
“IKCMPECC” (“Ekspress”) — programmas “IKCMPECC” palaisana
“MEHIO” (“lzvélne”) — gatavosanas automatiskas programmas izvéle
“CTAPT” (“Starts”) — izveléta gatavosanas reZima ieslégsana
Displejs

|sple|a uzbiive (shéma A3, 4. pp.)

Automatiskas programmas “3KCMPECC” izpildisanas indikators
Gatavosanas/uzsildisanas programmas darbibas indikators
Gatavosanas etapu indikators

Programmas “MY/IbTUMOBAP” uzstaditas temperatiras indikators
Funkcijas “Atliktais starts” darbibas indikators

Taimera radijumu rezima indikators

Taimeris

Izvélétas automatiskas gatavo$anas programmas indikators

I R e R R ke



. PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas komplekt&jo3as dalas no kastes. Nonemiet visus iepakojuma materialus. Obligati saglabajiet
bridinosas uzlimes, uzlimes ar noradeém un plaksniti ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa!
A Sérijas numura neesamiba uz jisu izstradajuma automatiski atnem tiesibas uz garantijas apkalposanu.
Pec transportésanas vai glabasanas zemd temperat(rd ierici ir japatur istabas temperatdrd ne mazak ka 2 stundas pirms tds ieslégsanas.

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu. lzmazgajiet kausu ar siltu ziepjudenRupigi nozavéjiet. Pirmaja lietosanas reizé var
rasties smaka, kas nav aparata bojajuma sekas. $ada gadijuma veiciet ierices tirisanu.

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas ta, lai karstais tvaiks, kur$ nak no tvaika varsta, nenoklitu uz tapetém, dekorativiem
segumiem, elektroiericém un citeim priekSmetiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinata mitruma un temperatdras.

Pirms gatavosanas parliecinieties, vai multivirtuves aréjam un iekSejam redzamam dalam nav bojajumu, slipuma vai citu
defektu. Starp kausu un sildlementu nedrikst atrasties sveskermeni.

@ UZMANIBU! Pacelt ierici par parnésasanas rokturi ar piepilditu kausu ir aizliegta.

Neieslédziet ierici,ja taja nav ieliekts specialais trauks, vai arf,ja trauks ir tukss - $aja gadijuma,ja gatavosanas programma tiks nejausi
iedarbindta, tas izraisis ferices kritisku pdrkarsanu vai sabojas pretpiedeguma parklajumu. Pirms édiena cepSanas, ielejiet trauka
nedaudz augu vai saulespuku ellas.

@ UZMANIBU! Pacelt ierici aiz roktura blodas aizliegta!

1. LIETOSANA

Funkcija MASTERFRY (shéma /A6, 7. lpp.)
Multivirtuve REDMOND RMK-M911 irr aprikots ar pacelamu sildelementu. Pateicoties tam, tagad Js varat multivirtuvi izmantot
ne tikai ka katlu, bet arT ka pannu (ietilpst piegades komplekta).
A Darbojoties ar knaiblém obligati izmantojiet termoizturigus virtuves cimdus. Aizliegts ar rokam pieskarties sildisanas diskam
neatkarigi no diska stavokla.
Drosibas apsverumu dél, mainot sildel ietojumu, i jet satveréju (ietilpst piegades komplektd).
Lai uzstaditu sildelementu augs&ja pozicija, uzmanigi paceliet to uz augsu lidz galam un viegli pagrieziet pretéji pulkstenraditaju
virzienam, kamer tas stingri nofiksésies iedob&s uz darba kameras sienam.
Lai uzstaditu sildelementu apaksgja pozicija, nedaudz paceliet to, lai stiprinajumi izietu no iedobém darba kameras sienas
un, viegli pagriezot to pulkstenraditaju virziena, uzmanigi nolaidiet.

iet mainit ietojumu, kad ierice ir pi elektrotiklam!
Aizliegts aizvért ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augséja pozicija.
Lai gatavotu ar multivirtuvi, izmantojiet tikai pannu, kura ietilpst piegddes komplekta.

Gatavo3anas laika uzstadisana

Multivirtuvei REDMONDRMK-M911 var patstavigi uzstadit gatavo3anas laiku katrai programmai (iznemot programmu “3KCMPECC”).

Laika iestatisanas solis un izvéléta laika iesp&jamais diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Lai mainitu laiku:

1. Péc gatavosanas programmas izvéles nospiediet pogu “YAC’ lai iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku stundas.
Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

2. Nospiezot pogu “MWH’, uzstadiet nepiecieSamo gatavosanas laiku mindtés. Paturot pogu nospiestu paris sekundes,
saksies paatrinata laika atskaite.

3. JairnepiecieSams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “4AC” lidz laika sakuma atskaites punktam.
Péc tam, spiezot pogu “MUH’, iestatiet nepiecieSamo gatavo3anas laiku mindtés.

4. Peéc gatavosanas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo), parejiet pie nakama etapa saskana ar izvélétas
gatavosanas programmas algoritmu. Lai atceltu veiktos iestatitjumus, nospiediet pogu ‘TIOAOIPEB/OTMEHA’, péc tam
iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.

0 Veicot manudlo gatavosanas laika iestatisanu, ir iespéjams iezvéléties laika diapazonu un iestatiSanas soli, kuri ir paredzeti
izvélétajai gatavosanas programmai, saskand ar raZotdja iestatijumu tabulu.

0 Atlikta starta funkcija ir pieejama visam atiskam g prog

Lietotaja értibai laika dit g Sanas prog sakas
programmas darbibas laiku, ja édiens nav gatavs programmas galvenaja laika.

Dazam automdtiskajam programmam gatavosanas laika atskaites sakas tikai tad, kad ierices ir sasniegusi paredzeto darbibas
temperatdru. Pieméram: ja ielejat aukstu Gdeni un uzstadat programmai “HA TAPY” gatavosanas laiku 5 mindtes, tad programmas
darbiba un laika atpakalskaitisana saksiet tikai péc idens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands traukd.
Programma “MAKAPOHbI” gatavosanas laika atpakalskaitiSana sakas péc udens uzvariSands un atkartotas pogas “CTAPT”
nospiesanas.

Funkcija “Atliktais starts”
Funkcija lauj iestatTt laika intervalu, péc kura beigam &dienam ir jabdt gatavam (nemot véra programmas darbibas laiku).
Laiku var uzstadrt diapazona no 10 mindtém [idz 24 stundam ar laika iestatijuma soli pa 10 minditém.Janem véra, ka atliktajam
laikam ir jabit lielakam par uzstadito gatavosanas laiku, citadi programma saks stradat uzreiz péc pogas ‘CTAPT” nospiesanas.
Jus varat uzstadit atlikta starta laiku péc automatiskas programmas, temperatiras un gatavosanas laika izvéles:
1. Nospiezot pogu “OT/IOXEHHbI/ CTAPT" ieslédziet atlikta starta laika uzstadidanas rezimu. Uz displeja paradisies uzraksts
“Atliktais starts”, bet taimeris saks mirgot.
2. Spiezot pogu “4AC’, pakapeniski mainiet stundu iestatijumu. Uzstaditais laika formats — 24 stundas. Paturot pogu
nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.
3. Spiezot pogu “MWUH", pakapeniski mainiet mindsu iestatijumu. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata
laika atskaite.
4. Jair nepiecieSams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “4AC” lidz laika sakuma atskaites punktam.
P&c tam, spiezot pogu “MUH’, iestatiet nepieciesamo gatavosanas laiku mindtés.
5. Laiatceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu “TIOJOTPEB/OTMEHA, péc tam iestatiet visu gatavo3anas programmu vélreiz.
6.  Péclaika iestatisanas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes pogu “CTAPT". ledegsies funkcijas ‘Atliktais starts”
darbibas indikators, saksies programmas darbiba un laika atpakalskaitisana.
7. Pécnoteikta laika édiens bls gatavs. Péc programmas darbibas beigam automatiski ieslégsies gatava édiena temperatiras
uzturésanas funkcija (autosildisana) un iedegsies pogas “MOJAOMPEB/OTMEHA” indikators.
8. Lai atslégtu autosildisanu, nospiediet pogu “TIOLOTPEB/OTMEHA'. Pogas indikators nodzisTs.
S am, iznemot prog

laika vertibam. Tas lauj Tstermind pagarindt

“KAPKA;"MAKAPOHbI"

un “3KCIPECC.

Neiesakam izmantot funkciju ‘Atliksana’, ja recepte satur produktus, kuri dtri bojdjas (olas, svaigs piens, gala, siers u.c).
lestatot laiku funkcijai “AtlikSana” janem vérd, ka laika atskaite programma “TvaicéSana” sakas tikai tad, kad multivirtuve ir
sasniedzis daribai nepieciesamo temperatiiru (péc adens uzvarisands).

Gatavo édienu temperatiiras uzturé3anas funkcija “Sildi$ana” (autosildi$ana)

leslédzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var uzturét 70-75°C temperatdru 24 studas ilgla
autosildidanas funkcija darbojas, mirgo pogas “NIOlOMPEB/OTMEHA” indikators un uz displeja paradas laika atskaite dotaja
rezima. NepiecieSamibas gadijuma autosidisanas programmu var izslégt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
“NIONOrPEB/OTMEHA"

AutosildiSanas iepriekséja atcelSana

Autosildi$anas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir nepieciesama. Nemot to véra, multivirtuvei REDMOND
RMK-M911 ir paredzéta savlaiciga $is funkcijas atslégsana, programmu iestatot vai tas darbibas laika. Lai to izdaritu, palaizot
programmu vai programmas darbibas laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu ‘lzvélne” tik ilgi, kamér pogas “TIOLlOrPEB/
OTMEHA” indikators nodzisis. Lai atkal ieslégtu autosildisanas funkciju, vélreiz nospiediet pogu “lzvélne” (pogas ‘TIOLLOrPEB/
OTMEHA" indikators iedegsies).

Edienu uzsildi$anas funkcija
Multivirtuvi REDMOND RMK-M911 var izmantot édienu uzsildisanaLai to izdaritu:
« Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivirtuve.
« Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.
= Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu ‘TIOJOTPEB/OTMEHA lidz atskan skanas signals. ledegsies
atbilstoss displeja indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks laika atskait



lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas. Ja ir nepieciesams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot un
paris sekundes paturot nospiestu pogu “TIOOrPEB/OTMEHA, kamér nenodziest atbilstosie indikatori uz displeja un pogas.

Neskatoties uz to, ka multivirtuve spéj saglabat édienu uzsildita veida [idz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu édienu
vairak ka uz 2-3 stundam, jo tas var novest pie garsas izmainam.

Kopé&jie automatisko programmu lieto3anas noteikumi

@ SVARIGI! Ja Ieto;at lerfci adens varisanai (piemeram, gatava/ot edienu), NEDELU iestatit gatavosanas temperatdru virs 100°C.
Tas var izraisit ierices pdrkarsanu un bojajumus. Sa pasa iemesla dé| NELIETOJIET programmam ‘BbIMTEYKA, KAPKA’ “‘XJIEE”
Gidens varianai.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multivirtuves trauka atbilstosi gatavosanas programmai un ievietojiet trauku ierices korpusa.
Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot $kidrumu, atrodas zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka iek$pusé.
Parliecinietie, ka trauks ir novietots taisni un ciesi piequl sildelementam.

3. Aiztaisiet multivirtuves vaku, lidz atskan klikskis. Pievienojiet ierici eletrotiklam.

A UZMANIBU! Ja jiis gatavojat augstds temp s, lielu augu ellas, vienmer atveriet vaku.

4. Nospiezot pogu “lzvélne’, izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja iedegsies atbilstosas programmas
indikators).

5. Janeapmierina automatiski iestatitais gatavo$anas laiks, o lielumu var mainit, spiezot podas “4AC” un “MUH”.

6. JanepiecieSams, iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija ‘Atliktais starts” nav pieejama izmantojot programmas “XAPKA,
“MAKAPOHbI” un "3KCTPECC".

7. Laipalaistu gatavo$anas programmu, nospiediet un turiet nospiestu pogu “CTAPT" tik ilgi, kamér iedegsies pogu “CTAPT”
un“l'lOJlOI'PEB/OTMEHN indikatorSaksies iestatitas prc darbiba un g $ana laika at| Programma

“HA NAPY” laika atskaite sakas no adens uzvériéanas un nepieciesama tvalku daudzuma trauka sasnlegsanas briza;
programma “MAKAPOHbI” - no didens uzvarisanas, produktu ielik$anas un atkartotas pogas ‘CTAPT” nospiesanas briza.

8. NepiecieSamibas gadijuma var ieprieks atslégt autosildisanas fukciju, nospiezot un paturot nospiestu pogu “lzvélne” tik
ilgi,kamér nodziest pogas “MOLOMPEB/OTMEHA’ indikators. Atkartoti nospiezot pogu ‘Izvélne’, var atkal ieslégt minéto
funkciju. AutosildiSanas funkciju nevar izmantot progrmmam “AOTYPT” un “X/EB”.

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak, atkariba no izvélétas programmas vai tekoSajiem
uzstadijumiem, ierice paries autosildisanas rezima (degs pogas ‘TIOAOIPEB/OTMEHA” indikators) vai gaidisanas rezima
(mirgos pogas “CTAPT” indikators).

Lai atceltu iestatito prog| ), partrauktu g
nospiestu pogu “NIOLOTPEB/OTMEHA'.

Lai iegiitu kvalitativu rezultatu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievienotas multives REDMOND RMK-M911. Tas ir apkopotas

gramata receptes un ir izstradatas specidli $im modelim.

Ja jums nesandk sasniegt vélamo rezultatu ar p universalo programmu
“MYJIbTUIOBAP” ar plasinato manudlo Iestat//umu rezimu, kas laus paplasmat jasu gatavosanas iespéjas.

Programma “MY/IbTUNOBAP”
ST programma paredzéta gandriz visu édienu gatavosanai ar lietotaja iestatitiem temperatiiras un laika parametriem. Pateicoties
programmai “MY/IbTUMOBAP", multivirtuve REDMOND RMK-M911 spgj aizvietot veselu virkni virtuves iericu un lauj pagatavot
jebkuru edienu péc izvélétas receptes, izlasitu sena pavargramata vai Interneta.
Lietotaja értibai, autosildidanas funkcija ir atslégta, ja gatavo3ana notiek lidz 80°C temperatiira. Nepieciesamibas gadijuma,
to var ieslégt manuali, péc gatavo3anas programmas palaisanas nospiezot un paturot nospiestu pogu “lzvélne” tik ilgi, kamer
iedegas pogas “MOJOTPEB/OTMEHA’ indikators.
Automatiski iestatitais gatavosanas laiks programmai “MY/IbTUMOBAP” ir 15 miniites, gatavosanas temperatiira — 100°C.
Temperatiras manualas reguléSanas diapazons (mainas nospiezot pogu “TEMMEPATYPA'): 35-170°C ar iestatianas soli pa 5°C.
Laika manualas regulésanas diapazons: 5 mindtes — 12 stundas ar mainas soli 1 mindte intervalam [idz 1 stundai vai 5 mindtes —
intervalam vairak par 1 stundu.
Ar programmu “MYJIbTUIIOBAP” var pagatavot daudz dazadu édienu. lzmantojiet gramatu receptes, kuru ir sastadijusi masu
profesionalo pavaru komanda, vai specidlo tabulu ar ieteicamam temperatiiram daZadu édienu un produktu pagatavosana.

10.

o

procesu vai autosildisanu, nospiediet un paturiet paris sekundes

Ja jis izmantojat ierici Gdens varisanai (pieméram, varot produktos), AIZLIEGTS iestatit augstaku par 100°C gatavosanas
temperatiiru.

Programma “MOJIOYHAS KALLA"
Paredzéta piena putru pagatavosanaAutomatiskais programmas gatavosanas laiks ir 10 mindtes. Ir iespgjams manuali uzstadit
gatavosanas laiku diapazond no 5 minatém lidz 1 stundai 30 minGtém ar iestatijuma soli 1 mindte.

Programma “MOJIOYHAS KALLA” paredzéta putru pagatavosanai no pasterizéta piena ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no
piena piedegsanas un sasniegtu vélamo rezultatu, ieteicams pirms pagatavosanas izpildit sekojosas darbibas:
rapigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.), [idz Odens kldst tirs;
«  pirms gatavo$anas multivirtuvi katlu trauku ieziest ar sviestu;
e stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepSu gramata noraditajam, sastavdalas samazinat vai
palielinat proporcionali;
« izmantojot govs pienu, atskaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.

Pagatavosanas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas un Tpasibas. Ja gaiditais rezultats ar programmu
“MOJIOYHAS KALLA” nav sasniegts, izmantojiet universalo programmu “MY/IbTUNOBAP”. Optimala temperatira piena putras
pagatavosanai ir 95°C. Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi recepte

Programmas “TYLIEHUE”

Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, un jiiras produktu sautésanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda.
Ir iespéjams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 20 minttém lidz 12 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.
Programma “JXAPKA”

Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jiras produktu cepSanalericé iestatitais pr gatavosanas laiks ir 15 mintes.

Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazond no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 mindtém ar iestatisanas soli 1
mindite. Funkcija ‘Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Lai izvairitos no sastavdalu piedegsanas, iesakam sekot recepsu gramatas noradijumiem un periodiski apmaisit trauka saturu.
Ir pielaujama gatavosana ar atvértu katla vaku.

Programma “CYN”
Paredzéta dazadu buljonu un pirmo &dienu, ka arf dzérienu un kompotu p lerice iestatitais prog gatavosanas laiks
ir 1 stunda. Ir iespgjams manuali iestatit gatavoSanas laiku diapazona no 20 mintitém [idz 8 stundam ar iestatiSanas soli 5 mindtes.

Programma “HA NAPY”
Paredzéta darzenu, zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu, bérnu partikas pagatavo3analericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 15 mintes. Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minatém lidz 2 stundam ar
iestatisanas soli 5 miniites.
Gatavojot ar S0 programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplektacija):
1. lelejiet kausa 600-1000 ml idens. Uzstadiet trauka tvaicésanas konteineru.
2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos konteinera un ievietojiet trauku ierices
korpusa. Parliecinieties, ka trauks blivi piegul sildelementam.
3. Sekojiet 10 nodalas “Kopéjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi” 3. punkta noradijumiem.
Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitiSana sakas no ddens uzvariSands un pietiekama tvaiku daudzuma
sasniegsanas briza.
Ja neizmantojat Sai programmai automatiskos laika iestatijumus, izmantojiet tabulu ar ieteicamo tvaicésanas laiku dazadiem
produktiem.

Programma “MAKAPOHbI”

Paredzéta makaronu izstradajumu, pelmenu, cisinu, hinkali, varitu olu pagatavo3analericé iestatitais programmas gatavosanas
laiks ir 8 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 2 lidz 20 mindtém ar iestatisanas soli 1 mindte.
Programma paredz idens uzvarisanu, sastavdalu ielik$anu un talaku gatavosanu. Par tidens uzvarisanos un produktu ielikSanas
bridi pavéstis skanas signéls Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitisana sakas pec pogas “CTAPT” atkartotas

nospiesanas. Funkcua “Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.




Gatavojot atseviskus produktus (pieméram, makaronus, pelmenus un citus), veidojas putas. Lai novérstu to iespéjamo izkldsanu
drpus trauka, var atvert vaku pdris mindtes péc produktu ievietosanas varosaja adent.
Programma “TOMJIEHUE”

Paredzéta sautétas galas, karséta piena pagatavo$analericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 5 stundas. Ir iespéjams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 1 lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Programma “BAPKA”

Paredzéta darzenu un pakSaugu pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 40 mintes. Ir iesp&jams

manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minttém [idz 2 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “BbIMEYKA”

Paredzéta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas miklas piragu pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir

1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 20 minatém lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.
Biskvita gatavibas pakapi var pdrbaudit, iedurot taja koka irbullt/a irbuliti iznemot uz ta nav pielipusi mikla — biskvits ir gatavs.
Cepot maizi ieteicams atslégt i funkeiju visiem g Sanas etapiem.

Programma “KPYbI”

Paredzéta irdeno putru varisanai no dazadiem graudaugiem, ka arf dazadu piedevu gatavosanalericé iestatitais programmas

gatavosanas laiks ir 35 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavoSanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 4 stundam ar

iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “IJ10B”

Programma paredzéta dazadu plovu pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams

manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 20 minitém lidz 1stundai 30 minditém ar iestatiSanas soli 10 miniites.

Programma “MOTYPT”

Ar T programmas palidzibu varat pagatavot dazadus garsigus un veseligus jogurtus majas apstalos. lericé iestatitais programmas

gatavosanas laiks ir 8 stundas. Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 6 lidz 12 stundam ar iestati$anas

soli 10 mindtes. Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama. levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas
atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iekSpuse.

Programma “MULILIA"
Paredzéta picas pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavo$anas laiks ir 25 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit
gatavosanas laiku diapazond no 20 minttém lidz 1 stundai ar iestati$anas soli 5 mindtes.

Programma “XJIEB”
Paredzéta dazadu maizes veidu cep$anai no kvieSu un rudzu miltiem. Programma paredz pilnu pagatavosanas ciklu no miklas
raudzésanas lidz izcep3analericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 3 stundas. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas
laiku diapazona no 1 lidz 6 stundam ar iestatisanas soli 10 mintes. Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama.

« levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iekSpusé.

 Janem vérd, ka programmas gatavosanas pirmaja stunda notiek miklas raudzésana, bet péc tam notiek pati cepsana.

«  Pirms miltu izmanto$anas, ieteicams tos izsijat, ai piepilditu tos ar skabekli un attiritu no piemaisijumiem.

«  Neiesakam izmantot ‘Atlikta starta” funkciju, jo tas var ietekmét maizes kvalitat

« Neatveriet multivirtuves vaku lidz gatavosanas programmas beigam! No 3 ir atkariga cepama produkta kvalitate

«  Lai saisinatu pagatavosanas laiku un vienkarSotu procesu, maizes cepsanai iesakam izmantot gatavos maisfjumus.

Programma “QECEPTbI”

Paredzéta dazadu auglu un ogu desertu pagatavo3analericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams
manuali iestatit gatavoSanas laiku diapazona no 5 minttém lidz 4 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “3KCMPECC”

Paredzéta atrai risu un dazadu putraimu veidu pagatavosanaSai programmai nav pieejama gatavosanas laika requlésana un
funkcija “Atliktais starts”

[1I. PAPILDUS IESPEJAS

FondT gatavosana
«  FritéSana (varisana ella) .
« Biezpiena, siera pagatavo$ana .
Miklas raudzésana

Receptes, kuras ir nordditas édienu sadald var atrast recepsu gramata vai majas lapa www.redmond.company.

IV. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multiirtuvei REDMOND RMK-M911 vai uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var
majas lapa www.redmond.company vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

V. [ERICES TIRISANA
Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisus

Izmantojiet mikstu audumu un neabrazivus trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam veikt tiriSanu uzreiz pec lietosanas.

« Skidro produktu pasterizacija
B&rnu partikas uzsildisana
Trauku un higiénas priekSmetu sterilizacija

Tirot aizliegts izmantot abrazivas vielas, siklus ar abrazivu parklajumu un agresivas kimiskds vielas. Aizliegts iegremdet ierices
korpusu dden vai novietot to zem tekosa Gdens.
Pirms pirmas lietoSanas vai smaku likvidéSanai péc pagatavosanas iesakam 15 mindtes pavarit pusi citrona izmantojot
programmu “HA MAPY”.
Trauku, iek$&jo aluminija vaku un tvaika varstu vajag tirit péc katras gatavosanas reizes. Trauku var mazgat trauku mazgajama
masina. Péc trauka tirisanas kartigi noslaukiet ta arpus.

leks&ja vaka tiriSana (shema A4, 5. lpp.)
1. Atveriet multivirtuves vaku.

2. Vaka iekSpusé atrodas fiksatori, reizé nospiediet abus divus plastmasas fiksatorus virziena uz centru.

3. Viegli pavelciet iek$&jo aluminija vaku uz savu pusi un augsu, lai tas atvienotos no galvena vaka.

4. Notiriet abu vaku virsmas ar mitru audumu vai salvetNepiecieSsamibas gadijuma nomazgajiet nonemto vaku zem tekosa
{idens, izmantojot trauku mazgajamos lidzeklus. Nav vélams mazgat trauku mazgajama masina.

5. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ievietojiet aluminija vaku augséjas fiksatoru iedobés, savienojiet ar pamatvaku un

viegli uzspiediet uz fiksatoriem, lidz atskan klikskis. lek&jam aluminija vakam ir ciesi janofikséjas.

Nonemama tvaika varsta tiriSana

Tvaika varsts ir novietots speciala ligzda uz ierices augéja vaka un sastav no divam dalam: aréja diska un pamatnes. Lai

notiritu varstu:

1. Uzmanigi pavelciet argjo disku uz augsu un uz sevi, ka tas paradits ziméjuma (shéma IAS], 6. Ipp.).

2. Diskaieképuse pagrieziet galveno varsta sastavdalu pret pulkstenraditaja virzienu, grieziet lidz galam (&) un nonemiet to.

3. Uzmanigi iznemiet varsta gumiju. Nomazgajiet visas varsta dalas, sekojot iepriek$ minétajiem noteikumiem.
UZMANIBU! Lai izvairitos no varsta gumijas deformesands, to aizliegts sarullét vai izstaipit.

4. Veiciet salik$anu apgriezta seciba: ielieciet vieta gumiju, savienojiet varsta galvenas dalas fiksatoru iedobes ar atbilstoSiem
izvirzijumiem diska otra pusé un pagrieziet pulkstenraditaju virziena (&g)). Uzstadiet tvaika varstu ierices vaka ligzda
(aréjam diskam ir jaatrodas virs izvirzijuma).

Kondensata likvidésana

Kondensats, kurs rodas &diena gatavosanas laika, dotajam modeli uzkrajas speciala vieta uz ierices korpusa apkart traukam

un notek konteinera, kur$ atrodas ierices aizmuguréja dala.

1. Atveriet vaku, iznemiet trauku.Ja nepieciesams, nedaudz paceliet multivirtuves priek3gjo dalu, lai kondensats pilniba
notek konteinera.

2. Nonemiet konteineri, viegli pavelkot aiz izvirzijuma uz savu pus

3. Nolejiet kondensatu. zmazgajiet konteineri un ielieciet atpakal.



4. Kondensatu, kur$ palicis apkart traukam, nonemiet ar virtuves salvesu palidzibu.

VI. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas édienu gatavosana un to novérsana

Saja nodala ir apkopotas tipiskakas klidas, kas tiek pielautas gatavojot &dienu multivirtuve, ka arf iespejamie kladu celoni

un to noversana.
Ediens nav kartigi pagatavojies

lespgjamie iemesli

Nebija aizverts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba, tadel
gatavosanas temperatira nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadél
gatavosanas temperatra nav pietiekosi augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. Sis sastavdalas neder
izvélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza
gatavosanas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas
produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.

lzvéléta recepte neder gatavosanai $aja multivirtuvé

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz dens, lai veidotos
pietiekams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas
Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes
saturu

Ruigsanas procesa mikla ir pielipusi
pie ieks&ja vaka un nosprostojusi
tvaika izpludes varstu

Miklas izstradajumiem
(mikla nav izcepusies)

Miklas izstradajumiem

(mikla nav izcepusies) Trauka ir ielikts parak daudz miklas

PRODUKTS IR PARVARTJIES

Kladaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle. Sastavdalu
izmers ir parak mazs

Risinajuma veidi
Gatavo3anas laika neveriet multivirtuves vaku vala bez
vajadzibas.
Aizveriet vaku iz klikskim. Parliecinieties, ka nekas netraucé
ciedi aizvert ierices vaku un iek3gja vaka blives gumija nav
deform@jusies

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni, tam ir cieSi japiegul
sildelementa diskam.

Parliecinieties, ka multivirtuves darba kamera nav sveskermenu.
Nepielauijiet sildama diska piesarnosanos

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim
adaptétas) receptes. lzmantojiet receptes, kuram varat
uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

lelejiet trauka Gdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits
recepté.Ja rodas Saubas, parbaudiet tidens imeni gatavosanas
procesa

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta
nosegtu trauka apaksu.
Fritgjot (cepot ella) sekojiet atbilsto3as receptes noradem

Cepot neaizveriet multivirtuves vaku, ja vien tas nav noradits
recepté. Svaigi saldétos produktus pirms cep3anas obligati
atkausgjiet un nolejiet adeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala
apstrade: skalosana, mércésana, utt. levérojiet recepté noraditos
ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet
atpakal trauka, péc tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet
trauka mazaku miklas daudzumu

lzmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu )
receptSastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

Pec gatavosanas beigam édiens parak lgi atradies automatiskas
sildiSanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Varot piena putru piens parvaras

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai ir apstradatas
nepareizi (slikti noskalotas, utt.).

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai produkti ir nepareizi
izveleti

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits pec pedéjas gatavosanas reizes. Ir bojats
trauka pretpiedeguma parklajums

Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recept ieteicamo

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti vai par
vélu apgriezti gatavojamie produkti

Sautéjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums

Varot: trauka nav pietiekami daudz Skidruma (nav ievérotas
sastavdalu proporcijas)

Miklas izstradajumiem: pirms gatavosanas nav iesméréta trauka
iek$eja virsma

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU
Produkts ir parak biezi maisits

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS

Izmantotas nepiem@rotas sastavdalas, kas rada lieku mitrumu
(suligi darzeni vai augli, saldétas ogas, kréjums, utt.)

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizverta multivirtuvé

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildiSanas
funkciju. Ja modelim ir pardzéta dotas funkcijas iepriekseja
atslégsana, izmantojiet So iespéju

Piena kvalitate unpasibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas
un razosanas procesa. lesakam izmantot tikai pasterelizétu
pienu ar 2,5% tauku saturu. Ja nepieciesams, pienu var
atskaidit ar dzeramo tdeni

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu )
receptSastavdalam un to proporcijai, sagatavo3anas veidam,
programmai un gatavo$anas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

Graudaugus, galu, zivis un jiras produktus vienmér ripigi
nomazgajiet pirms gatavosanas

Pirms gatavosanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits
un trauka pretpiedeguma slanis nav bojats

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu )
recepti

Samaziniet gatavo$anas laiku vai sekojiet receptes
ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta
nosegtu trauka apaksu. Lai &diens vienmérigi apceptos, tas
periodiski ir jaapmaisa vai pec noteikta laika jaapgriez uzotru
pusi

lelejiet trauka vairak Skidruma. GatavoSanas laika bez
nepieciesamibas neveriet vala multivirtuves vaku

levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un cietajam
sastavdalam

Pirms miklas ievietosanas trauka, iesméréjiet ta apaksu un
sienas ar sviestu vai ellu (nevajag liet ellu trauka!)

Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi
5-7 mintités

Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes
ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim

Izvélieties sastavdalas atbilstosi recepteNeizvélieties
gatavosanai produktus, kuri satur daudz mitruma vai
izmantojiet tos p&c iespgjas mazaka daudzuma

Iznemiet izstradajumu no multivirtuves uzreiz péc
pagatavosanas. Ja ir nepieciesams, varat atstat to uz neilgu
laiku ar ieslégtu automatiskas sildrsanas funkciju



MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS
Slikti sakultas olas ar cukuru
Mikla parak ilgi ir stavéjusi ar cepamo pulveri
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla

Pielautas kludas sastavdalu ievietosana

Izvéléta recepte nav piemérota gatavosanai $T modela multikata

Vairakos multivirtuvi REDMOND modelos programms “TYLUEHME” un “CYIT" gadTjumos, kad kausa ir par maz kidruma, nostrada
drosibas sistéma, kas aizsarga ierici no parkarsanas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma tiek apturéta un multivirtuve

pariet autouzsildes rezima

leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem

Produkts
Cikgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini)
Jéra galas fileja (1,5-2 cm kubini)
Vistas fileja (1,5-2 cm kubini)
Frikadeles/ kotletes
Zivs (fileja)
Juras veltes (svaigi saldétas)
Kartupeli (sagriezti 4 dalas)
Burkani (1,5-2 cm kubini)
Bietes (sagrieztas 4 dalas)
Darzeni (svaigi saldeti)

Vistu olas

Janem verd, ka Sie ir vispdrigie ieteikumRealais tvaicesanas laiks var atskirties no ieteiktd atkariba no konkréta produkta kvalitates,

ka ar jasu pasu gaumes.

Svars, g (daudz.)
500
500
500
500
300
300
500
500
500
500
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Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices
modelim adaptétu) receptSastavdalu izvélei
un proporcijai, to sagatavosanas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir
jaatbilst izvelétajai receptei

Udens daudzums,ml = Gatavosanas laiks, min.
800 30/40
800 40
800 20
800 25/40
800 15
800 5
800 20
800 35
1500 90
800 5
800 10

Li ieteikumi (skatiet arT recepsu gramatu)

leteicamie temperatii a i prog! i “MY/IBTUNOBAP”

Darba Lietosanas ieteikumi (skatiet ari Darba

temperatiira recepSu gramatu) peratil
35°C Miklas raudzesana etika pagatavosana 105°C
40°C Jogurta pagatavosana 110°C
45°C Skabésana 115°C
50°C Raudzésana 120°C
55°C Fadza pagatavosana 125°C
60°C Zalas tejas, bérnu partika pagatavosana 130°C

Galerta pagatavosana
Sterilizacija

Sirupa pagatavosana
Stilbinu pagatavosana
Sautétas galas pagatavosana

Sacepuma pagatavo$na

Darba
temperatiira
65°C
70°C
75°C
80°C
85°C
90°C
95°C

100°C

Lieto$anas ieteikumi (skatiet ari
recepsu gramatu)

(Galas gatavosana vakuuma iepakojuma

Punsa pagatavosana
Pasterizacija, baltas téjas pagatavosana
Karstvina pagatavosana

Biezpiena vai &dienu gatavosana,
kuriem nepiecie$ams ilgs gatavosanas
laiks

Sarkanas téjas pagatavosana

Piena putru pagatavosana

Bezé, ievarijumu pagatavosana

Darba
temperatiira
135°C

140°C
145°C
150°C

155°C

160°C
165°C

170°C

Lietosanas ieteikumi (skatiet arf recepSu gramatu)

Gatavo &dienu apcepsana, lai tie iegtitu kraukskigu
garozinu.

Zavésana
Darzenu un zivs cepsana follija

Galas cep$ana follija
Rauga miklas izstradajumu cep$ana

Putnu galas cepsana
Steiku cepsana

Fritésana (varisana ella) (fr kartupeli, vistas nageti,
utt.)

Gatavosanas programmu kopsavilkuma tabula (rlipnicas iestatijumi)

LietoSanas ieteikumi

MY/IbTUNOBAP

MOJIO4HAA
KALIA

TYUIEHVE

JKAPKA

on

HATIAPY

MAKAPOHbI

TOMNEHKE

Dazadu édienu pagatavosana ar iespéju
iestatit gatavosanas temperatdru un
laiku

Piena putru gatavosana
Galas,zivju, darzenu, dazadu piedevu un
daudzkomponentu édienu sautésana

Galas,zivs, darzenu un daudzkomponentu
&dienu cepsana

Buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu
gatavosana

Galas, zivs, darzenu un citu produktu
tvaicéSana

Makaronu izstradajumu pagatavosana
no dazadiem graudaugiem; cisinu,
pelmenu un citu pusfabrikatu varisana

Karséta piena, sautétas galas, stilbinu,
galerta gatavosana

lericé iestatitais
gatavosanas laiks

15 min

10 min

1
stunda

15 min

1
stunda
15 min
8 min

5
stundas

diapazons/ iestatiSanas

5 min - 1 stunda 30 min /

5 min - 1 stunda 30 min /

20 min - 8 stundas / 5 min

5min -2 stundas / 5 min

Gatavosanas laika

solis

gaidisanas rezims
Autosildisana

Darbibas parametru

Atliktais starts,
stundas

5 min - 1 stunda / 1min
1stunda - 1_2 stundas /

AN
<

5min
1min
20 min - 12 stundas /

5min

1 min

SN NEIE NI NN

<
<

2 min-20min/1 min

1 stunda - 8 stundas / v v
10 min



Programma

BAPKA

BbIMEYKA

KPYMbl

1nnos

noryet
NALLA

XIEB

NIECEPTbI

3KCMPECC

Lieto3anas ieteikumi

Darzenu un park$augu varisana
Keksu, biskvitu, sacepumu, rauga un
kartainas miklas piragu gatavosana

Dazadu graudaugu un piedevu
gatavosana. Udenf varito irdeno putru
gatavosana

Dazadu plovu (ar galu, zivim, putnu galu,
darzeniem) gatavosana
Dazadu jogurtu pagatavosana

Picas pagatavosana

KvieSu un rudzu maizes gatavosana
(ieskaitot miklas raudzesanu)

Dazadu auglu un ogu desertu
gatavosana

Atra risu un Gdent varito irdeno putru
gatavosana

is

gatavosanas laiks

lericé iestati

40 min

stunda

35 min

1
stunda

8
stundas

25 min

automatiski izslégsies

VII. PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Kliidas zinojums uz

displeja

E1-E3

Sistémas kluda, iespejams vadibas plates vai

sildelementa bojajums

Gatavojot programmu
“X

APKA”

displeja tiek paradits | kas pielipusi pie grunts pannas
kludas zinojums “E3”

lespéjama probléma

ierices | Gatavojas parak mazs skaits, produktu vai produktiem,

g g £ =

Gatavosanas laika 88 g£& g

diapazons/ jestatifanas 2 E S8 =2

solis g & 2 3 g

= 215 | 5

E £ E-

(=]
5 min - 2 stundas / 5 min v
20 min - 8 stundas / 5 min
Smin-4stundas/Smin |~ v v
20 min - 1 stunda
30 min/ 10 min v v
6 stundas - 12 stundas / v

10 min

20min - 1stunda/Smin = v v

1 stunda - 6 stundas / v

10 min

Smin - 4stundas/Smin |~ v v

v

Kladas novérsana

Atslédziet ierici no elektrotikla, laujiet tai
atdzist. Ciesi aizveriet vaku un atkartoti
ieslédziet iericJa iesledzot ierici atkartoti
probléma nav noversta, versieties autorizetaja
serisas centra

ST situacija ir normali izstradajumi, nostradaja
aizsardziba pret parkarsanu. Lai turpintu darbu
armultivirtuve, atvienojiet ierfci no elektrotikla
uz 2-3 mindtém, péc tam atkartoti ieklaut
elektriskais tikls. Lai izslégtu atkartotu rasanos
kludas, izmantojiet programmu “MY/IBTUMO-
BAP” ar izstadito temperatdru 170°C

Kliidas zinojums uz R -
displeja lespéjama probléma

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai)

kontaktligzdai

lerice neieslédzas Bojata kontaktligzda

Tikld nav elektropadeves

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils stravas
spriequms vai tas atrodas zem normas)

- .| Starp trauku un sildelementu atrodas sveskermeni
ﬁgliens gatavojas parak | \ai kadas dalinas (atkritumi, graudi, ediena gabalini)

Trauks ierfces korpusa ir uzstadits nelidzeni

Sildi$anas disks ir loti netirs

Trauks ierices korpusa
ir uzstadits nelidzeni

Vaks nav ciesi aizvérts
vai zem vaka ir iekluvis
sveskermenis

Trauks un multikatla
iek3gjais vaks hermétiski
nesavienojas

Gatavosanas laika no
vaka apaksas izplast
tvaiks

lek3gja vaka blivejosa

gumija ir netira,
deforméjusies vai
bojata

Kladas novér$ana

Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads ir
ievietots pareizaja ierices ligzda un pievienots
kontaktligzdai

Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura darbojas

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla. Ja
tas ir zem normas, Vérsieties pie atbilsto3a
pakalpojuma sniedzéja

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla. Ja
tas ir nestabils vai zem normas, vérsieties pie
atbilsto$a pakalpojuma sniedzéja

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
atdzist. Likvidéjiet sveSkermenus vai dalinas
Uzstadiet trauku lidzeni

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
atdzist. Notiriet sildisanas disku

Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpusu
nav sveskermeni (atkritumi, graudi, édienu
gabalini), iznemiet tos. Aizverot vaku, vienmér
ir jaatskan klikskim.

Parbaudiet iek3gja vaka blivéjoso gumiju.
lespgjams, to vajag nomainit

o Gadijum, ja neizdevds likvidét bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centrd.

atkritumiem.

2

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieriu utilizacija)
lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka arT pasu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
programmaRpéjieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives

Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecieSams utilizét

atseviskVecas tehnikas Tpasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilsto3ai organizacijaTada veida Jus

palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.

Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regule elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju.
Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras darbojas

visa Eiropas Savienibas teritorija.



& Enne kiesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt (bi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme dige kasutus
pikendab oluliselt selle kasutusaega.

Kaéesolevas juhendis olevad of djail
seadme k i is. Seadme
tahelepanelik.

OHUTUSMEETMED

* Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete ja
kasutusjuhiste eiramisest.

* See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistamiseks ko-

ioonid ei holma kdik voimalikud olukorrad, mis voivad tekkida
isel kasutaja peab juhind tervest moi olla ettevaatlik ja

dustes tingimustes ja seda vaib kasutada korteris, suvilas, hotellitoas,

kaupluste Ja kontorite olmeruumides ning muudes kohtades mittetoos-
tuslikuks otstarbeks. Todstuslik voi muu mitteotstarbekohane kasutamine
loetakse toote Oigete kasutustingimuste rikkumiseks. Sellisel juhul ei
vastuta tootja voimalike tagajrgede eest.

* Enne seadme vooluvorku dhendamist veenduge, et vooluvorgu pinge

vastaks seadme nimipingele (vt. tehnilisi andmeid voi andmekilpi tootel).
* Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tarbitava voimsuse jaoks.

Parameetrite eiramine voib pohjustada ihise voi juhtme siittimise.

* Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslik noue
elektriloagi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see
oleks maandatud.

TAHELEPANU! Toatamise ajal lahevad seadme korpus, sisepott ja
metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi -kin-
daid. Valtimaks kuumast aurust pohjustatud poletusi, arge kum-
mardage seadme kohale, kui kaas on avatud.

* Parast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta
tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesast valja
kuivade kétega ja pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

o Arge paiqutage juhet ukse ette ega soojusallikate [dhedusse. Veenduge,

et juhe ei oleks vaandunud eqa kokku murtud ja et see ei hoorduks vastu
teravaid esemeid, nurki voi moobliservi.

@ PIDAGE MEELES! Toitejuhtme juhuslik kahjustamine voib pohjusta-
da elektriléogi voi rikkeid, mis ei kuulu garantii alla. Kahjustatud
toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses valja vahetada.

* Kuumutusplaadi asendi muutmiseks kasutage kindlasti seadme komp-

lekti kuuluvaid tange - nii valdite poletuste Ja muude vigastuste ohtu.

e Kuumutusplaadi ilemisse asendisse seadmisel veenduge, et see fikseeruks

kindlalt seadme tookambri seintel olevatesse soontesse. Kuumutusplaadi
valesti paigaldamine voib kasutamise ajal pohjustada plaadi nihkumise ja
seadme purunemise.

@ Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutus-
plgatl/' el tohi selle asendist olenemata mingil juhul katega puudu-
tadal

Elektriloogi viltimiseks drge muutke kuumutusplaadi asendit, kui
seade on elektrivorku (hendatud!
Kui kuumutusplaat on Glemises asendis, ei tohi seadmele kaant
peale panna

* Arge paigaldage seadet pehmele pinnale ega katke seda tdGtamise ajal
kinni — see voib pohjustada ilekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

e Seadet ei tohi kasutada valitingimustes — seadmesse sattunud niiskus voi
v0orkehad voivad pohjustada tosiseid kahjustus

* Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvorqust lahti henda-
tud ning tdielikult maha jahtunud.Jargige rangelt seadme puhastamise juhiseid.

@ Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

e Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha-, meele- voi vaimupu-
udega inimesed ja inimesed, kellel pole pisavalt kogemusi voi teadmisi,
tohivad seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on



eelnevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud
seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangida.
Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla § aastastele lastele kattesaamatus
kohas. Lapsed ei tohi seadet ilma tdiskasvanute jarelevalveta puhastada
ega hooldada.

o Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) voivad olla lastele ohtlikud. Lambu-
misoht! Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.

» Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega selle ehitust muuta. Seadet tohib
remontida ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofessionaalne

remont voib pohjustada seadme rikkimineku, vigastusi vi vara kahjustusi.

@ TA'(Q-IELEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine keela-
tu

Tehniline iseloomustus

Mudel RMK-M911
Voimsu 860-1000 W
Pinge. 220-240V,50/60 Hz
Elektriloogikaitse klass |
Anuma maht 51
Anuma/panna kate korbemisvastane keraamiline
Ekraan. LED, varviline
3D-soojendus. olemas
Vélismootmed 377 x 285 x 240 mm
Netokaal 5,7kg
Programmid
1. MYNbTVNOBAP 5. OYM(SUPP) 9. BAPKA (KEETMINE) 15. X/EB (LEIB)
(MULTIKOKK) 6. HAMAPY (AURUL 10. BbIMEYKA 16. [IECEPTbI
2. MOMOYHAS KALIA VALMISTAMINE) (KOPSETISED) (DESSERDID)
(PIIMAPUDER) 7. MAKAPQOHbI 11. KPYMbl (TERAVILIAD) 17. 3KCMPECC (EKSPRESS)
3. TYWEHVE (MAKARONID) 12. T110B (PILAFF)
(HAUTAMINE) 8. TOMJIEHME 13. IOTYPT (JOGURT)
4. APKA (PRAADIMINE) (AURUTAMINE) 14. MIALLA (PITSA)
Funktsioonid
Valmistoitude temperatuuri tilalhoidmine (autosoojendus). kuni 24 t
Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine olemas
Toitude soojendamine kuni 24 t
Felseadistu kuni 24 t
Komplektatsioon
Multikdok 1tk
Anum 1tk
Pann 1tk
Tangid 1tk
Konteiner aurul valmistamisek T
Burcinas jogurtam 6 tk.
Mooteklaas 1tk
Kopsik 1tk
Lame lusika 1tk
Raamat retsepti 1tk
Kopsiku/lusikahoidja 1tk
Kasutusjuhend 1tk
Hooldusraamat 1tk
Elektritoitejuhe. 1tk

I Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal oigus tdiendava etteteavitamiseta muuta disaini, komplektatsiooni, samuti
tehnilisi iseloomustikke. Tehnilistes andmetes on lubatud hdlve 10%.

Multikdok RMK-M911 konstruktsioon (skeem AZ], Ik. 3)

1. Seadme kaas

2. Eemaldatav sisekaas
3. Anum

4. Ulestostetav kuumutusplaat
5. Kaane avamis nupp
6. Ekraaniga juhtpaneel
7. Korpus

8. Ulekandmise kdepide
9. Eemaldatav auruklapp
10. Lame lusikas



11. Kopsik

12. Mooteklaas

13. Konteiner aurul valmistamiseks
14. Burcinas jogurtam

15. Kopsiku- ja lusikahoidja

16. Elektrijuhe

17. Pann

18. Tangid

Juhtpaneel (skeem A2, k. 4)
Multikdok REDMOND RMK-M911 on seadmestatud puutetundliku juhtpaneeliga varvilise LED-ekraaniga.
1. «MOMOrPEB/OTMEHA» («Lopetamine/Soojendamine») — soojendusfunktsiooni sisse-/valjaliilitamine; valmistamispro-
grammi t60 katkestamine; sisestatud parameetrite nullimine
2. «OT/IOXEHHbIA CTAPT («Eelseadistus») — eelseadistusaja reziimi sisseliilitamine
3. «TEMIEPATYPA» («Temperatuur») — temperatuuritdhenduse indikaator programmis «MY/I6TUMOBAP»
4. «YAC» («Tunnidw) — tundide tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis
5. «MWH» («Minutid») — minutite tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis
6. «3KCMPECC» («Ekspress») — programmi «3KCMPECC» kdivitamine
7. «MEHIO» («Meniiii») — automaatse valmistusprogrammi valik
8. «CTAPT» («Start») — seatud valmistamisreziimi sisseliilitamine
9. Ekraan
ki

Ekraani seadmestus (skeem A3, k. 4)

1. Automaatprogrammi «3KCMPECC» t66 indikaator

2. Valmistamis/soojendamisprogrammi t60 indikaator

3. Valmistamisetapi indikaatorid

4. Temperatuuritdhenduse indikaator programmis «MY/I5TUNIOBAP»
5. Funktsiooni «Eelseadistus» t66 indikaator

6. Taimeri ndidureZiimi indikaator

7. Taimer
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. Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator.

[. ENNE KASUTUST

Votke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist valja. Eemaldage koik pakkematerjalid. Kindlasti sdilitage
koik hoiatavad sildid, sildid-tahised ja toote korpusel olev seerianumbriga silt!

A Seadmel oleva seerianumbri puudumine jétab teid automaatselt ilma garantiihoolduse digusest.

[l. MULTIKOOK KASUTUS

Funktsioon MASTERFRY (skeem /A6, k. 7)
Multikook REDMOND RMK-M911 on varustatud ilestostetava kuumutusplaadiga. Tanu sellele saate seadet niiiid lisaks potile
kasutada ka koos panniga (kuulub komplekti).

VN

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati i tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega
puudutada!

Ohutuse eesmdrgil kasutage kuumutusplaadi tostmiseks komplekti kuuluvaid tange.

Kuumutusplaadi iilemisse asendisse seadmiseks tdstke see ettevaatlikult takistuseni iiles ja pddrake seda siis kergelt
vastupdeva, kuni see fikseerub kindlalt tdokambri seintel olevatesse soontesse.

Kuumutusplaadi alumisse asendisse panemiseks tostke seda pisut, et kinnitused tuleks tdokambri seintel olevatest soontest
valja, ja laske siis kergelt paripdeva pdorates alla.

Arge muutke kuumutusplaadi asendit, kui seade on elektrivorku (hendatud!
Kui kuumutusplaat on tilemises asendis, ei tohi seadmele kaant peale panna.
e Kasutage ainult komplekti kuuluvat panni.

Valmistamisaja seadmine
Seadet REDMOND RMK-M911 vdib i seada iga prog i jaoks isaja (valjaarvatud prog
Etteantud aja muutmissamm ja vdimalik vahemik soltuvad valitud prog ist. Aja i
1. Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi «4AC» seadke kella tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekun-
di valtel, algab tahenduse kiirendatud muutmine.
2. Vajutades klahvi «MWH», seadke minutite tdhendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab tahenduse kiiren-
datud muutmine.
3. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iiheks tunniks, vajutage klahvi «4AC» kuni kella tahendus nullitakse.
Klahvi «MWH» vajutusega seadke vajalik minutite tahendus.
4. Valmistamisaja seadmise Gppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge jargmisele etapile vastavalt valitud valmistamisaja
algoriitmile. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «lIOJOTPEB/OTMEHA», mille jdrgselt on vaja kogu
valmistamisprogramm sisestada uuesti.

«3KCMPECC).

™ o

0 Valmistamisaja kdsitsi arvestage Voir ajavahet ja pai mis on ette ndhtud teie poolt valitud
istamisprog iga kooskolas valmi: grammi k Li
Selleks, et teil oleks mug algab aja vahemik valmi: ‘ogrammides minimaal: dhendusest. See voi-

maldab médne aja vorra pikendada programmi todd, kui toit ei joudnud valmida seadistatud ajal.

Madnedes prog ides algab seatud valmi ja tagasiarvestus vaid peale seadme valjumist seadistatud
todtemperatuurile. Nditeks, kui kallata kiilm vesi ja seada p is «HA [TAPY» valmistamisajaks 5 minutit, kdivitub programm
Jja algab etteantud valmistamisaja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tekkimist.

P is «MAKAPOHbI» algab etteantud aja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja klahvi «CTAPT» korduvat

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne sisseliilitamist hoida p

uril viihemal 2 tundi.
Piihkige seadme korpust niiske lapiga. Peske anumat sooja seebiveega. Kuivatage hoolikalt. Esimesel kasutusel vaib tekkida
korvaline lohn, mis ei ole seadme vigastuse nditajaks. Sel juhul teostage seadme puhastus.

Asetage seade kovale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele katetele
ja muudele esemetele ja materjalidele, mis voivad kannatada korgenenud niiskusest ja temperatuurist.

Enne valmistamist veenduge, et multikdck valised ja ndhtavad sisemised osad ei oleks vigastatud, nendel ei esineks kilde ja
muid defekte. Anuma ja soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

A TAHELEPANU! Tosta seadet kiiepidemest kaasas kanda koos téiidetud kausi keelatud.
Airge liilitage seadet sisse ilma sellesse paigutatud anumata vi tiihja anumaga - valmistamise programmi juhusliku kiivitamise
korral tingib see seadme kriitilise iilekuumenemise voi korbemisvastase katte vigastumise. Enne toiduainete praadimist valage
anumasse natuke taimeali voi pdevalilledli.

€8 TAHELEPANU! Tostaseade restiga potid on kelotud!
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vajutust.
Funktsioon «Eelseadistus»
Funktsioon voimaldab ette anda ajavahemiku, mille jérgselt peab toit valmis olema (arvestades programmi to6 aega). Aja
voib seada 10 minutist kuni 24 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Peab arvestama, et eelseadistuse aeg peab olema
suurem, kui mddratud valmistamisaeg, vastasel juhul alustab programm t66d kohe peale klahvile «CTAPT» vajutamist.
Voite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, temperatuuritdhenduste ja valmistamisaja seadmist:
1. Klahvile «OT/IOXEHHBIA CTAPT» vajutades liilitage eelseadistuseks sisse aja seadmise reziim. Ekraanile ilmub kirje
«Eelseadistus» taimer hakkab vilkuma.
2. Klahvi «4AC» vajutusega muutke samm-sammult kella tahendust. Seatud ajaformaat — 24 tundKui vajutada klahvi mone
sekundi véltel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.
3. Klahvi «MWH>» vajutusega muutke samm-sammult minutite tahendust. Kui vajutada klahvi mone sekundi valtel, algab
tdhenduse kiirendatud muutmine.
4. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iheks tunniks, kella seadmise reziimis vajutage jérjestikku klahvi «Tunnid»
kella tdhenduse nullimisenSeejarel vajutades klahvi «<MUH», seadke vajalik minutite téhendus.



5. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «OOrPEB/OTMEHA», mille jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm
sisestada uuesti.

6. Aja seadmise loppedes vajutage ja hoidke all klahvi «CTAPT» mone sekundi jooksul. Siittib funktsiooni «Eelseadistus»
06 indikaator, programm kdivitub ja algab aja tagasiarvestus.

7. Mddratud aja parast on toit valmis. Programmi [Gppedes Liilitub automaatselt valja valmistoitude temperatuuri iilalhoid-
mise funktsioon (autosoojendus) ja siittib klahvi «NONOTPEB/OTMEHA» indikaator.

8. Autosoojenduse valjalilitamiseks vajutage klahvi «MOOPEB/OTMEHA. Klahvi indikaator kustub.

Eelsadistuse funktsioon on olemas koikides istami gr viljaarvatud programmides «XAPKA»,

«MAKAPOHbI» u «3KCIPECC».

Ei soovitata kasutada funktsiooni «Eelseadistus», kui retseptid kasutatakse Kiirelt riknevaid toiduaineid (munad, vérske piim,

liha, juust jm.).
Aja funktsioonis «Eel on vaja arvestada, et aja mgasmrvestus pmgrammls «HA [TAPY» algab vaid peale
seda, kui multikdok on d vajaliku todtemperatuuri (peale vee k h 1)

Valmistoitude temperatuuri iilalhoiu funktsioon «Keep warm» (autosoojendus)

Liilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t60 loppedes ja voib hoida valmistoitude temperatuuri vahemikus 70-75°C
24 tunni valtel. Autosoojenduse ajal poleb klahvi «MOIOTPEB/OTMEHA» indikaator, ekraanile kuvatakse aja otsene tagasiarves-
tus antud programmis. Vajadusel voib autosoojenduse valja Liilitada, vajutades ja hoides mdne sekundi valtel all klahvi
«[0[IOrPEB/OTMEHAY.

Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine

Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi t66 loppedes ei ole alati soovitataMultikooks REDMOND RMK-M911
on voimalus nimetatud programm eelnevalt vdlja Lilitada kdivitamise ajal voi pohilise valmistamisprogrammi ajal. Selleks
vajutage stardi ajal voi valmistamisprogrammi ajal ja hoidke méne sekundi jooksul all klahvi «MEHIO», kuni klahvi «NOLOPEB/
OTMEHAt» indikaator kustub. Autosoojenduse taasliilitamiseks vajutage klahvi «MEHH» veelkord (siitib klahvi «[O[OrPEB/
OTMEHA» indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon
Multikookt REDMOND RMK-M911 vdib kasutada kiilmade toitude soojendamiseks. Selleks:

« Pange toiduained anumasse, paigutage see multikdok korpusesse.

« Sulgege kaas klopsatuseni, liilitage seade elektrivrku.

« Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all klahvi «MOLOMPEB/OTMEHA» helisignaali kdlamisenEkraanil siitib vastav

indikaator ja soojendus Liilitub sisse. Taimer alustab soojendamise aja tagasiarvestust.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja voib hoida toitu kuumana 24 tunni valtel. Vajadusel voib autosoojenduse
peatada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi «MOIOrPEB/OTMEHA, kuni ekraanil kustuvad vastavad indi-
kaatorid.

Vaatamata sellele, et multikddk voib toitu hoida soojana kuni 24 tundi,ei soovitata toitu jdtta soojana seisma enam kui kaheks-
kolmeks tunniks, kuna see voib tingida toidu maitseomaduste muutuse.

Automaatprogrammide kasutamise iildkord

OLULINE! Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toidu valmistamisel), ARGE seadke kii i tile 100 ° C.
See vaib pohjt seadme iilek ist ja kahjustusi. Samal pohjusel ARGE kasutage vett keevate jaoks programme
“BbIMEYKA, KAPKA” ja “XJIEE”.

1. Valmistage ette (mdotke) vajalikud toiduained.

2. Pange toiduained multikdok anumasse vastavalt valmistamisprogrammile ja asetage see seadme korpusesse. Jalgige,
et koik toiduained, muuhulgas vedelik, oleksid anuma valispinnal asuvast maksimaalsest mérgist allpool. Veenduge, et
anum on asetatud otse ja see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.

3. Sulgege multikddgi kaas klopsatusenLiilitage seade elektrivorku.

TAHELEPANU! Kui keedate kérgel temperatuuril, kasutades suures koguses taimedli,jéitke alati kaas lahti.

. Vajutades klahvi «MEHIO» valige vajalik valmistamisprogramm (ekraanil siittib vastava programmi indikaator).

. Kui teid ei rahulda vaikimisi seatud valmistamisaeg, vdite seda tahendust muuta klahvidele «4AC» ja «MWH» vajutades.

. Vajadusel seadke eelseadistuse aeg. Funktsiooni «Eelseadistus» ei ole programmides «KAPKA», <MAKAPOHDbI» ja
«3KCMPECC».

S GIEN

7. Valmistamisprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke mone sekundi valtel klahvi «CTAPT», kuni siittivad klahvide
«CTAPT» ja «MO0rPEB/OTMEHA» indikaatorid. Hakkab todle seadistatud programm ja valmistamisaja tagasiarvestus.
Programmis «HA IAPY» algab aja tagasiarvestus vee keemat isel ja piisava aurutihed isel anumas;
programmis «<MAKAPOHbl» — peale vee keemahakkamist anumas, toiduainete panekut ja klahvi «<CTAPT» teistkordset
vajutamist.

8. Vajadusel voib ktsiooni eelnevalt vdlja Liilitada, vajutades ja hoides all klahvi «MEHIO», kuni kustub
klahvi «I'IO}J,OI'PEB/OTMEHA» indikaator. Klahvi «<MEHIO» teistkordne vajutus voib antud funktsiooni taas sisse lilitada.
Al jend: ktsiooni ei ole progr ides «YOGHURT/DOUGH> ja «X/TEB».

9. Valmistamisprogrammi loppemisest teavitab teid helisignaal. Jargnevalt, soltuvalt valitud programmist voi jooksvatest
seadistustest, ldheb seade iile autosoojendusreziimi (poleb klahvi «MOLOIPEB/OTMEHA» indikaator) voi ootereziimi
(vilgub klahvi «CTAPT» indikaator).

. Selleks, et tilhistada sisestatud programm, katkestada
sekundi véltel klahvi «NOJOMPEB/OTMEHA.
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vajutage ja hoidke mone

Kvaliteetse tulemuse kasutada
retsepti, mis on spetsiaalselt vilja todtatud antud mudelile.
Ku: IE/e arvates ei suutnud te saavutada soovitavat tulemust tavalistes automaatprogramm/des kasutage umversaa{set
i «MYJIbTUIOBAP», mis avab teie toi ise eksper idele suured voimal

[tikddkle REDMOND RMK-M911 lisatud raamatus retsepti toodud

PIog

Programm «MY/IbTUTIOBAP»

Nimetatud programm on moeldud praktiliselt mistahes toitude valmistamiseks kasutaja poolt seatud valmistamisaja ja
temperatuuri parameetritega. Tanu programmile «MY/ISTUMOBAP» voib multikook REDMOND RMK-M911 asendada terve
rida kodgiseadmeid ja valmistada toitu praktiliselt mistahes teid huvitava, vanas kulinaariaalases raamatus loetud voi Inter-
netist voetud retsepti jargi.

Et oleks mugavam, toitude valmistamise korral temperatuuril alla 80°C, on autosoojenduse funktsioon vdlja Lilitatud. Vaja-
dusel voib selle kasitsi sisse lilitada, vajutades ja hoides mane sekundi véltel all klahvi «MEHIO» peale valmistamisaja
kaivitamist, kuni siittib indikaator «MOAOMPEB/OTMEHA».

Vaikimisi valmistamise aeg programmis «MY/ISTUMIOBAP» on 15 minutit, vaikimisi valmistamise temperatuur 100°C.
Temperatuuri kdsitsi reguleerimise vahemik (muudetav klahvile «TEMMEPATYPA» vajutamisega): 35-170°C 5°C — muutmis-
sammuga.

Aja kasitsi reguleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise muutmissammuga kuni 1-tunnisele intervallile voi
5-minutilise muutmissammule enam kui 1-tunnisele intervallile.

Programmis «MY/IbTUIOBAP» on voimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage raamatut retsepti meie professio-
naalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

@ Kui kasutate seadet vee k ), ON KEELATUD seada valmistamistemperatuuri iile 100°C.

Programm «MOJIOYHAS KALLIA»
Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 10 minutit. Valmistamisaja vaib
seada kasitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.
Programm «MOJIOYHAS KALLIA» on moeldud putrude valmistamiseks vahese kalorsusega pastoriseeritud piimast. Piima
valjakeemise valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks soovitatakse enne valmistamist:

« hoolikalt pesta labi koik tdisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jaab puhtaks;

« enne valmistamist mddrida multikdok anum vdiga;

« rangelt jdrgida proportsioone, modtes toiduaineid vastavalt retseptiraamatu soovitustele, suurendada voi vahendada

toiduainete kogust vaid proportsionaalselt;

« tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.
Piima ja teraviljade omadused vdivad erineda séltuvalt péritolust ja tootjast, mis vahest voib end tunda anda valmistamise
tulemustel.
Kui programmis «MOJIOYHAS KALLA» oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage universaalset programmi «MY/I5TUMOBAPy.
Piimapudru valmistamise optimaalne temperatuur moodustab 95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise aega valige vastav-
alt retseptile.

(nditeks




Programm «TYLIEHUE»
Soovitatakse juurviljade, liha, linnuliha, mereandide hautamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valm-
istamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 12 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «XAPKA»
Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja mereandide praadimiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 15 minutit.
Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga. «Eelseadis-
tus» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.
Selleks, et toiduained ei korbeks pahja, jdrgige retseptiraamatus toodud soovitusi ja periooditi segage anumas olevaid toiduai-
neid Lubatud on valmistada avatud kaanega multikddks.

Programm «CYI»
Soovitatakse erinevate suppide, puljongite, samuti kompottide ja jookide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg program-
mis on 1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «HA MAPY»
Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude, lastetoitude aurul valmistamiseks. Vaikimisi val-
mistamise aeg programmis on 15 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga.
Nimetatud programmil valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit (kuulub komplekti).
1. Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigutage anumasse aurul valmistamise konteiner.
2. Madtke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage nad iihtlaselt aurul valmistamise konteinerisse ja
asetage anum seadme korpusesse. Veenduge, et see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.
3. Jargige peatiiki «Automaatprogrammide kasutamise ildkord» p. 3-10 ndpunditeid.
Programmis algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja auru piisava tiheduse saavutamist anumas.
Kui antud programmis te ei kasuta aja automaatseadistusi, kasutage aurul valmistamise aja tabelit erinevate toitude jaoks.

Programm «MAKAPOHbI»

Soovitatakse makaronitoodete, pel de, viinerite, hink iseks,munade keetmiseks jne. Vaikimisi valmistamise
aeg moodustab 8 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 2 minutist kuni 20 minutini 1-minutilise paigaldus-
sammuga. Programm néeb ette vee keemahakkamist, toiduainete sisestamist ja nende edasist valmistamist. Vee keemahak-
kamisest ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada helisignaal. Valmistamisprogrammi t6aja tagasiarvestus algab
peale korduvat vajutust klahvile «CTAPT. «Eelseadistus» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Mnede toiduainete valmistamisel (nditeks makaronid, pelmeenid jne.) tekib vaht. Vahu viljakeemise véltimiseks anumast voib
avada kaane mone minuti pdrast peale toiduainete panemist keevasse vette.

Programm «TOMJIEHUE»

Soovitatakse hautatud liha, ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 5 tundValmistamisaja voib
seada kdsitsi vahemikus 1 tunnist 8 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BAPKA»

Soovitatakse juurviljade ja ubade v iseks. Vaikimisi v aeg programmis on 40 minutit. Valmistamisaja voib
seada kdsitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BbIMEYKA»

Soovitatakse biskviitide, vormide, parmi-voi lehttaignast kiipsetiste kiipsetamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 1 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Biskviidi valmidust voib kontrollida sellesse puupulga (hambaorgi) torgates. Kui véljavotmisel ei jdd selle kiilge taigent — on
biskviit valmis.

Leiva valmistamisel soovitatakse toidu automaatsoojenduse funktsioon vélja liilitada koikidel etappidel.
Programm «KPYTbl»

Programm «/10B»
Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib
seada kdsitsi vahemikus 20 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm «MOTYPT»

Nimetatud programmi abil voite oma kodus valmistada erinevaid ja kasulikke jogurteid. Vaikimisi valmistamise aeg program-
mis on 8 tundValmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 6 tunnist 12 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.Autosoojen-
dusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole. Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool
anuma sisepinnast.

Programm «ULILIA»
Soovitatakse pitsa valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 25 minutit. Valmistamisaja vdib seada kasitsi
vahemikus 20 minutist kuni 1 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «XJIEB»

Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Programm ndeb ette téieliku valmistamise tsiikli — alates
taigna kerkimisest kuni kiipsetamisenVaikimisi valmistamise aeg programmis on 3 tundValmistamisaja voib seada kasitsi
vahemikus 1 tunnist 6 tunnini 10-minutilise paigalc 1ga. Au jend d programmis ei ole.

« Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast.

« Tuleb arvestada, et programmi t66 esimesel tunnil toimub taigna kergitamine, seejarel juba vahetult kiipsetamine.

« Enne jahu kasutamist soovitatakse see soeluda hapnikuga rikastamiseks ja lisandite korvaldamiseks.

« Ei soovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib mojuda kiipsetise kvaliteedile.

« Arge avage multikddgi kaant kiipsetamisprotsessi tieliku loppemiseni! Sellest sdltub ka kiipsetatava toote kvaliteet.

« Aja kokkuhoiuks ja valmistamise lihtsustamiseks soovitame kasutada valmis sequsid leiva valmistamiseks.
Programm «ECEPTbI»
Soovitatakse erinevate puuviljadest ja marjadest dessertide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on
1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «3KCMPECC»
Soovitatakse riisi, somerate teraviljaputrude kiireks valmistamiseks.
Nimetatud programmis ei ole valmistamisaja seadistust ja funktsiooni «Eelseadistus».

[11. TAIENDAVAD VOIMALUSED

« Fondiiii valmistamine

o Fritiiiiris praadimine

« Kohupiima, juustu valmistamine
« Taigna kergitamine

funktsiooni ni

« Vedelate toiduainete pastoriseerimine
o Lastetoitude soojendamine
 Noude ja isiklike hiigieenitarvete steriliseerimine

Toitude osas viidatud retseptid leiate retseptiraamatust voi veebisaidilt www.redmond.company.

IV. TAIENDAVAD AKSESSUAARID

Multikdokle REDMOND RMK-M911 lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete kohta infot saate veebilehelt www.redmond.
company voi ametlike edasimiiijate kauplustest.

V. SEADME PUHASTAMINE

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust valja lilitatud ja tdielikult jahtunud. Puhastamiseks kasutage
pehmet kangast ja delikaatseid ndudepesuvahendeid. Soovitame seadet puhastada kohe peale kasutust.
ga kdsnasid ja k

isel on keelatud kasutada abrasiiv |, abrasiivk It agressiivseid id. Keela-

Programmi soovitatakse somerate putrude valmistamiseks mistahes teraviljadest, erinevate lisandite valmistamiseks. Vai-
kimisi valmistamise aeg programmis on 35 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini
5-minutilise paigaldussammuga.

@ tud on paigutada seadet vette voi asetada seda jooksva vee alla.



Enne esmast kasutamist ja l6hnade korvaldamiseks peale valmistamist soovitatakse 15 minuti valtel keeta pool sidrunit
programmis «HA MAPY».

Anum, sisemine alumiiniumist kaas ja eemaldatav auruklapp tuleb pesta peale seadme igakordset kasutamist. Voib pesta
noudepesumasinas. Peale puhastamist kuivatage selle vélispind tdielikult kuivaks.

Sisemise kaane puhastamine (skeem /A4, k. 5)

1
2
3.
4

5.

Avage multikddgi kaas.

Kaane sisepoolt vajutage iiheaegselt keskpunkti poole kaht plastmassist fiksaatorit.

Joudu kasutamata tommake sisekaant veidi enda poole alla, et see tuleks pohikaanest Lahti.

Hdoruge mdlema kaane pinda niiske koogiratiku voi kdsnaga. Vajadusel peske eemaldatud kaas veejoa all ja kasutage
noudepesu vahendeid. Ei soovitata pesta ndudepesumasinas.

Pange kokku vastupidises korras: Paigutage alumiiniumkaas iilemistesse soontesse, kohandage see pohikaanega ja
vajutage kergelt klopsatusenAlumiiniumsisekaas peab tihedalt fikseeruma.

Eemaldatava auruklapi puhastamine
Auruklapp paikneb seadme iilemises kaanes olevas spetsiaalses pesas ja koosneb kahest osast: valiskettast ja alusest Klapi
puhastamiseks:

1
2.
3.

@

4.

Tommake ettevaatlikult vélisketast endast iiles ja enda poole, nagu on néidatud joonisel (skeem /A5, Ik. 6).
Ketta sisemisel poolel pddrake klapi phiosa vastupaeva Lopuni (Tn) ja vétke see maha.
Votke ettevaatlikult vélja klapi kumm. Peske puhtaks kdik klapi osad, jargides iilaltoodud reegleid.

TAHELEPANU! Kummi deformeerumise viltimiseks on keelatud klapi kumme keerata ja tmmata.

Pange kokku vastupidises korras: asetage kumm kohale, kohandage klapi pohiosa sooned vastavate eenditega valisk-
estal ja podrake piripieva ((3)). Paigutage auruklapp seadme kaanel olevasse pesasse (valjavatmiseks peab valisketas
paiknema eendiga tahapoole).

Kondensaadi eemaldamine
Valmistamise ajal moodustuv kondensaat koguneb nimetatud mudelis seadme korpusel olevasse onsusesse ja voolab
konteinerisse, mis paikneb seadme tagumisel poolel.

1

2.
3.
4.

Avage kaas, votke anum valja. Vajadusel tostke veidi multikdok esiosa, et kondensaat voolaks tdielikult kontein-
erisse.

Votke konteiner maha, tommates kergelt eendit enda poole.

Kallake kondensaat vilja. Peske konteiner ja asetage kohale.

Anuma tmber olevasse donsusesse jadnud kondensaat eemaldage kdogiratiku abil.

VI. VALMISTAMISE NOUANDED

Vead valmistamisel ja nende kdrvaldamise meetmed
Kéesolevas jaos on dra toodud tiliipilised vead multikdoks toitude valmistamisel, vaadatud Ldbi nende vimalikud pohjused
ja nende korvaldamise viisid.

TOIT EI VALMINUD LOPUNI

Unustasite sulgeda seadme kaane Vi ei sulgenud seda
tihedalt, seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur pi-
isavalt korge

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutuselementi, seetdttu
ei olnud temperatuur piisavalt kdrge

Voimalik pohjus Lahendusviis

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikddgi kaant.
Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus.Veenduge, et miski ei segaks seadme
kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend sisekaanel ei oleks defor-
meerunud

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu kuumutusele-
menti.

Veenduge, et multiksdgi toikambris ei oleks vodrkehArge laste kuumutus-
plaadil mdérduda

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi
valitud viisil valmistamiseks voi valisite vale toiduvalmis-
tusprogrammi. Toiduained on LGigatud liiga suurteks tiik-
kideks voi ei ole jargitud toiduainete koguseid.
Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles multikdoks valmistamiseks

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru
tekkimiseks liiga vahe vett
Valasite sisepotti liiga palju
taimedli
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niiskust

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong
lile
Tainas kerkis sisepoti kaaneni ja

Kilpsetamisel (tainas | Ummistas auruklapi

i kiipsenud (dbi) Panite potti korraga liiga palju
tainast

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohandatud) ret-
septe. Kasutage usaldusvadrseid retsepte.

Koostisainete valik, nende [Gikamismeetod, toiduainete kogused ning pro-
grammi ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama valitud retseptile

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui kahtlete, kontrol-
lige veetaset toiduvalmistamise ajal

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui 6li katab sisepoti pohja 6hukese kihina.
Frittimisel jdrgige retsepti juhiseid

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole retseptis ngutud.
Kiilmutatud toiduained sulatage ja norutage kindlasti enne praadimist

Mdned toiduained vajavad enne keetmist eritdGtlemist: pesemist, pas-
seerimist vms. Jdrgige valitud retsepti juhiseid

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pddrake Gimber ja pange potti tagas. Seejérel
jdtkake kiipsetamist. Edaspidi pange sisepotti korraga vahem tainast

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi méara-
site (arvestasite) toiduvamistusaja valestLii-
iga vaikesed kogused

Kasutage usaldusvdarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koostisainete
valik, nende 6ikamise meetod, toiduainete kogused ning programmi ja toiduvalmis-
tusaja valik peavad vastama retsepti soovitustele

Toitu hoiti pdrast valmimist liga kaua au-
tomaatse soojashoidmise reziimil

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka aega sees hoida. Kui teie mude-
liL on selle funktsiooni eelneva valjaliilitamise voimalus, kasutage seda

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Soovitame kas-

Piima kvaliteet ja ja
(2,5%) piima.Vajaduse korral voib

utada korgel il

piima veega lahjendada

olenevad

Piimapudru piim keeb iile

Toiduaineid ei tdodeldud enne keetmist voi
toodeldi valesti (nt ei pestud pohjalikult).
gitud toiduainete koguseid voi valiti vale
toiduaine tiilip

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koostisainete
valik, nende eeltddtlemise meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele.
Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist alati pohjalikult pe-
sema, kuni vesi on puhas

TOIT LAKS KORBEMA

Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist korralikult
puhtaks.
Sisepoti kor

Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas ja selle pin-

pinnakate on nakate poleks kahjustatud

Potti pandud toiduainete iildkogus on véiksem, kui retseptis

. Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte
soovitatud

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks kohandatud

Médrasite liiga pika toiduvalmistusaja retsepti juhiseid

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii et see kataks
pohja dhukese kihina. Uhtlaseks kiipsetamiseks tuleb toiduaineid requ-
laarselt segada voi need madratud ajal timber pddrata

Praadimisel: unustasite sisepotti 6li valada, ei podranud
toiduaineid timber voi podrasite liiga hilja
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- . " . Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma : P Valmistamisaeg,
Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust pihjuseta multkiok kaant jn Toiduaine Kaal,g/kogus  Vee kogus, ml i
ngtmjsel: SiSEPOﬁ.S on liiga vahe vedelikku (pole fargitud Jargige tahkete ja vedelate koostisainete Giget vahekorda o Peet (# osaks loigatud) 50 1500 %
toiduainete koguseid) 10 Aedviljad (virskena ki 500 800 5
Kij i ite sisepoti enne kiip ist rasvain- | Enne taigna pottipanemist madrige sisepoti seinu ja pohja margariini voi 1 Stk 800 10
ega madrida véiga. Arge valage potti vedelat rasvainet! EST

TOIT MUUTUS VORMITUKS 0 Tuleb arvestada, et need on Gildised soovitused. Tabelis osutatud reaalne aeg voib erineda soovitatud tdhendustest soltuvalt
konkreetse toiduaine kvaliteedist, samuti teie maitse-eeli t.
Segasite toitu liiga tihti Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7 minuti jarel Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis «MYJIbTUTIOBAP»
Madrasite liiga pika toi istusaj d i i Vi jdrgige selle mudeli jaoks kohandatud retsepti juhiseid N Kas ]
- Tog (V. samuti i Toitemp (vt. samuti i
KUPSETIS ON NATSKE
Kasutasite sobimatuid koostisaineid. mis eritasid 35°C Taigna kergitamine, dddika valmistamine 105°C Siildi valmistamine
palju niiskust (mahlaseid koogi- voi ;)uuvil]u, kiil- Valljlgle _r[;etseptl_s ete _nah_tyd__knnstlsamed.gu\:dke m_|;te !(_as_utada_ l]lga mahlaseid/ 40°C Jogurti valmistamine 110°C Steriliseerimine
mutatud marju, hapukoort vms) vedetal vol nende koguse . - R
45°C Juuretis 115°C Suhkrusiirupi valmistamine
Piitidke kiipsetis kohe parast valmissaamist multikookst vélja votta. Vajaduse korral o S o n et
Jatsite valmis kiipsetise multikooksse seisma Voite jatta kiipsetise liihikeseks ajaks multikdksse nii, et jashoidmi S0°C Kaarimine 10 Koodi valmistamine
on sisse liilitatud 55°C Pumati valmistamine 125°C Hautatud liha valmistamine
KUPSETIS El KERKINUD 60°C Rohelise tee, 130°C Vormiroogadk
. . . . P Valmis toitude iilepraadimine krobeda kooriku
Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud 65°C Vaakumpakendis liha valmistamine 135°C "
- l _____ - — Kasutage usaldusvadrseid (selle P moodustumiseks
Taigen jdi liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma mudeli jaoks kohandatud) toi- 70°C Pungi valmistamine 140°C Suitsutamine
. R I . " duretsepte. Koostisainete valik,
Te el sielunud fabu vbi ef sitkunud taigent piisavalt nende eeltodtlemise meetod ]'q 75°C Pastdriseerimine, valge tee istamil 145°C Juurviljade ja kala kiipsetamine fooliumis
Kogused olid valesti madratud kogused p-eavad vastamaretsept 80°C Hodgveini valmistami 150°C Liha kiipsetamine fooliumis
Valitud retsept ei sobi selle multikaok Kohupiima véi kestvat valmistusaega
85°C n()udvpate toitude valmistamine saeg 155°C Parmitaignast toodete praadimine
Seamete REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “TYLUEHWE” ja “CYIT" vedeliku puuduse korral tddle seadme
ilesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb Gile autosoojenduse reziim 90°C Punase tee valmistamine 160°C Linnuliha praadimine
Vl | SOOV | TATAV AEG E R | N EVATE TO | D UAl N ETE AU R U |_ 95°C Piimaputrude valmistamine 165°C Steikide praadimine
VA I_ M | STA M | S E K S 100°C Besee vai moosi valmistamine 170°C Ifnr:!t‘;iiiris praadimine (friikartul, kananagitsad

i Toiduzine s | G Vaumm“mimg, Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)
1 Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 30/40 g’ § g -é‘
2 Lambafilee (1,5-2 cm kuubi 500 800 40 . Erritef i kS S &
3 Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 20 AIELL Kasutussooitused Vahn;:t:‘ri?sl‘sla'l:sav':r::mw % g'ﬂ g
4 Frikadellid/kotletid 500 800 25/40 E 8% 2
g Kala (fe) 50 80 1 Erinevate toitude valmistamine temper- 5 min — 1 tund /1 minut
6 sequ (stigavkii ) 300 800 5 MVYNILTUMOBAP | atuuri ja valmistusaja seadmise vdi- 15 min 1 tund — 12 tundi / 5 minutit v v
7 Kartul (4 osaks [Gigatud) 500 800 2 malusega
8 | Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 35 MOPOWAT | pimaputrude vlmistamine 10min smn-1und0omn/ 1| v
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VIII. ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST

o 5w

g AL IR

% 9 2 " PE——— P

[ e EE Valmistamisaja vahemik/ E g g = i3 ElaKpohs (LI
g SSuIy =8 seadistussamm 2 | 8 2 Liilitage seade elektrivorgust vélja, andke sellel

>E % §—'r 5 E1-E3 Siisteemiviga, juhtplaadi voi soojenduselemendi vigas- | jahtuda. Sulgege kaas klopsatuseni, lillitage seade

g & i) Bl = tused uuesti elektrivorku. Kui probleem ei lahene, podr-
duge autoriseeritud

Liha, kala, juurviljade, lisandite ja paljude . . — See e ole rike tooted, tit iilek .
TYWEHVE N - el 1tund 20 min = 12 tundi /5 minutit | v v ee el oe rike tooted, tootal exuumenemise

komponentidega toitude valmistamine / Et i isel pro- kaitse. ToG jatkamiseks multi-kdck, tuleb see valja

. [ g L . grammi “XKAPKA” kuva- | Valmistub liiga vahe tooteid voi tooteid me saabusime | liilitada seade vooluvorgust lahti 2-3 minutit,
JKAPKA L'ha’.lfala‘ J;?{L\:l}]:de Ja.pallu.d e kompo 15 min 5 min 11 rtI:Jirr:thO min/ v takse seadme ekraanil = kp pohja pan seejarel uuesti vooluvorku. Erandid uuesti ilmumist
vastav veateade ‘E3” vead kasutage programmi “MY/IbTUTIOBAP” mille

on Puljongite, juurviljasuppide ja kiilmsup- 1 tund 20 min — 8 tundi /5 minutit v temperatuur 170°C

pide Toitejuhe ei ole seadmega ja (voi) elektrikontakti iihen- | Veenduge, et eemaldatav toitejuhe on iihendatud

Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja . . " . datud. seadmega ja elektrikontakti.

HATIAPY muude toiduainete praadimiseks 15 min 5min =2 tundi/ 5 minutit v Seade ei lilitu sisse. Vale Uhendage seade digesse

Erinevast nisujahust makaronitoodete s Kontrollige elektrivrgu pinget. Kui seda pole,
MAKAPOHbI | valmistamine; viinerite, pelmeenide ja = 8 min 2 min — 20 minutit /L minut v v Toitevorgus pole voolu. pidrduge elektrivd ja poole.

muude poolfabrikaatide keetmine . L " L

Ahiupiima. lihak ide. koodi siildi Elektritoite katkestus (pinge ei ole stabiilne voi on alla Eg?taﬂtlgggtgttrgz?eukﬂin\?ﬁerStl?'ilell:szts':u;ﬂr:?:
TOMAEHME tar'rgfi's'g"a' inakonservide, koodl, SUdl, | g 4 1tund - 8 tundi / 10 minutit | v v normi). poogle » poordug 9 pakkul

e . . s " - . o " L . . - | Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel
BAPKA Juurviljade ja ubade keetmine 40 min 5min - 2 tundi / 5 minutit v T J“ . ku- IS;?(?&%;!tml;u;:)wﬁs;lﬁ;;ngoli\éz&;ﬁ&]g; voorkeha voi maha jahtuda. Eemaldage vaarkeha vai toiduo-
Soovitatakse keekside, biskviitide, vormi- lub liiga palju aega. ’ ’ sakesed.
BbIMEYKA Lq_ogade, p_érrl?i—vﬁi lehttaignast pirukate 1tund 20 min = 8 tundi / 5 minutit v v Sisepott on seadmes viltu. Paigutage sisepott otse.
{ipsetamiseks
Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel
Erinevate teraviljade ja lisandite valmis- ’ . e on tugevalt maha jahtuda. Puhastage kuumutusplaat.
KPYTIbI tamine. Somerate putrude keetmine veel 35 min 5 min —4tundi/ 5 minutit v Sisenott on ke i paiaut cenatt ot
isepott on korpuses viltu. aigutage sisepott otse.

Erinevate pilaffide valmistamiseks (li- 20 min — 1 tund 30 minutit / . .
fnos haga, kalaga, linnulihaga, juurviljadega) 1 tund 10 minutit v Kaas ei ole tihedalt kinni véi \rﬁszgu\%%r:;h??;j dat:#grﬂgifiet‘é?;jtlijflle(;lgtf
J0rypT Erinevate jogurtite valmistamiseks 8tundi | 6tundi— 12 tundi/ 10 minutit = v* Tﬁfdéllalmfﬁar:nife ajal 3;1’?512 dﬁegéﬁk:ia(;: Om';nl;iajggﬂgh?le sattunu "]?ldtages‘{gs”;(el[‘a-sglgege multikeetja kaas alati

tuleb kaane vahelt auru. - nii, et kostaks klopsatus.
7 Pitsa valmistamine 25 min 20 min - 1tund /S minutit | v v i i
A / x?iiizighsgg ?;:g?j:zl; Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisundit.
Nisu — ja rukkijahust leiva valmistamine . _ . - 31 kahiust ,t d Vajaduse korral vahetage valja.
X/IEB (Lilitab endasse ka taigna kergitamist) 3 tundi 1tund - 6 tundi / 10 minutit v voi kahjustatud.
i N ili i Kui probleemi ei onnestu lahendada, pérduge volitatud teeninduskeskuse poole.
pecepry | Erinevate warsketest punviiadest 2|y g sin-4tndi/Smintt v/ v i I posretg 4
) Keskkonnasdbralik jadtmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kditlemine)
o 2 Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekaitluseeskirjade jargHoidke keskkonda: drge
S
3% visake selliseid seadmeid olmejaatmete hulka.
g = K korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldVanade
£ B o5 mete omanikud peavad viima need seadmed v kogumi idesse. Sellega aitate kaasa vdartus-
I i e © > like toorainete imbertodtlemisele ja valdite saasteainete sattumist keskkonda.
IKCMPECC Riisi, somerate putrude kiire valmista LT v
mine s _E Kdesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete

33 jadtmete kaitlemist.
E 4 E See direktiiv mdaratleb elektri-ja elektroonik d jadtmete korvald ja taask ise pohinduded, mis kehtivad
EES= kogu Euroopa Liidus.
=
EBg
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