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

IMPORTANT SAFEGUARDS

The manufacturer is not responsible for any failures

arising from the use of this product in a manner

inconsistent with the technical or safety standards.

* This appliance is intended to be used in
household and similar applications such as:
staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments; farm houses;
by clients in hotels, motels and other resi-
dential type environments; bed and break-
fast type environments.

 Before installing the appliance, check that
the device voltage corresponds with the
supply voltage in your home (refer to rating
plate or technical data).

» While using the extension cord, make sure
that its voltage is the same as specified on
the device. Using different voltage may re-
sult in a fire or other accident, causing ap-
pliance damage or short circuit.

e The appliance must be grounded. Connect
only to a properly installed wall socket. Fail-
ure to do so may result in the risk of electri-
cal shock. Use only grounded extension cords.

CAUTION! During use the appliance becomes hot!
Care should be taken to avoid touching the housing,
bowl, or any other metal parts while operating. Make
sure your hands are protected before handling the
device. To avoid possible burns, do not lean above
the open appliance.

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

* Keep the power cord away from hot surfaces
(gas or electric ovens) or sharp edges. Do not
let cord hang over edge of table or counter.

Remember: damaging the cord may lead to a failure

that will not be covered by the warranty. If the cable

is damaged or requires replacing, contact an autho-
rized service center only to avoid all risks.



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

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

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

DO NOT immerse the device in water or wash it

under running water!

e This appliance can be used by children aged
from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or in-
struction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards in-

volved. Children shall not play with the ap-
pliance. Keep the appliance and its cord out
of reach of children aged less than 8 years.
Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision.
 Any kinds of modifications or adjustments
to the product are not allowed. All the re-
pairs should be carried out by an authorized
service center. Failure to do so may result
in device and property damage or injury.

Technical Specifications
Model RMC-M4500E
Power. 700 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Bowl capacity. 510
non-stick ceramic by Anato® (Korea)
removable
LED, digital

Bowl coating
Steam valve
Display
Programs

1. RICE/GRAIN 6. OATMEAL
2. PILAF 7. STEW
3. STEAM 8. BAKE
4. soup 9. FRY
5. BOIL 10. YOGURT

Functions

Keep warm function.
An option to disable the Keep Warm in advance
Preset function
Reheat function
Packaging Arrangement
Multicooker with a removable bowl

up to 24 hours
ja

up to 24 hours
up to 24 hours

Steaming container.
Measuring cup
Stirring paddle.
Serving spoon
Spoon/Paddle holder.
“100 Recipes”
User manual
Service booklet.
Power cord 1
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.
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Devue Assembly Al
1. Thelid

2. Rubber sealing ring

3. Removable inner lid

4. Steam release hole

5. Bowl

6. Lid release button

7. Control panel with a display

8. The housing

9. The base

10. Carrying handle

11. Steam release valve

12. Stirring paddle

13. Serving spoon

14. Measuring cup

15. Steaming container

16. Spoon/Paddle holder

17. Power cord

Control Panel A2

“REHEAT/CANCEL” button disables/reactivates the Reheat function, inter-
rupts the program, and cancels all settings.

2. Use “TIMER” button to enter the preset mode.

3. Display.

4. Use"HOUR”button to adjust the hours when setting the cooking time and
Preset function.

5. “START”button starts the cooking program; disables/reactivates the Keep
Warm function.

6. “MENU” button is used to select an automatic cooking program.

7. Use “MIN” button to adjust the minutes when setting the cooking time
and Preset function.

Display A3
1. Cooking time/time of a delay indicator.
2. Keep Warm program indicator.
3. Preset function indicator.
4. Indicator of a chosen cooking program.

I.PRIOR TO FIRST USE

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

The absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits.
Wipe all interior and exterior surfaces of the unit with a soft,damp cloth. Wash
the bowl with warm soapy water. Rinse and dry thoroughly. Odor on first use of
the appliance is normal. In such case, clean the device.

A CAUTION! Do not use the appliance in case of any malfunctions.

[I.OPERATION

Before Use

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

Setting the Cooking Time
Multicooker REDMOND RMC-M4500E allows manually adjusting the cooking
time, set by default for each program. Setting interval and range of cooking
time settings depend on the program of cooking chosen.
1. Select the cooking program. Press “HOUR” button repeatedly to adjust the
hours. Press “MIN” button repeatedly to adjust the minutes. To scroll through

the digits, press and hold the corresponding button down.

2. To set the cooking time of less than one hour, repeatedly press the “HOUR”
button to zero the hour settings and set the minutes using the “MIN”"
button.

3. When the time is set (display keeps blinking), proceed to the next stage,
in accordance with the cooking program chosen. Press “REHEAT/CANCEL"
button to cancel all settings and reset.

IMPORTANT! For your convenience, the cooking time range in all programs
starts with the minimum setting, enabling you to prolong the cooking time if
the dish comes out undercooked.

In “STEAM’, “SOUP’, F'/LAF"pmgrums the countdown begins only when the

device reaches its op g . E.g. the ¢ of the "STEAM”
program begins only when the wuter comes to a full boil, providing enough
steam.

Preset Function

Preset function allows setting the program to be finished by certain time. Set-
ting the time of a delay, take the cooking time of the program into consideration.
Time settings range from 1 to 24 hours with 10 minute intervals.

1. Press "MENU" button to select the cooking program.

2. Press “TIMER” button to set the time of a delay.“Timer” indicator lights up
and the timer starts blinking.

3. Use "HOUR” button to set the hours in 24-hour format and “MIN” button
to set the minutes. To scroll through the digits press and hold the corre-
sponding button down.

4. To set the cooking time of less than one hour repeatedly press “HOUR”
button to zero the hour settings and set the minutes using the “MIN”
button.

Press “REHEAT/CANCEL” button to cancel the settings and reset.

6. When the time of a delay is set, press “Start” button. Corresponding indica-
tor lights up and the countdown begins. The dish will be ready when the
time set expires.

v

If the time of a delay is less or equal to the cooking time of the program, the
cooking process will begin right after you press “START".

Preset function is available in all cooking programs except “FRY”.

It is not recommended to set Preset function if various dairy and perishable
products are being used (eggs, fresh milk, meat, cheese, etc.).

Setting the Preset function remember that the countdown in “STEAM’, "SOUP™
and "BOIL” programs begins only after the device reaches its operating tem-
perature.

Keep Warm Function
Keep Warm function is being activated automatically at the end of the cooking
program. It allows maintaining the temperature of 70-75°C for a period of time
up to 24 hours. "REHEAT/CANCEL" button indicator lights up and Keep Warm
count up is displayed. Press “REHEAT/CANCEL” button to disable the function
(corresponding indicators go off).
Disabling the Keep Warm in advance
Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the program may
sometimes be undesirable. REDMOND RMC-M4500E allows disabling the func-
tion in advance. To do so, press “START” button right after the program starts
running or at any point of its operation, Keep Warm function indicator goes off.
To reactivate the function, repress the “START” button, “Keep Warm” indicator
lights up.
Reheat Function
Multicooker REDMOND RMC-M4500E may be used to reheat the cold meal.

1. Fill the bowl with ingredients and place it inside the device.

2. Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.

3. Press “REHEAT/CANCEL". Button indicator lights up and the Reheat function

countdown is being displayed.

4. The meal will be warmed up to 70-75°C and the temperature will be
maintained for the next 24 hours.
5. To cancel the function press “REHEAT/CANCEL" (button indicator goes off).

The function may operate for a period of 24 hours, however, we recommend
using it moderately, because a prolonged thermal exposure may affect flavor
characteristics or dry out the meal.

Standard Operating Procedure for Automatic Programs

Measure the ingredients according to the recipe and put them into the
bowl. Make sure that all the ingredients including liquid are below the
scale mark indicating maximum capacity.

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

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

4. Select the desired cooking program by pressing the “MENU” button (cor-
responding indicator lights up and default time for the program is dis-

played).

5. Use "HOUR” and "MIN” buttons to adjust the time set by default for each
program.

6. Set Preset function if needed.

7. Press “START”. "START” button and “Keep Warm” indicators light up. The
program starts running and its countdown is being displayed. Repress
“START” button to disable the Keep Warm function (“Keep Warm”indicator
goes off).

8. When cooking time expires the device makes an audible sound. Depend-

ing on your settings the device either automatically enters the Keep Warm
(“REHEAT/CANCEL” button indicator lights up, count up is displayed), or
the standby mode.

9. Tointerrupt or to cancel the program or to disable the Keep Warm function
press “REHEAT/CANCEL”.

“RICE/GRAIN” Program

This program is recommended for cooking various grains and other side dishes.
Default time is 30 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 1
hour and 30 minutes with 1 minute intervals.

“PILAF* Program

This program is recommended for cooking various types of rice dishes. Default
time is 60 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 2 hours with
5 minute intervals.

“STEAM" Program
This program is recommended for steaming or boiling vegetables, fish, meat
and baby food. Default time is 30 minutes. Manual time settings range from 10
minutes to 2 hours with 5 minute intervals. Countdown of the program begins
only when the water comes to a full boil.
Use the steaming container provided to steam:
1. Pour 600-1000 ml of water into the bowl. Place the steaming container in.
2. Measure the ingredients following the recipe provided and put them into
the container. Install the steaming container inside the bowl. Make sure
that the bowl and the heating element fit tightly.
3. Follow recommendations given in the “Standard operating procedure for
automatic programs”.

If you choose to adjust the time of the program set by default, follow recom-
mendations given in the Table of Recommended Steaming Time for Various
Products (p. 10).

“SOUP“ Program

This program is recommended for cooking various soups, broths, stews and
drinks. Default time is 60 minutes. Manual time settings range from 20 minutes
to 8 hours with 5 minute intervals. The countdown of the program begins only
when the device reaches its operating temperature.



“BOIL" Program

This program is recommended for cooking vegetables and legumes. Default
time is 40 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 2 hours with
5 minute intervals. The countdown of the program begins only when the device
reaches its operating temperature.

“OATMEAL" Program
This program is recommended for cooking baby food and hot cereal, using milk.
Default time is 25 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 1
hour and 30 minutes with 1 minute intervals.
To avoid boiling away, when cooking various oat porridges using pasteurized
low fat milk, we recommend you to do the following:
rinse grain thoroughly before cooking;
« grease the sides of the bowl with butter;
« follow the proportions suggested in the recipe book. Increase or reduce
amount of ingredients proportionally;
+ using whole milk dilute it by half with water;
Cooking results may vary depending on the manufacturer and the place of
origin of the products used.

“STEW" Program

This program is recommended for stewing vegetables, fish, meat, and seafood.
Default time is 60 minutes. Manual time settings range from 20 minutes to 12
hours with 10 minute intervals.

“BAKE" Program

This program is recommended for baking cakes, pies, puddings, yeast, and puff
pastry. Default time is 50 minutes. Manual time settings range from 20 minutes
to 4 hours with 10 minute intervals.

“FRY"Program

This program is recommended for frying meat, vegetables, fish, poultry, and
seafood. Default time is 15 minutes. Manual time settings range from 5 minutes
to 1 hour with 1 minute intervals. Preset function is not available in this program.

“YOGURT"Program

This program is recommended for making healthy and delicious homemade
yogurts and proofing dough. Default time is 8 hours. Manual time settings range
from 30 minutes to 12 hours with 30 minute intervals. Keep Warm function is
not available in this program.

Use yogurt jar set REDMOND RAM-G1 to prepare yogurts (to be purchased
separately).

III ADDITIONAL FEATURES

Proofing the Dough
« Baking Bread
+ Making Fondue
« Pasteurizing Liquids
« Reheating Baby Food
« Tableware and Personal Items Sterilization

IV.OPTIONAL ACCESSORIES

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

RAM-CL1 - the tongs are used for safe and convenient removal of the bowl out
of the unit. The tongs are non-slip and do not scratch the coating.

RHP-MO1 - ham press. The device allows making homemade delicacies out of
meat, fish, poultry, and seafood with various fillings and seasonings.

RAM-G1 - the set of 4 yogurt jars with date-dials.

RB-A503 - 5-L bowl with a non-stick coating by DAIKIN® (Japan). High quality
non-stick coating allows using minimum amount of cooking oil and retaining
natural flavor of foods.

RB-C502 - bowl with a ceramic coating by ANATO® (Korea). Compared to tra-
ditional non-stick coatings, ceramic features better scratch resistant properties.
RB-S500 - 5-L capacity stainless steel bowl. Allows processing the foods with

an immersion blender directly in the bowl.

V.COOKING TIPS

Possible Causes for the Problems Arising and Ways of Solving

Them

This chapter familiarizes you with the practical tips and solutions to some

common problems you may experience when using the multicooker.

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes

The lid of the device was either
open or was not closed properly.

Cooking temperature was not ob-
served because the bowl and the
heating element did not fit tightly.

Wrong ingredients or settings were
chosen.

General proportions were not ob-
served, the size of the ingredients was
0o large.

Wrong time settings.

Chosen recipe s not appropriate for
the device.

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

Too much oil
was added.

Frying:

Too much mois-
ture inside the
bowl.

Cooking: the broth boiled away dur-
ing preparation of foods with high
acidity.

Proofed dough
has reached the
inner lid and
overed the

<
Baking (dough | team valve.

did not bake
through):
Too much
dough in the
bowl.

Solving the Problem

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 using recipes adapted for the device.
Choose proven recipes only.

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

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

Frying ingredients add an amount of oil enough just 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. Using frozen ingredients defrost
and drain before frying.

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

Use a smaller amount of dough.

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

THE DISH IS OVERCOOKED
Wrong ingredients, We recommend using the recipes adapted for your model. Choose

wrong size of proven recipes only.

ingredients, wrong time | Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions,

settings. and the size of ingredients according to the recipe.

The dish remained in

the unit with the We
“Warmhalten” on for too
long after it's been
cooked.

using the " function If
your device features the function of disabling the “Warmhalten”
in advance, use it to avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

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

Milk boils away.

We recommend using the recipes adapted for the device. Try choos-
ing proven recipes only. Set the time and cooking mode, choose
ingredients, proportions, and the size of ingredients according to
the recipe.

Whole grains, meat, fish, and seafood need to be rinsed thor-
oughly before cooking.

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

THE DISH IS BURNT

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

Make sure that the bowl is clean and has no coat-
ing defects before cooking.

General amount of ingredients is smaller

o rocommended. Use proven recipes, adapted for the device.

Cooking time was t00 lon Reduce the cooking time or follow recommenda-

9 9- tions given in the recipe adapted for your model.
Frying products add amount of oil enough just
to cover the bottom of the bowl, Stir ingredients
thoroughly while frying or turn over as required.

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

Stewing: ot enough liquid. Add more liquid. Avoid opening the lid while

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

Follow recommended ratio of liquids to solids
while cooking.

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

Baking: the bowl was not greased before
baking.

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Ingredients have
been over stirred.

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

Cooking time was
too long.

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

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

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

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

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

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



BAKED GOODS DO NOT RISE

Eqgs and sugar were poorly whipped.

Use proven recipes adapted for

The dough stayed for too Long before being baked. ‘
the device. Choosing, measuring, ‘

and processing ingredients fol-
Low rec given in
the recipe.

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

Wrong ingredients.

Wrong recipe.

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

Table of Recommended Steaming Time for Various Products

# Product v;‘,':g‘ Water, ml T?:“:fx?"
1| Pork/beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 30/40
2 | Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 40
3 | Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 20
4 | Meatballs / cutlets 500 800 25/40
5 | Fish (fllet) 300 800 15
6 | Seafood mix (frozen) 300 800 5

7| Potatoes (cut into 4 wedges) 500 800 20
8 | Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 35
9 | Beet (cut into 4 wedges) 500 1500 90
10 | Vegetables (frozen) 500 800 H
11 | Steamed eggs 5 pcs 800 10

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

Table of Default Settings

H g g, E
] ) 2
Recommendations for use E s, 3 58
z £% &
2 £le | g
RICE/ | Cooking whole and crushed | o .| Smin-15 | | _
GRAIN | grains,and various side dishes. hours / 1min
Cooking meat, fish, chicken, | 5min-2hours B
PILAF | 21d vegetable rice dishes. 60 min /5 min * *
e | Steaming meat, fish, vegeta- |y tomn-2 ||, |,
bles, omelets, eggs, etc. hours /5 min
soup | Cooking soups, stews, and | (o omn-8 ||,
drinks. hours /5 min
oL | Cooking vegetables and le- | o | Smin-2hous |, |, |,
qumes. /5 min
oatveaL Making hot cereal and baby | oo L Smin-15 ||,
food. hours / 1 min

stEw | Stewing meat,fish, vegetables, | ¢ . min-12 |,
and seafood. hours /5 min

ake | Baking cakes, pies, puff,and | (o 0min-4 |,
yeast pastry. hours / 10 min

Fry | Frying meat, fish, vegetables, | ¢ .| Smin-lhour | _ | _ |

and seafood. /1min

yogurr | Making yogurt and proofing | o0 .| 30min-12 | _ | _

dough. hours / 30 min

VI.CLEANING AND GENERAL MAINTE-
NANCE GUIDELINES

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 cleaning
the appliance after each use. Prior to first use or in order to remove the odor,
steam half a lemon for 15 minutes using “STEAM” program.
DO NOT use a sponge with a hard or abrasive surface; solvent and abrasive
cleaning methods are not allowed.
+ Clean the housing as needed. DO NOT immerse the device in water or
wash it under running water.
+ Clean the bowl after each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of
cleaning, wipe the bowl dry.
« Clean the inner aluminum lid after each use.
To clean the inner lid:
1. Open the lid of the device.
2. Simultaneously press 2 plastic holders located on the inner side of the
lid until open.
3. Gently remove the inner aluminum lid by pulling it towards yourself and
down.
4. Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Use mild soap if
needed.
5. Carry out the assembly in return sequence.
To clean the steam valve (located on the upper lid of the device).
1. Carefully remove the steam valve by gently pulling it up and towards
yourself by the cover.
2. Push the clip in direction of arrow to open the cover of the valve.
3. Rinse the steam valve and the lid.
4. Close the steam valve cover and install the valve back on the lid of the
device with the extraction ledge facing the back.
Condensation accumulates in the special cavity around the bowl. Use cloth or
tissue to remove the condensation.

VII.BEFORE ADDRESSING A SERVICE
CENTER

Voltage supply interruption. | Check the voltage supply.

The bowl s installed with a

dimortion. Install the bowl properly.

The meal s tak-
ing too long to

ok There is a foreign object

between the bowl and the
heating element.

Remove the foreign object.

Unplug the device and let it cool down.

The heating element is dirty. Clean the heating element.

Error code Error description Error handling
System eror system board or | UnPLUg the device and let it cool down. Close
E1-E3 yste - S the lid tightly. If this does not eliminate the
heating element malfunction. ‘ !
error, address an authorized service center.
Problem Possible Cause Solving the problem
The unit does ’
o ateh anes. | Voltage supply failure. Check the voltage supply.

VIII.PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the
date of purchase. If the appliance fails to operate properly within the warranty
period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair
or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an
original warranty service coupon with a serial article number and an accurate
impress of the company of the seller proves the purchase date. This limited
warranty does not cover damage caused by the failure to use this product for
its normal purpose or in accordance with the instructions on the proper use
and maintenance of the product or any kind of repair works. Do not try to disas-
semble the device and keep all package contents. This warranty does not
cover normal wear of the device and its parts (filters, bulbs, ceramic, Teflon and
ceramic coatings, gaskets etc.).
Service life and the applicable product warranty period start on the date of
purchase or the date of manufacture (if the purchase date cannot be established).
You can determine manufacture date by serial number, located on the identifi-
cation label on the housing of the device. The serial number consists of 13
digits. 6th and 7th digits of the serial number identify the month, 8th digit the
year of manufacture.
Service life of the product, established by the manufacturer is 5 years from the
date of purchase, provided that the unit is used and maintained in accordance
with the user manual and applicable technical standards.

The packaging, user manual and the device itself may not be treated as

household waste. Instead, it shall be taken to the applicable collection point
for the recycling of electrical and electronic equipment.



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

MESURES DE SECURITE

e Le fabricant n'est pas responsable des dom-
mages causes par le non-respect des regles
de sécurité et d'utilisation du produit.

 Le présent appareil électrique est un dis-
positif multifonctionnel destiné pour la
préparation de la nourriture dans des ap-
partements, résidences secondaires, cham-
bres d’hotel, locaux utilitaires des magasins
et des bureaux, ou dans d’autres conditions
similaires dans le cadre de lexploitation
non industrielle. Lusage de l'appareil d'une
maniere industrielle ou toute autre utilisa-
tion a affectation indéterminée, sera con-
sidéré comme le manquement aux condi-
tions de son exploitation en bon ordre.Dans
ce cas le producteur n'est pas tenu respon-
sable en matiere des conséquences éven-
tuelles.

» Avant le branchement vérifiez si la tension
du secteur local correspond a la tension

nominale d’alimentation du multicuiseur
(voir les specifications ou la plaque signalé-
tique du produit). (voir les caracteristiques
ou la plaque signalétique).

» Utilisez une rallonge électrique congue pour
la puissance consommeée de lappareil -
'incohérence des parametres peut provo-
quer un court-circuit ou linflammation du
cable.

* Ne branchez le multicuiseur qu'aux prises
d’alimentation mises a la terre - c'est une
condition obligatoire de protection contre
les chocs électriques. En cas d'utilisation
d’'une rallonge, assurez-vous qu'elle est do-
tée également d'une mise a la terre.

ATTENTION! Pendant le fonctionnement le corps,
la cuve et les éléments métalliques du multicuiseur
se réchauffent! Soyez prudent! Utilisez des maniques
de cuisine. Afin d’ éviter les brialures par la vapeur
chaude ne pas vous-penchez au-dessus du multi-
cuiseur pour ouvrir le couvercle.

e Coupez l'appareil du secteur aprés chaque
utilisation et pendant son nettoyage ou



déplacement. Retirez le cable électrique
avec les mains secs, le retenez par la fiche
et non par le cordon.

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

Lendommagement accidentel du cdble d’alimentation

peut provoquer des incidents, qui ne sont pas couvert

par la garantie, ainsi qu’un choc électrique. Le cable
électrique endommagé exige le remplacement ur-
gent a un centre de services.

* Ne pas placez le multicuiseur sur une sur-
face molle, ne le couvrez pas pendant le
fonctionnement — cela peut provoquer sa
surchauffe ou une panne.

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

* Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-

vous qu’il est débranché et complétement
refroidi. Suivez strictement les instructions
pour le nettoyage de l'appareil.

Il est interdit de plonger le multicuiseur dans l'eau
ou de le placer sous l'eau!

e Cet appareil n‘est pas destiné pour

l'utilisation par des personnes (y compris
enfants) souffrant des déviations physiques,
nerveuses ou psychiques,ayant un manque
de lexpérience ou de connaissances, sauf
si la surveillance respective est établie vis-
a-vis des celles-ci,ou bien si les instructions
concernant l'usage de cet appareil leur ont
été données par la personne responsable
de leur sécurité. Il est indispensable de sur-
veiller les enfants, afin déviter qu’ils jouent
avec cet appareil, ses composants, ainsi
quavec son emballage usine. Les enfants
ne peuvent pas faire le nettoyage et se ser-
vir de appareil sans qu’ils soient surveillés
par les adultes.

* N'essayez jamais de réparer ou de modifier



le multicuiseur vous-
mémes. Tous travaux
d’entretien et les répara-
tions sont a effectués par le
centre de service agréé. Les
tentatives de réparation
non professionnelles peu-
vent provoquer la panne du
multicuiseur, le trauma-
tisme et les dégats matéri-
els.

Caractéristiques techniques
Modéle RMC-M4500E
Puissance 700 Vt
Tension 220-240V,50 Hz
Capacité de la cuve 51
Revétement de la cuve.... ....antiadhésif, en céramique Anato® (Corée)
Clapet de vapeur vible
Ecran numérique élect inescent

Programmes
RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES)
PILAF (PAELLA)
STEAM (VAPEUR)
SOUP (SOUPE)
BOIL (CUISSON SEULE)
OATMEAL (RIZ AU LAIT)
STEW (BRAISER)
BAKE (CUISSON)
FRY (FRIRE)

10. YOGURT (YAOURT)
Fonctions
Maintien au chaud automatique

VN U AN

jusqu'a 24 heures

Arret anticipé de lauto rechauffage du maintien au chaud...... oui
Réchauffer jusqua 24 h
Départ différé jusqu'a 24 h
Contenu de l'emballlage

Milticuiseur avec la cuve 1 piéce
Panier vapeur 1 piece
Verre mesureur 1 piéce
Cuillére plate 1 piéce
Louche 1 piece
Support pour louche/cuillére 1 piece
Livre «Les 100 recettes». 1 piece
Manuel d'utilisation 1 piéce
Carnet de service 1 piece
Cable d'alimentation 1 piéce

Le fabricant a le droit de modifier le design, les composants, ainsi que les
caractéristiques techniques du produit dans le cadre d'amélioration de ses
produits sans préavis.

Structure du multicuiseur Al
Couvercle du multicuiseur

Anneau supplémentaire en caoutchouc
Couvercle intérieur amovible
Ouverture pour la sortie du vapeur
Cuve

Bouton douverture du couvercle
Console de commande avec lécran de visualisation
Corps

Base

10. Poignée pour le portage

11. Clapet dévacuation du vapeur

12. Cuillere plate

13. Louche

14. Verre mesureur

15. Panier vapeur

16. Support pour louche/cuillere

17. Céble d'alimentation

R e

Apercu des commendes A2
1. «REHEAT/CANCEL» («RECHAUFFER/ANNULER») — branchement/dé-
branchement de la fonction du réchauffement des plats, interruption du

fonctionnement du programme de préparation, remise des réglages a zéro

2. «TIMER» («<DEPART DIFFERE») — activation du mode de départ différé.

3. Ecran

4. «HOUR» («HEURE») — choix d’heure dans les régimes horaires de cuisson
et du retardateur

5. «START» («<DEPART») — insertion du régime de cuisson préétabli; dé-
branchement préalable et branchement ultérieur du maintien au chaud
automatique

6. «MENU» — choix du programme de cuisson automatique

7. «MIN» — choix des minutes dans les régimes horaires de cuisson et du
retardateur

Structure de l'écran A3
1. Indicateur du temps de cuisson / temps de démarrage différé
2. Indicateur de la fonction «Keep Warm» («Auto réchauffage»)
3. Indicateur de la fonction du retardateur
4. Indicateur du programme de cuisson choisi

I. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

Le produit sans numéro de série n'est pas soumis au service aprés vente.
Essuyez le multicuiseur avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau
chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére utilisa-
tion lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonctionnement
de lappareil. Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur.

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

[I. EXPLOITATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier branchement

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

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

Mise au point du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-M4500E prévoit la possibilité de modifier le
temps de cuisson mise au point tacitement pour chaque programme. Le pas de
modification et létendue du temps donné dépend du programme chosi.

1. Aprés le choix du programme de cuisson, en appuyant sur le bouton
«HOUR», mettez au point 'heure nécessaire. En appuyant sur le bouton
«MIN» mettez au point les minutes déterminées. Afin de modifier d'une
maniére rapide les significations horaires, laissez appuyé le bouton re-
spectif.

2. Afin de mettre le temps de cuisson moins d'une heure, dans le régime de
mise du temps au point, veuillez appuyer Le bouton <HOUR» jusqu’a remise
au zéro, ensuite, en appuyant sur Le bouton «MIN» mettez la signification
des minutes nécessaire au point.

3. Ala fin de la mise du temps de cuisson au point (lécran de visualisation
continue a clignoter) veuillez passer a l'autre étape conformément a
lalgorithme du programme de cuisson choisi. Pour annuler les mises au
points déja réglées, veuillez appuyer sur le bouton «REHEAT/CANCEL»,
introduisez ensuite du nouveau tout le programme de cuisson.

Pour votre confort le diapason du temps préétabli dans des programmes de
cuisson commence a partir des significations minimales. Cela permet de pro-
longer le fonctionnement du programme un petit peu, si pendant le temps



basique le plat ne serait pas prét.

Dans les programmes «STEAM», «SOUP», «PILAF» le compte du temps établi
ne commence qu'aprés la mise du dispositif au point du régime de la tempéra-
ture établi. Par exemple, aprés la mise en marche du programme «STEAM» ,
le compte a rebours du temps de cuisson établi ne commence qu'aprés
ébullition de leau et la formation de la vapeur suffisante dans la coupe.

Fonction «Départ différé»

La fonction du démarrage différé permet d'établir Uintervalle du temps, aprés
laquelle le plat serait prét. En réglant le retardateur il est nécessaire d’insérer
dans cette intervalle le temps du fonctionnement de programme de cuisson
défini. Le diapason des réglages - du 1 a 24 heures, avec le pas d'écart représent-
ant 10 minutes.

1. Enappuyant sur le bouton «MENU» choisissez le programme de cuisson
nécessaire.

2. Veuillez appuyer sur le bouton «TIMER» pour linsertion du temps de
démarrage différé. Lindicateur «TIMER» de Lécran de visualisation va
s'allumer, la minuterie commencera a clignoter.

3. Alaide du bouton «HOUR» mettez au point la signification d’heures en
format de 24 heures, a laide du bouton «MIN» mettez au point la signifi-
cation des minutes. Pour la modification rapide du temps laissez appuyé
le bouton respectif.

4. Pour mettre au point le temps de cuisson ne dépassant pas une heure,
veuillez appuyer le bouton «HOUR» jusqu’a la remise au zéro, mettez
ensuite au point la signification nécessaire des minutes en appuyant sur
le bouton «MIN».

5. Pour lannulation des réglages établis veuillez appuyer sur le bouton
«REHEAT/CANCEL», insérez ensuite du nouveau tout le programme de
cuisson.

6. Ala fin de la mise au point du programme de retardateur, veuillez ap-
puyer sur le bouton «START». L'indicateur du bouton «START» va sallumer,
le compte de rebours jusquau moment de la fin de cuisson se mettra en
marche. Le plat sera prét a lissu du temps établi.

Si le retardateur établi sera au moins égal au temps établi du fonctionnement
de programme, le procédé de cuisson commencera juste aprés que le bouton
«START» soit appuye.

La fonction du retardateur est accessible pour tous les programmes automa-
tiques de la cuisson, sauf le programme «FRY».

Il n'est pas recommandé d'utiliser la fonction du retardateur si la recette
contient les denrées périssables (oeufs, lait cru, viande et c.).

Lors de la mise au point du retardateur il est indispensable de tenir compte
a ce que le compte du temps dans les programmes «STEAM», «SOUP», «BOIL»
ne se mette en marche qu'aprés que le multicuiseur atteigne la température
due.

Maintien au chaud des plats cuisiner «Réchauffer»

Branchement automatique de la fonction juste aprés la fin du fonctionnement
du programme de cuisson permet a maintenir la température du plat préparé
dans des limites de 70-75°C durant 24 heures. Au moment de linsertion du
maintien au chaud automatique lindicateur du bouton «REHEAT/CANCEL»
s’allume. Le compte du temps direct de la fonction sera indiqué sur lécran de
visualisation.

Au cas échéant on peut débrancher la fonction du maintien au chaud, en ap-
puyant sur le bouton «<REHEAT/CANCEL». Les indicateurs sur lécran de visuali-
sation séteindront.

Désactivation préalable du maintien au chaud

Le branchement du maintien au chaud a la fin du programme de cuisson n'est
pas toujours désirable. En le prenant en considération, une possibilité de dé-
branchement préalable de cette fonction avant la fin du programme principal
de cuisson est prévue dans le Multicuiseur REDMOND RMC-M4500E. Dans ses
fins, juste aprés le démarrage, ou bien pendant que le programme fonctionne,
veuillez appuyer sur le bouton «START», avec cela l'indicateur «<Keep Warm» de

l'écran de visualisation séteindra. Pour mettre du nouveau la fonction en marche,
veuillez appuyer encore une fois sur le bouton «START» — avec cela l'indicateur
«Keep Warmy» de écran de visualisation s'allumera.

Fonction de réchauffage des plats
Le Multicuiseur REDMOND RMC-M4500E s'utilise également pour le réchauf-
fement des plats froids.

1. Posez les produits dans la coupe, placez la coupe dans le multicuiseur.

2. Fermez le couvercle, faites connecter lappareil au réseau électrique.

3. Appuyez sur le bouton «REHEAT/CANCEL». Lindicateur du bouton
s'allumera. La minuterie commencera le compte du temps de réchauffe-
ment.

4. Lappareil fera le réchauffement du plat jusqu’a la température de 70-75°C.
Cette température sera maintenue durant 24 heures.

5. Pour débrancher la fonction de réchauffement veuillez appuyer sur le
bouton «REHEAT/CANCEL». L'indicateur du bouton séteindra.

Malgré le fait que le multicuiseur puisse maintenir au chaud le plat jusqua
24 heures, il n'est pas recommandeé de laisser les plats sous ce régime plus de
2-3 heures, pour ne pas provoquer les conséquences négatives pour leurs
qualités gustatives.

Ordre dutilisation des modes cuisson automatiques
Veuillez préparer (mesurer) les ingrédients indispensables conformément
a la recette, les posez dans la coupe. Veuillez surveiller que tous les in-
grédients, dont les produits liquides, soient placés plus bas que la mention
maximale de léchelle se trouvant dans la surface interne de la coupe.

2. Insérez la coupe dans le corps de appareil. Soyez persuadés quelle se
touche d'une maniere dense avec lélément du réchauffement.

3. Fermez le couvercle du multicuiseur jusquau moment du clic. Faites
brancher l'appareil au réseau électrique.

4. En appuyant sur le bouton «MENU» veuillez choisir le programme de
cuisson (Uindicateur du programme s'allume sur écran de visualisation,
ainsi que le temps défini tacitement).

5. Afin de modifier le temps de cuisson défini tacitement pour chaque pro-
gramme, veuillez utiliser les boutons «<HOUR» et «MIN».

6. Mettez au point le retardateur au cas échéant.

7. Appuyez suer le bouton «START». Lindicateur du bouton «START» et
lindicateur «Keep Warm» sur écran de visualisation doivent sallumer. La
réalisation du programme défini se mettra en marche, ainsi que le compte
de rebours du temps de fonctionnement. En appuyant encore une fois sur
le bouton «START» il est possible de débrancher préalablement la fonction
du maintien au chaud automatique (Uindicateur «Keep Warm» sur lécran
de visualisation doit séteindre).

8. Ala fin du programme vous allez entendre un signal résonner. Selon les
réglages, lappareil passera ensuite soit vers le régime du maintien au
chaud automatique (avec l'indicateur allumé du bouton «REHEAT/CANCEL»,
sur écran de visualisation le compte du temps direct sera indiqué dans
le cadre de la fonction donnée), soit au régime d'attente

9. Pour l'annulation du programme inséré, interruption du procédé de cuis-
son ou débranchement du régime de maintien au chaud t automatique,
veuillez appuyer sur le bouton «REHEAT/CANCEL».

Programme «RICE/GRAIN»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des gruaux et leurs mélanges,
ainsi que pour la préparation des garnitures diverses. Le temps de cuisson tacite
— 30 minutes. La mise au point manuelle du temps étant possible avec le dia-
pason allant a partir de 5 minutes jusqu’a 1 heure 30 minutes avec le pas décart
d'une minute.

Programme «PILAF»

Ce programme est recommandé pour la cuisson de variantes différentes de la
paella. Le temps de cuisson tacite — 60 minutes. La mise au point manuelle du
temps étant possible avec le diapason allant a partir de 5 minutes jusqu'a 2

heures avec le pas décart de 5 minutes. Le compte de rebours du fonctionnement
du programme de cuisson débute aprés la mise en marche du régime de fonc-
tionnement.

Programme «STEAM»

Ce programme est recommandé pour la cuisson a vapeur des légumes, viandes,
poissons, produits végétariens et diététiques, menu d'enfant. Le temps de cuis-
son tacite — 30 minutes. La mise au point manuelle du temps étant possible
avec le diapason allant a partir de 10 minutes jusqu’a 2 heures avec le pas
décart de 5 minutes. Le compte de rebours du temps de cuisson débute aprés
lébulition de leau et dobtention de densité suffisante de la vapeur dans la
coupe.

Pour la cuisson a vapeur utilisez le container spécial (fait partie des composants):

1. Versez 600-1000 ml de leau dans la coupe. Placez dans la coupe le
container pour la cuisson a vapeur.

2. Mesurez et préparez les produits selon la recette, placez-les dans le
container d'une maniére réguliére et insérez la coupe dans le corps de
lappareil. Soyez persuadés quelle se touche d’une maniére dense avec
élément du réchauffement

3. Suivez les indications de la partie «Mode général d’actions relatif a
Lutilisation des programmes automatiques.

Dans le cas ou vous n'utilisez pas dans le programme donné les réglages
automatiques relatifs au temps, utilisez le tableau «Le temps recommandé
pour la cuisson a vapeur pour des produits différents».

Programme «SOUP»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des soupes différentes (bouil-
lons, potages), cuisson du galantine, ainsi que des boissons et compotes. Le
temps de cuisson tacite — 60 minutes. La mise au point manuelle du temps
étant possible avec le diapason allant a partir de 20 minutes jusqu’a 8 heures
avec le pas décart de 5 minutes. Le compte de rebours du temps de cuisson
débute apres Lobtention de la température due dans la coupe.

Programme «BOIL»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des légumes et des légumin-
euses. Le temps de cuisson tacite — 40 minutes. La mise au point manuelle du
temps étant possible avec le diapason allant a partir de 5 minutes jusqu'a 2
heures avec le pas décart de 5 minutes. Le compte de rebours du temps de
cuisson débute aprés lobtention de la température due dans la coupe.

Programme «OATMEAL»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des bouillies a la base du lait.
Le temps de cuisson tacite — 25 minutes. La mise au point manuelle du temps
étant possible avec le diapason allant a partir de 5 minutes jusqu’a 1 heure 30
avec le pas décart de 1 minute.

Pour préparer une bouillie au lait utilisez le it pasteurisé demi-écrémé. Afin
dexclure Uébullition du lait et obtenir le résultat désiré il est conseillée de
suivre Lordre suivant d’actions avant la préparation:

+ laver soigneusement tous gruaux complets (riz, sarrasin, millet et etc.)
jusqu'a ce que leau de lavage soit transparente;

« avant la préparation graisser la cuve de Uintérieur (avec du beurre);

* observer strictement les proportions, mesurer les ingrédients selon le
livre culinaire joint; réduire ou augmenter la quantité d’'ingrédients stricte-
ment a proportion;

* en cas dutilisation du lait non écrémé il faut y ajouter de l'eau en raison
11,

La qualité du lait et des gruaux peuvent se différer en fonction de leur origine
et du producteur, ce qui influence le résultat de cuisson.

Programme «STEW»

Ce programme est recommandé pour la cuisson a létouffement des légumes,
viandes, volailles, fruits de mer. Le temps de cuisson tacite — 60 minutes. La
mise au point manuelle du temps étant possible avec le diapason allant a



partir de 20 minutes jusqu’a 12 heures avec le pas décart de 5 minutes.

Programme «BAKE»

Ce programme est recommandé pour la cuisson au four des biscuits, gratins,
gateaux de la pate a levures et de la pate feuilletée. Le temps de cuisson tacite —
50 minutes. La mise au point manuelle du temps étant possible avec le diapa-
son allant a partir de 20 minutes jusqu'a 4 heures avec le pas décart de 10
minutes.

Programme «FRY»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des viandes, légumes, volailles,
fruits de mer dans la friture. Le temps de cuisson tacite — 15 minutes. La mise
au point manuelle du temps étant possible avec le diapason allant a partir de
5 minutes jusqu’a 1 heure avec le pas décart de 1 minute. La fonction de retar-
dateur n'est pas accessible pour ce programme.

Programme «YOGURT»

A laide de ce programme vous pourrez faire des bons et utiles yaourts directe-
ment chez vous. Le temps de préparation tacite — 8 heures. La mise au point
manuelle du temps étant possible avec le diapason allant a partir de 30 minutes
jusqu'a 12 heures avec le pas décart de 30 minutes. La fonction du maintien
au chaud automatique n'est pas accessible pour ce programme.

Pour la préparation des yaourts vous pouvez utiliser ['assortiment spécial des
petits pots pour yaourt REDMOND RAM-G1 (en vente séparément).

I11. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

+ Etuvage
* Préparation du pain
« Fondue

* Réchauffage des plats pour les enfants
* Pasteurisation des produits liquides
« Stérilisation de la vaisselle et des produits d’hygiene

IV. ACCESSOIRES

Vous pouvez acquérir les accessoires complémentaires au Multicuiseur séparé-
ment. Pour des questions concernant leur gamme, achat et compatibilité avec
le modeéle de votre appareil, veuillez vous adresser au concessionnaire légal
dans votre pays.

RAM-CL1 — la pince pour lextraction pratique de la coupe, en toute sécurité.
La pince ne glisse pas et ne fait pas des traces sur la surface externe du réser-
voir.

RHP-MO1 — la presse pour le jambon. La presse pour la préparation du jambon,
roulades et d’autres délices a la base des viandes, volailles, poissons, avec les
épices et les charges.

RAM-G1 — l'assortiment des petits pots pour yaourt (4 piéces) avec la marque
sur des couvercles.

RB-A503 — la cuve avec le revétement anti-brulure DAIKIN® (Japon), 5 litres.
Le revétement anti-brulure de haute qualité permet de faire la cuisine en
utilisant le minimum des graisses et de U'huile, en tout gardant le godt naturel
des produits.

RB-C502 — la cuve avec le revétement en céramique ANATO® (Corée), 5 litres.
En comparaison avec les revétements anti-brulure, la céramique résiste mieux
aux contraintes mécaniques.

RB-S500 — la cuve en acier inoxydable, 5 litres. IL est possible de fouetter le
contenu préalablement préparé avec un mixeur, directement dans la cuve.

V. CONSEILS DE CUISSON

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

PLAT N’EST PAS PRET

Causes éventuelles

Le couvercle du multicuiseur nest pas
fermé ou est entreouvert, Cest pourquoi
la température de cuisson niést pas as-
sez élevée.

La cuve nadhére pas bien & [élément
chauffant, cest pourquo la température
de cuisson nést pas assez élevée.

Choix malheureux d'ingrédients. Les
ingrédients choisis ne sont pas appro-
priés pour ce mode de cuisson ou il faut
choisir un autre mode de cuisson

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

La durée de cuisson est réglée (calculée)
incorrectement.

La recette sélectionnée n'est pas adap-
tée & la cuisson dans le multicuiseur.

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

Griller:
ILya trop d'huile végétale dans la cuve.
Exces deau dans la cuve.

Cuisson: ébullition du bouillon au cours
de la cuisson des aliments a lacidité
augmentée.

Au cours du repos la
pate est collée &
lintérieur du couver-
cle et a bloqué la

Four :
(la péte reste | YaLve vapeur:
crue):
Vous avez posé trop
de pate dans la cuve.
PRODUIT TROP CUIT

Choix erronné du type daliment ou
du réglage (calcul) de la durée de
cuisson. Trop petite taille des ingré-
dients.

Apreés a préparation le plat fini a été
maintenu au chaud pour trop long-
temps.

Recours

Pendant la cuisson, ne pas ouvrez le multicuiseur
sans nécessité.

Fermez le couvercle jusquau clic. Assurez-vous que
rien nempéche a la fermeture étanche du couvrele
et le joint détanchéité a lintérieur du couvercle
nest pas déforme.

La cuve doit étre installée réguliérement dans le
multicuiseur. Le fond de cuve doit adhérer étroite-
ment au disque chauffant.

Assurez-vous de 'absence dobjets étrangers &
lintérieur du multicuiseur. Ne pas admettez de
contaminations du disque chauffant.

Il est souhaitable dutiliser les recettes éprouvées
(adaptées pour le modéle donné). Nutilisez que les
recettes dont vous pouvez faire confiance.

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

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

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

En mode « Griller » suivez strictement la recette
choisie.

Lorsque vous faites griller des aliments ne pas
fermez le couvercle du multicuiseur, si cela nest
pas indiqué dans la recette. Décongeler obligatoire-
ment les aliments congelés avant de les faire
griller et videz leau.

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

Mettez mois de pate dans la cuve.

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

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du

multicuiseur). La sélection des ingrédients, leur coupe,

les proportions, le choix du mode et de la durée de
cuisson doivent correspondre a la recette.

IL nest pas souhaitable de maintenir le plat au chaud
pour longtemps. Si votre multicuiseur prévoit la dés-
activation préalable du maintien au chaud uilisez cette
fonction.

PRODUIT DE BORDE

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de
son origine et les conditions de sa production. Nous ne

Lors de la cuisson de la bouillie de
lait, le lait est dé bordé.

recommandons dutiliser que le lait ultra-pasteurisé lait
avec la teneur en matiéres grasses de 2,5% au maximum.

Si nécessaire, le lait peut étre dilué avec un peu deau
potable.

Les aliments soit nont pas été
traités avant la cuisson, soit ils ont
été traités improprement (mal
lavés et etc).

Non observation des proportions
du plat ou choix erronné du type
dialiment.

PLAT BRULE

La cuve est mal lavée aprés la fois
précédante.

Le revétement antiadhésif de la cuve
est endommage.

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

La durée trop longue de cuisson est
réglée.

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

Cuisson lente: manque deau dans la
cuve.

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

Four: la surface intérieure de la cuve
nest pas huilée avant la cuisson.

COUPE DES ALIMENTS DEFORMEE

Les aliments sont mélangés
trop souvent dans la cuve.

La durée de cuisson est trop
longue.

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

Lavez soigneusement les gruaux complets, viande, pois-
son et fruits de mer jusqua ce que Leau devient trans-
parente

Avant la cuisson assurez-vous si la cuve est bien
lavée et le revétement antiadhésif n'est pas endom-
magé.

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modele
du multicuiseur).

Réduisez la durée de cuisson ou suivez strictement
la recette adaptée pour votre modéle du multicui-
seur.

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

Pour obtenir le rotissage régulier mélangez péri-
odiquement les aliments ou faites tourner de temps.
en temps.

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

Observez la proportion correcte du liquide et des
ingrédients solides.

Avant la pose de la péte graisser le fond et les
parois de la cuve (utilisez de U'huile ou du beurre)
(ne pas versez de Uhuile dans la cuvel).

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

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

PATE RESTE MOUILLEE APRES LA CUISSON

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

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

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

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



PATE NON LEVEE

Les oeufs avec du sucre sont mal montés.

La pate avec lagent de levée ajouté a été Laissé pour long-

temps. Utilisez la recette essayée et

approuvée (adaptée pour ce
modgle). Le choix des ingrédi-
ents, leur traitement plélimi-
naire, les proportions doivent
correspondre aux instructions
de la recette.

La farine n'est pas blutée ou la pate est mal tournée.
Ingrédients mal approprie.

La recette choisie ne convient pas au modéle donné de
multicuiseur.

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

Temps recommandé pour la cuisson des produits différents

Volume

Produt i | T | cisonmin
ml
1 | Filet du porc / boeuf (cubes de 1,5-2 sm) 500 800 30/40
2 | Filet dagneau (cubes de 1,5-2 sm) 500 800 40
3| Filet du poulet (cubes de 1,5-2 sm) 500 800 20
4 1. Boulettes / steak haché 500 800 25/40
5 | Poisson (filet) 300 800 15
o S;Zk(l?:;if)es fruits de la mer (congelé a 300 300 s
7 | Pommes de terre (coupées en 4) 500 800 20
8 | Carottes (cubes de 1,5-2 sm) 500 800 35
9 | Betterave (coupée en 4) 500 1500 90
10 | Légumes (congelés a Létat frais) 500 800 5
11 | Oeuf 5 piéces 800 10

Il faut tenir compte que ce sont des recommandations générales. La durée
réelle de cuisson peut se différer des valeurs recommandées en fonction de la
qualité des produits et vos préférences gastronomiques.

hl

RICE/
GRAIN

PILAF

STEAM

Soup

BOIL

OAT-
MEAL

STEW

BAKE

FRY

YOGURT

des prog

Recommendations
deexploitation

Cuisson des gruaux en
grains entiers et concas-
sés, garnitures & un seul
ou plusieurs ingrédients.
Cuisson des bouillies a la
base de leau.

Cuisson de paella (avec
viandes, poissons,
volailles, légumes).

Cuisson a vapeur des
omelettes et doeufs,
ainsi que des plats 4 la
base de viandes, poissons,
légumes

Cuisson des soupes et des
bouillons différents. Cuis-
son du galantine.

Cuisson des légumes et
des légumineuses.

Cuisson des bouillies a la
base de lait

Cuisson viandes, poissons,
légumes et des plats &
plusieurs ingrédients.

Cuisson des biscuits, gra-
tins, gateaux avec la pate
4 levures ou la pate feuil-
letée.

Cuisson des viandes, pois-
sons, légumes dans la
friture.

Préparation des yaourts
différents.

Temps de cuisson
tacite, minutes

8 heures

de cuisson (réglag

Diapason du
temps de
cuisson / pas
diécart

5 min - 1 heure
30 min /1 min

5 min - 2 heures
min

10 min -2
heures / 5 min

20 min -8
heures / 5 min

S min - 2 heures
/5 min

5 min - 1 heure
30 min /1 min

20 min - 12
heures / 5 min

20 min -4
heures /10 min

5 min - 1 heure
/1 min

30 min - 12
heures /30 min

usine)

Sursis de
démarrage
Attente de la mise

 narche au
gime de
fonctionnement

en
T

Réchauffement

automatique

VI. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous qu'il sest refroidi et son alimen-
tation électrique est coupée! Utilisez une serviette de tissu mou et les détergents
a vaisselle non abrasifs.Nous recommandons de nettoyer le multicuiseur im-
médiatement aprés son utilisation.

Avant la premieére utilisation ou pour éliminer les odeurs apreés la cuisson il est
recommandée de faire cuire un demi-citron en mode «STEAM» pour 15 min.

Lors du nettoyage il est interdit d'utiliser des détergents abrasifs, des épong-
es a couche abrasive et des produits chimiques agressifs.

« Nettoyer le corps du multicuiseur s'il est nécessaire.

« Laver la cuve aprés chaque utilisation. La cuve peut étre lavée au lave-
vaisselle. Aprés le nettoyage de la cuve, essuyez-la de lextérieure a sec.

« Le nettoyage du couvercle interne en aluminium et du clapet a vapeur est
recommandé aprés chaque utilisation de lappareil.

Pour le nettoyage du couvercle interne en aluminium:

1. Veuillez ouvrir le couvercle du multicuiseur.

2. Dans la partie basse du coté interne du couvercle appuyez simultanément
sur les deux fixateurs plastiques vers le centre, et ce jusquau moment de
leur ouverture.

3. Sans forcer, enlevez le couvercle interne en aluminium, le tirant un petit
peu vers soi-méme et vers le bas.

4. Essuyez les surfaces de deux couvercles avec un tissu humide ou avec une
serviette, dans le cas échéant utilisez du produit liquide pour la vaisselle.

5. Faites lassemblage dans Lordre inverse. Insérez le couvercle en alumini-
um dans les joints supérieurs et le faites coincider avec le couvercle
principal. Avec un petit effort appuyez sur les fixateurs jusqu'au clic. Le
couvercle interne en aluminium doit se fixer d'une maniére compacte.

Pour le nettoyage du clapet a vapeur (il est situé sur le couvercle supérieur de
lappareil):

1. Enlevez soigneusement le clapet a vapeur, le tirant pas le couvercle, avec
un petit effort vers le haut et vers soi-méme.

2. Appuyez sur la cliquette dans le sens de la fleche et ouvrez le couvercle

du clapet.
Nettoyez le clapet et son couvercle.

4. Fermez le couvercle du clapet a vapeur et placez le clapet a vapeur sur
le couvercle de l'appareil d'une telle maniére, que le dépassement pour
Uextraction soit en arriére.

Le condensat, qui s'accumule dans la cavité spéciale située sur le corps de
lappareil tout autour de la coupe (dans ce modeéle), sélimine facilement a laide
dune serviette de cuisine.

VII. AVANT DE VOUS ADRESSEZ AU
CENTRE DE SERVICES

bl

Message
de lerreur 5 ” "
affichd sur Panne éventuelle Suppression derreur
Vécran
N N Débranchez le multicuiseur, laissez-le re-
Erreur systéme, défaut >
éventuel de la plaque froidir. Fermez le couvercle, branchez encore
E1 —E3 plaq une fois. Si aprés le branchement réitéré le

de fonction ou

Letement chauffant probléme persiste, adressez-vous au centre

de service agréé



Panne Cause éventuelle Réparation

Ne marche

oo Pas dalimentation dusecteur. | Verifiez la tension du secteur.
Pannes de courant. Vérifiez a tension du secteur.
Ly a un objet étranger entre A
la cuve et Lélément chauffant. Eliminez lobjet étranger.

La durée de

cuisson est

trop longue. La cuve du multicuiseur est | Installez la cuve réguliérement,

installée irréguliérement. sans gauchissement.

Débranchez le multicuiseur, lais-
sez-le refroidir. Nettoyez [élément
chauffant.

Lélément chauffant est con-
taminé.

VIIl. GARANTIES

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

Lestimation de la durée de vie de lappareil et de la durée des engagements de
garantie commence a partir de la date de vente ou de la date de fabrication de
produit (dans le cas ou la définition de la date de vente est impossible).

La date de fabrication de lappareil figure dans le numéro de série indiqué sur
étiquette de lidentification du boitier de produit. Le numéro de série se com-
pose de 13 signes. Le 6éme et le 7eme signes représentent un mois, le 8éme —
une année de fabrication du dispositif.

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

Récupérer [’ le manuel d'utilisation et le multicuiseur c
aux programmes locaux de recyclage. Ne pas jetez ces produits avec les ordures
ménageéres.



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

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller tragt keine Haftung fur Schadden, die
durch Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften
und Betriebsanleitung des Gerdtes verursacht wur-
den.

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

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

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

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

VORSICHT! Wdahrend der Nutzung des Gerdtes

werden Gehduse, Topf und metallische Bestandteile

erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhand-
schuhe. Um Verbrennungen zu vermeiden, neigen

Sie sich nicht liber das Gerdt, besonders nicht wenn

Sie den Deckel offnen.

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

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



Beachten Sie: Beschddigungen des Stromkabels
kénnen zu Schaden, die den Gewdhrleistungsbedin-
gungen nicht entsprechen, sowie zu einem Strom-
schlag fiihren. Das beschddigte Stromkabel muss
sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

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

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

* Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen
Sie sich, dass es vom Stromnetz getrennt
und vollig abgekuhlt ist. Beachten Sie die
Anweisungen zur Geratereinigung.

Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser ein-

tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen!

* Dieses Gerat ist nicht zur Nutzung durch

Kinder oder Personen mit physischen, psy-
chischen oder Nervenstérungen oder Man-
gel an Kenntnissen und Erfahrung geeignet,
aufder in den Fallen, wenn solche Personen
unter Aufsicht stehen oder Unterweisungen
in Bezug auf die Verwendung dieses Gerats
von einer Person bekommen, die fur ihre
Sicherheit verantwortlich ist. Lassen Sie
Kinder mit dem Multikocher nicht spielen.
Die Reparatur des Gerates in Eigenregie
oder die Anderungen seiner Konstruktion
sind verboten. Alle Bedienungs- und Repa-
raturarbeiten mussen durch ein autorisi-
ertes Servicepersonal ausgefuhrt werden.
Die nicht professionell ausgefiihrte Arbeit
kann zu Geratstorungen, Verletzungen und
Eigentumsschaden fiihren.



Spezifikation

Modell RMC-M4500E
Leistung 700 W
220-240V,50 Hz

51

.antihaftbeschichtung keramisch ANATO® (Korea)

Dampfal Y bnehmbar
Display LED, digital

Zubereitungsprogramme

1. RICE/GRAIN (REIS) 6. OATMEAL (MILCHREIS)
2. PILAF (PAELLA) 7. STEW (SCHMOREN)

3. STEAM (DAMPFGAREN) 8. BAKE (BACKEN)

4. SOUP (SUPPEN) 9. FRY (BRATEN)

5. BOIL (KOCHEN) 10. YOGURT (JOGHURT)

Funktionen

Warmhaltefunktion ja,bis 24 h
Abschalten der automatischen

Aufwédrmen ja,bis 24 h
Startzeitvorwahl ja,bis 24 h
Bestandteile

Multikocher mit integriertem Topf. 1St
Dampfgitter 1St
Messbecher. 15t
Flachloffel 15t
Schépfléffel 15t
Schépfloffel- und Flachloffelhalter. 1St
Rezeptbuch ,100 Rezepte” 1St
Gebrauchsanweisung 1St
Servicebuch 15t
Stromkabel 15t

Der Hersteller behdlt sich das Recht auf Anderungen in der Beschaffenheit,
der Bestandteile und der technischen Elgens(hafren des Produktes bei Nach-

gen ohne zusdtzliche iiber diese Al gen vor.

Beschrelbung der Multikocher RMC-M4500E Al

1. Gerdtedeckel 10. Tragegriff
2. Dichtungsgummiring 11. Dampfauslassventil
3. Abnehmbarer Innendeckel 12. Flachloffel
4. Dampfauslassoffnung 13, Schopfloffel
5. Topf 14. Messbecher
6. Deckeldffnungstaste 15. Dampfgitter
7. Bedienfeld mit Display 16. Schopfloffel- und
8. Gehduse Flachléffelhalter
9. Grundkérper 17. Stromkabel

Tastenbelegung A2

1. Taste “REHEAT/CANCEL” (“Warmhalten / Beenden”) — Ein-/Ausschalten der

Warmhalte-Funktion, Beenden des Zubereitungsprogramms, Loschen der
gewdhlten Einstellungen.

2. Taste “TIMER” (,Startzeit Vorwahl®) — Einschalten der Startzeitvorwahl-

Funktion.

Display

4. Taste "HOUR” (“Stunden”) — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung von
Zubereitungszeit- und VorwahlStartzeit-Funktionen.

5. Taste "START” (“Start”) — Einschalten des gewdhlten Zubereitungspro-
gramms; Abschalten und nachfolgendes Einschalten der automatischen
Warmhaltefunktion.

6. Taste “MENU” (“Menii") — Auswahl des automatischen Zubereitungspro-
gramms.

7. Taste "MIN” (*Minuten”) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung von
Zubereitungszeit- und Startzeitvorwahl-Funktionen.

o

Beschreibung des Displays A3
Anzeige der Zubereitungszeit / Startzeit Vorwahl
2. Anzeige der automatischen Warmhaltefunktion
3. Anzeige der Startzeitvorwahl-Funktion
4. Anzeige des a 1 Zubereitungsp!

I.VOR DEM ERSTEN EINSCHALTEN

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

Bei Fehlen der Seri auf dem is erlischt lhr i h.
Wischen Sie das Gerdtgehduse mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie den
Topf mit warmem Spiilwasser. Trocknen Sie den Topf. Bei der ersten Anwendung
kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt des Geréts. In
diesem Fall reinigen Sie das Gerét.

A Vorsicht! Das Gerit bei jeglichem Fehler nicht zu verwenden.

II.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor der ersten Anwendung

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Flache ab. Vor
dem Kochen lberzeugen Sie sich, dass die duferen und die sichtbaren inneren
Bestandteile des Multikochers keine Schaden, Ausbriiche und andere Defekte
aufweisen und sich keine Fremdgegenstdnde zwischen Topf und Heizelement
befinden.

Einstellung der Zubereitungszeit

1. Nach der Wahl der Zubereitungszeit driicken Sie die Taste “HOUR",um den
gewdinschten Stundenwert einzustellen. Driicken Sie die Taste “MIN”, um
den Minutenwert einzustellen. Um die Zeiteinstellung zu beschleunigen,
halten Sie die entsprechende Taste gedriickt.

2. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie
bei der Zeiteinstellung die Taste “HOUR”zum Nullstellen, dann driicken Sie
die Taste “MIN",um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

3. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blickt weiter)
gehen Sie zum nachsten Schritt nach dem Algorithmus des ausgewahlten
Zubereitungsprogramms. Zum Abbruch der getdtigten Einstellungen
driicken Sie die Taste “REHEAT/CANCEL’, wonach das Zubereitungspro-
gramm neu gewahlt werden muss.

W/CHT/G ! Zur Vereinfachung fiir Sie beginnt der Einstellzeitbereich in den
mit den Minir ten. Dies ermdglicht Ihnen, den
Programmbetr/eb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht
wiahrend der Grundzeit noch nicht verzehrfertig ist.
Fiir die Programme “STEAM’, “SOUP’, “PILAF” beginnt die eingestellte Zubere-
itungszeit erst nach dem Erreichen der Solltemperatur. Zum Beispiel, nach dem
Start des Programms ,STEAM" beginnt die Riickzdhlung der eingestellten
Zubereitungszeit erst nachdem das Wasser aufkocht und geniigend Dampf im
Topf gebildet ist.

Funktion “Startzeit Vorwahl”
Startzeitvorwahl-Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, zu welchem das
Gericht gekocht werden soll. Bedenken Sie, bei Einstellung der Startzeitvorwahl,
zum gewdhlten Zeitraum die Zeit des ausgewahlten Zubereitungsprogramms
hinzufiigen. * Einstellungsbereich — 1 bis 24 Stunden bei einem 10 Minuten-
Schritt.
1. Wahlen Sie mit der Taste “Menu” das gewiinschte Zubereitungsprogramm.
2. Driicken Sie die Taste ,TIMER, um die Startzeitvorwahl einzugeben. Die
Anzeige ,TIMER" leuchtet auf dem Display auf und der Timer beginnt zu
blicken.
3. Stellen Sie durch die Taste ‘HOUR” den Stundenwert im 24-Stunden-Format
und durch die Taste “MIN” den Minutenwert ein. Um die Zeiteinstellung

zu beschleunigen, halten Sie die entsprechende Taste gedriickt.

4. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken
Sie bei der Zeiteinstellung die Taste ,HOUR"zum Nullstellen, dann driick-
en Sie die Taste “MIN”, um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

5. Zum Abbruch der getatigten Einstellungen driicken Sie die Taste “REHEAT/
CANCEL’, wonach das Zubereitungsprogramm neu gewahlt werden muss.

6. Nach der VorwahlStartzeiteinstellung driicken Sie die Taste ,START". Dann
leuchtet die Anzeige der Taste ,START" auf und beginnt die Riickzahlung
bis zum Ende der Zubereitung. Nach der eingestellten Zeit wird das Geri-
cht fertig sein.

Wenn die Startvorwahlzeit weniger oder gleich der angegebenen Betriebszeit
ist, beginnt die Zubereitung sofort nach dem Driicken der Taste START"

Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle ischen prog

auper dem Programm ,FRY" verfiigbar.

Die g der Startvo ist nicht zu wenn das
Gericht leicht verderbliche Lebensmittel (Eier, frische Milch, Fleisch, Kdse usw.)
enthilt.

Bei der. fiir die Startzeitvorwahl-Funktion ist zu beachten, dass

die Riickzdhlung beim Programm “STEAM’, “SOUP’, “BOIL” erst nach dem Er-
reichen der Solltemperatur beginnt.

Warmhaltefunktion
Diese Funktion wird automatisch nach dem Ende des Zubereitungsprogramms
eingeschaltet und kann die Temperatur des fertigen Gerichts im Bereich 70 bis
75°C bis zu 24 Stunden halten. Beim Einschalten der automatischen Warm-
haltefunktion leuchtet die Anzeige der Taste “REHEAT/CANCEL” auf. Auf dem
Display wira Direktzahlung der Betriebszeit angezeit.
Bei Bedarf kann die automatische Warmhaltefunktion durch Driicken der Taste
“REHEAT/CANCEL" ausgeschaltet werden. Die Anzeigen auf dem Display und
der Taste erldschen.

der
Das Einschalten der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des
Zubereitungsprogramms ist nicht immer empfehlenswert. Hierfiir gibt es beim
Multikocher REDMOND RMC-M4500E eine Méglichkeit, diese Funktion vor dem
Ende des Hauptzubereitungsprogramms abzuschalten. Dafiir driicken Sie unmit-
telbar nach dem Start oder beim Betrieb die Taste ,START", dabei erlischt die
Anzeige ,Keep Warm® auf dem Display. Um die Funktion wieder einzuschalten,
driicken Sie die Taste ,START" erneut — dann leuchtet die Anzeige ,Keep Warm*
auf dem Display auf.

Aufwarmfunktion
Zum Aufwdrmen kalter Gerichte:
1. Geben Sie alle notwendigen Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf in
den Multikocher ein.
2. Schliefen Sie den Deckel ab, verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz.
3. Driicken Sie die Taste “REHEAT/CANCEL". Dann leuchtet die Anzeige der
Taste auf. Der Timer zeigt den Ablauf der Aufwarmzeit.
4. Das Gericht wird bis auf 70-75°C aufgewarmt. Diese Temperatur kann 24
Stunden gehalten werden.
5. Driicken Sie die Taste “REHEAT/CANCEL’, um die Aufwdrm- Funktion aus-
zuschalten. Dann erlischt die Anzeige der Taste.

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

Allgemeines Verfahren zur A der ischen Zube-
reltungsprogramme
Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten laut dem Rezept
vor, geben Sie diese in den Topf. Beachten Sie, dass alle Zutaten, ein-
schlieBlich der Fliissigkeit,den maximalen Skalenwert an der Innenflédche
des Topfes nicht {ibersteigen.




2. Setzen Sie den Topf ins Gerategehduse ein. Uberzeugen sie sich, dass der
Topf auf dem Heizelement aufliegt.

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

4. Wihlen Sie mit der Taste “MENU" das gewiinschte Zubereitungsprogramm
(auf dem Display wird die entsprechende Anzeige des Programms und die
standardméBige Zeit angezeigt).

5. Um die Zubereitungszeit, die standardmégig fiir jedes Programm eingestellt
ist,zu dndern, driicken Sie die Taste “HOUR” und ,MIN".

6. Wenn gewiinscht, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein.

7. Driicken Sie die Taste ,START". Dann leuchten der Taste ,START" und die
Anzeige ,Keep Warm" auf dem Display auf. Die Zubereitung und die Riick-
zdhlung der Zubereitungszeit beginnen. Beim Wiederdriicken der Taste
LSTART" kénnen Sie die automatische Warmhaltefunktion vorzeitig aus-
schalten (dabei erlischt die Anzeige ,Keep Warm® auf dem Display).

8. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Abhdngig von gewahlten
Einstellungen schaltet sich das Gerat weiter in die automatische Warm-
haltefunktion (die Anzeige der Taste “REHEAT/CANCEL" leuchtet auf, der
Ablauf der Betriebszeit wird auf dem Display angezeigt) und Wartestellung.

9. Zum Beenden des eingegebenen Programms, Abbrechen der Zubereitung
oder Ausschalten der automatischen Warmhaltefunktion driicken Sie die
Taste “REHEAT/CANCEL".

Programm “RICE/GRAIN"

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Reis und Breis. StandardmaBig
betragt die Zubereitungszeit im Programm “RICE/GRAIN” 30 Minuten. Die
manuelle Anderungung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1
Stunde 30 Minuten im Einstellschritt von 1 Minute mdglich.

Programm “PILAF”

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von verschiedenen Arten von
Risotto und Paella Gerichten. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im
Programm “PILAF” 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis 2 Stunden ist mit einem Einstellungsschritt von 5
Minuten maglich. Der Ablauf des Programms und die Riickzahlung nur beim
Erreichen von erforderlicher Temperatur beginnen.

Programm “STEAM*
Fiir die Zubereitung von Gemdise, Fisch, Fleisch, Didtgerichten und vegetarischen
Gerichten, KinderMeniis mit Dampf, sowie zum Kochen von Gemiise als Beilagen.
StandardméaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm “STEAM” 30 Minuten.
Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis
2 Stunden im Einstellschritt von 5 Minuten mdglich. Bei diesem Programm
beginnt der Ablauf der eingegebenen Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen
vom Wasser und Bildung der erforderlichen Dampfmenge im Topf.
1. Geben Sie 600-1000 ml Wasser in den Topf. Setzen Sie das Dampfgitter
in den Topf ein.
2. Wiegen Sie die Lebensmittel ab und bereiten Sie diese gemaR Rezept vor,
verteilen Sie sie gleichmiBig auf dem Dampfagitter.
3. Folgen Sie des Abschnitts “Allgemeine Verfahren zur Anwendung der
automatischen Zubereitungsprogramme”.

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

Programm “SOUP*

Programm zur Zubereitung verschiedener Vorspeisen, Kompotten und Marinaden.
StandardmaBig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm “SOUP” 1 Stunde.
Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis
8 Stunden ist im Einstellschritt von 5 Minuten maéglich. Der Ablauf des Pro-
gramms und die Riickzdhlung beginnt erst beim Erreichen der erforderlichen
Temperatur.

Programm “BOIL”

Fiir die Zubereitung von Gemiise und Hiilsenfriichten. Standardmafig betragt
die Zubereitungszeit im Programm “BOIL" 40 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 2 Stunden im Einstellschritt
von 5 Minuten mdglich. Der Ablauf des Programms und die Riickzahlung beginnt
erst beim Erreichen der erforderlichen Temperatur.

Programm “OATMEAL’

Programm zur Zubereitung von Milchbreien. StandardmaRig betrdgt die Zube-

reitungszeit im Programm “OATMEAL” 25 Minuten. Die manuelle Einstellung der

Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten ist im

Einstellschritt von 1 Minute méglich.

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch mit

nledrlgem Fettgehalt. Um das Auskochen von Milch zu vermeiden, empfiehlt es sich:
alle Vollkorngriitzen (Reis, Buchweizengriitze, Hirse usw.) griindlich zu
splilen, bis das Wasser klar bleibt;

« den Topf des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;

« die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Empfehlun-
gen des Rezeptbuches abzumessen und die Menge der Zutaten auss-
chlieRlich verhaltnismafig zu reduzieren oder zu erhéhen;

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

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

Programm “STEW”

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Gemdise, Fleisch, Gefligel,
Meeresfriichten. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im Programm
“STEW” 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich
von 20 Minuten bis 12 Stunden im Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm “BAKE"

Das Programm eignet sich zum Backen von Biskuits, Aufldufen, Kuchen aus dem
Hefe-und Blatterteig. Standardmafig betragt die Zubereitungszeit im Programm
“BAKE” 50 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich
von 20 Minuten bis 4 Stunden im Einstellschritt von 10 Minuten mdglich.

Programm “FRY”

Programm zum Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichten. Stan-
dardmé&Rig betrégt die Zubereitungszeit im Programm “FRY” 15 Minuten. Die
manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1
Stunde ist im Einstellschritt von 1 Minute mdglich. Es ist moglich, die Produk-
te mit dem gedffneten Gerdtdeckel zu braten. Die Funktion “Startzeit Vorwahl”
Ldsst sich bei diesem Programm nicht einschalten.

Programm “YOGHURT”

Mit Hilfe dieses Programms konnen Sie verschiedene leckere und gesunde
Joghurts zu Hause zubereiten. StandardmafRig betrégt die Zubereitungszeit im
Programm “YOGHURT" 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit
im Bereich von 30 Minuten bis 12 Stunden ist im Einstellschritt von 30 Minuten
maoglich.

Die Warmhaltefunktion l&dsst sich bei diesem Programm nicht einschalten.

Um Jogurt zuzubereiten, knnen Sie einen speziellen Bechersatz fiir Jogurt
REDMOND RAM-G1 verwenden (kann zusdtzlich erworben werden).

I11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

+ Teiggdrung

« Brotbacken

+ Fonduezubereitung

+ Pasteurisierung

+  Aufwdrmen von Babynahrung

« Sterilisierung von Babygeschirr

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusatzliches Zubehdr fiir den Multikocher kann separat erworben werden. In-
formationen lber das Angebot, den Erwerb und die Kompatibilitdt des zusat-
zlichen Zubehdrs mit Ihrem Modell erhalten Sie bei unserem offiziellen Handler
Ihers Landes.

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

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

RAM-G1 — Bechersatz fiir Joghurt (4 St.) mit Markierungen auf den Deckeln.
RB-A503 — der Topf mit einer Antihaftschicht DAIKIN® (Japan), 5 Liter. Mit der
hochwertigen Antihaftschicht. Sie kénnen mit minimalem Ol und Fett kochen,
dabei wird der natiirliche Geschmack von Nahrungsmitteln erhalten bleiben.
RB-C502 — der Topf mit einer Keramikschicht ANATO® (Korea), 5 Liter. Im Ge-
gensatz zu herkdmmlichen Antihaftschichten, ist Keramik widerstandsfahiger
gegen mechanische Beanspruchung.

RB-S500 — der Topf aus Edelstahl, 5 Liter. Der fertige Inhalt kann mit einem
Mixer gerade im Topf geriihrt werden.

V.ZUBEREITUNGSFEHLER UND ABHILFE

Zubereitungsfehler und Abhilfe

In diesem Abschnitt sind haufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung
von Gerichten im Multikocher passieren kénnen, sowie mdogliche Ursachen und
Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Mégliche Problemursachen Lésungen

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

SchlieRen Sie den Deckel, bis ein Knacken
zu héren ist. Stellen Sie sicher, dass nichts
das feste Schliefen des Geratedeckels ver-
hindert und die Gummidichtung an dem
inneren Deckel nicht deformiert ist.

Sie haben vergessen, den Geréitedeckel zu
schlieen oder haben ihn nicht fest ge-
schlossen, daher ist die Zubereitungstem-
peratur nicht hoch genug

Der Topf muss gerade ins Geritegehause
eingesetzt werden und mit dem Boden an
Der Topf liegt nicht komplett auf dem Hei- die Heizscheibe voll anlegen.

zelement, daher ist die Zubereitungstem- | + Stellen Sie sicher, dass sich im Betriebsraum
peratur nicht hoch genug des Multikochers keine Fremdgegenstinde
befinden. Hinterlassen Sie keine die Verun-
reinigung an der Heizscheibe.

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

Die Zutaten sind zu gro® geschnitten,
die allgemeinen Verhaltnisse der
Produkteingabe wurden nicht einge-
halten.

+ Verwenden Sie lieber die bewahrten (fir
dieses Modell des Geréts angepasste) Rez-
epte.Verwenden Sie die Rezepte, auf die man
wirklich vertrauen kann.

+ Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart,
die Zugabeverhaltnisse, die Programmwahl
und die Zubereitungszeit sollten dem aus-
gewahlten Rezept entsprechen.

Sie haben die Zubereitungszeit falsch
eingestellt (nicht richtig geschitzt).
Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante
passt nicht fir die Zubereitung in die-
sem Multikocher.



Magliche Problemursachen

Lésungen

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

Befiillen Sie den Topf unbedingt mit der im
Rezept empfohlenen Wassermenge. Sollten Sie
Zweifel haben, priifen Sie den Wasserpegel
wihrend der Zubereitung.

Beim Braten:

« Sie haben in den Topf zu viel OL
eingegossen.

« Uberschuss an Flissigkeit im Topf.

im normalen Braten st genug, wenn das
Ol den Topfboden mit einer diinnen Schicht
bedeckt.

Beim Braten im Fettbad folgen sie den An-
weisungen des entsprechenden Rezepts.

SchlieBen Sie den Deckel des Multikochers beim
Braten nicht, wenn es im Rezept nicht vorge-
schrieben ist. Tauen Sie unbedingt die eingefro-
renen Produkte vor dem Braten auf und gieen
Sie das Wasser ab.

Beim Kochen: Herauskochen der Briihe bei
Produkten mit einem hohen Sauregehalt.

Einige Produkte erfordern eine spezielle Bear-
beitung vor dem Kochen: Waschen, Schwitzen
usw. Folgen Sie den Empfehlungen des von
Ihnen ausgewahlten Rezepts.

Wahrend der Garung hat
gi'(k:f‘ggekfe"[‘n an:f;:; Legen Sie eine Kleinere Menge Teig in den
das Dampfauslassventil | "ultikocher ein.

Beim Backen | iiberdeckt.
(Der Teig ist
nicht ausge-
backen): Nehmen Sie das Geback aus dem Topf heraus,
Sie haben in den Topf zu | Wenden Sie es und legen Sie es wieder in den
el Tois dotet P! Topf ein, danach setzen Sie die Zubereitung fort,
9 gelegt bis das Gebiick fertig ist. Verwenden Sie beim
néichsten Mal weniger Teig.
DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

Sie haben sich in der Wahl des
Produkttyps oder bei der Ein-
stellung der Zubereitungszeit

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerats
angepasste) Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Scheiden-
art, die Eingabeverhiltnisse, die Programmwahl und die

ollten dem

geirrt. Zu wenige Zutaten. chen.

Rezept entspre-

Nach der Zubereitung des
Gerichtes befand es sich zu
lange im Warm-

Die lingere der i
tion ist nicht zu empfehlen. Wenn in Threm Multikocher ein

haltefunktion.

dieser Funktion vorgesehen ist,

konnen Sie diese Maglichkeit benutzen.

BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS

Beim Kochen des Milchbreis
kocht die Milch heraus.

Fettgehalt bis 2,5% zu verwenden. Fall
nen Sie die Milch mit Trinkwasser. .

Die Qualitit und die Eigenschaften der Milch kénnen vom
Ort und ihrer Herstellung abhangig sein. Wir empfehlen,
ausschlieBlich eine ultrahomogenisierte Milch mit einem

Der Topf wurde, nach der vorigen Zubere-
itung, schlecht gereinigt.

Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde
beschadigt.

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, stel-
len Sie sicher, dass der Topf gut gewaschen ist
und die Antihaftbeschichtung keine Besché-
digungen aufweist.

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fir dieses Mod-
ell des Gerits angepasste) Rezept.

Bei einer Reihe von Multikochern der Fa.REDMOND im Programm ,STEW”und

“SOUP" reagiert Uberhitzungsschutz wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde.

In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm unterbrochen und der Mul-

tikocher wird in die automatische Warmhaltefunktion umschalten.

Die empfohlene Kochzeit fiir verschiedene Nahrungsmittel
beim Dampfkochen

Sie haben eine 2u lange Zubereitungszeit | Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder fol-
ingedtellt 9 9 gen Sie den Anweisungen des Rezepts, das Was- «
gesteltt: an dieses Gerétmodell angepasst ist. ) Ge- ser- o
# Nahrungsmittel wicht,g | B chaeit,
Beim Braten: Sie haben vergessen, das OLin | B¢iM normalen Braten gieBen Sie in den Topf (Menge) o Min
don Topt einuoehen: sie o e auper. | €in bisschen O o dass es den Topfboden mit
N sie h " | einer dinnen Schicht bedeckt. Zum gleich- - o
e:fvt;r;;mdukre nicht gerlinrt oder Spat | qioen A\ foraten rilhren oder wenden Sie 4| Schweinefleisch / Rindfleisch (Filet, in Wirfel von | ¢ s00 | 2030
g . die Produkte nach Bedarf. 1,5 x1,5 cm geschnitten)
) ) | Geben Sie mehr Flissigkeit hinzu. Offnen Sie 5 | Schaffeisch (Filet, in Wirfel von 1,5 x 1,5 cm ge- | ¢ 500 50
Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig | wahrend der Zubereitung den Deckel des Schnitten)
Fliissigkeit im Topf. Multikochers nicht, wenn es sich vermeiden
sst.
Hiihnerfleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm ge-
3 " 500 500 15
Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Flis- ) . . ; schnitten)
Sigheit m Top (die Zutatemvernalinisee | Hlten Sie das richtige Verhaltnis der Flis-
o et et sigkeit und der harten Zutaten ein.
wurden nicht eingehalten). 1806
- - 4 | Fleischbilichen / Koteletts St)450 | 500 | 10/15
Beim Backen: Sie haben die Innenseite des V°:1‘;ﬁ"v'\rf.'gs‘“gjbe{e'ge".s;: den z"”g’l (3st)
Topfes nicht mit Butter eingestrichen. und die Wanden des Topfs mit Butter oder
ein (Das Ol nicht in den Topf gieBen!)
5 | Fischfleisch (Filet) 500 500 10
DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN
6 (geschalt, gekocht und eingefroren) | 500 500 5
Sie haben das Produkt im Topf | Beim normalen Braten rilhren Sie das Gericht nicht 6fter als
2u oft geriihrt. alle 5-7 Minuten. 7 | Kartoffeln (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 20
Sie haben eine zu lange Zube- | Yerkirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den 8 | Karotten (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 30
etUmoereit e s Anweisungen des Rezepts, das an dieses ange-
9 gestellt- passt ist.
1
— ; Stunde
DIE BACKWAREN SIND NASS 9 | Beete (inWiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 %
Minuten
2‘; ":?:gf"ﬁt‘;'::;"fs"d:; Wahlen Sie die Zutaten gema® Backrezept. Bemihen Sie o
Feuchtigkelt abgeben (satiges | SICTenia Zutaten zu wlen,die viel Flisigkeit beinhalen 10 | Gemdse (frisch gefroren) 500 500 15
Ot odger GEM’LSE gemregne oder verwenden Sie sie maglichst mit einer mini:
Beeren, saure Sahnecvow) | Menge. 11 | Gedampfe Eier 35t 500 10

Sie haben das fertige Geback
im geschlossenen Multikocher
2u lange belassen.

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung
aus dem Multikocher zu entnehmen. Wenn erforderlich, kon-
nen Sie das Produkt fiir eine kurze Zeit, bei der einge-

War im Gerét

lassen.

Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatsdchliche
Zeit kann von den empfohlenen Werten abhdngig von der Qualitdt eines
bestimmten Produkts, sowie Ihrer personlichen Vorlieben abweichen.

fiir Temperatureinstellung im Programm ,MULTI-

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

verdiin-

Die Zutaten wurden vor dem
Kochen nicht behandelt oder
falsch behandelt (unzu-
reichend gewaschen, usw).
Die Zutatenverhltnisse wur-
den nicht eingehalten oder
der Produkttyp wurde falsch
gewhlt,

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des
Gerits angepasste) Rezept. Die Auswahl von Zutaten,
die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabeverhalt-
nisse sollen dem ausgewahiten Rezept entsprechen.
Die Vollkorngriitzen, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte
spilen Sie immer griindlich b, bis das Wasser klar
bleibt.

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden.

Benutzen Sie ein bewihrtes
(fiir dieses Modell des

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht

Gerits angepasste) Rezept.
Die Auswahl von Zutaten,

geknetet. die Art von ihrer Vorbehan-
dlung, die ;
) ] nisse sollen dem aus-
Sie haben Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht. gewshlten - Rezept
entsprechen.

Multikochermodell nicht.

Das von Ihnen gewshlte Rezept passt zum Backen in diesem

COOK"
°C (siehe das
40 Zubereitung von Joghurt, Teiggarung
60 Pasteurisiert von griinem Tee,
80 Zubereitung von Quark und Gliihwein
100 Zubereitung von Baiser, Marmelade
120 Zubereitung von Dickbein, Schmoren von Fleisch




140 Rauchen, Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste
160 Zubereitung von Pommes frites

Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme
(Werkseinstellungen)

. =
] z
9 S| 2 g
£ | zubereitng- £ | B E
5 ety 2§ 2
e i hri g 8 E
§ Emesans | § 5§
3 5
a
Zubereitung von Vollkorn-
griitzen und geschroteten
Griltze, ein- und Smin-1h30 B
RICE/GRAIN | - ohrkompo-nenten Beila- | C min/imin | " *
gen. Kochen von kriimeli-
gen Breien auf Wasser..
Zubereitung von verschie-
denen Arten von Paella (mit 5min-2h/5
PILAF Fleisch, Fisch, Gefliigel, 60 min A
Gemiise)
Dampfgaren von Omelettes
STEAM U‘ﬂd Eier sowie FLEI%CN', 30 10 min - 2h/5 4 4 N
Fisch-und Gemiisegerich- min
ten.
Zubereitung von verschie- _
SOUP | denenBrihenundSuppen. | 60 | 20MIN-8h/S o fo
min
Kochen von Sulze.
ol | Kochen von Gemiise und | o | Smin-2h/5 | |
Hillsenfriichten. min
OATMEAL | Zubereitungvon Milchbreis, | 25 | >min~1h30 1 1
min/ 1 min
Schmoren von Fleisch, §
STEW | Fisch, Gemiise und Meh- | 60 | 20MN=12h/
5 min
rkomponentengerichen.
Backen von Biskuits, Au- .
BAKE | flaufen, Kuchen aus Hefe- | 50 | 204N/

und Blitterteig.

Braten von Fleisch, Fisch, Smin-1h/1
FRY Gemiise und Mehrkompo- | 15 i - -
nentengerichen.

Zubereitung vom klas- 480 30min-12h/
sischen Joghurt. 30 min

VI.REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung des Gerdts, trennen es vom Stromnetz und lassen Sie es
vollsténdig abgekiihlen. Verwenden Sie ein weiches Tuch und ein nicht aggres-
sives Geschirrsplilmittel. Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung. Vor
der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir, nach der
Zubereitung innerhalb von 15 Minuten eine Zitronenhlfte im Programm “STEAM”
aufkochen zu lassen.

'YOGURT

Bei der Reinigung keine aggressiven Stoffe, Schwdmme mit einem aggres-
siven Belag und chemisch aggressive Mittel verwenden.

+ Das Gerategehduse NICHT in Wasser eintauchen oder unter den Wasser-
strahl stellen.

« Der Topf ist nach jedem Gebrauch des Gerits zu reinigen. Dieser kann in
der Geschirrspiilmaschine gereinigt werden. Nach dem Reinigen wischen
Sie die duBere Flache des Topfs trocken.

+ Es empfiehlt sich, den Aluminium-Innendeckel und das Dampfventil eb-
enfalls nach jedem Gebrauch zu reinigen.

Um den Alumini zu reinigy

1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers.

2. Driicken Sie im unteren Teil der Innenseite des Deckels gleichzeitig die
beiden Kunststoffhalter Richtung Mitte bis zu ihrem Offnen.

3. Entfernen Sie den Aluminium-Innendeckel indem Sie diesen etwas zu Sich
hin nach unten ziehen, es ist kein Kraftaufwand erforderlich.

4. Wischen Sie die Oberflédche der beiden Deckel mit einem feuchten Stoff
oder Tuch, verwenden Sie bei Bedarf Geschirrspiilmittel.

5. Setzen Sie das Gerdt in umgekehrter Reihenfolge zusammen. Setzen Sie
den Aluminium-Innendeckel in die oberen Schlitze ein und fiigen ihn mit
dem Hauptdeckel zusammen. Driicken Sie vorsichtig auf die Halter, bis ein
Knacken zu horen ist. Der Aluminium-Innendeckel muss fest sitzen.

Um das Dampfventil (auf dem oberen Deckel des Gerits) zu reinigen:

1. Entfernen Sie vorsichtig das Dampfventil, ziehen Sie den Deckel vorsich-
tig nach unten zu sich hin.

2. Driicken Sie auf die Verriegelung, 6ffnen Sie den Deckel des Ventils im

Uhrzeigersinn.
Reinigen Sie das Ventil und den Deckel.

4. Schlieen Sie den Deckel des Dampfventils ab und stellen Sie das Damp-
fventil auf den Deckel des Gerdtes mit dem riickwartigen Entfernungs-
kamm.

Kondenswasser, das sich in diesem Modell in einem speziellen Hohlraum am
Gehduse um den Topf herum sammelt, kann mit einem Kiichentuch leicht zu
entfernen.

VII.BEVOR SIE SICH AN DAS
SERVICEZENTRUM WENDEN

Fehlermeldung
auf dem Display

“w

Potenzielle Fehler Fehlerbehebung

Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie
das Gerat abkihlen. Schliefen Sie den Deckel

Systemfehler, das
Bedienfeld oder

E1 —E3 das Heizelement | dicht. Verbinden Sie das Gerat wieder mit dem
konnen beschadigt = Stromnetz. Wenn das Problem weiterhin besteht,
sein. wenden Sie sich ans offizielle Servicezentrum.

Fehler ielle Ursache
Das Gerat schaltet "
N N Keine

nicht ein

Stdrungen in der Stromver-
Versorgung iiberpriifen

sorgung

Zwischen dem Topf und dem

Heizelement befindet sich

ein Fremdgegenstand.

Entfernen Sie den Fremdgegenstand

Das Gerét wird zu
lange zubereitet Der Topf ist ins Multiko-
chergehéuse schief einge-
setzt.

Setzten Sie den Topf gerade ein.

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

Das Heizelement ist versch-
mutzt.

VIII. GARANTIEBESTIMMUNGEN

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

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

Das Herstellungsdatum des Gerates kann man in der Seriennummer finden, die
sich auf einem Klebezettel auf dem Gerdtegehduse befindet. Die Seriennummer
besteht aus 13 Zeichen. Das und Zeichen bezeichnen ein Monat, das - Herstel-
lungsjahr.

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

Die Verpackung, die Gebrauchsanweisung, sowie das Gerdt selbst sollen laut
dem lokalen Abfallverwertungsprogramm entsorgt werden. Werfen Sie solche
Gerdte nicht mit den F i weg.




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

Het juiste gebruik van het toestel verlengt zijn levensduur.

VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN

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

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

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

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

* Sluit het toestel alleen op een geaarde stop-

contact aan. Dit is een vereiste voor bes-
cherming tegen elektrische schokken. Als u
een verlengsnoer gebruikt, zorg ervoor deze
ook geaard is.
LET OP!Tijdens het gebruik van het toestel worden
zijn behuizing, kookpot en de metalen onderdelen
heet! Wees voorzichtig! Gebruik ovenwanten. Buig
niet over het toestel als zijn deksel open is om ver-
brandingen door de hete stoom te voorkomen.

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

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

Vergeet niet dat de toevallige beschadiging van de
stroomkabel tot storingen kan leiden die niet aan



de garantievoorwaarden voldoen, evenals tot elek-
trische schokken. De beschadigde stroomkabel moet
z.s.m. bij een servicecentrum worden vervangen.

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

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

ernstige schade aan het toestel veroorzaken.

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

dig is afgekoeld voordat u het gaat reinigen.

Volg de instructies voor de reiniging van het
toestel.
HET IS VERBODEN om de behuizing van het toestel
in water te onderdompelen of onder stromend wa-
ter te houden!
 Het toestel is niet bedoeld voor gebruik door
kinderen, personen zonder relevante kennis
en ervaring, alsmede door personen met

verminderde lichamelijke, zintuiglijke of ver-
standelijke vermogens, tenzij ze onder
toezicht staan van de personen die verant-
woordelijk zijn voor hun veiligheid. Laat kin-
deren niet zonder toezicht in de buurt van
het toestel wanneer het ingeschakeld is.

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



Technische specificaties

Model RMC-M4500E
Vermogen 700 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Capaciteit van opschepper 5L

Laag van de kom keramische anti
Stoomventiel

Display

Anato® (Korea)
verwijderbaar
Digitaal LED

Programma’s
RICE/GRAIN (RIJST/GRANEN)
PILAF (PILAU)
STEAM (STOMEN)
SOUP (SOEP)

BOIL (KOKEN)
OATMEAL (MELKPAP)
STEW (STOVEN)
BAKE (BAKKEN)

FRY (BRADEN)

10. YOGURT (YOGHURT)

Functies
Automatische opwarming

R N

tot 24 uur

Vroegtijdige uitschakeling van automatische opwarming.... ja
Opwarmen van voedsel tot 24 uur
Ui start tot 24 uur
Uitvoering

Multikoker met d binnen kom 1st.
Container voor de voorbereiding op de stoom .. 1st.
Maatbeker 1st.
Platte lepel 1st.
Opschepper 1st.
Houder voor de opschepper / lepel 1st.
Het boek "100 Recepten” 1st.
t idi 1st.
Garantieboek 1st.
Netsnoer 1st.

De fabrikant heeft het recht om wijzigingen in het ontwerp, uitvoering, evenals
in de technische specificaties van het product aan te brengen in de loop van

producty ing zonder van dergelijke wijzig-
ingen.
Samenstelling van Multikoker Al
1. Deksel van toestel 10. Draaggreep
2. Afdichtingsring 11. Klep voor stoomafvoer
3. Uitneembare binnendeksel 12. Platte lepel
4. Gat voor de stoomuitgang 13. Soeplepel (opschepper)
5. Kom 14. Maatbeker
6. Knop voor het openen van het 15. Container voor het stomen
deksel 16. Houder voor de opschepper en
7. Bedieningspaneel met display lepel
8. Behuizing 17. Netsnoer
9. Basis
Functie van de knoppen A2
1. "REHEAT/CANCEL" ("Verwarmen/Stoppen”) - aan-/uitschakelfunctie voor

het verwarmen van voedsel, onderbreken van het kookprogramma, reset

instellingen

itgestelde start”) - uitschakeling van tijdsinstelling van uit-
gestelde start

3. Display

4. "HOUR” ("UUR") - Instelling van de uren voor de voorbereiding en de

uitgestelde start
5. “START"-inschakelen van een bepaalde modus van voorbereiding, vroegti-
jdige uitschakeling en de daaropvolgende aanschakeling van automatische
opwarming
6. “MENU"- Kiezen automatische kookprogramma
7. “MIN" ("Minuten”) - Instelling van minuten voor de voorbereiding en de
uitgestelde start
Samenstelling van display A3
De indicator van de kooktijd/uitgestelde start
De indicator voor de functio van automatische opwarming
De indicator voor de functie van de uitgestelde start
De indicator voor de gekozen kookprogramma

I.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Pak het toestel voorzichtig uit en haal het uit de doos, verwijder alle verpak-
kingsmaterialen en reclame-stickers, behalve de sticker met het serienummer.
Het ontbreken van het serienummer op het toestel ontneemt u automatisch
het recht op service onder de garantie.

Veeg de behuizing van het toestel schoon met een vochtige doek. Was de
kookpot met warm water en zeep. Droog het goed af. Bij het eerste gebruik kan
een vreemde geur ontstaan die niet te wijten is aan een storing van het toestel.
In dit geval moet u het toestel reinigen.

AW

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

GEBRUIKSINSTRUCTIE VAN DE
MULTICOOKER

Ingebruikname

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

Het instellen van de kooktijd

In Multikokers REDMOND RMC-M4500E kan de kooktijd gewijzigd worden, die
een standaardwaarde heeft voor elk programma. Stapsgewijze veranderingen en
de mogelijke ingestelde tijd is afhankelijk van het gekozen programma.

1. Na het kiezen van een kookprogramma door op de “HOUR” knop te druk-
ken, stel het gewenste uur in. Door op de “MIN" knop te drukken, stel de
gewenste minuuten in.Voor de versnelde tijdwijziging, houd de betreffende
knop gedrukt.

2. Voor het instellen van de bereidingstijd minder dan een uur, in de klok
instelmodus, druk op de knop “HOUR” tot reset, en vervolgens druk op de
“MIN” en stel de gewenste minuten.

3. Nade installatie van de kooktijd (display blijft knipperen), ga dan naar de
volgende stap volgens algoritme van het gekozen kookprogramma. Als u
uw instellingen wilt annuleren, druk op de knop “REHEAT/CANCEL’, en
voer vervolgens de hele kookprogramma opnieuw in.

Voor uw gemak, insteltijd in de kookprogramma’s begint met de minimale
waarden. Dit stelt u in staat om de werking van het programma uit te breiden
voor een korte periode, als het gerecht wordt nog niet klaar gemaakt binnen
de hoofdtijd.

Het programma’s “STEAM’, “SOUP’, “PILAF” begint de ingestelde kooktijd pas
nadat het apparaat het ingestelde temperatuurmodus heeft bereikt. Bijvoor-
beeld, na de lancering van het programma “STEAM” het aftellen van de in-

gestelde kooktijd begint pas nadat het water begint te koken en er voldoende
stoom in de kom verschijnt.

Functie van uitgestelde start

Functie van de uitgestelde start laat tijdinterval in te stellen, waarmee het
gerecht moet worden voorbereid. Tijdens het instellen van de uitgestelde start
is het noodzakelijk om het gekozen kookprogramma in deze periode bij te
voegen. De omvang is van 1 tot 24 uur met instelpositie van 10 minuten.

1. Door op de “MENU" knop te drukken kies het gewenste kookprogramma.

2. Drukop de “TIMER” knop om de tijd van uitgestelde start in te stellen. De
indicator “Timer”zal op het display verschijnen, en de timer zal knipperen.

3. Stel de uren in 24-uurs formaat in met behulp van de knop “HOUR” en
met behulp van de knop “MIN” stel de minuuten in. Om tijdinstellingen
snel te veranderen houd de desbetreffende knop ingedrukt.

4. Om de bereidingstijd minder dan een uur in te stellen, druk op de knop
“HOUR” om het uur te resetten, vervolgens druk op de knop “MIN” om de
gewenste minuten in te stellen.

5. Om uw instellingen te annuleren, druk op de knop “REHEAT/CANCEL", en
opnieuw voer de hele programma in.

6. Na de de installatie van de uitgesteld starttijd, druk op de knop “START".
Indicator op de knop “START” zal gaan branden, en zal het aftellen naar
het einde van het kookproces beginnen. Na de bepaalde tijd, zal het gerecht
klaar zijn.

Als de ingestelde uitsteltijd mmder of gell/k is aan de ingestelde werktijd van
9, zal het ijk na het drukken op

de knop "START” beginnen.

De functie van uitgestelde start is beschikbaar voor alle automatische kook-

programma’s met uitzondering van het programma “FRY".

Wanneer het recept bederfelijke voedingsmiddelen bevat (eieren, verse melk,

vlees, enz.) wordt het niet om de uit start te g, iken.

Bij het instellen van de uitgestelde start, wees ervan bewust dat het aftellen

van de tijd in de programma’s “STEAM’, "SOUP’, “BOIL” begint pas nadat de

i het gewenste bereikt.

De functie van de temperatuuraanhouding (automatische op-
warming)
Deze functie wordt automatisch ingeschakeld direct na beeindiging van kook-
programma en aanhoudt de temperatuur van de voorbereidde gerecht tussen
70-75° Cgedurende 24 uur. Bij de inschakeling van de functie van de automatische
opwarming zal de indicator van de knop “REHEAT/CANCEL" branden. Er zal directe
aftelling van de werktijd van deze functie op het display verschijnen.
Indien nodig kan de functie van de automatische opwarming worden uitge-
schakeld door het indrukken op de knop “REHEAT/CANCEL". De indicatoren op
het dlsplay en op de knop uitgaan.

van de
Inschakeling van de automatische opwarming na het voorbereidinsprogramma
is niet altijd wenselijk. Hiermee rekening houdend biedt multikoker REDMOND
RMC-M4500E een mogelijkheid van vroegtijdige uitschakeling van deze functie
voor het einde van het hoofdprogramma van de voorbereiding. Om dit te doen
direct na het begin van of tijdens werking van het programma, drukt u op de
“START", daarbij zal de indicator “Keep Warm” op de diplay doven. Om de func-
tie opnieuw in te schakelen, druk op de knop “START” nogmaals. Indicator “Keep
Warm” op de display branden.

Functie opwarming gerechten
Multikoker REDMOND RMC-M4500E kan worden gebruikt om koud voedsel te
verwarmen.

1. Leg het voedsel in de kom, zet de kom in multikoker.

2. Sluit het deksel, sluit het apparaat aan.

3. Druk op de knop “REHEAT/CANCEL". Indicator van de knop zal gaan bran-

den. De timer begint te tellen opwarmtijd.
4. Het toestel zal de schotel opwarmen tot 70-75° C. Deze temperatuur




blijft gedurende 24 uur.
5. Om de verwarming uit te zetten druk op de knop “REHEAT/CANCEL". Indi-
cator van de knop zal doven.

Hoewel kan multikoker product in een verwarmde toestand tot 24 uur be-
waren, het is niet aangeraden om een gerecht in deze modus meer dan 2-3
uur achtergelaten, want het soms kan leiden tot een verandering van de smaak.

Algemene procedures bij gebruik van automatische programma'’s
1. Maakklaar (meet af) de nodige ingrediénten volgens het recept, en plaats
in de kom.Zorg ervoor dat alle ingrediénten, met inbegrip van de vloeistof
lager zijn dan het maximale niveau van de schaal aan de binnenkant van

de kom.

2. Plaats de beker in de behuizing van het toestel. Zorg ervoor dat het in
contact komt met het verwarmingselement.

3. Sluit het deksel van multikoker totdat het kliekt. Sluit het apparaat aan
op het stroomnet.

4. Door op de knop “MENU" te drukken selecteer het kookprogramma (op de
display gaat branden het programma en de tijd die staat standaard in-
gesteld).

5. Om de kooktijd te wijzigen, die staat standaard ingesteld voor elk pro-
gramma, gebruik de knoppen “HOUR” en “MIN".

6. Indien nodig, stel de uitgestelde starttijd in.

7. Druk op de knop “START" Indicator van de knop “START” en indicator op
van “Keep warm” op het display gaan branden. Er zal ingestelde kookpro-
gramma’s werken en aftelling van de werktijd. Door herhaaldelijk op de
knop “START” te drukken men kan vooraf de functie van de automatische
opwarming uitschakelen. (indicator “Keep warm” op het display gaat uit).

8. Na voltooiing van het programma klinkt een signaal. Afhankelijk van de
instellingen zal het apparaat naar de modus de automatische opwarming
overgaan (Indicator van de knop “REHEAT/CANCEL” gaat branden, op het
display verschijnt directe aftelling van de werktijd van deze functie) of in
de standby-modus.

9. Om de ingevoerde programma te stoppen, onderbreken het kookproces
of uitschakelen verwarminds-modus druk opde knop “REHEAT/CANCEL"

Het programma “RICE/GRAIN”

Het programma is geschikt voor het koken van een kruimelig pap van verschil-
lende graansoorten, en mengsels daarvan, de voorbereiding van diverse bi-
jgerechten. De kooktijd standaard — 30 minuten. Mogelijk handmatig instellen
van de kooktijd die varieert van 5 minuten tot 1 uur en 30 minuten met instel-
positie van 1 minuut positie.

Het programma “PILAF”

Het programma is geschikt voor het bereiden van verschillende soorten pilaf.
De kooktijd standaard - 60 minuten. Mogelijk handmatig instellen van de
kooktijd die varieert van 5 minuten tot 2 uur met instelpositie 5 minuten. Het
aftellen van de kooktijd van het programma begint na de bedrijfsmodus.

Het programma “STEAM”

Deze programma is aanbevolen voor het stomen van groente, vis, vlees, dieet-

en vegetarische gerechten, kindermenu. De kooktijd standaard - 30 minuten.

Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd die varieert van 10 minuten

tot 2 uur met instelpositie van 5 minuten. Het aftellen van de kooktijd pro-

gramma begint het kokend water en het bereiken van een voldoende dichtheid
van stoom in de kom.

Voor het stomen, gebruik dan een speciale container (inbegrepen in het stel):
Giet in een kom 600-1000 ml water. Zet de container voor het voorbere-
iden op de stoom in de kom.

2. Meet af en maak klaar de etenswaren volgens het recept, leg zij gelijkmatig
in de container en plaats de beker in de behuizing van het toestel. Con-
troleer opdat de kom dicht in contact met het verwarmingselement is.

3. Volg de instructies in het gedeelte "Algemene procedures met gebruik van
geautomatiseerde programma's.”

Als u geen automatische tijdsinstelling gebruikt in deze programma,
gebruikt u de tabel ‘Aanbevolen kooktijd op de stoom voor verschillende
producten”.

Het programma “SOUP”

Deze programma is aanbevolen voor de bereiding van verschillende voorg-
erechten (bouillon, verschillende soorten soepen), koken van zult zowel compotes
en drankjes. De kooktijd standaard - 60 minuten. Mogelijke handmatige instel-
ling van de kooktijd varieert van 20 minuten tot 8 uur met instelpositie van 5
minuten. Het aftellen van de kooktijd programma begint na het bereiken van
werktemperatuur (bedrijfstemperatuur) in de kom.

Het programma “BOIL”

Aanbevolen voor het koken van groenten en peulvruchten. De kooktijd standaard
- 40 minuten. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 5
minuten tot 2 uur met instelpositie van 5 minuten. Het aftellen van de kook-
tijd programma begint na het bereiken van werktemperatuur (bedrijfstemper-
atuur) in de kom.

Het programma “OATMEAL”

Aanbevolen voor de voorbereiding van melk pappen. De kooktijd standaard - 25
minuten. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 5 minuten
tot 1 uur en 30 minuten met instelpositie van 1 minuut.

Het programma “STEW”

Aanbevolen voor het stoven van groenten, vlees, gevogelte en vis. De kooktijd
standaard - 60 minuten. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert
van 20 minuten tot 12 uur met instelpositie van 5 minuten.

Het programma “BAKE”

Deze programma is aanbevolen voor het bakken van koekjes, ovenschotels,
taarten gemaakt met gistdeeg en bladerdeeg. De kooktijd standaard - 50 mi-
nuten. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 20 minuten
tot 4 uur, met instelpositie 10 minuten.

Het programma “FRY”

Aanbevolen voor het bereiden van vlees, groenten, gevogelte en vis. De kook-
tijd standaard - 15 minuten. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd
varieert van 5 minuten tot 1 uur met instelpositie tot 1 minuut. De functie van
uitgestelde start in dit programma is niet beschikbaar.

Het programma “YOGURT”

Met deze programma kunt u thuis lekkere en gezonde yoghurt bereiden. De
kooktijd standaard — 8 uur. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd
varieert van 30 minuten tot 12 uur met stapositie van 30 minuten. Defunctie
automatishe opwarming in dit programma is niet beschikbaar.

Voor de iding van de yog kunt u een speciale set van
potten voor yoghurt REDMOND RAM-G1 (afzonderlijk verkrijgbaar).

I11. SPECIALE FUNCTIES

+ Deeg laten rijzen

« Brood bakken

+ Fondue maken

+ Opwarmen van babyvoeding

+ Pasteuriseren van vloeibare producten

« Steriliseren van vaatwerk en producten voor persoonlijke verzorging

IV.OPTIONELE ACCESSOIRES

Extra accessoires voor de multikoker kunnen afzonderlijk gekocht worden. Over
het assortiment, aankoop en compatibiliteit met het model van uw apparaat,
neem contact met erkende dealer jouw land.

RAM-CL1 - tang voor een comfortabele en veilige verwijdering van de schaal.
Glijdt niet uit en laat geen krassen op de buitenkant van de container.
RHP-MO01 - hamcilinder. Drukpers voor het voorbereiden van ham, broodjes en

andere lekkernijen van vlees, gevogelte, vis met toevoeging van kruiden en
vulstoffen.

RAM-G1 - set van potten voor yoghurt (4 st.) met markers op de deksels.
RB-A503 - kom met anti-aanbaklaag DAIKIN @ (Japan), 5 liter. Hoogwaardige
anti-aanbaklaag stelt u in staat om te koken met minimale gebruik van olién
en vetten, met behoud van de natuurlijke smaak van voedsel.

RB-C502 - kom met aardewerken laag ANATO @ (Korea), 5 liter. In tegenstelling
tot traditionele anti-aanbaklaag keramiek is meer bestendig tegen mechanische
invloed.

RB-S500 - kom uit roestvrije staal, 5 liter. De afgewerkte inhoud kan gelijk
opgeklopt worden met blender in kom.

V.TIPSVOOR DE BEREIDING VAN GE-
RECHTEN

Fouten bij het bereiden van gerechten en de oplossingen daarvan
In dit deel zijn de veelvoorkomende fouten opgesomd die bij het bereiden van
gerechten in de multicooker worden gemaakt, worden de mogelijke oorzaken

daarvan bekeken en de oplossingen aangeboden.
HET GERECHT IS NIET HELEMAAL GAAR

Mogelijke oorzaken

U hebt vergeten het deksel van het
toestel te sluiten of hebt het niet volle-
dig gesloten, waardoor de kooktemper-
atuur niet hoog genoeg was.

De kookpot heeft slecht contact met het
verwarmingselement, waardoor de kook-
temperatuur niet hoog genoeg was.

Gebruik van verkeerde ingrediénten van
het gerecht. Deze ingrediénten zijn niet
geschikt voor de bereiding op de door u
gekozen wijze of u heeft het verkeerde
kookprogramma gekozen.

De ingrediénten zijn te groot gesneden,
de algemene verhoudingen van de ge-
bruikte producten zijn niet gehandhaafd
U heeft de kooktijd verkeerd ingesteld
(niet berekend).

Het door u gekozen recept is niet ges-
chikt voor de bereiding in deze multi-
cooker.

Bij het stomen: er is te weinig water in
de kookpot om de voldoende stoomdich-
theid te bereiken.

Oplossingen

Open niet het deksel van de multicooker tijdens
het koken, indien het niet nodig is.

Sluit het deksel tot het Kiikt. Zorg ervoor dat het
volledig sluiten van het deksel van het toestel niet
belemmerd wordt en dat de rubberen afdichting
op het binnendeksel niet vervormd is.

De kookpot moet recht in de behuizing van het
toestel worden geplaatst en in goed contact zijn
met het verwarmingselement.

Zorg ervoor dat er in de werkkamer van de multi-
cooker geen vreemde voorwerpen aanwezig zijn.
Vermijd de verontreiniging van het verwarming-
selement.

Het is wenselijk om beproefde recepten te gebrui-
ken (aangepast voor dit model van het toestel).
Gebruik de recepten die echt betrouwbaar zijn.
Volg de tips gegeven in het gekozen recept voor
wat betreft de keuze van ingrediénten, de snijwijze
en de verhoudingen daarvan, de keuze van het
kookprogramma en de kooktijd.

Giet de hoeveelheid water in de kookpot zoals
aanbevolen in het recept. In geval van twijfels
controleer het waterniveau tijdens het kookproces.



8ij het bakken:

kookpot gedaan.
Overtollige vocht in de kookpot.

U heeft te veel plantaardige olie in de

Bij het standaard bakken is het voldoende als de
bodem van de kookpot met een dun laagje olie is
bedekt.

Bij het frituren volg de instructies van het desbe-
treffende recept.

Verminder de kooktijd of volg de instructies in

Sluit niet het deksel van de multicooker, indient
het niet in het recept staat vermeld. De bevroren
producten moet u vo6r het bakken ontdooien en
het water daarvan afgieten.

De aanbevolen kooktijd voor verschillende producten op de

hoge zuurgraad

Bij het koken: bouillon gaat overkoken
bij het bereiden van etenswaren met een

Sommige producten vereisen de speciale verwerk-
ing v66r het koken: wassen, sauteren etc. Volg de
tips van het door u gekozen recept.

deeg aan het

Tijdens het laten
rijzen plakte het

Bij het binnendeksel vast
bereiden van en blokkeerde de
gebak stoomafvoerklep.

Doe minder deeg in de kookpot.

(deeg is niet

gedaan.

U hebt te veel deeg
in de kookpot

Haal de gebak uit de kookpot, draai deze om en
leg weer in de kookpot, zet de bereiding voort tot
de gebak gaar is. Doe in de toekomst minder deeg
in de kookpot.

HET PRODUCT IS TE ZACHT GEKOOKT

U heeft het verkeerde soort
product gekozen of de kooktijd
verkeerd ingesteld (berekend).
Ingrediénten zijn te klein
(gesneden).

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van
het toestel). Volg de tips gegeven in dit recept voor wat
betreft de keuze van ingrediénten, de snijwijze en de ver-
houdingen daarvan, de keuze van het kookprogramma en
de kooktijd.

U hebt het product in de kookpot
te vaak geroerd.

Bij het standaard bakken roer het gerecht niet vaker dan
een keer per 5-7 minuut.

U hebt te lange kooktijd in-
gesteld.

Verminder de kooktijd of volg de instructies in het recept
dat voor dit model van het toestel is aangepast.

GEBAK IS TE NAT

Het bereide gerecht werd na
bereiding te Lang warm ge-
houden warm

Het is niet wenselijk om de warmhoudfunctie gedurende
Lange tijd te gebruiken. Als uw model van de multicooker
over de jkheid beschikt om deze functie voorafgaand

houden).

uit te schakelen, kunt u deze mogelijkheid gebruiken.

BlJ HET KOKEN KOOKT HET

PRODUCT OVER

Bij het bereiden van de melk-
pap kookt melk over.

De kwaliteit en de eigenschappen van melk kunnen van de
productielocatie en -voorwaarden afhangen. Het wordt
aanbevolen om alleen ultra gepasteuriseerde melk te ge-
bruiken met een vetgehalte van maximaal 2,5%. Indien
nodig kan melk met een beetje drinkwater worden verdund

De ingrediénten zijn véor het
koken niet verwerkt of verkeerd
verwerkt (slecht gewassen etc).
De verhoudingen van de in-
grediénten zijn niet gehand-
haafd of is er het verkeerde
soort product gekozen.

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van
het toestel). Volg de tips gegeven in dit recept voor wat

U hebt verkeerde ingrediénten
gebruikt die te veel vocht af-
geven (sappige groenten of
fruit, bevroren bessen, zure
room etc).

Gebruik de ingrediénten volgens het recept van de gebak.

Gebruik als ingrediénten geen producten die te veel vocht

bevatten of gebruik ze zo veel mogelijk in kleine hoeveel-
heden.

U hebt de bereide gebak te
lang in de gesloten multi-
cooker laten staan.

Haal de gebak uit de multicooker zodra deze gaar is. Indien
nodig kunt u de gebak in de multicooker voor een korte tijd
laten staan, terwijl de warmhoudfunctie (automatisch warm
houden) ingeschakeld is.

DE GEBAK IS NIET GEREZEN

Eieren met suiker zijn niet goed geklopt.

betreft de keuze van de wijze van

verwerking en de verhoudingen daarvan, de keuze van het
kookprogramma en de kooktijd.

Volkoren granen, vlees, vis en zeevruchten moeten altijd
zorguuldig worden gewassen totdat het water helder is.

Het deeg met bakpoeder bleef te lang staan.

Gebruik een beproefd
recept (aangepast voor
dit model van het toes-

U heeft het meel niet gezeefd of het deeg niet goed gekneed.

tel).Volg de tips gegeven
in dit recept voor wat

HET GERECHT BAKT AAN

U hebt fout gemaakt bij het toevoegen van ingrediénten.

betreft de keuze van in-
grediénten, de wijze van

vorige bereiding.

schadigd.

De kookpot was slecht gereinigd na de

De anti-aanbaklaag van de kookpot is be-

Controleer dat de kookpot goed gereinigd is en
de anti-aanbaklaag niet beschadigd is, voordat
u gaat koken.

model van de multicooker.

bevolen in het recept.

Het totale volume van het product dat in
de kookpot is gedaan is kleiner dan aan-

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor
dit model van het toestel).

Het door u gekozen recept s niet geschikt voor het bakken in dit

erwerking
en de verhoudingen
daarvan.

In sommige modellen vnn de REDMOND mult/cookers wordt in het «STEW»

en «SOUP» prog

geactiveerd, wanneer te

weinig vloeistof in de kookpot blijft. In dit geval stopt het kookprogramma en
de multicooker gaat over naar de warmhoudmodus (automatisch warm houden).

U hebt te lange kooktijd ingesteld. het recept dat voor dit model van het toestel is stoom
aangepast.
. Hoeveeel- "
" ) ) Gewicht, g/ Kooktijd,
Bij het standaard bakken giet een beetje plan- Product aantal, sz heid water, mi"’
Bij het bakken: u hebt vergeten om olie in | taardige olie in de kookpot zodat de bodem van ml
de kookpot te gieten; u hebt de producten | de kookpot met een dun laagje ol is bedekt. —
tijdens de bereiding niet geroerd of te laat | U moet de producten in de kookpot 1 Varkens-/ rundfilet (in blokjes 1,5-2 cm) 500 800 30740
omgedraaid. roeren of na een bepaalde tijd omdraaien zodat 5 Lamsflet (i blokjes 1.5-2 cm) 500 500 o
deze gelijkmatig worden gebakken. Jes 1,
3 Kipfilet (in blokjes 1,5-2 cm) 500 800 20
Bif het stoven: er is niet voldoende vocht | DO€ meer vloeistof in de kookpot. Open niet het
g - deksel van de multicooker tijdens het koken, 4 Gehaktballetjes / kotelet 500 800 25/40
in de kookpot. de e mu e
indien het niet nodig is.
5 Vis (filet) 300 800 15
Bij het koken: r is e weinig vioeistof in de | ot o, e juiste verhouding van vioeibare en 6 | Zeefruchten (diepgevroren) 300 800 5
kookpot (de verhoudingen van de in- ) e Juis
N - Ve vaste ingrediénten. -
grediénten zijn niet gehandhaafd). 7 Aardappelen (gesneden in 4 stukken) 500 800 20
; 8 Wortelen (in blokjes 1,5-2 cm) 500 800 35
B et erdnan ek it i | ST e b ken e gt
koken de binnenkant van de kookpot niet | (10 T S B de ol 9 Beet (gesneden in 4 delen) 500 1500 90
ingesmeerd met olie/boter. in de Kookaot!
in de kookpotl). 10 | Groenten (diepgevroren) 500 800 5
HET PRODUCT HEEFT ZIIN SNIJVORM VERLOREN 11 | Eiopstoom 5st. 800 10

Houdt er rekening mee dat deze aanbevelingen van algemene aard zijn. De
werkelijke stoomtijd kan van de aanbevolen waarden verschillen afhankelijk
van de kwaliteit van een bepaald product, evenals van uw smaakvoorkeuren.

Tabel van kookprogramma’s (fabrieksinstellingen)

] I
14 g 82 £o
: wowiy | 8| E2 B
. " =£ =
Gebruiksaanbevelingen | 5§ i"s;’:lm"‘sme é £2 8E
2 § 8% gi
£ 2128 2°
H 5 <
£
Voorbereiding van gemalen
en volkoren granen, single- S min -1 uar
RICE/GRAIN | €N Multi-component bi- |5 55 inyen g | s - N
jgerechten. Koken van v
kruimelige pappen op het
water.
Voorbereiding van pilav .
PILAF (met viees, vis, gevogelte, | 60 5’""; m?ﬂ””’/ + - +
groenten).
Voorbereiding van om-
steav | eletten en eieren evenals | oo | 10min-2wur | L |, |,
Viees, vis en groente- /5 min
gerechten op stoom.
Voorbereiding van diverse 20 min- 8 uur
SOUP | bouillons en soepen.Voor- | 60 e el ]
bereiding van zult.
ol | Hetkokenvangroentenen | o | Smin-2uer/ |, |,
peulvruchten. 5 min




Voorbereiding van pappen 5 min - 1 vur B
OATMEAL | et melk 2 Somin/1min | "
Het stoven van vlees, vis, 20min-12

STEW | groenten of gerechten met | 60 ! - +
uur /5 min
meerdere componenten.

Bakken van biscuit, oven-

schotels, taarten gemaakt 20 min - 4 uur
met gistdeeg en bla- /10 min
derdeeg.

BAKE

braden van vlees, vis, gro-

FRY enten of meerdere compo- | 15 | > Min-1uur/

nenten maaltijden. min
Bereiding van verschillen- 30 min - 12
YOGURT | e soorten van yoghurt. 480 1 ur/30min | T - -

VI.ONDERHOUD VAN MULTIKOKER

Trek de stekker uit het stopcontact en zorg ervoor dat het toestel volledig is
afgekoeld voordat u het gaat reinigen! Gebruik een zachte doek en niet-
agressieve afwasmiddelen. Wij raden u aan het toestel meteen na gebruik te
reinigen.

Voor het eerste gebruik of voor de verwijdering van geuren na het koken wordt
het aanbevolen om een halve citroen in het «<STEAM» programma gedurende
15 minuten te stomen.

HET IS VERBODEN om harde sponjes of schuursponsjes, reinigingsmiddelen
die schuurdeeltjes bevatten en chemisch agressieve middelen voor de reinig-
ing te gebruiken.

+ Reinig de behuizing van het toestel zo vaak als het nodig is.

« De kookpot moet na elk gebruik worden gereinigd. De kookpot mag in de
vaatwasser worden gereinigd. Na het reinigen veeg de buitenkant van de
kookpot droog met een droge doek.

« Hetis aanbevolen om de binnenkant van de aluminium deksel en stoom-
klep te reinigen na elk gebruik van het apparaat.

Voor het reinigen van de binnenkant van het aluminium deksel:

1. Open het deksel van multikoker.

2. In het onderste gedeelte van de binnenzijde van het deksel druk tegelijk
op de twee plastic houders naar centrum totdat ze openen.

3. Zonder inspanning, verwijder de binnenste aluminium deksel, door het
trekken een beetje op jezelf en neer.

4. Wrijf af het oppervlak van beide deksels met vochtige doek of servet,
indien nodig, maak gebruik van afwasmiddel.

5. Monteer in omgekeerde volgorde. Plaats de aluminium deksel in de boven-
ste sleuven en af stem af met de belangrijkste deksel. Met een beetje
inspanning, druk op de knip tot kliek. De aluminium binnendeksel moet
dicht fixeren.

Voor het reinigen van het stoomventiel (gelegen op de bovenste deksel van het
toestel)

1. Verwijder zorgvuldig het stoomventiel door het trekken van het deksel

met een beetje kracht omhoog en naar jezelf.
2. Drukop de ontgrendeling in de richting van de pijl en open de deksel van
het ventiel.
Was het ventiel en deksel.
4. Sluit het deksel van het stoomventiel en zet de stoomventiel op het deksel
van het toestel uitstek terug om uit te halen.

o

Condensatie die ophoopt zich in dit model in een speciale holte van de op de
behuizing van het toestel rond de kom is gemakkelijk te verwijderen met
keukenpapier.

VIl. PROBLEMEN OPLOSSEN (VOOR-
DAT U ZICH TOT HET SERVICECEN-
TRUM WENDT)

Foutmelding op het display | Mogelijke storingen Storing verhelpen
Haal de stroom van et toestel, laat
het toestel afkoelen. Sluit goed het

Systeemfout,de bestur- | oy coy it de stroom weer aan.

ingsprintplaat of het

E1 —E3 ! Indien na het weer inschakelen het
verwarmingselement -
M| probleem zich blijft voordoen, neem
kan kapot geraakt zijn. .
contact op met een erkend service-
centrum.
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

Het toestel
wordt niet in- | Geen stroom van het stroomnet.
geschakeld.

Controleer of er de spanning in het
stroomnet aanwezig is.

Controleer of er de spanning in het

Stroomuitvallen van het stroomnet.
stroomnet aanwezig is.

Er zit een vreemd voorwerp tussen
de kookpot en het verwarmingsele- | Verwijder het vreemde voorwerp.
Het gerecht | ment
wordt te lang
bereid. De kookpot s niet recht in de behu- | Plaats de kookpot recht zodat deze
izing van de multicooker geplaatst. | niet scheef staat.

Haal de stroom van het toestel, laat
Het verwarmingselement is vervuild. | het toestel afkoelen. Reinig het
verwarmingselement.

VIII. GARANTIE (VERPLICHTINGEN)

De garantietermijn voor dit toestel bedraagt 2 jaar vanaf de aankoopdatum. De
fabrikant verbindt zich ertoe om gedurende de garantietermijn alle fabricage-
fouten veroorzaakt door de slechte kwaliteit van de materialen en assemblage
te verhelpen door reparatie, vervanging van defecte onderdelen of vervanging
van het toestel. Deze garantie is alleen geldig wanneer de aankoopdatum wordt
bevestigd door een winkelstempel en een handtekening van de verkoper op de
originele garantiekaart. Deze garantie is alleen geldig, indien het toestel in
overeenstemming met de gebruiksaanwijzing is gebruikt, is niet gerepareerd
of uit elkaar gezet en is niet beschadigd door onjuiste omgang en het toestel
volledig compleet is gebleven. Deze garantie dekt niet de normale slijtage van
onderdelen en dekt geen verbruiksgoederen (filters, lampen, keramieke en
teflon coating, afdichtingen etc.).

Levensduur van het product en de garantieperiode worden berekend vanaf de
verkoopdatum of fabricagedatum van het product (in het geval dat onmo-
gelijk de verkoopdatum te bepalen).

Fabricagedatum van het toestel kan in het serienummer worden gevonden, die
staat vermeld op de identificatie etiket op het product. Het serienummer
bestaat uit 13 cijfers. 6de en 7de tekens geven de maand weer, 8de - bouwjaar
van het product.

De door de fabrikant vastgestelde levensduur van het toestel bedraagt 5 jaar
vanaf de aankoopdatum, mits het toestel in overeenstemming met deze gebrui-
ksaanwijzing en de geldende technische normen wordt gebruikt.

De verpakking, de gebruiksaanwijzing en het toestel zelf moeten worden
verwijderd in overeenstemming met het lokale recycling programma. Gooi
dergelijke producten niet samen met uw gewone, huishoudelijke afval weg.



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

MISURE DI SICUREZZA

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

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

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

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

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

gatorio di protezione contro i danni da scos-

sa elettrica. Verificare che anche la prolunga

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

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

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

Ricordare: il danno accidentale al cavo di alimen-

tazione puo comportare i guasti non conformi alle



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

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

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

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

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

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

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

Caratteristiche tecniche
Modello. RMC-M4500E
Potenza 700 W
Tensione 220-240V, 50 Hz
Capacita della coppa 51
Rivestimento in ceramica antiaderente della coppa Anato® (Corea)
Valvola a vapore
Display
Programmi

1. RICE/GRAIN (RISO / GRANO E CEREALI)

rimovibile
digitale a LED

6. OATMEAL (PAPPA AL LATTE)

2. PILAF (RISOTTO) 7. STEW (BRASATURA)

3. STEAM (COTTURA AL VAPORE) 8. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

4. SOUP (MINESTRE) 9. FRY (COTTURA IN PADELLA)
1

5. BOIL (BOLLITURA) 0. YOGURT (YOGURT)

Funzioni

Riscaldamento automatico fino a 24 ore

Spegnimento preventivo di riscaldamento automatico & presente
Riscaldamento piatti fino a 24 ore

Partenza ritardata fino a 24 ore

Componenti

Multicottura con coppa installata all'intern Portacucchiaio/mestolo.
Libro "100 ricette"...
Manuale d'uso
Libretto di servizio..
Cavo di alimentazione elettrica.

Contenitore per cottura a bagnomaria ..
Tazza di misurazione....
Cucchiaio piatto
Mestolo 1pz.




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

Componenti della multicottura Al

1. Coperchio dell'apparecchio 10. Maniglia di trasporto

2. Anello di gomma di tenuta 11. Valvola di scarico vapore

3. Coperchio interno estraibile 12. Cucchiaio piatto

4. Foro per scarico del vapore 13. Cucchiaio (mestolo)

5. Coppa 14. Bicchiere graduato

6. Pulsante di apertura del coper- 15. Contenitore per cottura a bagno-
chio maria

7. Pannello di controllo con display ~ 16. Portacucchiaio/mestolo

8. Corpo 17. Cavo di alimentazione elettrica

9. Base

Funzioni dei pulsanti /A2

1. "REHEAT/CANCEL’ (‘Riscaldamento/Annulla”) — abilitazione / disabilitazi-
one della funzione di riscaldamento del cibo, interruzione del programma
di cottura, cancellazione delle impostazioni effettuate

2. "TIMER" ("Partenza ritardata”) — abilitazione del regime d'impostazione
del tempo di partenza ritardata

3. Display

4. "HOUR" ("Ore") — selezione dei valori dell'orologio nei regimi
d'impostazione del tempo di cottura e di partenza ritardata

5. "START" ("Inizio") — abilitazione del regime prestabilito di cottura; dis-
abilitazione preliminare e successiva abilitazione del riscaldamento au-
tomatico

6. "MENU"(“Menu”) — selezione del programma automatico di cottura

7. “MIN"("Minuti") — selezione del valore in minuti nei regimi d'impostazione
del tempo di cottura e di partenza ritardata

Componenti del display A3
1. Indicatore del tempo di cottura / ora di inizio di partenza ritardata
2. Indicatore di lavoro della funzione di riscaldamento automatico
3. Indicatore di lavoro della funzione di partenza ritardata
4. Indicatore del programma selezionato di cottura

I.PRIMADELPRIMO COLLEGAMENTO

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

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

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

A Attenzione! E vietato Uutilizzo del'apparecchio danneggiato.

[I.UTLIZZO DELLA PENTOLA
MULTIFUNZIONE

Prima dell’uso

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

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

Selezione del tempo di cottura

Nella multicottura REDMOND RMC-M4500E é prevista la possibilita di cambi-
are del tempo di cottura (valore predefinito per ogni singolo programma). IL
passo di cambio ed eventuale gamma del tempo da stabilire dipende dal pro-
gramma selezionato.

1. Dopo aver selezionato un programma di cottura, premendo il tasto "HOUR'",
modificare l'ora. Premendo il tasto "MIN',impostare i minuti. Per modificare
rapidamente i valori del tempo, tenere premuto il tasto corrispondente.

2. Per impostare il tempo di cottura di meno di un'ora, nel regime di rego-
lazione dell'orologio, premere il pulsante "HOUR" fino al ripristino, e poi
premendo il tasto "MIN’, impostare il valore necessario in minuti.

3. Terminata l'impostazione del tempo di cottura (il display continua a lampeg-
giare), passare a passo successivo, secondo lalgoritmo del programma di
cottura selezionato. Per annullare le impostazioni, premere il tasto "REHEAT/
CANCEL', e quindi inserire di nuovo tutto il programma di cottura.

Per la vostra comodita, il campo del tempo specificato nei programmi di cot-
tura inizia con i valori minimi. Questo consente di estendere per un breve
periodo il funzionamento del programma, se il piatto non risulta ancora
preparato durante il tempo principale.

Nei programmi "STEAM', "SOUP’, "PILAF", il conteggio del tempo di cottura
preimpostato inizia solo quando é raggiunto il valore preimpostato di tem-
peratura. Ad esempio, dopo l'avvio del programma "STEAM" il conteggio a
rovescia del tempo impostato di cottura iniziera solo dopo che l'acqua
comincera a bollire, e quando si formera una quantita sufficiente del vapore
nella coppa.

Funzione di partenza ritardata

La partenza ritardata consente di impostare lintervallo in cui il piatto sara
preparato. Impostando il tempo di ritardo, & necessario includere in questo
intervallo il tempo del programma di cottura selezionato. Il campo di regolazi-
one é da 1 a 24 ore con passo di 10 minuti.

1. Premendo il tasto "MENU" selezionare il programma di cottura desiderato.

2. Premere il tasto "TIMER" per impostare il tempo della partenza ritardata.
Sul display s'illuminera l'indicatore “Timer” mentre il timer iniziera a
lampeggiare.

3. Utilizzare il tasto "HOUR" per impostare L'ora in formato 24 ore, poi pre-
mere il tasto "MIN" per impostare i minuti. Per modificare rapidamente i
valori del tempo, tenere premuto il tasto corrispondente.

4. Per impostare il tempo di cottura di meno di un'ora, nel regime di rego-
lazione dell'orologio, premere il pulsante "HOUR" fino al ripristino del
valore del tempo, e poi premendo il tasto "MIN",impostare il valore neces-
sario in minuti.

5. Per annullare le impostazioni, premere il tasto "REHEAT/CANCEL’, e
quindi inserire di nuovo tutto il programma di cottura.

6. Terminata l'impostazione del tempo di partenza ritardata, premere il tasto
"START". S'illuminera l'indicatore del pulsante "START" ed iniziera il conto
alla rovescia del tempo fino alla fine del processo di cottura. Passato il
tempo stabilito, il piatto sara pronto.

Se il tempo di ritardo impostato & minore o uguale al tempo specificato del
programma, il processo di cottura inizia immediatamente dopo aver premuto
il tasto "START".

La partenza ritardata é disponibile per tutti i programmi di cottura auto-
matici tranne il programma "FRY".

Si sconsiglia di utilizzare la partenza ritardata, se la ricetta contiene gli ali-
menti deperibili (uova, latte fresco, carne, ecc,)

Quando si imposta il tempo della partenza ritardata, é da considerare che il
conto alla rovescia nei programmi”STEAM',"SOUP’,"BOIL" inizia solo dopo aver
raggiunto la temperatura desiderata dalla multicottura.

Funzione di mantenimento della temperatura (riscaldamento
automatico)
Si accende automaticamente subito dopo aver terminato il programma di cot-
tura e mantiene la temperatura del piatto finito nell'intervallo 70-75°C du-
rante 24 ore. Allattivazione del regime di riscaldamento automatico, si accende
lindicatore del tasto "REHEAT/CANCEL". Sul display si presentera il conteggio
diretto del tempo d'esercizio della funzione.
Se necessario, si puod disattivare la funzione del riscaldamento automatico
premendo il tasto "REHEAT/CANCEL". Gli indicatori sul display e sul tasto si
spegneranno.

- prelimi del ri .
Lattivazione del riscaldamento automatico dopo il termine del programma non
& sempre auspicabile. Considerando questo fatto, nella multicottura REDMOND
RMC-M4500E si prevede la possibilita di spegnere questa funzione prima
della fine del programma principale di preparazione. Per farlo,immediatamente
dopo L'inizio o durante il programma, premere il tasto "START", 'indicatore “Keep
Warm”sul display si spegnera. Per riattivare la funzione, premere il tasto "START"
ancora una volta, l'indicatore “Keep Warm” sul display si s'accendera.

Funzione di riscaldamento del cibo
La multicottura REDMOND RMC-M4500E puo essere usata per il riscalda-
mento dei piatti freddi.
1. Collocare il cibo nella coppa, mettere la coppa nell'apparecchio.
2. Chiudere il coperchio, collegare l'apparecchio alla rete elettrica.
3. Premere il tasto "REHEAT/CANCEL". Il LED del pulsante si accendera. IL
timer iniziera a contare il tempo di riscaldamento.
4. Lapparecchio riscaldera il piatto fino a 70-75°C. Questa temperatura sara
mantenuta durante 24 ore.
5. Per fermare riscaldamento, premere il tasto "REHEAT/CANCEL". IL LED del
pulsante si spegnera.

Sebbene la multicottura possa mantenere il prodotto in una condizione riscal-
data fino a 24 ore, é sconsigliato lasciare piatto in questo regime per pit di
2-3 ore, siccome a volte puo causare un cambiamento nella loro appetibilita.

Procedimento comune all'utilizzo dei programmi automatici

1. Preparare (misurare) gli ingredienti secondo la ricetta, metterli nella
coppa. Assicurarsi che tutti gli ingredienti, tra cui il liquido si trovino al
basso dell’indicazione massima della scala sul lato interno della coppa.

2. Inserire la coppa nell'apparecchio. Assicurarsi che sia in contatto con
l'elemento riscaldante.

3. Chiudere il coperchio della multicottura fino allo scatto. Collegare
l'apparecchio alla rete elettrica.

4. Premendo il tasto "MENU", selezionare il programma di cottura (sul display
si illuminera un indicatore corrispondente del programma e il tempo
impostato di default).

5. Per cambiare il tempo di cottura predefinito per ogni singolo programma,
utilizzare i tasti "HOUR" e "MIN".

6. Se necessario, impostare il tempo di ritardo.

7. Premere il tasto "START". Si accenderanno l'indicatore del pulsante "START"
e lindicatore “Keep warm” sul display. S'iniziera L'esecuzione del pro-
gramma di cottura impostato ed il conteggio alla rovescia del tempo
desercizio. Premendo ripetutamente il tasto "START", & possibile disatti-
vare la funzione del riscaldamento automatico (L'indicatore “Keep warm”
sul display si spegnera).

8. Terminato il programma, suonera il segnale acustico. A seconda delle
impostazioni, l'apparecchio passa al riscaldamento automatico (s'accendera
lindicatore del pulsante "REHEAT/CANCEL, sul display sara mostrato il
conto diretto del tempo d'esercizio di questa funzione) oppure alla modalita
standby.

9. Per annullare il programma impostato, interrompere il processo di cot-
tura o disattivare il riscaldamento automatico, premere il tasto "REHEAT/



CANCEL".

Programma "RICE/GRAIN"

IL programma & consigliato per la cottura delle pappe friabili di vari tipi di
cereali e di loro miscele e per la preparazione di vari contorni. Il tempo di
cottura predefinito: 30 minuti. D3 la possibilita di regolare il tempo di cottura
variato da 5 minuti a 1 ora 30 minuti con passo di 1 minuto.

Programma "PILAF"

IL programma €& consigliato per la preparazione di vari tipi di pilaf. Il tempo di
cottura predefinito: 60 minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura
variato da 5 minuti a 2 ore con passo di 5 minuti. Il conto alla rovescia del
tempo del programma di cottura iniziera non appena raggiunto il regime di
funzionamento.

Programma "STEAM"

Consigliato per la cottura a bagnomaria di verdure, pesce, carne, piatti di-

etetici e vegetariani, menu per bambini. Il tempo di cottura predefinito: 30

minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 10 minuti a

2 ore con passo di 5 minuti. Il conto alla rovescia del tempo del programma di

cottura iniziera non appena bollira l'acqua e sara raggiunta una densita suffi-

ciente del vapore nella coppa.

Per la cottura a bagnomaria, usare un contenitore speciale (incluso nella con-

segna):

1. Riempire la coppa con 600-1000 ml di acqua. Mettere nella coppa il
contenitore per la cottura a bagnomaria.

2. Misurare la quantita necessaria dei prodotti e preparare il cibo secondo
la ricetta, collocarlo in modo uniforme nel contenitore ed inserire la
coppa nel corpo dell'apparecchio. Assicurarsi che la coppa sia in contatto
con lelemento riscaldante.

3. Segquire le istruzioni riportate nella sezione "Procedure comuni all'utilizzo
dell'apparecchio”.

Se non usate in questo prog le il iche del tempo,
utilizzare la tabella "Tempo di cottura a bagnomaria consigliato per vari
prodotti” (pag. 34).

Programma "SOUP"

Il programma é consigliato per la preparazione di vari primi piatti (brodo, vari
tipi di zuppe e minestre), di gelatina, nonché di composte e di altre bevande. IL
tempo di cottura predefinito: 60 minuti. Da la possibilita di regolare il tempo
di cottura variato da 20 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti. Il conto alla ro-
vescia del tempo del programma di cottura iniziera non appena sara raggiunta
la temperatura di esercizio dalla coppa.

Programma "BOIL"

Consigliato per cucinare verdure e legumi. Il tempo di cottura predefinito: 40
minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 5 minuti a 2
ore con passo di 5 minuti. Il conto alla rovescia del tempo del programma di
cottura iniziera non appena sara raggiunta la temperatura di esercizio dalla
coppa.

Programma "OATMEAL"
Consigliato per cucinare pappe di latte. Il tempo di cottura predefinito: 25
minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 5 minuti a 1
ora 30 min. con passo di 1 minuto.
IL programma “OATMEAL" e’ predisposto per la preparazione di pappa al latte
pastorizzato a basso contenuto di grassi. Per evitare la fuoriuscita del latte
bollente e ottenere il risultato desiderato, prima di iniziare la preparazione vi
consigliamo di eseguire le seguenti operazioni:
* Lavare accuratamente tutti i cereali (riso, grano saraceno, miglio ecc.)
affinché l'acqua non diventl trasparente;
+ Spalmare del burro sul fondo della pentola;
* Seguire rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secondo
la ricetta del ricettario allegato (aumentare o ridurre la quantita degli

ingredienti rispettando le proporzioni);
+ Se utilizzate il latte intero - diluirlo con l'acqua nella proporzione 1:1.
Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare, a seconda del luogo di
origine, cid a volte puoi influire sui risultati di cottura.

Programma "STEW"

Consigliato per la stufatura di verdure, carne, pollame e frutti di mare. Il tempo
di cottura predefinito: 60 minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cot-
tura variato da 20 minuti a 12 ore con passo di 5 minuti.

Programma "BAKE"

Il programma & consigliato per la preparazione al forno di biscotti, sformati,
pasticci di pasta lievitata e pasta sfoglia. Il tempo di cottura predefinito: 50
minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 20 minuti a
4 ore con passo di 10 minuti.

Programma "FRY"

Consigliato per arrostire verdure, carne, pollame e frutti di mare. Il tempo di
cottura predefinito: 15 minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura
variato da 5 minuti a 1 ore con passo di 1 minuti. La partenza ritardata in
questo programma non & disponibile.

Programma "YOGURT"

Con questo programma, potete preparare nella vostra casa uno yogurt del-
izioso e sano. Il tempo di cottura predefinito: 8 ore. Da la possibilita di regolare
il tempo di cottura variato da 30 minuti a 12 ore con passo di 30 minuti. Il
riscaldamento automatico in questo programma non & disponibile.

Per preparare lo yogurt si puo usare uno speciale set di vasetti per yogurt
REDMOND RAM-G1 (venduto separatamente).

IT.FUNZIONI AGGIUNTIVE

+ Lafase diriposo della pasta

* La panificazione del pane

* Lapreparazione fondue

* Ilriscaldamento di prodotti per bambini

* La pasterizzazione di prodotti liquidi

* Lasterilizzazione di stoviglie e di oggetti di igiene personale

IV.ACCESSORI OPZIONALI

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

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

RHP-MO1 — pressa per prosciutto. Pressa per la preparazione di prosciutto,
involtini ed altre prelibatezze di carne, pollame, pesce con spezie e riempitivi.
RAM-G1 — una serie di vasetti per yogurt (4 pz.) con marcatori sui coperchi.
RB-A503 — coppa con rivestimento antiaderente DAIKIN® (Giappone), 5 litri. 1L
rivestimento antiaderente di alta qualita consente di cucinare con oli e grassi
minimi, preservando il gusto naturale degli alimenti.

RB-C502 — coppa con rivestimento in ceramica ANATO® (Corea), 5 litri. A dif-
ferenza di rivestimenti antiaderenti tradizionali, la ceramica & piu resistente
alle sollecitazioni meccaniche.

RB-S500 — coppa in acciaio inox, 5 litri. Il contenuto finito pud essere frullato
direttamente nella coppa.

V.CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE

Errori durante la preparazione e metodi di risoluzione
In questo paragrafo sono riportati gli errori pil comuni commessi durante la
cottura nella pentola Multifunzione, esaminare le potenziali cause e possibili

rimedi.

LA PIETANZA NON E* COTTA COMPLETAMENTE

Probabili cause

Avete dimenticato di chiudere il coperchio
0 non lo avete chiuso del tutto, quindi la
temperature non era sufficientemente alta.

La tazza e lelemento riscaldante non sono
a strettol contatto, quindi la temperature di
cottura non era sufficientemente alta.

La selezione degli ingredienti e’ errata. Gli
ingredienti non sono adatti alla ricetta
scelta oppure €' stato selezionata il pro-
gramma di cottura sbagliato.

Gli ingredienti non sono stati tagliati nella
giusta misura, non sono rispettate le pro-
porzioni fra gli ingredienti.

Impostato in modo errato il tempo di cot-
tura (non calcolato bene).

La ricetta da voi scelta non e’ adatta alla
cottura nella pentola Multifunzione.

Durante la cottura a vapore: quantita; di
acqua nella pentola insufficiente per garan-
tire la densita di vapore necessaria.

Durante la cottura in padella/frittura:
Avete versato nel piatto troppo olio.
Eccesso di umidita nel piatto.

Durante la bollitura: fuoriuscita del liquido
durante la cottura dei prodotti ad elevata
acidita.

Durante la lievitazione
Limpasto si e attaccato
alla parte interna del
coperchio ed ha in-
tasato la valvola del
vapore.

Prodotti da forno
(non ¢ cotto):

Avete messo nella tazza
troppo impasto.

IL PRODOTTO E SCOTTO

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

Soluzioni

Durante la cottura non aprire il coperchio se
non necessario.

Chiudere iL coperchio fino allo scatto. Assicu-
rarsi che nulla ostacoli la chiusura e la
guarnizione all'interno del coperchio non sia
deformata.

La tazza deve essere inserita correttamente
con il fondo al diretto contatto con lelemento
riscaldante.

Assicurarsi che nel vano interno
dellapparecchio non visiano oggetti estranei.
Controllare che lelemento riscaldante sia
pulito.

Usare preferibilmente le ricette giuste (adattate
al modello concreto della pentola Multifunzi-
one) e provate.

La selezione degli ingredienti, il modo in cui
sono tagliati, le proporzioni, la scelta del pro-
gramma e del tempo di cottura devono cor-
rispondere alla ricetta prescelta.

Versare nella pentola una quantita di acqua
conforme alla ricetta. Se avete dei dubbi, con-
trollare il livello dellacqua durante la cottura.

Durante la cottura in padella e’ sufficiente che
il fondo della tazza sia coperto da uno strato
sottile di olio,

Per la preparazione delle fritture - seguire le
rispettive ricette.

Non chiudere it coperchio della pentola Mul-
tifunzione durante la frittura se diversamente
non prescritto nella ricetta. | prodotti surge-
lati - scongelarli prima di friggere, eliminando
lacqua.

Diversi prodotti richiedono un trattamento
speciale prima della cottura: essere lavati, sof-
fiitti ecc. Seguire le indicazioni della ricetta,

Mettere nella tazza una quantita’ minore di
impasto.

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

Usare le ricette adattate al vostro modello La scelta
degli ingredienti, it modo di tagliarli, le proporzioni, il
programma e il tempo di cottura devono corrispon-
dere alla ricetta.



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

E' sconsigliato Luso prolungato della funzione di te-
nuta in cado. Se nel vostro modello e’ prevista la disat-

Il prodotto da forno cotto e’
rimasto a lungo nella pentola

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

acceso.

tivazione, utilizzatela.

chiusa.
accesa.

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

LIMPASTO NON LIEVITA.

Durante la cottura della pappa
al latte il atte fuoriesce.

La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal
luogo e dalle condizioni DI produzione. E" consigliato usare
il latte ultra pastorizzato A contenuto di grassi fino al 2.5%.
Se necessario diluire il Latte con lacqua (pag. 33)

Gli ingredienti non sono stati
trattati o sono trattati scorret-
tamente (lavati male ecc).
Non sono rispettate le pro-
porzioni degli ingredienti op-
pure e’ stato selezionato un
tipo di prodotto non adatto.

Usare ricette adattate al vostro modello. La selezione degli
enti, iL o P

devono corrispondere alla ricetta.
I cereall interi, la care, il pesce ed | frutti di mare vanno
lavati accuratamente fino ad ottenere lacqua trasparente.

LA PIETANZA SI ATTACCA AL PIATTO

Le uova con lo zucchero sono stati montati male.

Limpasto e’ rimasto a lievitare troppo tempo.

Non avete settaciato la farina o avete lavorato male l'impasto.

Usare la ricetta adat-
tata al vostro mod-
ello. La selezione
degli ingredienti, il

Sono stati commessi degli errori nel mettere insieme gli ingredienti,

zione di questo modello

La ricetta scelta non e" adatta per la cottura nella pentola Multifun-

prelimi-
nare, le proporzioni
devono corrisponde-
re alla ricetta,

In alcuni modelli ‘REDMOND” in caso di mancanza del liquido nel piatto
durante il processo di cottura "STEW” e “SOUP” scatta il programma di si-
curezza contro il surriscaldamento dell’apparecchio. In questo caso il pro-
gramma di cottura si arresta e si awvia il programma di tenuta in caldo.

Tempo di cottura a bagnomaria consigliato per vari prodotti

Lapentola éstata pulitamaledopola | piin, i niiare a cucinare assicurarsi che il piatto
cotura precedente. sia ben pulito e 1 rvestimento antiaderente non so.0/ | Volume | Tempo di
ILrivestimento antiaderente del piatto | dann’; ato. Prodotto Quantita, | dellacqua, | cottura,
& danneggiato ggiato. pz ml min.
o o 1| Filetto di maiale/manzo (cubi di 1,5-2 cm) | 500 800 30/40

La quantita dei prodotti e” inferiore |, ;. 1o icerte sicure, adatte al vostro modello
rispetto al necessario. g 2 | Filetto di agnello (cubi di 1,5-2 cm) 500 800 40
Avete impostato un & " 5 | Filetto di pollo (cubi di 1,5-2 cm) 500 800 20

\ete Impostato un tempo PIL NGO | gigurre it tempo di cottura e atteners alla ricetta
del necessario. 4 | Polpettine/polpette 500 800 25/40
Durante la frittura: non avete versato | Per la frittura normale - versare nel piatto un po'di 5 | Pesce (filetto) 300 800 15
lolio nella pentola; non avete mesco- | olio in modo che copra il fondo con uno strato sot- - ;
lato o avete girato i prodotti tardiva- | tile. Per la frittura uniforme mescolare o girare il 6 | Frutti di mare (surgelati) 300 800 s
mente . contenuto di tanto in tanto 7 Patate (tagliate in4 pezzi) 500 800 20
Preparazione degli stufati: nella pen- | Aggiungere nella pentola piu liquido. Durante la 8 | Carota (cubi di 1,5-2 cm) 500 800 35
tola manca i liquido. cottura non aprire il coperchio se non necessario. o | Barbatictola (agliata in 4 pezz) 00 1500 w©
Durante la_bollitura: nella pentola | oo fragh ;i 10 | Ortaggi (surgelati) 500 800 5
mancail liquido (non sono state rispet- | /1P -
tate le proporzioni degli ingredienti). 11 | Uovo cotto a bagnomaria 5 pz. 800 10

Preparazione dei prodotti da forno: non
avete imburrato il piatto prima di cot-

tura.

Prima di mettere limpasto nel piatto - imburrare o
oleare (non versare lolio nel piattol).

ILPRODOTTO HA PERSO LA FORMA INIZIALE

Avete mescolato eccessiva-
mente.

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

Avete impostato un tempo ec-
cessivo.

Ridurre il tempo di cottura oppure seguire la ricetta adat-
tata al modello della pentola Multifunzione.

IL PRODOTTO DA FORNO RISULTA UMIDO

La selezione degli ingredienti
€' scorretta, gli ingredienti
hanno Lumidita in eccesso (la
frutta succosa, la frutta surge-
lata, la panna acida e cc).

Selezionare gli ingredienti in conformita alla ricetta. Evi-
tare gli ingredienti con alto livello di umidita o usarli nelle
quantita ridotte.

E’necessario tener conto che sono le raccomandazioni generali. Il tempo reale
puo’ essere distinto da valori raccomandati in dipendenza da qualita’ di
prodotto concreto ed anche da proprie Sue preferenze di gusto.

Tabella di programmi di cottura (impostazioni di fabbrica)

£ o
THENFPEN
- g5 rempo di §8 5% E
Raccommnessioniper o | £8 € | i, |23/ 85|3 8
28 redefinito SF =% §E
g E
Preparazione di cereali integrali
RICE/ | erotti,contorniaunoepiucom- | 50 |Smin-loa30 L | _
GRAIN | ponenti. Cottura di pappa friabile min./ 1 min.
sullacqua.
piap | Coturadipilaf(con carnepesce, (| Smin-2ore/ |, | _ |,
pollame, verdure). min.

¢ o
. ; 2o
e el
Raccomandazion per tuso | & £ §T S 5t
Eg¢E  cotturafpasso £S5 88 T8
B %8 predefinito & =¥ 83
£ &
£
steam | Cotturaabagnomaria dellevova, 5o 10min-2ore/| L |,
piatti di came, pesce e verdure. 5 min.
Preparazione di vari brodi, zuppe 20 min. - 8 ore /
SOUP | & minestre. Cottura della gelatina.|  °C 5 min. A R
BOIL | Cottura di verdure e legumi. 40 | Smin-Zore/ | |,
S min.
OATMEAL | Preparazione di cereali con latte,| 25 | > Mn--1oraso 11,
min./ 1 min.
stew | Stfaturadicame pesceverdure | 0min-120re | L | _ |,
o pasti a pili componenti. /5 min.
Cottura a forno di biscotti, sfor- Womin—dore
BAKE | mati, pasticci di pasta lievitatae | 50 -~ -
10 min.
pasta sfoglia.
fry | Arostitura di came, pesce,ver-| o | Smin-tore/ | _ | _ |
dure o pasti a pill componenti. 1 min.
. 30 min.- 12 ore
YOGURT | Preparazione di vari tipi i yogurt. | 480 2o | -] -

VI. MANUTENZIONE
COTTURA

Prima di pulire laparecchio verificare che l'apparecchio sia stato staccato
dalla rete elettrica e si e’ raffreddato completamente. Utilizzare un panno
morbido e posterior non posterio per il lavaggio di stoviglie. Raccomandiamo
di effettuare la pulizia dell'apparecchio subito dopo l'uso.

DELLA MULTI-

Per la pulizia €’vietato d'usare le sostanze abrasive, le spugne con il rivesti-
mento posterio e sostanze chimiche aggressive. E’ vietato di immergere il
corpo di apparecchio in acqua oppure metterlo sotto il corrente d'acqua.
Prima del primo utilizzo oppure per leliminazione di odori dopo la cottura
raccomandiamo di far bollire per 15 minuti mezzo limone nel programma
“STEAM”.
ILvaso, il coperchio alluminico interno e la valvola a vapore vanno lavati dopo
ogni utilizzo. La tazza puo’ esere lavata in lavastoviglie. Dopo il lavaggio asci-
ugare bene la tazza.
Si consiglia pulire L'interno del coperchio in alluminio e della valvola a vapore
dopo ogni uso dell'apparecchio.
Per pulire l'interno del coperchio in alluminio:

1. Aprire il coperchio dell'apparecchio.

2. Nella parte inferiore del lato interno del coperchio premere contempora-
neamente verso il centro due fissatori di di plastica prima di aprirli.

3. Senza fare sforzo, rimuovere il coperchio di alluminio interno, tirando un
po’ verso se stessi e verso il basso.

4. Pulire la superficie di entrambi coperchi con panno o tovagliolo umido,
se necessario, usare detersivo per piatti.

5. Rimontare in ordine inverso. Inserire il coperchio in alluminio nelle fessure
superiori ed allinearlo con il coperchio principale. Con un piccolo sforzo,
premere i fissatori fino a sentire uno scatto. IL coperchio in alluminio in-
terno dovrebbe andare bene in posizione.

Per pulire la valvola a vapore (posizionato sul coperchio superiore
dell'apparecchio):

1. Ri

con cautela la valvola a vapore tirando il coperchio con un
piccolo sforzo su e verso se stessi.



2. Premere il nottolino nella direzione della freccia ed aprire la valvola.

3. Lavare la valvola ed il coperchio.

4. Chiudere il coperchio della valvola e montare la valvola a vapore sul
coperchio dell'apparecchio, orientando all'indietro la sporgenza per est-
razione.

La condensa che in questo modello si accumula in un‘apposita cavita nel corpo
dell'apparecchio attorno alla coppa, puo essere facilmente rimossa utilizzando
salviette da cucina.

VII.PRIMADI RIVOLGERSI AL CENTRO
DI ASSISTENZA

Informazione di

errore sul display Possibili guasti Risoluzione degli problemi

Errore di sistema (malfunzionamento | Chiudere bene il coperchio. Se
della scheda elettronica o del sen- | il problema persiste, contat-

E1-E3 sore di temperatura) o coperchio | tare un centro assistenza au-
chiuso male. torizzato.
Guasto Possibile causa Risoluzione del problema

Non'si accende | Assenza di corrente elettrica, | ConvoUare 1a tensione della presa
elettrica.
Interruzione di alimentazione | Controllare la tensione della presa
dalla rete elettrica elettrica.

Fra la pentola e lelemento riscal-

La pietanza si N !
dante si trova loggetto estraneo.

cuoce troppo a
lungo

Rimuovere loggetto estraneo.

La pentola e'stata inserita. Sistemare bene la pentola.

Scollegare l'apparecchio, lasciarlo raf-

' sporco lelemento riscaldante. | godare, pulire Lelemento riscaldante.

VIII. GARANZIA

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

Limballo, it manuale e lapparecchio stesso devono essere smaltiti in confor-

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

ai normali rifiuti domestic.



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

MEDIDAS DE SEGURIDAD

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

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

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

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

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

contra la electrocucidon. En caso de usar el
alargador, asegurarse de que éste tenga tam-
bién la toma de tierra.

jATENCION! jDurante el funcionamiento del instru-

mento su cuerpo, taza y piezas metdlicas se calien-

tan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de cocina.

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

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

Recordar: el deterioro accidental del cable de ali-
mentacion eléctrica puede provocar las fallas que



no corresponden a las condiciones de la garantia,

asi como la electrocucion. El cable eléctrico dete-

riorado requiere la sustitucion urgente en el centro
de servicio.

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

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

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

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumento

en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

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

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

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



Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4500E
Potencia 700W
Voltaje 220-240V,50 HZ
Volumen del tazén 5lts
Recubrimiento del tazon.... ... antiadherente ceramico Anato @ (Corea)
Valvula de vapor desmontable
Pantalla digital LED
Programas

1. RICE/GRAIN (ARROZ/CEREALES)

2. PILAF (PAELLA)

3. STEAM (VAPOR)

4. SOUP (SOPA)

5. BOIL (HERVIR)

6. OATMEAL (ARROZ CON LECHE)

7. STEW (GUISADO)

8. BAKE (COCCION)

9. FRY (FRITURA)

10. YOGURT (YOGURT)
Funciones
Autocalentamiento hasta 24 horas
Previa desconexion de autocalentamiento.... ....hay
Recalentamiento de alimentos hasta 24 horas
Retraso en la puesta en marcha de hasta.. .24 horas

Equipo

Multiolla con

tazén instalado dentro. 1 unidad
Contenedor para coccion

al vapor. 1 unidad
Vaso de medicién 1 unidad
Cuchara plana 1 unidad
Cucharén 1 unidad
Soporte para cuchara / cucharon... ... 1 unidad

Libro «100 recetas» 1 unidad
Manual de instrucciones 1 unidad
Libro de mantenimier 1 unidad
Cable de alimentacion 1 unidad

El fabricante se reserva el derecho a realizar cambios en el diserio, equipo, asi
como en las especificaciones técnicas del producto en el curso de la mejora
del producto sin aviso previo sobre dichos cambios.

Composicién de la multiolla Al

1. Tapa del dispositivo 10. Manija de transporte

2. Anillo térico de goma 11. Valvula de descarga de vapor
3. Tapa interior extraible 12. Cuchara plana

4. Agujero para el vapor 13. Cuchara de sopa (cucharén)

5. Tazon 14. Vaso de medicion
6. Boton de apertura de la tapa 15. Contenedor de coccion al vapor
7. Panel de control con pantalla 16. Soporte para cucharény cuchara
8. Cuerpo 17. Cable de alimentacion
9. Base
Funcién de los botones A2
1. «REHEAT/CANCEL» («Recalentar/Cancelar») — activar / desactivar los
platos de calentamiento, interrumpir el proceso de coccion, restablecer
los ajustes realizados
2. «TIMER» («Programador de inicio») — aplicacion de régimen de ajuste del
tiempo de inicio diferido
3. Pantalla
4. «HOUR» («Hora») — seleccion del valor de horas en modo de ajuste del

tiempo de coccion y de inicio diferido

5. «START» («Inicio») —aplicacion de un modo de coccion dado, previa descon-
exion y posterior conexion de autocalentamiento

6. «MENU» («<MenU») — seleccion de los programas automaticos de coccion

7. «MIN» («Minutos») — seleccion del valor de minutos en modo de ajuste
del tiempo de coccion y de inicio diferido

Composicion de la pantalla A3

1. Indicador del tiempo de coccion/ tiempo de inicio diferido

2. Indicador del funcionamiento de la autocalentamiento

3. Indicador del funcionamiento de la funcion de inicio de tiempo diferido

4. Indicador del programa de coccion preseleccionado

I.ANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

Desembalar cuidadosamente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos los
materiales de embalaje y etiquetas publicitarias excepto la etiqueta con el
numero de serie.
La ausencia del nimero de serie en el articulo le priva automaticamente el
derecho para su servicio de garantia.
Frotar el cuerpo del instrumento con un tejido himedo. Lavar la taza con agua ja-
bonosa caliente. Secar cuidadosamente. En caso de empleo por primera vez el olor
extrano puede aparecer, esto no es consecuencia del defecto del instrumento. En este
caso realiza la limpieza del instrumento.
jAtencion! Estd prohibido usar el instrumento en caso de presencia de cu-
alesquiera defectos.

[I.LEMPLEO DE LAMULTIOLLA

Antes de activar por primera vez

Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no se penetre en el empapelado, re-
cubrimientos decorativos, instrumentos electrénicos y otros objetos o materia-
les que pueden sufrir por la humedad y temperatura elevada.

Antes de la preparacion asegurarse de que las partes interiores y exteriores
visibles de la multiolla no tengan deterioros, cizalladuras ni otros defectos. La
presencia de los objetos extranos no se admite entre la taza y el elemento
calentador.

Ajuste el tiempo de coccion

La multiolla REDMOND RMC-M4500E tiene prevista la opcion de cambiar el
tiempo de coccién establecido por defecto para cada programa. EL paso de
cambio y el posible margen de tiempo especificado depende del programa
seleccionado.

1. Una vez seleccionado el programa de coccién, establezca el valor re-
querido de las horas al pulsar el boton «HOUR». Al pulsar el botén «MIN»
seleccione el valor de los minutos. Para un cambio rapido de los valores
del tiempo mantenga pulsado el botén correspondiente.

2. Para configurar el tiempo de coccién de menos de una hora, en el modo
de ajuste del reloj, pulse <HOUR» hasta el reinicio y,a continuacién, pulse
el«MIN» para ajustar el valor de los minutos.

3. Después de la seleccion del tiempo de coccidn (la pantalla sigue parpade-
ando), vaya al siguiente paso en el algoritmo segun el programa de coccién
seleccionado. Para cancelar la configuracién, haga clic en «REHEAT/
CANCEL»,a continuacion, introduzca todo el programa de coccién de
nuevo.

Para su comodidad, el intervalo de tiempo de coccion especificado comienza
con los valores minimos. Esto le permite extender el programa por un corto
periodo de funcionamiento si el plato principal todavia no estd preparado.

En los programas «STEAM», «SOUP», «PILAF» el tiempo de coccion preestab-
lecido se calcula solo después de la calentado el dispositivo hasta la tem-
peratura especificada. Por ejemplo, después de la puesta en marcha del pro-
grama «STEAM>» la cuenta atrds del tiempo de coccién preestablecido

comenzard sélo después de que el agua hierva y en el recipiente se produzca
suficiente vapor.

Funcion de tiempo de inicio diferido

La funcion de inicio diferido le permite configurar el intervalo de tiempo den-
tro de cual el plato se va a cocinar. Al establecer el tiempo de inicio, es nece-
sario incluir en este periodo de tiempo del programa de coccion seleccionado.
El rango de ajuste es de 1 a 24 horas en el paso de ajuste de 10 minutos.

1. Alpulsar el boton «MENU» seleccione el programa de coccion correspon-
diente.

2. Pulse el boton «TIMER» para introducir el tiempo de inicio diferido. En
la pantalla se encendera el indicador «Timer», el timer empezara a par-
padear.

3. Con el uso del botén «HOUR» seleccione el valor de las horas en el for-
mato de 24 horas y con el uso del botdn «MIN» seleccione el valor de los
minutos. Para un cambio rapido de los valores del tiempo mantenga
pulsado el botdn correspondiente.

4. Para configurar el tiempo de coccion de menos de una hora, en el modo
de ajuste del reloj, pulse <cHOUR» hasta el reinicio y,a continuacion, pulse
el «MIN» para ajustar el valor de los minutos.

5. Para cancelar la configuracion, haga clic en «<REHEAT/CANCEL», a con-
tinuacion, introduzca todo el programa de coccién de nuevo.

6. Al acabar con los ajustes del tiempo de inicio diferido pulse el botén
«START». Se encendera el indicador del botén «START», y empezara la
cuenta atras del tiempo hasta el final del proceso de coccion. Después
de la hora senalada, el plato estara listo.

& Si el tiempo ajustado es menor o igual a la hora especificada del funciona-
miento del programa, el proceso se iniciard inmediatamente después de

pulsar la tecla «START».
El inicio diferido estd para todos los prog) iticos de
coccidn, excepto el programa «FRY».
No se recomienda usar el inicio diferido si la receta contiene alimentos pere-
cederos (huevos, leche fresca, carne, etc.)
Al configurar el tiempo del inicio diferido hay que tener en cuenta que la
cuenta atrds para los programas de «STEAM», «SOUP», «BOIL» comienza sélo
después de que la multiolla alcance la temperatura deseada.

Funcion de mantenimiento de temperatura (autocalentamiento)
Se enciende automaticamente justo después de que se finalicen los programas
de coccién y mantiene la temperatura del plato terminado en el rango de
70-75°Cdurante 24 horas. Cuando se activa el modo de autocalentamiento se
iluminara el indicador del boton «<REHEAT/CANCEL». En la pantalla de reflejara
la cuenta atras del tiempo del funcionamiento de la funcion.

Si es necesario la funcion de autocalentamiento puede desactivarse al pulsar
«REHEAT/CANCEL». Los indicatores de la pantella y el boton se apagaran.
Previa ion de i

La activacién de autocalentamiento después del final del programa no siempre
es aconsejable. Teniendo esto en cuenta en la multiolla REDMOND RMC-M4500E
esta prevista la posibilidad de desactivar esta funcion antes de que finalice el
programa principal de la preparacion. Para hacer esto inmediatamente después
del comienzo o durante el funcionamiento del programa, pulse «START», y el
indicator «Keep warm» en la pantella se apagara. Para volver a activar la funcién
vuelva a pulsar el botén «START», y el indicador «Keep warm» volvera a en-
cenderse en la pantalla.

Funcién de calentamiento de los platos
La multiolla REDMOND RMC-M4500E puede usarse para el calentamiento de
los platos frios.
Ponga la comida en el plato, coloque el tazon en la multiolla.
2. Cierre la tapa, enchufe el aparato.
3. Pulse el botén «<REHEAT/CANCEL». Se encendera el indicador del botén.
El timer empezara la cuenta atras del calentamiento.




4. El dispositivo calentara el plato hasta 70-75°C. Esta temperatura se
mantiene durante 24 horas.

5. Para desactivar el calentamiento pulse el boton «REHEAT/CANCEL». EL
indicador del botén se apagara.

Apesar de que la multiolla puede mantener producto en un estado calentado
a 24 horas no es recomendable dejarlo en este modo mds de 2-3 horas, ya
que a veces puede cambio de cualidades de sabor.
Procedimientos comunes a la hora de usar programas automa-
tizados

1. Prepare (mida) los ingredientes segln la receta, coloque en el tazén.
Asegurese de que todos los ingredientes, incluyendo el liquido esta por
debajo del maximo de la escala en el interior del tazén.

2. Inserte el tazon en el cuerpo del dispositivo. Asegulrese de que esta en
contacto con el elemento de calefaccion.

3. Cierre la tapa de la multiolla hasta que haga clic. Conecte el aparato a la
red.

4. Pulsando el botén «MENU» seleccione el programa de coccién (en la
pantalla se iluminara el indicador correspondiente al programa y el
tiempo establecido por defecto).

5. Para cambiar el tiempo de coccion, predeterminado para cada programa,
utilice el <HOUR» y «MIN» (pdgina 38).

6. Si es necesario, ajuste el tiempo de inicio diferido.

7. Pulse el botén «START». Se iluminara el indicador del botén «START» y el
indicador «Keep warm» en la pantalla. Empezaran el funcionamiento del
programa de preparacion establecida y la cuenta atras del tiempo de
funcionamiento. Al volver a pulsar el boton «START» se puede desactivar
de antemano la funcién de autocalentamiento (el indicador «Keep warm»
en la pantalla se apagara).

8. Cuando se finalice el programa se escuchara una sefal. Dependiendo de
la configuracion del dispositivo cambiara a autocalentamiento (se ilumi-
nara el indicador del boton «REHEAT/CANCEL», la pantalla mostrara la
cuenta atras del tiempo de funcionamiento) o en el modo standby.

9. Para cancelar el programa introducido, interrumpir el proceso de coccion
o desactivar el modo de autocalentamiento pulse «REHEAT/CANCEL».

Programa «RICE/GRAIN»

El programa se recomienda para la coccién de las papillas grumosas de diver-
sos cereales y sus mezclas, la preparacion de varias guarniciones. EL tiempo de
coccion por defecto es de 30 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los
intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 1 hora y 30 minutos con paso
de incremento de 1 minuto.

Programa «PILAF»

El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos de pilaf. EL
tiempo de coccion por defecto es de 60 minutos. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 2 horas con paso
de incremento de 5 minutos. La cuenta atras del proceso de la preparacion se
inicia después de la activacion del modo de funcionamiento.

Programa «STEAM»
Se recomienda para la preparacion de las verduras al vapor, pescado, carne,
platos dietéticos y vegetarianos, ment infantil. EL tiempo de coccién por de-
fecto es de 30 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 2 horas con paso de incremento de 5
minutos. La cuenta atras del programa de coccion se inicia después de hervir
el agua y lograr una suficiente densidad de vapor de agua en el tazon.
Para cocer al vapor, utilice un recipiente especial (incluido en el conjunto):

1. Vierta en el tazén 600-1000 ml de agua. Coloque el recipiente de pre-

paracion al vapor en el tazon.
2. Mida y prepare alimentos de acuerdo a la receta, coloque de manera

uniforme en el recipiente y coloque el tazon en el cuerpo del dispositivo.
Asegurese de que esta en contacto con el elemento de calefaccion.

3. Siga las instrucciones de la seccion "Procedimientos comunes a la hora
de usar programas automatizados".

Si usted no utiliza la configuracién automdtica de la hora en el programa dado,
consulte la tabla "Tiempo de coccién al vapor recomendado para varios pro-
ductos”.

Programa «SOUP»

El programa se recomienda para la preparacion de una variedad de entrantes
(caldo, diferentes tipos de sopas), espliego y compotas y bebidas. El tiempo de
coccién por defecto es de 60 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los
intervalos de tiempo de coccion de 20 minutos a 8 horas con paso de incre-
mento de 5 minutos. La cuenta atras del proceso de la preparacion se inicia
después de de alcanzada en el tazon la temperatura de coccion.

Programa «BOIL»

Se recomienda para cocinar verduras y legumbres. El tiempo de coccién por
defecto es de 40 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos
de tiempo de coccion de 5 minutos a 2 horas con paso de incremento de 5
minutos. La cuenta atras del proceso de la preparacion se inicia después de de
alcanzada en el tazon la temperatura de coccion.

Programa «OATMEAL»
Se recomienda para la preparacion de papillas de avena. EL tiempo de coccion
por defecto es de 25 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos
de tiempo de coccion de 5 minutos a 1 hora y 30 minutos con paso de incre-
mento de 1 minuto.
Durante la coccion de las papillas a base de lecho usar la leche pasterizada de
pequefa grasura. Para evitar la ebullicion de la lecha y recibir el resultado
necesario antes de la preparacion se recomienda ejecutar las siguientes ac-
ciones:
* lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, alfor-
fon, mijo limpio etc.) hasta que el agua se haga puro;
« antes de la preparacion lubricar la taza de la multiolla con mantequilla;
« controlar estrictamente las proporciones, al medir los ingredientes segun
las indicaciones del libro de recetas; disminuir o aumentar la cantidad de
ingredientes estrictamente proporcionalmente;
* en caso de empleo de la leche integra diluirla con agua potable en la
proporcion de 1:1.
Las propiedades de la lecha y granos pueden distinguirse en dependencia del
lugar de procedencia, lo que influye en los resultados de la preparacion a
veces.

Programa «STEW»

Se recomienda para el guisado de verduras, carne, ave, mariscos. El tiempo de
coccion por defecto es de 60 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los
intervalos de tiempo de coccion de 20 minutos a 12 horas con paso de incre-
mento de 5 minutos.

Programa «BAKE»

El programa esta recomendado para hornear galletas, guisos, pasteles hechos
con masa de levadura y pasta de hojaldre. EL tiempo de coccién por defecto es
de 50 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo
de coccion de 20 minutos a 4 horas con paso de incremento de 10 minutos.

Programa «FRY»

Se recomienda para freir carne, verduras, ave, mariscos. EL tiempo de coccion
por defecto es de 15 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos
de tiempo de coccion de 5 minutos a 1 hora con paso de incremento de 1
minuto. La funcion de tiempo de inicio diferido no es disponible con este
programa.

Programa «YOGURT»

Con este programa, usted puede preparar deliciosos y saludables yogures en
casa. EL tiempo de coccion por defecto es de 8 horas. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 30 minutos a 12 horas con
paso de incremento de 30 minutos. La funcién de autocalentamiento no es
disponible con este programa.

Para preparar el yogur se puede utilizar un conjunto especial de tarros de
yogur REDMOND RAM-G1 (se vende por separado).

[1I.POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

Fermentacion de la pasta
+  Coccion del pan
*  Preparacion del fondue
« Calentamiento de los alimentos infantiles
* Pasterizacion de los productos liquidos
« Esterilizacion de la vajilla y objetos de la higiene personal

IV.ACCESORIOS ADICIONALES

Los accesorios adicionales para la multiolla pueden adquirirse por separado.
En cuanto al surtido, adquisicion, y la compatibilidad con el modelo de su
dispositivo, pongase en contacto con el distribuidor autorizado en su pais.
RAM-CL1 — pinzas para una comoda y segura extraccion del tazon. No se
deslizan ni rayan la superficie exterior del contenedor.

RHP-MO1 — jamonera. Prensa para la preparacion de jamon, rollos y otras
delicias de la carne, ave, pescado con especias y aditivos.

RAM-G1 — conjunto de tarros para hacer yogur (4 unidades.) con etiquetas en
las tapas.

RB-A503 —tazon con revestimiento antiadherente DAIKIN® (Japén), 5 litros.
Revestimiento antiadherente de alta calidad le permite cocinar con aceites y
grasas minimas, conservando el sabor natural de los alimentos.

RB-C502 —tazén de ceramica ANATO® (Corea), 5 litros. A diferencia de recu-
brimientos antiadherentes tradicionales, ceramica es mas resistente al im-
pacto mecanico.

RB-S500 — tazon de acero inoxidable, 5 litros. EL contenido preparado puede
batirse directamente en el tazén con una batidora.

V.CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en caso de preparacion y modos de su eliminacién

En esta seccion se presentan los errores tipicos que se incurren durante la
preparacion de la comida en las multiollas, se examinan las causas posibles y
modos de su eliminacién

EL PLATO NO ES PREPARADO COMPLETAMENTE

Causas posibles del problema Modos de la resolucion

Durante la preparacion no abrir la tapa de la
Usted ha olvidado cerrar la tapa del instru- | multiolla sin necesidad.
mento o la ha cerrado no herméticamente, | Cerrar la tapa hasta un clic.Asegurarse de que
por eso la temperatura de la preparacion no | nada impide el cierre hermético de la tapa del
era suficientemente alta. i y el eléstico de

en la tapa interior no sea deformado.

La taza debe ser instalada en el cuerpo del
instrumento lisamente, al contactar ajustada-
mente con el fondo al disco calentador.
Asegurarse de la ausencia de (05 objetos ex-
traios en la camara de trabajo de la multiolla.
No admitir el ensuciamiento del disco calen-
tador.

La taza y el elemento calentador contactan
mal, por eso la temperatura de preparacion
ha sido insuficientemente alta,



Seleccion fracasada de los ingredientes del
plato. Estos ingredientes no convienen para
la preparacion por el modo elegido por
Usted o usted ha elegido el programa de
preparacion incorrecto.

Los ingredientes son cortados en trozos de-
masiadamente grandes, las proporciones
generales de colocacion de los productos son
violadas.

Usted ha ajustado (no ha calculado) el
tiempo de preparacion incorrectamente.

La variante de la receta elegida por Usted no
es apta para la preparacion en esta multiolla.

Es deseable usar las recetas comprobadas
(adaptadas para este modelo del instrumento).
Usar las recetas a las cuales puede confiar en
realdad.

La seleccion de los ingredientes, el modo de
su cortadura, las proporciones de la colo-
cacion, la seleccion del programay tiempo de
preparacion deben corresponder a la receta
elegida.

En caso de preparacin al vapor: en la taza
hay una pequefia cantidad del agua para
asegurar la densidad suficiente del vapor.

Verter al agua en la taza obligatoriamente en
el volumen recomendado segun la receta. En
caso de dudas comprobar el nivel del agua
durante la preparacion

En caso de asar:
Usted ha vertido una cantidad demasiada-
mente grande del aceite vegetal.
Exceso de la humedad en la taza.

En caso de asado simple es suficiente que el
aceite cubra el fondo de la taza con una capa
fina.

En caso de asado en la grasa observar las
instrucciones de la receta correspondiente.

No cerrar la tapa de la multiolla en caso de
asado, si esto no es inscrito en la receta. Antes
de asar es obligatorio descongelar los produc-
tos helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

En caso de la coccion: ebullicién del caldo
en caso de la coccion de los productos con
la acidez elevada.

Algunos productos requieren el tratamiento
especial antes de la coccion: lavado, pasiv-
acién etc. Sequir las recomendaciones de la
receta elegida por Usted.

Durante la ferment-
acion de la pasta se
ha pegado a la tapa
interior y ha recubi-
erto la valvula de
En caso de cochura | salida del vapor.
(la pasta no se co-

Colocar la pasta en la taza en el menor volu-
men.

cido bien):
Usted ha colocado
demasiadamente
mucha pasta en la
taza.

Retirar la bolleria de la taza, girar y colocar de
nuevo en la taza, luego continuar la prepara-
cién hasta el estado Listo. Luego durante la
cochura colocar la pasta en el menor volumen
en la taza.

EL PRODUCTO ESTA DEMASIADO COSIDO

Usted se ha equivocado en la se-
lecci6n del tipo del producto o en
caso de ajuste (calculo) del tiempo
de la preparacion. Las dimensiones
de los ingredientes son demasia-
damente pequenas.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para
este modelo del instrumento). La seleccion de los ingre-
dientes, el modo de su cortadura, las proporciones de la

EN CASO DE COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA HIRVIENDO

La calidad y las propiedades de la leche pueden de-
pender del lugar y las condiciones de su produccion.
Recomendamos usar sélo la leche ultrapasterizada con
la grasura de 2,5%. En caso de necesidad se puede di-
Luir un poco la leche con agua potable.

En caso de coccién de la papilla a
base de leche la lecha se evapora
hirviendo.

Antes de la coccion los ingredien-
tes no han sido tratados o son
tratados incorrectamente (lavados
mal etc).

Las proporciones de los ingredien-
tes no son observados o el tipo del
producto es elegido incorrecta-
mente.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para
este modelo del instrumento). La seleccion de Los ingre-
dientes, el modo de su tratamiento preliminar, las pro-
porciones para la colocacién deben corresponder a las
recomendaciones.

Lavar esmeradamente los granos de cereales enteros,
carne, pescado y productos del mar hasta alcanzar el
agua puro.

EL PLATO SE QUEMA

La taza ha sido limpiada mal después de
la preparacién anterior de la comida.

EL recubrimiento antiquemadura de la
taza es deteriorado.

Antes de comenzar a preparar la comida asegura-
rse de que la tasa sea lavada bien y el recubrimien-
to de antiquemadura no tenga deterioros.

El volumen total del producto colocado
es menor al valor recomendado en la
receta.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada
para este modelo del instrumento).

Reducir el tiempo de la preparacion y sequir las
indicaciones de la receta adaptada para este mod-
elo del instrumento.

Usted ha ajustado el tiempo demasiado
grande para la preparacién.

En caso de asado simple verter un poco del aceite
vegetal en la taza de la manera que el aceite cubra
el fondo de la taza con una capa fina. Para el
asado uniforme el necesario mezclar periddica-
mente los productos en la taza y volverlos dentro
del periodo del tiempo determinado.

En caso de asar: Usted ha olvidado
verter el aceite en la taza; no ha mez-
clado 0 ha vuelto demasiadamente tarde
los productos preparados.

En caso de coccion a fuego lento: en la
taza no hay cantidad demasiada de la
humedad.

Afiadir mas liquido en la taza. Durante la prepara-
cién no abrir la tapa de la multiolla sin necesidad.

En caso de la coccion: la cantidad del
liquido en la taza es demasiadamente
pequefia (las proporciones de los ingre-
dientes no son observadas).

Observar la proporcién correcta del liquido y los
ingredientes duros.

En caso de cochura: Usted no ha lubri-
cado la superficie interior de la taza con
aceite antes de la preparacion.

Antes de colocar la pasta lubricar el fondo y las
paredes de la taza con mantequilla o aceite veg-
etal (jno se debe verter el aceite en la tazal).

EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Usted ha mezclado el producto en la
taza demasiadamente frecuentemente.

En caso de asado simple mezclar el plato dentro de
cada 5-7 minutos, como méaximo.

Reducir el tiempo de la preparacion y seguir las
indicaciones de la receta adaptada para este mod-
elo del instrumento.

Usted ha ajustado el tiempo demasiado
grande para la preparacion.

LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA

colocacion, la seleccién del programa y tiempo de pre-
paracion deben corresponder a sus fones.

Después de la preparacion el
plato preparado era mantenido en
el modo de autocalentamiento
durante el largo periodo de
tiempo.

EL empleo de larga duracién de la funcién del auto-
calentamiento no es deseable. Si en su modelo de la
mutiolla la desactivacion preliminar de esta funcion esta
prevista, Usted puede usar esta posibilidad.

Usted ha usado los ingredien-
tes inconvenientes que dan el
exceso de la humedad (verdu-
ras o frutas suculentas, bayas
congeladas, crema agria de
leche).

Elegir Los ingredientes segun la receta de la bollerfa. Tatar
de no elegir los productos que contienen demasiada mucha
humedad en calidad de los ingredientes o usarlos a la me-
dida de la posibilidad en las cantidades minimas.

Usted ha tenido demasiado
tiempo la bolleria preparada
en la multiolla cerrada.

Tratar de sacar la bolleria de la multiolla inmediatemanete
después de la preparacion.
puede dejar el producto en la multiolla durante el plazo
pequefio con el autocalentamiento activado.

En caso de necesidad Usted

LA BOLLERIA NO HA SUBIDO

Los huevos con azlicar han sido batidos mal.

La pasta se ha permanecido durante el largo periodo de
tiempo con el cilindro rompedero.

Es deseable usar la receta
comprobada (adaptada para
este modelo del

Usted no ha tamizado la harina o amasado mal la pasta.

Los errores han sido cometidos durante la colocacion de los
ingredientes.

La receta elegida por Usted no conviene para la cochura en
este modelo de la multiolla.

La seleccion de los ingredien-
tes, el modo de su tratamiento
preliminar, las proporciones
para la colocacion deben cor-
responder a las recomendacio-
nes.

En una serie de modulas de las multiollas REDMOND en los programas «STEW»
y «SOUP» en caso de insuficiencia del liquido en la taza el sistema de protec-
cion contra el recalentamiento del instrumento se pone en accion. En este
caso el programa de preparacion se para y la multiolla pasa en el modo de

autocalentamiento.
Tiempo rec dado de la prep ion al vapor de varios
productos
Peso,g/ | Volumen | Tiempo de
Producto cantidad, | deagua, | prepara-
unidades ml €ién, min
1 Filete de cerdo/ ternera (cubitos 1,5 - 2 cm) 500 800 30/40
2 | Filete de cordero (cubitos 1,5 - 2 cm) 500 800 40
3| Filete de pollo (cubitos 1,5 - 2 cm) 500 800 20
4 Albéndigas/ chuletas 500 800 25/40
5 Pescado (filete) 300 800 15
B z:iz)lcén de marisco (congelado rapidam- 300 300 B
7 Patata (cortada en 4 partes) 500 800 20
8 Zanahoria (cubitos 1,5 - 2 cm) 500 800 35
9 | Remolacha (cortada en 4 partes) 500 1500 90
10 | Verduras (congeladas en maduro) 500 800 5
11 | Huevo a la par 5 unidades 800 10

Es necesario tomar en consideracion que se trata de las recomendaciones

generales. El tiempo real puede

de los valores rec en

dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias

gustativas.
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Preparacion de granos enteros y
RICE/ machacados, guarniciones de 5 min - 1 hora
varios componentes de un ingre- 30 30 minutos / 1 + - +
GRAIN N e . "
diente. Coccién de papillas min
grumosas a base de agua.
piLAF | Preparacion de pilaf (con carne, | .o | Smin-2horas/ | R .

ave, pescado, verdura). 5 min

Preparacion al vapor de tortillas 10 min-2
STEAM | y huevos, asi como carne, pes- | 30 P

cado y platos de verduras. horas/ 5 min
soup | Preparacion de varios caldos y | g omn-8 |, |,
sopas. Coccion de espliego. horas/ 5 min
BOIL | Coccion deverdurasylegumbres. | 40 | ° ’"'”S’nfi:"’“/ PO O
o 5 min - 1 hora
MexL | Preparacion depapillas deavena. | 25 | 30minutos/1 | + | - |+
min
Guisado de carne, pescado, ver- .
STEW | durasy platos de varios ingredi- | 60 20 min - 12 PO I
horas/ 5 min
entes.
Hornear de las galletas, guisos, .
BAKE | pasteles hechos con masa de | 50 20 min - 4 PO

levadura y pasta de hojaldre. horas/ 10 min

Freir carne, pescado, verduras y 5 min - 1 hora/

FRY | latos de varios ingredientes. 15 1 min ot
YO- | Preparacién de diversostiposde | 4o | 30min-12 | | _ |
GURT | yogur. horas/ 30 min

VI.MANTENIMIENTO DE LA
MULTIOLLA

Antes de comenzar a limpiar el instrumento asegurarse de que esté desco-
nectado de la red eléctrica y enfriado completamente. Usar el tejido blando y
los medios no abrasivos para lavar la vajilla. Aconsejamos realizar la limpieza
del articulo inmediatamente después de su empleo.

Antes de usar por primera vez o para eliminar los olores después de la prepara-
cion recomendamos tratar la mitad del limon durante 15 minutos en el programa
«STEAM».

Estd prohibido usar las tenazas con el recubrimiento duro o abrasivo, medios
detergentes con las particulas abrasivas, asi como otras sustancias quimica-
mente agresivas.

« Limpiar el cuerpo del articulo a la medida de necesidad.

« Es necesario limpiar la taza después de cada empleo. Se puede usar el
lavaplatos. Después del fin de la limpieza frotar la superficie exterior de
la taza a seco.

+ Se recomienda limpiar la tapa interior de aluminio y valvula de vapor
después de cada uso.

Para limpiar la tapa interior de aluminio:

1. Abra la tapa de la multiolla.

2. En la parte inferior de la tapa interior presione simultaneamente dos
centros de retencion de plastico hasta abrirlos.

3. Sin hacer esfuerzo, retire la tapa interior de aluminio, tirando y empu-
jando hacia abajo.

4. Limpie la superficie de ambas tapas con un pano himedo o una servil-
leta, si es necesario, use detergente para lavar platos.

5. Vuelva a montarla en el orden inverso. Inserte la tapa de aluminio en las
ranuras superiores y alinea con la tapa principal. Con un poco de esfuerzo
presione los centros de retencion hasta que hagan un haga clic. La tapa
interior de aluminio debe encajar fijamente en su lugar.

Para la limpieza de la valvula de vapor (que se encuentra en la tapa superior
del dispositivo):

1. Retire con cuidado la valvula de vapor tirando de la tapa con un poco de
esfuerzo y empujandola arriba.

2. Presione el pestillo de liberacion en la direccion de la flecha y abra la

valvula.
Lave la valvula y la tapa.

4. Cierre la tapa de la valvula de vapor y coloque la valvula de vapor en la
tapa del dispositivo para que la repisa de extraccion esté orientada hacia
la parte posterior.

La condensado que se acumula en este modelo en una cavidad especial del
dispositivo en el cuerpo del dispositivo alrededor del tazon, se elimina facilmente
utilizando rollo de cocina.

VII.LANTES DE DIRIGIRSE EN EL CEN-
TRO DE SERVICIO

Mensajes sobre el
error en el display

“w

Defectos posibles Eliminacion del error

Desconectar el instrumento de la red eléctrica,
dejarle enfriarse. Cerrar herméticamente la taza,

Error de sistema, la
falla del circuito de

E1-E3 mando o elemento | volver a conectar el instrumento en la red eléc-
calentador es po- | trica.Si en caso de activacion repetida el problema
sible. no se elimina, dirigirse en el Centro de servicio.

Defecto Causa posible Eliminacion del defecto

No hay alimentacién de la red | Comprobar La tension en la red eléc-
No se activa.

eléctrica.

Interrupciones con la alimentacién
de la red eléctrica.

trica.

Comprobar la tension en la red eléc-
trica.

EL objeto extrafio se ha penetrado
en el espacio entre la taza y el
elemento calentador.

EL plato se pre-
para durante el
periodo  del
tiempo demasi-
ado largo.

Eliminar el objeto extraio.

La taza en el cuerpo de la multio- | Instalar la taza rectamente, sin ses-
lla es instalada desigualmente. | gos.

Desconectar el instrumento de la red
eléctrica, dejarle enfriarse. Limpiar
el elemento calentador.

VIII.OBLIGACIONES DE GARANTIA

La garantia con el plazo de 2 afios a partir del momento de su compra se
otorga a este articulo. Durante el periodo de garantia el fabricante se obliga a
eliminar cualquiera defectos de fabrica provocados por la calidad insuficiente
de los materiales y del ensamblaje por medio de la reparacion, sustitucion de
las piezas so sustitucion de todo el articulo. La garantia entra en vigor sélo en
el caso, si la fecha de la compra es confirmada por el sello de la tienda y la
firma del vendedor en el talén de garantia original. La presente garantia se
reconoce sélo en el caso, si el articulo se ha usado segun la instruccion de

EL elemento calentador es ensu-
ciado.

empleo, no se ha reparado, no se ha desensamblado y no ha sido deteriorado
en el resultado del manejo incorrecto, asi como el equipo estandar completo
del articulo es conservado también. Esta garantia no se extiende sobre el
desgaste natural del articulo y los materiales de consumo (filtros, bombillas,
recubrimientos ceramicos y de teflon, compactadores etc).
El ciclo de vida del producto y el plazo de garantia comenzaran a computarse
a partir de la fecha de su venta o fabricacion (en el caso de que sea imposible
determinar la fecha de venta).
La fecha de fabricacion del dispositivo esta incluida en el numero de la serie
en la placa identificativa fijada en el cuerpo del dispositivo. EL nimero de la
serie tiene 13 simbolos. EL 60 y el 70 simbolo denotan el mes, el 8o denota el
ano de fabricacion del dispositivo.
El plazo de servicio del instrumento establecido por el fabricante es de 5 afios
a partir del dia de su compra a la condicion de que el empleo del articulo se
realiza seguin esta instruccion y los estandares técnicos usados.
Es necesario utilizar el embalaje, manual del usuario, asi como el mismo in-
segtin el prog local de ion de los desechos. No
echar tales articulos junto con la basura doméstica simple.




Antes de comecar o usar este produto leia com atengdo o respectivo man-

ual de operagdo e guarde-o para poder consultar em caso de necessidade.

Aexploragdo correcta prolongard significativamente o prazo de servico do
aparelho.

MEDIDAS DE SEGURANCA

O fabricante ndo se responsabiliza pelos danos causa-
dos por incumprimento das regras de sequran¢a e
das regras de operacao do artigo.

» O aparelho destina-se exclusivamente para
uso domestico. Utilizacao industrial do apa-
relho ou outro tipo de utilizagao represen-
ta a violacao das regras de operacao propria
do aparelho.

» Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica
verifiqgue se a tensao nela coincide com a
tensao nominal de alimentacao do aparelho
(vide caracteristicas técnicas ou placa do fab-
ricante do artigo).

» Utilize fichas de extensao apropriadas para a
capacidade consumida pelo aparelho - a in-
compatibilidade dos parametros pode levar a
curto-circuito ou a ignicao do fio.

* Ligue o aparelho apenas as fichas com ater-
ramento — é uma condicao obrigatdria de

proteccao contra choques eléctricos. Ao uti-
lizar uma ficha de extensao garante que ela
também seja aterrada.
ATENCAOQ! Durante a operacdo do aparelho o seu
corpo, a taga e as partes metdlicas ficam aquecidos.
Tenha cuidado! Use luvas de cozinha. Para evitar os
escaldées com vapor quente ndo se baixe sobre o
aparelho ao abrir a tampa.

e Desligue o aparelho da tomada eléctrica
depois de acabar de usa-lo, como também
ao limpa-lo ou desloca-lo. Remove o fio
eléctrico com as maos secas, segurando na
ficha e nao no fio.

* Nao estende o fio nos vaos de portas ou na
proximidade de fontes de calor. Nao deixe
que o fio fique torto, dobrado ou que ele
entre em contacto com os objectos agudos,
cantos e bordas dos moveis.

Atencao: uma danificacao ocasional do fio eléctrico
pode levar as falhas que ndo sao abrangidas pela
garantia, podendo ainda provocar choques eléctricos.

Um fio eléctrico danificado deve ser imediatamente

substituido num centro de servico.



* Nao instale o aparelho sobre superficies
fofas, nao o tape durante a operacgao, isto
pode levar ao sobreaquecimento, provo-
cando avaria do aparelho.

« E proibida a operacao do aparelho ao ar
livre, pois a entrada de liquidos ou objectos
alheios para interior do corpo do aparelho
podem causar avarias graves.

* Antes de limpeza do aparelho assegure-se
que ele se encontra desligado e completa-
mente arrefecido. Siga as indicagdes de lim-
peza rigorosamente.

E PROIBIDO mergulhar o aparelho na dgua ou

colocd-lo na dgua corrente!

» O aparelho nao é apropriado para explora-
cao pelas criancas, pessoas sem as devidas
qualificacoes e experiéncia, como também
pelas pessoas portadores de deficiéncia
fisica, sensora ou mental, se eles nao se
encontram sobre a supervisao dos respon-
saveis pela sua seguranca.Nao deixe as cri-

anc¢as nao vigiadas junto ao aparelho ligado.

« E proibida a reparacdo nao qualificada do
aparelho ou a introducao de alteragoes na
sua construcao. Todos os trabalhos de ma-
nutencao e reparacao devem ser efectuados
por um centro de servi¢o autorizado. Os
trabalhos nao qualificados podem causar
avaria do aparelho, traumatismos e danos

materiais.

Especificagbes técnicas
Modelo

RMC-M4500E

Poténcia

700 W

Tensdo

220-240V, 50 Hz

Volume da tigela

51

Revestimento em ceramica.

antiaderente Anato®, ceramico (Coreia)

Valvula de vapor removivel
Display digital a LED
Programas

1. RICE/GRAIN (ARROZ/CERERAIS) 6. OATMEAL (PAPA COM LEITE)

2. PILAF (PAELHA) 7. STEW (GUISAR)

3. STEAM (VAPOR) 8. BAKE (FORNO)

4. SOUP (SOPA) 9. FRY (ASSAR)

5. BOIL (COZEDURA) 10. YOGURT (IOGURTE)
Funcdes
Aguecimento automatico até 24 horas
Desligamento antecipado do aquecimento automatico. presente
Aguecimento de pratos até 24 horas
Inicio diferido até 24 horas
Componentes
Multicozedura com uma tigela instalada del Portador de concha/colher ... 1pg.

Contenidor para cozinhar em banho-maria..
Copo de medicao
Colher plana
Concha 1pg.

Livro "100 receitas” 1pg.
Manual de uso 1pg.
Livro de servio 1pg.
Cabo de alimentagao. 1pg.

O fabricante tem o direito de fazer mudangas no projecto, design, componentes, caracteristicas técnicas do produto, no
curso de aperfeicoamento de produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas.

Componentes da multicozedura Al
. Tampa do aparelho
Anel de vedagao de borracha
Controlo
. Orificio para escape de vapor
Tigela
Botao para abrir a tampa
Painel de controlo com display
Corpo
Base

R

10. Alga de transporte

11. Vélvula de descarga de vapor

12. Colher plana

13. Colher de sopa (concha)

14. Copo de medicao

15. Recipiente para cozinhar em banho-maria
16. Portador de concha e colher

17. Cabo de alimentagao



Funcao de botdes A2

1. "REHEAT/CANCEL" (‘Aquecer/Cancelar") — serve para activar/desactivar o
aquecimento de alimentos, interromper o programa de cozedura, can-
celar as configuragoes feitas

2. "TIMER"('Retardar Inicio") — serve para activar o regime de instalagao do
tempo do inicio diferido

3. Display

4. "HOUR'("Relégio”) — selecgao dos valores de horas nos regimes de insta-
lagao do tempo de cozimento e do inicio diferido

5. "START" ("Iniciar")— activagao do regime seleccionado de cozimento;
desligamento antecipado e sucessivo langamento do aquecimento au-
tomatico

6. "MENU"("Menu") — selecgao automatica do programa de culinaria

7. "MIN" (“Minutos”) — selecgao dos valores de minutos nos regimes de in-
stalagao do tempo de cozimento e do inicio diferido

Componentes do display A3

1. Indicador do tempo de cozimento / tempo de inicio diferido

2. Indicador de fungao de aquacimento automatico

3. Indicador da fungao do inicio diferido

4. Indicador do programa de culinaria seleccionado

I.ANTES DE INICIAR A OPERACAOQ

Desembale o aparelho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os materi-
ais de embalagem e autocolantes publicitarios excepto o autocolante com o
numero de série.

Aauséncia do numero de série no aparelho anula automaticamente o seu direito
pelo servigo de garantia.

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com agua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizagao pode surgir um odor
estranho que nao é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a lim-
peza do aparelho.

A Atengdo! A utilizagdo do aparelho defeituoso € proibida.

[1.OPERACAO DA PANELAELECTRICA

Antes da primeira ligagao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o
vapor quente que sai da valvula de vapor nao afecte o papel de parede ou
outros objectos ou materiais que podem ficas danificados com elevada humidade
e temperatura.

Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da pan-
ela eléctrica nao tém danos, quebras e outros defeitos. Nao deve haver objectos
entre a taga e o elemento de aquecimento.

Definigao do tempo de cozimento

A multicozedura REDMOND RMC-M4500E prevé a possibilidade de alterar o
tempo de cozimento (valor padrao para cada programa). O passo da mudanga
e faixa possivel de tempo a ser determinado depende do programa.

1. Depois de ter seleccionado um programa de cozimento, apertar o botao
"HOUR" para alterar o tempo. Pressionar o botdao "MIN" para ajustar os
minutos. Para alterar rapidamente os valores do tempo, apertar e manter
apertado um botdo correspondente.

2. Para definir o tempo de duragao de menos de uma hora, no regime de
seleccao do tempo apertar o botdao "HOUR" até que o valor seja redefinido,
e, em seqguida, apertar o botao "MIN" para ajustar o valor desejado em
minutos.

3. Depois de definir o tempo de cozimento (o display continua a piscar),
pode-se passar para a proxima etapa, de acordo com o algoritmo do
programa seleccionado de cozimento. Para cancelar as configuragoes,
apertar o botao "REHEAT/CANCEL"e, em seguida, re-inserir todo o programa

de culinaria.

Para sua conveniéncia, o campo de tempo especificado no programa de culindria
comega com os valores minimos. Isso permite estender por um curto periodo
o funcionamento do programa, se o prato ainda néo foi preparado durante o
tempo principal.
Nos programas "STEAM’,"SOUP’,"PILAF" a contagem do tempo de cozimento
predefinido s6 comega quando o aparelho atingiu a temperatura determinada.
Por exemplo, apds o inicio do programa "STEAM', a contagem decrescente do
tempo definido de cozimento inicia somente depois que a dgua comece a
ferver, e quando se vai formar uma quantidade suficiente de vapor de dgua na
tigela.
Funcao do inicio diferido
0 inicio diferido permite que utente define o intervalo em que o prato sera
preparado. Ao definir o tempo de atraso, é necessario incluir neste intervalo o
tempo de funcionamento do programa seleccionado. A gama de ajuste é de 1
a 24 horas, com um passo de 10 minutos.

1. Ao apertar o botdo "MENU’, o utente pode seleccionar o modo de cozi-
mento desejado.

2. apertar o botao "TIMER" para definir o inicio diferido. O indicador “Timer”
no display acender-se-a, enquanto o temporizador comegara a piscar.

3. Usar o botao "HOUR" para definir a hora no formato de 24 horas, em se-
quida, apertar o botdo "MIN" para ajustar os minutos. Para alterar rapida-
mente os valores do tempo, apertar e manter apertado um botao corre-
spondente.

4. Para definir o tempo de duragao de menos de uma hora, apertar o botao
"HOUR" até que o valor seja redefinido, e, em seqguida, apertar o botao
"MIN" para ajustar o valor desejado em minutos.

5. Para cancelar as configuragdes, apertar o botao "REHEAT/CANCEL" e, em
seguida, re-inserir todo o programa de culinaria.

6. Depois de definir o tempo do inicio diferido, apertar o botdo "START". O
indicador do botdo "START" acende-se, e comega a contagem regressiva
do tempo até o final do processo de cozimento. Dentro do tempo estabe-
lecido, o prato estara pronto.

Se o tempo definido do atraso é inferior ou igual ao tempo especificado de
programa, o processo de cozedura comega imediatamente depois de apertar
0 botdo "START".

A fungdo do inicio diferido estd
cos de cozinha, excepto o programa "FRY".

Nao é recomendavel utilizar o inicio diferido, se a receita contém alimentos
pereciveis (ovos, leite, carne, etc.).

Ao estabelecer o tempo do inicio diferido, deve-se considerar que a contagem
do tempo nos programas "STEAM’,"SOUP’,"BOIL" s6 comega depois de atingir
a temperatura desejada pela multicozedura.

Fungao de manutengao da temperatura (aquecimento automatico)
Liga-se automaticamente imediatamente depois de terminar o programa de
cozedura e mantém a temperatura do prato final na gama de 70-75°C durante
24 horas. Apo6s a activagao do regime de aquecimento automatico, acende-se o
indicador do botao "REHEAT/CANCEL" No display sera mostrada a contagem
directa do tempo de funcionamento da funcao.

Se necessario, o utente pode desactivar a fungao de aquecimento automatico,
ao apertar o botao "REHEAT/CANCEL". Os indicadores no display e no botao
apagam-se.

Desconexao preliminar do aquecimento automatico

Aactivagao do aquecimento automatico ao terminar o programa de cozimento
nem sempre é desejavel. Em consideragao deste facto, na multicozedura RED-
MOND RMC-M4500E esta prevista a possibilidade de desactivar essa fungao
antes do final do programa principal de preparagao. Para fazer isso, imediata-
mente ap6s o inicio ou durante o programa, apertar o botao "START", o indica-
dor “Keep warm” no display sera desligado. Para activar a fungao, pressionar o

em todos o0s prog, tomati-

botdo "START" novamente, o indicador “Keep warm” no display sera acesso.

Funcao de aquecimento dos alimentos
A multicozedura REDMOND RMC-M4500E pode ser utilizada para o aqueci-
mento de pratos frios.
1. Colocar o alimento na tigela, colocar a tigela na multicozedura.
2. Fechar a tampa, ligar o aparelho a corrente eléctrica.
3. Apertar o botdo "REHEAT/CANCEL". O LED no botao acendera. O tempori-
zador comegara a contar o tempo de aquecimento.
4. 0 aparelho vai aquecer o prato até 70-75°C. Esta temperatura sera man-
tida durante 24 horas.
5. Para parar de aquecimento, apertar o botdo "REHEAT/CANCEL". O LED no
botao desliga.

Embora a multicozedura possa manter o produto numa condi¢do aquecida até
24 horas, ndo é recomendado deixar pratos neste regime durante mais de 2-3
horas, como, por vezes, pode causar uma mudanga na sua palatabilidade.

Procedimento comum da utilizagdo de programas automatizados
1. Preparar (medir) os ingredientes de acordo com a receita, coloca-los na
tigela. Assegurar-se de que todos os ingredientes, incluindo o liquido,
estdo na parte inferior da indicagdo da amplitude maxima no lado inte-

rior da tigela.

2. Inserir a tigela no aparelho. Assegurar-se que esta em contacto com o
elemento de aquecimento.

3. Fechar a tampa da multicozedura até ouvir um clique. Conectar o apa-
relho a corrente eléctrica.

4. Apertar o botdo "MENU', seleccionar o programa de culinaria (no display
vai acender o indicador correspondente do programa e do tempo definido
por padrao).

5. Para alterar o tempo de cozimento padrao para cada programa, use os

botdes "HOUR" e "MIN".

Se necessario, definir o tempo de espera.

Apertar o botao "START". O indicador do botao "START" e o indicador "Keep

warm"no display vao se acender. Comegarao a execugao de programas de

culinaria e a contagem decrescente do tempo de exercicio. Ao apertar

repetidamente o botdo "START", o utente pode desligar a fungdo de

aquecimento automatico (o indicador "Keep warm" no display sera des-

ligado).

8. Ao terminar o programa, o sinal acustico soara. A dependéncia das con-
figuragdes, o aparelho passara para o regime de aquecimento automatico
(o indicador do botao "REHEAT/CANCEL" acender-se-a, e o display mostrara
a conta directa do tempo de exercicio desta fungao) ou para o modo
standby.

9. Para cancelar o programa definido, parar o processo de cozimento ou
desactivar o aquecimento automatico, aperte o botao "REHEAT/CANCEL".

Programa "RICE/GRAIN"

O programa é recomendado para preparar papas friaveis de diversos tipos de
cereais e suas misturas e ainda para a preparagao de varias guarnicées. O
tempo de cozimento padrao: 30 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar
o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 1 hora 30 minutos, com o passo
de 1 minuto.

Programa "PILAF"

O programa é recomendado para a preparagao de varios tipos de pilaf. O
tempo de cozimento padrao: 60 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar
o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 2 horas, com o passo de 5 minutos.
Uma contagem regressiva do tempo do programa de cozedura comegara logo
depois da passagem ao regime de operagao.

Programa "STEAM"
Recomenda-se para o cozimento em banho-maria de legumes, peixes, carnes,
pratos dietéticos e vegetarianos, comida para criangas. O tempo de cozimento

No



padrao: 30 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de coze-
dura variado de 10 minutos a 2 horas, com o passo de 5 minutos. Uma contagem
regressiva do tempo do programa de cozedura comegara logo que a 4gua entre
em ebuli¢ao, e serd atingida uma densidade suficiente de vapor na tigela.
Para cozinhar em banho-maria, ha de usar um recipiente especial (incluido no
fornecimento):

1. Encha atigela com 600-1000 ml de 4gua. Coloque o recipiente na tigela
para cozinhar num banho de agua.

2. Meca a quantidade requerida de produtos e prepare alimentos de acordo
com a receita, coloque-os uniformemente no recipiente e introduza a ti-
gela no corpo do aparelho. Assegure-se que esta em contacto com o el-
emento de aquecimento.

3. Siga as instrucdes na sec¢ao "Procedimento comum do uso dos program-
as automaticos”.

Se ndo usar as configuragoes automdticas do tempo neste programa, use a
tabela"Tempo de cozimento em banho-maria recomendado para vdrios produ-

tos"
Programa "SOUP”
O programa é indicado para a preparagao de varios primeiros pratos (caldo,
varios tipos de sopas), de galantina e geleia, bem como de compotas e bebidas.
O tempo de cozimento padrao: 60 minutos. Esta prevista a possibilidade de
ajustar o tempo de cozedura variado de 20 minutos a 8 horas, com o passo de
5 minutos. Uma contagem regressiva do tempo do programa de cozedura
comegara logo que se atinge a temperatura de exercicio da tigela.

Programa "BOIL"

Recomendado para cozinhar hortaligas e legumes. O tempo de cozimento padrao:
40 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura
variado de 5 minutos a 2 horas, com o passo de 5 minutos. Uma contagem re-
gressiva do tempo do programa de cozedura comegara logo que se atinge a
temperatura de exercicio da tigela.

Programa "OATMEAL"

Recomendado para cozinhar papas com leite. O tempo de cozimento padrao:
25 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura
variado de 5 minutos a 1 hora 30 minutos, com o passo de 1 minuto.

+ O programa “OATMEAL" destina-se para cozimento de papa com leite
pasteurizado de baixo nivel de gordura. Para evitar a evaporagao de leite
e obter o resultado necessario € aconselhado antes de cozimento fazer
0s seguintes passos:

+ Lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno,
milhete, etc., até a agua ficar limpa,

+ Antes de cozimento untar a taga da panela eléctrica com manteiga,

+  Cumprir rigorosamente as proporcdes, medindo os ingredientes de acor-
do com indicagdes do livro de receitas; reduzindo ou aumentando a
quantidade de ingredientes proporcionalmente,

Em caso de utilizagao de leite integral dilui-lo com agua potavel em proporgao
de 1:1.

As caracteristicas de leite e cereais dependente da sua origem e do produtor
podem ser diferentes, afectando por vezes os resultados de cozimento.

Programa "STEW"

Recomendado para estufar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo de
cozimento padrao: 60 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo
de cozedura variado de 20 minutos a 12 horas, com o passo de 5 minutos.

Programa "BAKE"

0 programa é recomendado para a preparacao de biscoitos, pudins, empadas,
pasteis e tortas de massa léveda e folhada. O tempo de cozimento padrao: 50
minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado
de 20 minutos a 4 horas, com o passo de 10 minutos.

Programa "FRY"

Recomendado para assar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo de
cozimento padrao: 15 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo
de cozedura variado de 5 minutos a 1 hora, com o passo de 1 minuto.A fungao
do inicio diferido neste programa nao esta disponivel.

Programa "YOGURT"

Com este programa, o cliente pode preparar em sua propria casa um iogurte
delicioso e saudavel. O tempo de cozimento padrao: 8 horas. Esta prevista a
possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 30 minutos a 12 horas,
com o passo de 30 minutos.A fungao do aquecimento automatico neste programa
nao esta disponivel.

Para preparar o iogurte, pode usar um conjunto especial de frascos de iogurte
REDMOND RAM-G1 (vendido separadamente).

II. FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

+ Descanso da massa

+ Panificacao

+ Preparacao de fondue

* Pasteurizacao de liquidos

+ Aquecimento de comida de bebé

« Esterilizacao de alimentos e objectos de higiene pessoal

IV.ACESSORIOS OPCIONAIS

Acessorios opcionais de multicozedura podem ser adquiridos separadamente.
Em todas as questdes relativas a gama de produtos, a sua aquisi¢ao e a com-
patibilidade deles com o seu modelo de multicozedura, roga-se contactar o
revendedor autorizado no seu pais.

RAM-CL1 — pinga para remogao da tigela confortavel e segura. Nao escorrega
e ndo risca a superficie externa do recipiente.

RHP-MO1 — prensas para presunto. Prensa para a preparacao do presunto,
bolos enrolados e outras iguarias de carne, aves, peixe com temperos e enchi-
mentos

RAM-G1 — uma série de frascos de iogurte (4 unid.) com marcadores nas tampas
RB-A503 — tigela com revestimento antiaderente DAIKIN @ (Japdo), 5 litros. O
revestimento antiaderente de alta qualidade permite-lhe cozinhar com 6leos
e gorduras minimos, preservando o sabor natural dos alimentos

RB-C502 — tigela com revestimento antiaderente ANATO @ (Coreia), 5 litros. A
diferenca de revestimentos antiaderentes tradicionais, a ceramica € mais resis-
tente ao stress mecanico.

RB-S500 — tigela de ago inoxidavel, 5 litros. O contetdo final pode ser mistu-
rado directamente na tigela.

V.CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correc¢do
Nesta secgao estao reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento
de pratos em panelas eléctricas, analisando as suas possiveis razdes e os modos
de correcgao.
0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE COZIDO

Possiveis razoes do problema Métodos de solugao
Esqueceu de fechar a tampa do aparelho
ou nao a encheu bem, por isso a tem-
peratura de cozimento nao foi suficiente-
mente alta.

Durante o cozimento nao abra a tampa da pan-
ela eléctrica sem necessidade.

Feche a tampa até ouvir um clique. Veri-
fique que nada estd a impedir o fecho da
tampa do aparelho e que a borracha da
tampa interna nao esta deformada.

Ha contacto insuficiente entre a taga e o
elemento de aquecimento, por isso a
temperatura de cozimento nao foi sufici-
ente.

Durante cozimento a vapor: a taga nao
tem vapor suficiente para garantir a den-
sidade necessaria do vapor.

Durante fritura:
Introduziu demasiado dleo na taca.
Excesso de humidade na taca.

Durante cozedura: evaporaao de caldo
na cozedura de alimentos com elevado
nivel de acidez.

Durante o descanso
a massa colou &
tampa interior e ta-
pou a valvula de
vapor.

Pastelaria
(@ massa ficou
parcialmente
crua):
Introduziu demasia-
da massa na taca.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Errou na escolha o tipo de alimento ou
a0 indicar (calcular) o tempo de
cozimento. Dimensdes pequenas de
ingredientes.

Depois de ser cozinhado o prato passou
demasiado tempo em aquecimento au-
tomatico.

Yauwa TpsiGea A2 Gbae YCTaHOBeHa B KOPNYCa Ha
YPeAa PaBHO, NNILTHO AOKOCBAViKNA C ABHOTO CH A0
HarpesaTeneH Anck.

Yeepere ce, ue 8 paGoTHa Kamepa Ha MynTHEapKa
HAMa CTpanwuHM npeametu. He Aonyckaiite
3aMBPCABaHE Ha HATpEBaTeNeH ANCK.

A taga deve estar instalada directo dentro do
corpo do aparelho, contactando densamente o
disco de aquecimento com o seu fundo.

Introduza sempre 4gua na quantidade recomen-
dada pela receita. Se tem duvidas, controle o
nivel de 4gua durante o cozimento.

Durante a fritura normal basta uma camada fina
de 6leo no fundo da taga

Durante a fritura profunda siga as indicacdes da
respectiva receita.

Durante a fritura ndo feche a tampa da panela
eléctrica se isto nao ¢ pedido pela receita. Antes
de fritar, descongele os alimentos congelados e
despeje a agua.

Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados
antes de cozedura: lavados, salteados, etc. Siga
as indicagdes da receita que escolheu.

Coloque menos massa na taga.

Tire o produto da taga, vire-o, coloque novamente
na taga e continue o cozimento até ele estar
pronto. No futuro coloque menos massa na taga.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao
determinado modelo). A escolha de ingredientes,
o modo de serem picados, as proporcdes de
introdugéo, a escolha do programa e do tempo de
cozimento devem corresponder s suas
recomendades.

£ preferivel ndo abusar na fungao de aqueci-
mento automatico. Se o seu modelo de panela
eléctrica prevé a possibilidades de desligagao
prévia desta fungao, pode usar esta opgao.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

A qualidade e as propriedades de leite dependem do

Durante a cozedura da papa de leite
o leite evapora.

local e do método da sua produgdo. Recomendamos
usar apenas leite ultrapasteurizado com o nivel de
gordura até 2,5%. Em caso de necessidade pode juntar

um bocadinho de gua potavel (pdg. 45).

Os ingredientes nao foram
devidamente tratados ou foram
tratados incorrectamente (mal
lavados, etc).

Nao foram cumpridas as proporgoes
de ingredientes ou foi mal
escolhido o tipo de alimento.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determi-
nado modelo). A escolha de ingredientes, o modo de
serem pré-tratados, as proporcdes de introdugao devem
corresponder s suas recomendagoes.
Os cereais integrais, a came, o peixe e 0 marisco devem
ser bem lavados até obter agua limpa.



0 PRATO FICA PEGADO banho de agua -
g . g3
At 30 foi bem limpa depois de | [IPGAY OYHETE NPATOTBAH, yBepeTe Ce, € vawara § g | Faixadetempode B
aca n3o 9 ol e'"f Impa depols G€ | ¢ o6pe nouvcraata 1 He3anENBaWIO NOKPUTHE HAMa Peso,g/ Tempo de Recomendagdes para o uso S | cozimento / passo RS-
cozimento de ma refeicao anterior. HospexaaNA. produto quanti- | Volumede | cozi- 82 deajuste 5 gs
dade, agua, ml mento, fo] "
Revestimento ds taga antaderent esa | ATIS de comegaracorinharverfique se ataga et pesas .
danificado. ; Assamento de carne, peixe, le- .
tem danos. 1 ;';e_zd:m‘)a'"e de porco/de vaca (cubos de 500 800 30740 FRY | gumes ou refeicdes de varios | 15 ggl‘: Thora/ 1 ],
0 volume introduzido & inferior ao re- | Escolhe uma receita provada (adoptada ao deter- - - componentes.
comendado pela receita. minado modelo). 2 File de cordeiro (cubos de 1,5-2 cm) 500 800 40 Yo- Preparagao de vrios tipos de 150 30 min. - 12 . R R
Indicou um tempo de cozimento de- | Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes 3 | File de frango (cubos de 1,5-2 cm) 500 800 20 GURT | iogurte. horas /30 min.
masiado prolongado. de receita apropriada para o modelo. x
e et meen B o w0 a0 V] MANUTENCAO DAMULTICOZEDURA
urante a fritura normal introduza um bocadinho . ;
Durante fritura: esqueceu de introduzir | de éleo para que ele cubra o fundo da taga com 5 Peixe (file) 300 800 15 Antes de limpeza do aparelho assegure-se que ele se encontra desligado e
6leo na taca; n3o mexeu ou tardou a | uma camada fina. Para uma fritura uniforme deve 6 | Frutos do mar (congelados) 300 800 s completamente arrefecido. Utilize pano suave e detergentes de louca nao
virar os alimentos. regularmente virar ou mexer os alimentos com os . Ac que comece a limpeza logo depois de usar o aparelho.
intervalos de tempo iguais. 7 Batatas (cortadas em 4 pedacos) 500 800 20 Durante a limpeza € proibida a utilizagdo de agentes abrasivos, esponjas com
Introduza mais liquido na taga. Durante o cozi s ¢ (cubos de 1.5-2 cm) 00 300 35 revestimento abrasivo e agentes quimicos agressivos. E proibido mergulhar o
- - ‘enoura (cubos de 1,5-2 cm} . ! .
Guisado: falta de humidade na taca. mento ndo abra a tampa da panela eléctrica sem aparelho na dqua ou colocd-lo na dgua corrente!
necessidade. 9 Beterraba (cortada em 4 pedagos) 500 1500 90 * Antes da primeira utilizacao para eliminar os odores aconselhamos tratar
B - por 15 minutos no programa “STEAM”.
z‘;rzr:(:piiizi‘:z:a}:‘zt:";':‘:tzs t:;z Compra a correlagdo correcta de liquido e ingredi- 10 | Hortalica (congelada) 500 800 5 « Ataca,a tampa interior de aluminio e a valvula de vapor devem ser limpos
foram cumpridas). entes solidos. 11 | Ovo cozido em banho-maria 5 pegas 800 10 apos cada utilizagdo. A taga pode ser lavada na maquina de lavar louga.

Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes
da taga com manteiga ou 6leo (néo verte 6leo para
dentro da tagal).

Pastelaria: ndo untou a superficie inte-
rior da taga antes de cozimento.

0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA

Andou a mexer demasiado o
produto na taga.

No caso da fritura normas mexe o prato no maximo a
cada 5 a 7 minutos.

Indicou um tempo de cozimento
demasiado prolongado.

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagoes de
receita apropriada para o modelo.

A PASTELARIA SAIU MOLHADA

Escolhe ingredientes de acordo com a receita. Evite
usar como ingredientes os produtos com o elevado
teor de liquido ou use-os, se possivel, em quantidades
reduzidas.

Usou ingredientes improprias que
dao excesso de liquido (frutas sucu-
lentas, frutos congelados, natas, etc).

Tente tirar a pastelaria da panela logo depois de ser
cozinhada. Se for necessario pode deixar o produto na
panela elécrica por um curto prazo com o aquecimento
automatico fechado,

Deixou ficar o produto pronto de-
masiado tempo na panela fechada.

PASTELARIA NAO SE LEVEDOU

0Os ovos com aguicar foram mal batidos. N
Escolhe uma receita

provada (adoptada ao
determinado modelo). A
escolha de ingredientes, o
modo de serem pré-
tratados, as proporcoes de

Amassa passou demasiado tempo com levedura.

Nao passou a farinha pelo passador ou amassou mal a massa.

Houve erros na colocagao de ingredientes.

introducao  devem
N thew n3o 4 “ 4. | comesponder as suas
receita que escolheu ndo  apropriada para usar neste mod- | rocomengacoes.

elo de panela eléctrica.

Nalguns modelos de panelas eléctricas REDMOND nos programas "STEW” e
“SOUP" em casos de falta de liquido na taga fica accionado o sistema de
protecgdo contra sobreaquecimento do aparelho. Neste caso o programa fica
interrompido e a panela passa para o regime de aquecimento automatico.

Tempo recomendado de cozedura de varios produtos num

Lembre que estes sdo recomendagdes gerais. O tempa real pode ser diferente
dos valores rec da do determinado ali-
mento e das suas preferéncias e gostos.

Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica)

Depois de limpar seque bem a superficie exterior da taga.
Para limpar a tampa interior de aluminio:
1. Abrir a tampa.
2. Na parte inferior do interior da tampa, ao mesmo tempo apertar os dois
fixadores de plastico antes de abri-los.
3. Sem esforgo, retirar a tampa de aluminio, puxando um pouco para si e
para o fundo.

S £ ) e N - ..
£E 2 -~ |E8 4. Limpar a superficie de ambas tampas com pano ou toalha himida, se
8 g Faadetempode § F &3 L P
Recomendagdes para o uso o & cozimento/passo| 5 | E E g necessario, usar detergente liquido para louca. -
2E deajuste 2 & g g 5. Remontar na ordem inversa. Colocar a tampa de aluminio nas ranhuras
g8 E s superlores e alinha-lo com a tampa principal. Com um pouco de esforco,
0s. até ouvir um clique. A tampa de aluminio interno
Preparacio de graos inteiros e o deve se encaixar no lugar.
RICE, - s g 5 min. - 1 hora . .
/| quebrados, quamicdes deum e | g, | 3ot o |, - + Para limpar a valvula de vapor (localizado na tampa superior do aparelho):
/
GRAIN | muitos componentes. Cozedura min. 1. Remover cuidadosamente a valvula de vapor, puxando a tampa com um
de papas friaveis em agua. . t vapor, p P
pouco de esforco para cima e em sua direcgao.
PILAF Prgpara;io de pilaf (com carne, 60 -2horas/ | - " 2. Apertar a'lingueta na direc¢do da seta e abrir a valvula.
peixe, aves, legumes). 3 3. Lavar avalvula e a tampa.
Cozedura em banho-maria de Lomin-2h 4. Fechar a tampa (?a va'lvl.ila e montar a valvula de vapor na tampa do
STEAM | ovos e omeletas, e também de | 30 /5""" oras |4 + + aparelho, ao dirigir a projecgao para tras para poder extrair.
carne, peixe e legumes. 0 condensado que se acumula no modelo numa cavidade especial no corpo do
soup Preparagao de diversos caldos, | o | 20min-Shoras | . . apa'reLho em torno da tigela, pode ser facilmente removido usando toalhas de
sopas. Cozimento de geléia. /5 min. cozinha.
s | Coresussevermsetequmes. 40 ST/ . V]| ANTES DE CONTACTAR UM CEN-
TRO DE SERVICO
MEAL Preparagao dos cereais com leite. 25 30 minutos / 1 + - +
min. Mensagem
Estufagem de came, peixe, le- i de erro no | Falhas possiveis Liquidacao de erro
Py o 20 min. - 12 ecra
STEW | gumes ou refeicdes de varios | 60 | | T% © + - +
componentes. ; P . Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe arre-
Erro sistémico, é possivel a .
Forneamento de biscoitos, tortas, s falha da placa de controloou | '€€" LFheme he"{‘f tampa & ‘{Dll: 5[“93[0
tortas, 20 min.- 4 horas - ' | aparelho na rede. Se depois de ligagdo
BAKE ;Tr:)aadas de massa leveda e | 50 | T R ::’Enfée’“e"“’ de aqueci- | [ tida o problema n3o desaparece, contacte
olhada. g um centro de servico autorizado.




Falha Razéo possivel Liquidagdo da falha

IS Auséncia de alimentacao da
Nao se liga.
rede.

Verifique a tensao na rede.
Falhas de alimentagao eléctrica

da rede Verifique a tensao na rede.

Um objecto estranho colocou-se
entre a taca e o elemento de | Remove o objecto.

O prato demora | aquecimento.

muito tempo a

ser cozinhado. | Ataganao ests colocada directo | Coloque a tala directamente, sem ir-
no corpo da panela. regularidades.

Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe
arrefecer. Limpe o elemento de aquec-
imento,

VIII.RESPONSABILIDADES DE GARANTIA

0 aparelho ¢ abrangido pela garantia para o prazo de 2 anos a partir do mo-
mento da sua aquisi¢ao. Ao longo do prazo de garantia o fabricante obriga-se
a eliminar todos os defeitos de fabrico provocados pela falta de qualidade de
materiais ou de montagem, por meio de reparacao, substituicao das partes ou
substituicao do aparelho inteiro. A garantia entra em vigor apenas no caso de
uma data de aquisicao comprovada pelo carimbo da loja e pela assinatura do
vendedor no original do taldo de garantia. A presente garantia é apenas recon-
hecida no caso de o aparelho ter sido usado de acordo com o manual de ope-
ragao, nao foi reparado ou desmontado e nao foi danificado devido a um in-
devido tratamento, e o conjunto inicial do aparelho é preservado. A presente
garantia nao abrange os gastos naturais do aparelho e os materiais consumiveis
(filtros, lampadas, revestimentos ceramicos e de Teflon, impermeabilizagao, etc.).
Avida do produto e o prazo de garantia devem ser calculados a partir da data
da venda ou da data de fabricagdo do produto (no caso se nao for possivel
determinar a data da venda).

A data de fabricagao do dispositivo pode ser encontrada no nimero de série
localizado na etiqueta de identificacao ligada ao corpo do produto. O nimero
de série é composto de 13 digitos. Caracteres 6 e 7 indicam o més, 8 indica o
ano de produgao.

0 prazo de servigo do aparelho indicado pelo fabricante é de 5 anos a contar
da data da sua aquisicao no caso de o aparelho ser operado de acordo com o
presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.

0 elemento de aquecimento esté
sujo.

A embalagem, o manual de operagdo e o préprio aparelho devem ser recicla-
dos de acordo com o programa local de reciclagem de residuos. Ndo despeje
o aparelho junto com o lixo doméstico normal.



A For du bruger dette produkt, lzes brugsanvisning omhyggeligt og hold som
en reference. Den korrekte brug af enheden forlaenger betydeligt dets levetid.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Producenten tager ikke ansvar pd skader der er re-

sultater af manglende overholdelse af sikkerhedsk-

rav og reglerne for anvendelse af produktet.

 Apparatet er forudbestemt kun til hjemme-
brug.Anden industriel eller andre slags an-
vendelse er overtraedelse af reglerne for
korrekt anvendelse af produktet.

e For tilslutning af apparatet til elnettet serg
for at nettets spaendning svarer til appara-
tets nominelle spaendning (se: tekniske det-
alier eller fabrikkens tabel).

e Brug forlaengerledning, der passer til ap-
paratets kapacitet — hvis parameterne ikke
svarer til hinanden, kan de resultere til kort-
slutning eller kabelbrand.

e Tilslut kun apparatet til stikkontakter med
jordforbindelse — det er et obligatorisk krav
til beskyttelse mod elektrisk sted. Ved brug
af forleengerledning serg for at den ogsa
har jordforbindelse.

Pas Pad! Ndr apparatet virker, bliver dets korpus, skdl

0og metaliske detalier varme! Veer forsigtig! Bruge

isoleret grydelapper. For at undgd skoldning af varm
damp ikke leene sig over apparatet ndr De dbner
ldget.

 Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,
ogsa ved rengering og omflytning. Tag led-
ningen af med terre haender, hold den pa
kontakten, ikke pa snoret.

* Kor ikke netledningen i derabninger eller i
naerheden af varmekilder. Serg for, at stremk-
ablet ikke er bgjet, snoet, og ikke kommer i
kontakt med skarpe hjerner og kanter af
mabler.

Husk det: tilfeeldig skade til stramkablet kan foradr-

sage problemer, som ikke svarer til garantiebetin-

gelser,0g kan lede til elektriske sted. En beskadiget
stromkabel kraever ajeblikkelig udskiftning i service-
center.

* Placer apparatet ikke pa bled overflade, daek
det ikke nar det virker — det kan lede til
overophedning og skade.

 Det er forbudt at bruge apparatet i friluft



— hvis fugt eller fremmede genstander kom- i o

. . . Effekt 700 W
mer ind i apparatets korpus kan det lede til =i 220-240\50 1z

Invendig belagning Keramisk non-stick Anato ® (Korea)

alvorlige skader. Aftagellg amprenti

Digital LED-skaerm

° Fgr UdStyrets reng@ri ng Sgrg for at det er Piogiglac?/?:;m (RIS/KORN) 6. OATMEAL (MALKEGR@D)
. . . . . . 4. SOUP (SUPPE) 9. FRY (STEGE)
sigtigt vejledningen til rengering af appa-
Auto hold-varm op til 24_t
Udskudt start optil24t

2 PILAF 7 STEW (STUVE)
5. BOIL (KOGE) 10. YOGURT (YOGHURT)
ratet. S ——
Det er FORBUDT at nedsanke apparatets korpus i nanoa

slukket fra elnettet og er koldet af. Falg for- 5 s 5. BAKE (BAGE)
Funktioner
Opvarmning af mad ot et

vand eller saette det under rindende vand! Sl stk
« Produktet er ikke beregnet til brug af barn, e o
mennesker uden relevant viden og erfaring, ESE"EEJS’JE;?;Q; i
samt med begraensede fysiske, sensoriske, ggkbﬁ iE

m e n ta l.e eV n e r, e l.l.e rs d e e r U n d e r tl l.sy n af Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage @ndringer i design, opsatning, funktioner

. . og tekniske specifikationer af produktet uden forudgdende varsel.
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed. Multikogers design AL R
. . . lag . Baerehandtag

Lad ikke bern uden opsyn i nerheden af
4.
teendt apparat. s

» Selvstandig udstyrets reparation eller kon- & se 17, Stromikabel

Stru kti o nsa n d ri ng er fo rbu dt‘ Al'l'e be ha n - s‘;?rT:g:EAP'IS';TIZ?ELéi(OpVarmning /Annuler«) — aktivere / deaktivere opvarmning af retter, afbryde tilberedningen,

;
4
5
6.
7.

. O-ring 11. Dampventil

. Aftageligt innerlag 12. Fladske

. Dumpabning 13. @seske

. Skal 14. Maleskal

. Knap for at &bne laget 15. Beholder for tilberedning i damp
Kontrolpanel med display 16. Holder for eseske og ske

dlings- og reparationsaktioner skal udfares 2 e i s asnesiingen s s

af et autoriseret service-center. UProfessio- 5 ismir g afcen vaite tbercaningsproarom orelobia ckning 0 everfioende sivringof ot
nel behandling kan lede til alvorlige skader & o oS . osnssittingen under vat o tberecningstiden og uisuc
til apparatet, sundhed og ejendom. Skermens pstoing A3

. «START» — aktivering af den valgte tilberedningsprogram; forelebig slukning og efterfalgende aktivering af auto-
. «MENU» — valget af auto-tilberedningsprogram
1. Indikator for tilberedningstid / tid for udskudt start

opvarmning
2. Indikator for auto-opwarmning



3. Indikator for udskudt start
4. Indikator for valgt tilberedningsprogram

I.VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfremmende
klistermaerker undtagen klistermaerker med serienummeret.

Manglen pa serienummer pa produktet fratager automatisk deres ret til efter-
salgsservice.

Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skdlen med varmt sabevand.
Tor grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det er
ikke et forfald i apparatet. | dette tilfeelde renger enheden..

A Pas Pd! Det er forbudt for at anvende et apparat med eventuelle fejlfunk-
tioner.

[I.ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

For anvendelse

Placer apparatet p4 en fast, flad og horisontal overflade, sdledes at den undslip-
pende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belaegninger,
elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive edelagt med
hej luftfugtighed og temperatur.

Fer madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og varmelegemet skal der ikke
vare nogle fremmede genstander.

Indstilling af tilberedningstiden

| multikoger REDMOND RMC-M4500E kan man andre tilberedningstidens
standardvaerdi for hvert program. Trin af @ndring og muligt omfang af det
valgte tidsvaerdi afhanger af det valgte program.

1. Efter valg af tilberedningsprogram skal man ved at trykke pa «HOUR»
indstille det onskede timevzerdi.Ved at trykke pa knappen «MIN» indstilles
det enskede minutter vaerdi. For at endre tidsveerdierne hurtigt hold den
tilsvarende knap indtrykt.

2. For at indstille en tilberedningstid, der er mindre end en time skal du
trykke pa «HOUR» indtil nulstillingen, og derefter trykke pa «MIN» og
indstille det enskede minutter vaerdi.

3. Efter indstillingen af tilberedningstiden (displayet fortseetter med at
blinke) skal du ga til naeste trin med henhold til algoritmen af det valgte
program. For at annullere dine indstillinger skal du klikke «REHEAT/
CANCEL», derefter indtast hele tilberedningsprogrammet igen.

For nemheds skyld starter tidsinterval, specificeret i programmet, med mini-
mumsvardier. Dette giver dig mulighed for at for en kort tid forlaenge program-
met, hvis hovedretten ikke er er klar endnu.

I programmerne «STEAM», «SOUP», «PILAF» begynder den forudindstillede
tilberedningstid forst efter at enheden ndr det valgte temperaturregrme For

for at indstille det enskede minuttal.

5. For at annullere dine indstillinger skal du klikke <REHEAT/CANCEL», de-
refter indtast hele tilberedningsprogrammet igen.

6. Efter at udskudt start indstillingen er klar skal du trykke «START». Knap
«START», lyser og nedtzlling til afslutning af tilberedningsprogram vil
pabegynde. Efter den indstillede tid er slut er retten klar.

Hvis den indstillede tidsforsinkelse er mindre end eller lig med det angivne

tidspunkt for programmet vil processen pdbegynde umiddelbart efter at

«START» er trykt.

Den udskudte start i er til ig for alle
undtagen p, «FRY>».

Det unbefules ikke at bruge den udskudte start, hvis opskriften indeholder

letfordzervelige fodevarer (g, frisk malk, ked, osv.).

Ved indstilling af tidsforsinkelse af opstart vaer opmaerksom pd, at nedtzellin-

gen i programmerne «STEAM», «SOUP», «BOIL» starter kun efter at den onskede

temperatur er ndet.

Hold varm funktion (auto opvarmning)

Teendes automatisk lige efter at telberedningsprogrammet er slut og holder
temperaturen af den feerdige ret i intervallet 70-75 ° Ci 24 timer. Nar du ak-
tiverer auto opvarmning lyser «<REHEAT/CANCEL» knappen. Pa displayet vil
direkte optaelling af funktionens varighed vises.

Det er muligt at sla auto opvarmning fra, ved at trykke pa «REHEAT/CANCEL».
Da vil indicatorerne pa displayet og knappen slukke.

Preliminer slukning af auto opvarmning

Teending af auto opvarmning efter at programmet er slut ikke altid er enskeligt.
| betragtning af dette, er det i multikoger REDMOND RMC-M4500E tilgaengelig
en mulighed at deaktivere denne funktion i forvejen inden hovedprogrammet
er slut. For at gere dette umiddelbart efter start eller i loebet af programmet,
skal du trykke pa «START», da vil indikatoren Keep warm pa skarmen slukke.
For at genaktivere funktionen, tryk knappen «START» en gang til, sa vil indika-
toren Keep warm pa skaermen taende.

Varme op funktion
Multikoger REDMOND RMC-M4500E kan bruges til at opvarme kolde retter.
1. Seet maden i skalen, derefter st skalen ind i multikogeren.
2. Luk laget, st spaendingen pa.
3. Tryk knappen «REHEAT/CANCEL». Knap indikatoren lyser. Timeren begyn-
der at taelle opvarmningstid.
4. Enheden vil opvarme skalen op til 70-75 ° C. Denne temperatur opre-
tholdes i 24 timer.
5. For at slukke for varmen tryk «cREHEAT/CANCEL». Knapindikatoren slukker.

tilbered-

Selvom multikoger kan holde produkt varm til op til 24 timer ber man ikke
efterlade retter i denne tilstand mere end 2-3 timer, da det kan fordrsage
andring i deres smag.

Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer

eksempel, efter «<STEAM» er startet, begynder den it
at nedtalle forst efter at vand er begyndt at kogt og der er damp nok i skdlen.

Udskudt start funktion

Med udskudt start funktionen kan du indstille den tidsinterval, der beheves for
at retten bliver klar. | indstillingen af tiden for udskudt start skal man inkludere
tiden af det valgte tilberedningsprogram. Indstillingsomrade - fra 1 til 24
timer med trin pa 10 minutter.

1. Ved at trykket knappen «MENU» vaelg det enskede tilberedningsprogram.

2. Tryk pa «TIMER» for at indtaste tiden for udskudt start. «Timer» lyser pa
skarmen og timeren begynder at blinke.

3. Med knappen «HOUR» at indstille timetallet i 24-timers format, tryk pa
«MIN» for indstille minutter. For at @ndre tidsvaerdierne hurtigt hold den
tilsvarende knap indtrykt.

4. For at indstille tilberedningstiden, der er mindre end en time skal du trykke
pa «HOUR» indtil nulstillingen af timetallet, og derefter trykke pa «MIN»

1. Forbered (afmal) ingredienserne ifelge opskriften, leeg dem ind i skalen.
Serg for at alle de ingredienser, inkluderet vaeske, ligger under den maksi-
male meerke pd skalaen pa skélen inderside.

2. Seetkoppen ind i huset. Serg for, at skalen er i taet kontakt med varmeele-
mentet.

3. Luk laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.

4. Ved at trykke pa <MENU» vaelg et tilberedningsprogram (pa skaermen
lyser et tilsvarende indkator for programmet, og den tid, der forindstillet,
som standard).

5. Forat @ndre tilberedningstiden, der er sat som standard for hvert program,
skal du bruge «<HOUR» og «MIN».

6. Hvis det er nedvendigt, kan du indstille forsinkelsestiden.

7. Tryk pa «START». Lyser knapindikator for «START» og indikator Keep warm
lyser op pé& skaermen. Den valgte tilberedningsprogram vil starte og
nedtallingen begynder. Tryk en anden gang pa «START sa kan du i for-

vejen deaktivere automatisk opvarmning (indikator «Keep warm» slukker).
8. Ved afslutning af programmet heres et lydsignal. Afhaengigt af indstill-
ingerne vil enheden skifte til auto opvarming (knapindikatoren «REHEAT/
CANCEL» vil lyse op, displayet vil vise den direkte optaelling af tid for
denne funktion) eller ga i standby.
9. Foratannullere et valgt program, afbryde tilberedningen eller deaktivere
auto opvarmning, skal du trykke «<REHEAT/CANCEL».

Program «RICE/GRAIN»

Programmet anbefales til tilberedning af smuldrende gred af forskellige typer
af korn, og deres blandinger, samt forskellige tilbeher. Tilberedningstiden som
standard - 30 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med trin pa 1 minut.

Program «PILAF»

Programmet anbefales til tilberedelse af forskellige former for pilaf. Tilbered-
ningstiden som standard - 60 minutter. Det er muligt at indstille tilberedning-
stiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5
minutter. Nedtallingen af programtiden starter efter at enheden er klar.

Program «STEAM»

Anbefales til at tilberede i damp grentsager, fisk, ked, kost- og vegetariske
retter, samt retter af barnemenu. Tilberedningstiden som standard - 30 minut-
ter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval
fra 10 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter. Nedtzelling af programtiden
starter efter at vand er begyndt at koge og der er opnaet en tilstraekkelig taethed
af damp i skélen.

Til dampning, brug en speciel beholder (inkluderet):

1. Heeld 600-1000 ml vand i skalen. Szt beholderen for dampning ind i
skalen.

2. Mal og forbered ravarer i henhold til recepten, placer dem jeevnt i behold-
eren og sat skalen ind i huset. Serg for, at skalen er i taet kontakt med
varmeelementet.

3. Folg instruktionerne i afsnittet «Almindelige procedurer ved brug af au-
tomatiske programmer».

Hvis du ikke bruger , skal du bruge
tabellen «Anbefalede tilberedningstid for farskell/ge produkrer» (side 52).

Program «SOUP»

Programmet anbefales til tilberedelse af en raekke supper (suppe, forskellige
slags supper), kad gele og kompot, samt drikkevarer. Tilberedningstiden som
standard - 60 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 20 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter. Nedtzellin-
gen af programtiden starter efter at enheden er klar, dvs en arbejdstemperatur
inde i skalet er opnaet.

Program «BOIL»

Anbefales til tilberedelse af grantsager og baelgfrugter. Tilberedningstiden som
standard - 40 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter. Nedteellin-
gen af programtiden starter efter at enheden er klar, dvs en arbejdstemperatur
inde i skalet er opndet.

Program «OATMEAL»
Anbefales til tilberedelse af maelkegred. Tilberedningstiden som standard - 25
minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et in-
terval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med trin pa 1 minut.
Programmet «OATMEAL» er beregnet til tilberedning af gred med fedtfattig
pasteuriseret maelk. For at undgé maelken komme i kog og at fa den enskede
resultat, den anbefalede raekkefalge af pre-tilberednings aktioner skal vaere
sadan:

* Vaskgrundigt alle helgrynkulturer (ris, boghvede, hirse osv.), indtil vaskev-

andet bliver klar;
«  For kogning slid multikogerens skal med smer;




« Overhold proportioner, mal ingredienserne ifolge opskriftsbogen; re-
ducer eller foreg antal ingredienser strengt proportionelt;
+  Sedmaelk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.
Egenskaber af malk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprindel-
sessted - det kan undertiden pavirke tilberednings resultatet.

Program «STEW»

Anbefales til at stuve grentsager, kad, fjerkrae, fisk og skaldyr. Tilberedningstiden
som standard - 60 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 12 timer med trin pa 5 minutter.

Hvis du ikke bruger , skal du bruge
tabellen «Anbefalede tilberedningstid for forskelllge produkter» (side 52).

Program «BAKE»

Programmet anbefales til bagning af sukkerbredkager, gryderetter, kager af
gaerdej og butterdej. Tilberedningstiden som standard - 50 minutter. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 20 minut-
ter til 4 timer med trin pa 10 minutter.

Program «FRY»

Egnet til stegning af ked, grentsager, fjerkree og skaldyr. Tilberedningstiden som
standard - 15 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 5 minutter til 1 time med trin p& 1 minut. Den forsinkede
start i dette program er ikke tilgeengelig.

tes som den mulige arsager og mulige lesninger.Dette afsnit viser typiske fejl
gjort ved tilberedning i multikogeren, mulige drsager og mader at overvinde

dem.
RETTEN ER IKKE HELT FARDIG

Mulige arsager Losninger

Hvis det er ikke nedvendigt ber De ikke abne ap-
paratets 3g under tilberedningsprocessen.

Luk 13get indtil det klikker pa plads. Sikre at intet
forhindrer taet lukning af lag og at gummiforseg-
ling p4 indersiden af laget er ikke deformeret.

Du har glemt at lukke laget eller lukket
det ikke tzet nok, s& madlavnings tem-
peratur var ikke hoj nok.

Skélen skal indstalleres jaevnt i korpset,med bun-
den taet pa varmeelementet.

Sikre at der ikke er fremmede genstander i mul-
tikoderens aktivkammer. Undga beskidning af
varmeelementet.

Skalen og varmelementet er i darlig
kontakt, s& temperaturen | madlavning
ikke er hoj nok.

Forkert valg af ingredienser. De valgte
ingredienser passer ikke til madlavning-
metode De bruger eller De har valgt et
forkert tilberedningsprogram.
Ingredienserne er skaret i alt for store
stykker, orden af ingrediensernes pro-
portioner er brodt. De har indstillet et
tilberedningstid forkert eller har ikke
beregnet tiden.

Den valgte opskrift er ikke egnet til

ing i denne multi

Vi anbefaler at bruge gennempravede opskrifter
som er adapterede til denne apparat. Brug op-
skrifter som De sikkert kan stole pa.Valg af ingre-
dienser, skaeringsméde, proportioner af ingredi-
enser, program- og tidsvalg skal svare til den
valgte opskrift.

Program «YOGURT»
Med dette program kan du forberede laekre og sunde yoghurter hjemme Tll»
beredningstiden som standard - 8 timer. Det er muligt at indstille ti 1g-

stiden manuelt indenfor et interval fra 30 minutter til 12 timer med trin pa 30
minutter. Auto opvarming i dette program er ikke tilgaengelig.

For at lave yoghurt kan du bruge et specielt st af krukker til yoghurt REDMOND
RAM-G1 (seelges separat).

[1l. EKSTRAMULIGHEDER

« Dej proofing

« Bagning af bred

« Lavning af Fondue

+ Opvarmning af babymad

« Pasteurisering af flydende produkter

« Sterilisering af husgerad og personlige hygiejnemidler

IV.EXTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher til multikoger kan kebes separat. Om sortiment, keb og kom-
patibilitet med din enhed skal du kontakte en autoriseret forhandler i dit land.
RAM-CL1 — tang for en bekvem og sikker udtagelse af skalen. Den glider ikke
og ikke ridser den ydre overflade af beholderen.

RHP-MO1 — skinkepress. Press til tilberedelse af skinke, ruller og andre delika-
tesser af ked, fjerkrae, fisk med krydderier og fyldninger.

RAM-G1 — szt af krukker til yoghurt (4 stk.) med mzerker pa lagene.

RB-A503 — skal med non-stick belagning DAIKIN @ (Japan), 5 liter. Kvalitets
non-stick belagning ger det muligt at lave mad ved hjalp af minimum fedtst-
offer, samt bevare ravarernes naturlige smag.

RB-C502 — skal med keramisk belaegning ANATO @ (Korea), 5 liter. | modsatning
til traditionelle non-stick belaegninger, er keramiske mere modstandsdygtige
over for mekanisk stress.

RB-S500 — skal af rustfrit stal, 5 liter. Skalens inhold kan piskes op v.h.a. blend-
eren direkte i skalen.

V.ANBEFALINGER TIL MADLAVNING

Madlavning fejl og mader at fjerne dem
Dette afsnit indeholder feelles fejl begdet da madlavning i mul'tivarkah, betrag-

Hzeld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet
i opskriften. Hvis du er i tvivl, kontroller vandsniv-
eau i lebbet af tilberedning.

Ved damptilberedning: vand i skalen er
ikke nok til at danne en tyk damp.

Ved almindelig stegning er der nok olie na den
daekke bunden pa skalet.
Ved friturestegning felg instruktionerne fra et

Ved stegning: relevant opskrift.

De har heldt alt for meget olie i skalen.
Alt for meget fugt i skalen.

Ved stegning ike dzek multikogeren med lag, ellers
det ikke er stavet ud i opskriften. Frosne fadevarer
skal to og vandet fra dem skal blive drzznet.

Ved kogning: overkogning af bouillon

ved kogning af produkter med hoj | Nogte produkter skalforst bearbeides for kogning:

vaskes, steges osv. Folg opskriftens anbefalinger.

surhedsgrad.
Ved proofing klzzber
dejentildetindreldg | o, o indre volume dej i skalen.
: og blokere dampven-
Vedbagning | S0
(dejen er ikke -
helt bagt):
elt bage): Tag produkten af skalen, kast den om og szt til-
De har alt for meget )
. bage, fortszet bagning. Neeste gang placer mindre
dej placeret i skélen. =
volume dej i skilen.
PRODUKTEN BLEV OVERKOGT

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til
denne apparat. Valg af ingredienser, skaringsmade,
proportioner, programtype og tilberedningstid skal
svare til rekommendationer.

De har fejlgjort ved valg af produkt-
type eller ved tidsindstilling. Alt for
sma stykker ingredienser.

Efter tilberedning har retten blevet | Langtidsbrug af auto-opvarmning er uensket. Hvis
under auto-opvarmning alt for lang | Deres model multikoger praeslukning af denne funk-
tid. tion, ma De bruge denne mulighed.

VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER

Ved kogning af mzelkegred ko-
ges mzlken over.

Mzelkens kvalitet og egenskaber afhznger af dens oprin-
delsested og produktionsvilkdr. Vi anbefaler at bruge kun
ultra-pasteuriseret mzelk med fedme pa 2,5Hvis nedvendigt
kan mzelken fortyndes med lidt drikkevand.

For kogning blev ingredi-
enserne ikke bearbejdet eller
behandlet forkert (ingen grun-
dig vask osv).
Proportioner or produkttyper er
valgte forkert.

Brug et gennemprevet opskrift som er adapteret til denne
apparat. Valg af ingredienser, skeeringsmade, proportioner,
og id skal svare til rek

dationer.
Helgrynkulturer, kod, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt
med ren vand.

MADEN BRENDER PA

Skélen blev darligt opvasket efter
tidligere tilberedning.

Non-stick belzegning af skl er
beskadiget.

For De begynder at lave mad, serg for at skalen er vasket
godt og non-stick belzgning ikke er beskadiget.

Samlet produktsvolum er mindre
end anbefalet i opskriften.

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne
apparat.

De har indstillet alt for lang til-
beredningstid.

Nedbring tilberedningstid og folg opskriften som er
adapteret til denne apparat.

N stegning: De har glemt at
halde olien i skilen, rorte
produkterne ikke eller vaeltede
dem for sent.

Ved almindelig stegning fyld skalen med lidt vegetabilsk
olie - sadan at den dzekker skalens bund med et tyndt lag.
For de ensartede stegning skal fodevarerne rores eller
vaeltes efter en vis tid.

Ved stuvning: der er ikke nok
vadske i skalen.

Tilsaet flere vaedske i skalen.Abn ikke laget ved tilbered-
ning hvis det ikke er nedvendigt.

Ved kogning: der er ikke nok vaed-
ske i skalen (proportioner af
produkter er valgte forkert).

Overhold den rette forhold mellem flydende og faste
ingredienser.

Ved bagning: du er ikke smurt
skillens indersiden for tilbered-
ning.

For placering af dej i skalen smor skalens bund og sider
med smor eller vegetabilsk olie (hald ikke olien pa
skalen!).

PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SK£RING

De rarer produkterne alt for tit nar de steges.

Ved almindelig stegning ikke ror rettet flere
end en gang om hver 5-7 minutter.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid.

Nedbring tilberedningstid og falg opskriften
som er adapteret til denne apparat.

BAGNINGEN BLEV ALT FOR FUGTIG

Der er brugt utilpassende ingre-
dienser, som giver overskud pa
saft (saftige grentsager og frugt,
frosne baer, créme fraiche osv).

Vaelg ingredienser som svarer til bagningens opskrift. Prov
ikke at vaelge ingredienser der indeholder for meget fugt,
eller bruge dem s3 meget som muligt | minimumsmzzng-
der.

Du har overdrevet feerdige ba-
gninger i en lukket multikoger.

Prov at fierne bagningen fra multikoger lige efter tilbered-
ning. Hvis det er nodvendigt, kan du bevare produktet i
multikogeren for en kort tid for auto-opvarmning.




Der ber erindres, at disse er generelle anbefalinger. Tilberedningstid kan blive
andret og afhanger af produkternes kvalitet og Deres smagspreferencer.

Tabel med tilberedni indstillinger)
g
£ c
2T | imenatatuogeias | & | 3
" £ Interval af kogetis = = s
Tips for brug £3 et s‘-‘m" g = g
] 2| 8
5P ER-
S E S s
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Tilberedelse af hele og
knuste korn, et- og flerkom- o
RICE/ | ponent tilbehor. Tilbere- | 30 | 5 Min-1time 30 S .
GRAIN minutter / 1 minut
delse af smuldrende typer
grod pé vand
Tilberedelse af pilaf (med o
PILAF | kod, fisk, fierkrze, grontsag- | 60 | > ™" Nfi:"“e‘/s P I
er).
Tilberedelse ps damp af R
STEAM | mggekage og g samtked, | 30 | 0TI 2HMer/S
fisk 0g grontsagsretter.

med abrasive smdstykker og andre aggressive kemiske stoffer.

+ Korpus af apparatet skal rengeres hvis det er nedvendigt.

+ Skalen ber vaskes efter hver brugning. Opvaskemaskin kan bruges. Efter
rengering, ber De puds den ydre overflade tort.

+ Renger indersiden af aluminiumlaget og dampventilen efter hver brug.

For at rengere det indvendige aluminumlag:

1. Abn multikogerens lag.

2. | den nedre del af lagets inderside tryk pa to plastikholdere samtidigt
indtil de dbnes.

3. Uden at bruge for meget styrke fjern det indvendige aluminiumlag ved at
traekke lidt i retning til dig og nedad.

4. Tor overfladen af begge lag med fugtig klud eller, om nedvendigt, brug
opvaskemiddel.

5. Monteringen foretages i omvendt raekkefolge. Seet aluminiumlaget ind i
de ovre riller og placer det i flukt med hovedlaget. Med en lille styrke tryk
pa holderne til de klikker. Innerste aluminiumlag skal da klemmes teet.

Til rengering af dampventilen (placeret pa overste lag):

1. Fjern forsigtigt dampventilen ved at traekke i dens daeksel med lidt kraft
op og over.

2. Tryk udleseren i pilens retning, og abn ventilens daeksel.

3. Skyl ventil og daekslet.

4. Luk dampventilens daeksel og st dampventilen pa enhedens lag med
ventilens spids vendt bagud for udtagning.

Kondensvand, som i denne model samles i en sarlig hulrum i enhedens hus
omkring skal, kan let fjernes ved hjaelp af kekkenklude.

Dejen haever ikke
! Tiberedelse af forskellige ! ! VII.FOR DE KONTAKTER SERVICECENTER
- ¢ 20 minutter - 8 timer /
/Eg 0g sukker blev ikke pisket nok. ‘ SOUP | bouilloner og supper. | 60 S min A Fejlmeddelels
— Lavning af ked gele. EJA"‘;IS |: else Mulig forfald Lesning
Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfjet | gy,q et opskrift som ‘ pa displayet
. dapteret til denne apparat. Valg af . -
De har ikke sigt melet og altede dejen darligt era A . . Systemfejl: kontrol- | Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Luk
skaeringsméde, propor- BOIL §°gl"f‘"9 af grontsager og |, 5 min - 2 timer / 5 PO P - bord eller varmeele- | laget tzet p3, tzend apparatet igen. Hvis problemet
Fejl ved tiljejning af ingredienser. tioner, programtype og tilberedning- ‘ =lgfrugter. min ment er utjens- | er ikke elimineret efter gentandningen, henvend
stid skal svare til dygtig. til et autoriseret service-center.
Opskriften De har valgt passer ikke til bagning med
denne model multikoger.
OAT- 5 min - 1 time 30 i i
, v e | Titberedning af meelkegrad. | 25 it/ 1 min R Forfald Mulig drsag Lesning
A{dr der erfzv)rvudt veedske i skd_len, en rakke modeller af «\REDMOND»-mul- Tendes ikke. Ingen elforsyning. Tiek spaendning pa elnettet.
tikogere under p «STEW» og
«SOUP». 1 denne tilfaelde stopper madlavningsprogrammet og skifter til auto- Stuvning af kad, fisk, grent- gi Tiek pa elnettet.
opvarmning. STEW | sager eller flerkomponent | 60 | 20 Minutter=i2timer |1, En fremmed genstand er fandt | _.
N . R . malretter. min Lo skat lementer, | Flem den fremmede genstand.
Anbefaled tilberedningstid for forskellige produkter Retten er vaeret | Mellem skalen ogvarmeelementet.
. tilgeredt  for | yyirikogerens skal er ikke install- steni .
Veegt Vand- | Tilbered- Bagning af sukkerbrodkager, 20 min - 4 timer /10 langt. eret fast Seet sklen jaevnt, uden fortrukning.
Vare a":‘-’l' s‘-:{L mangde, | ningstid i BAKE | gryderetter, kager af gerdej | 50 s PO I
ml minutter og butterdej. . Sluk apparatet fra elnettet, lad det
Varmeelementet er beskidt. '
N N oldes af. Renger varmelementet.
1 | Filetaf svinekod / okseked (1,5-2 cm terninger) | 500 800 30/40
Stegning af kod, fisk, grent-
2| Lammefiet (15-2 cmterningen 500 w00 | 40 FRY | sager eller flerkomponent | 15 | Smin-ltme/imin | - | - |+ VIII. GARANTIFORPLIGTELSER
mélretter. i pa 3 iperi
3 | Kyllingefilet (1,5-2 cm terninger) 500 800 2 Garanti pa dette p_rodukt varer 2 ars f!'a km!asdatoen. | l.mb'et af ga_rantlpenodep
skal fabrikanten fjerne fabrikationsfejl forarsaget af darlige kvalitet af materi-
4 Fi 4 i iftni i -
rikadeller / koteletter 500 800 25/40 YO- | Tilberedelse af forskellige 150 30 minuteer - 12 timer |, . . alergg udf@reLse n;ed _ripafrtaltlon,hu:_istlf;mgg af deblekellef{ erstat:mg af prodluk
5 | Fisk (filet) 300 800 15 GURT | typer af yoghurt. /30 min ten. araltmen traeder i kra t un hvis kabsc a'toen ekraeftes me et stempel og
underskrift af salgeren pa butikkens originale garantibevis. Denne garanti
6 | Seafood Cocktail (dybfrosne) 300 800 5 geelder kun hvis produkten anvendtes i overenstemmelse med brugsanvisning,
7| Kartofler (skaret i 4 stykker) 500 800 2 V | . V E D |_ | G E H O |_ D E LS E |kk_e blev repareret, skillet af, beskadiget pa grund af for_kert hand}ermg, samt
For rengoringen af apparatet, sikre at det er afbrodt fra stromforsyningen og hvis apparatet har et fuld sat af udstyr. Denne garanti daekker ikke normal
8 | Guleradder (terninger 1,5-2 cm) 500 800 35 er helt afkelet. Brug bled klud og ikke-slibende vaskemiddel. Vi anbefaler at slitage af elementer og detalier (filtre, elpaerer, keramisk- og teflonbelaegning,
9 | Redbeder (skaret i 4 stykker) 500 1500 90 rengere apparatet lige efter brugning. taetninger, osv.). -
For forste anvendelse eller efter madlavning anbefaler vi at koge en halv citron Apparatet levetid og garantiperiode begynder fra salgsdagen eller fra datoen
10 | Grentsager (frosne) 500 800 5 i multikogeren for 15 minutter ved programmet «STEAM». for fremstillingen af apparatet (hvis det er umuligt at finde salgsdatoen).
1| o N 5 stk 300 10 . . . Datoen for fremstillingen af apparatet kan findes pa serienummeret, som er
ampet =g stk FORBUDT at bruge vaskepuder med hdrd og abrasiv belaegning, vaskemidler placeret pa identifikationsklistermzerket pa apparatets side. Serienummeret

bestar af 13 tegn. 6. og 7. tegn star for fremstillingsmaneden, 8. tegn star for
fremstillingsaret.

Apparatets levetid, som er sat af fabrikanten, er 5 ar siden kebsdatoen, forud-
sat at det drives i overensstemmelse med disse instruktioner og geeldende
tekniske standarder.

Emballage, brugermanual, samt selve enheden skal bortskaffes i overensstem-
melse med lokal affaldspolitik. Smid ikke disse produkter med almindelig
husholdningsaffald.



A Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pa
et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved riktig bruk.

SIKKERHETSANVISNINGER

Produsenten tar ikke ansvar for skader, som skyldes
at bruks- og sikkerhetsreglene ikke er fuglt.

» Dette apparatet er kun beregnet pa husbruk.
Industriell eller noe annen bruk av appara-
tet er et brudd pa reglene av denne bruk-
sanvisningen.

 For du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettsspenningen du ensker 3
bruke, stemmer overens med apparatets
spenning (se tekniske data eller fabrikks-
tabellen).

* Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-
ning av apparatet — uoverensstemmelse av
parametere kan fore til kortslutning eller
oppflammet kabelen.

 Koble apparatet kun til jordstikkkontakten
— dette er obligatorisk krav om beskyttelse
mot elektrisk ulykke. Ved a bruke skjotled-
ningen, vaer sikker, at den er ogsa jordet.

Gl AKT! I lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen
og metalldetaljer blir varmet opp! Pass pd! Bruk
kjokken votter. For @ unngad forbrenning av varm
damp ikke bay deg over apparatet ved d dpne lokket.

« Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er tarre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stopselet.

* [kke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Folg at ledningen
floker ikke til og beyer ikke, berarer ikke
skarpe ting, hjerner og kanter av mabler.

Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fere til feil,

som svarer ikke til garantibetingelser, og til elektrisk

ulykke. Skadet ledningen md erstattes i all hast pa
servicesenter.

* Ikke sett apparatet pa myk overflate, ikke
dekk det i lepet av arbeidet — dette kan fore
til overoppheting og skaden av apparatet.

* Det er forbudt & bruke apparatet utenders
— vaete eller fremmede ting inne i kapsel-
en kan fare til serigse skader av apparatet.



e For rengjering av apparatet veer sikker at
det er koblet ut fra stremnettet og helt
avkjelt. Felg instrukser for rengjering av
apparatet.

DET ER FORBUDT d dyppe kapselen i vann eller

sette den under vannstremmer!

» Apparatet er ikke tiltenkt brukt av barn, per-
soner med nedsatte fysiske, sensoriske eller
mentalle evner, eller mangel pa erfaring og
kunnskap, med mindre de holdes under
oppsynn eller blir gitt instruksjoner med
hensyn til bruk av apparatet av en person
som er ansvarlig for deres sikkerhet. Hold
apparatet vekk fra barn.

* Det er forbudt a reparere apparatet selvs-
tendig eller & gjere endringer i dets kon-
struksjonen. Alt service og reparasjonsar-
beid ma utferes av autorisert servicesenter.
Uprofesjonell reparasjon kan fore til skaden
av apparatet, traumer og eiendomsskade.

Tekniske egenskaper

Model RMC-M4500E
Makt 700 W
Spenning 220-240V,50 Hz
Volum av bolle. 51
Dekke pa bolle. keramisk antibrenn dekke Anato® (Korea)
Dampventil flyttbar
Vise. digital LED
Programmer

1. RICE/GRAIN (RIS/KORN) 6. OATMEAL (MELK GR@T)

2. PILAF 7. STEW (STUE)

3. STEAM (DAMP) 8. BAKE (BAKE)

4. SOUP (SUPPE) 9. FRY (STEKE)

5. BOIL (KOKE) 10. YOGURT (YOGHURT)
Funksjoner
Automatisk oppvarming til 24 timer
Pre - tur av automatisk oppvarming har
Mat oppvarming til 24 timer
Forsinket start til 24 timer
Utstyr
Multikoker med bolle instalert 1 stk.
Dx bolle 1 stk.
Beger 1 stk.
Flat skje 1 stk.
Ose 1 stk.
@se/skjeholder 1 stk.
Bok «100 oppskrifters 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Servicebok. 1 stk.
Stremledning 1 stk.

Produsenten har rett til d foreta endringer i design, utstyr; samt i tekniske egentskaper under produktutvikling uten spesiel
varsel om slike endringer.

Multikokers mekanisme Al

. Dekkplate 7. Kontrollpanel med vise 13. Suppe skje (ose)

1
2. O-ringer 8. Karosseri 14. Beger
3. Uttagbar lokk 9. Basen 15. Dampebolle
4. Damphull 10. Baerehandtak 16. @se/skjeholder
5. Bolle 11. Damp trykkventil 17. Stremledning
6. Apneknapp 12. Flat skje
Knapper A2
1. «REHEAT/CANCEL» («Oppvarming / Kansellering») - aktivere / deaktivere matoppvarming, avbryte matlaging program,

tilbakestille innstillingene gjort

2. «TIMER» («Forsinket start») - aktivere forsinket start funksjon
3. Vise
4. «HOUR» («Klokke») - velge klokke med innstilling av tid og forsinket start
5. «START» - inkludere en gitt modus for forberedelse, pre-apne og inkludere automatisk oppvarming
6. «MENU» («<Meny») - velge automatiske tilberedningsprogrammer

7. «MIN» («Minutter») - velge minutter med innstilling av tid og forsinket start
Viseinnretning A3

1. Steketid / tidsforsinkelse start indikater

2. Automatisk oppvarming indikater

3. Forsinket start indikater

4. Valgt program indikater

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt innpakkingsmaterialet og reklame stikker med unntak av
merkelapp med serienummer.
Mangel av serienummer pa produktet automatisk frademmer deg retten til garantiservice.



Tork kapselen med fuktig klut. Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.
Ved forste bruk kan det vaere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke er
i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet.

Gi akt! Det er forbudt d bruke apparatet med .enhver feil.

I[I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar ut
fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og andre
ting eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og temperatur.
For tilberedning vaer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren har
ikke skader, splinter og andre defekter. Det ma ikke vaere fremmede ting mellom
bollen og varmeelement.

Innstilling av lagetiden

Multikoker Redmond RMC-M4500E kan endre steketiden, standardverdien for
hvert program. Endringsperiode og mulig tidspetiode avhenger av det valgte
programmet (side 57).

1. Nar du har valgt en matlaging program ved & trykke pd «<HOUR», etabler
time. Ved & trykke pa «MIN» still inn minuttene. For & endre verdiene
fortere hold den tilsvarende knappen.

2. For a stille inn lagetiden mindre enn en time trykk p& knappen «HOUR»
inntil reset, og deretter trykk pa «MIN» for & sette verdien.

3. Etter installasjonen av steketiden (vise blinker), gar videre til neste trinn
i algoritmen av valgt matlaging program. For & avbryte innstillinger klikk
«REHEAT/CANCEL» og skriv deretter inn alle matlaging igjen.

For enkelhets skyld starter tidsp angitt i med smd verdier.

Dette tillater deg & utvide matlaging for en kort periode hvis mat er ikke

ferdig pd slutt av hovedperiode.

Programmene «STEAM», <SOUP», <PILAF» begynner den forhandsrnnstrlte
i bare med I . For ek

«STEAM» begynner koketid bare etter vann koker og det bl/r nok damp i

bollen.

Forsinket start
Forsinket start gjer at du kan stille inn intervallet nar rette skal tilberedes.Ved
a sette forsinkelsen, er det nedvendig a inkludere i denne tidsperiode tilbered-
ningsprogram valgt.Justeringsintervallet er fra 1 til 24 timer med minimalperi-
oden av 10 minutter.
1. Ved & trykke pa «<MENU» velg ensket matlagingprogramme.
2. Trykk pa «TIMER» for & angi tidsforsinkelsen start. «Timer» pa vise og
klokken begynner & blinke.
3. Bruk «HOUR» for 4 stille tid i 24-timers format, bruk «MIN» for 4 stille inn
minuttene. Hold nede den aktuelle knappen for fortere endring.
4. For astille inn lagetiden mindre enn en time, trykk pa «HOUR» for  til-
bakestille tid, deretter trykk pa «<MIN» for & velde minutter.
5. For & avbryte innstillinger klikk «\REHEAT/CANCEL» og skriv deretter inn
matlagingprogramme igjen.
6. Nar installasjonen av forsinket starttid er ferdig, trykk «START». Starindi-
kaeren vil lyse og nedtellingen til slutten av stekeprosessen vil begynne.
Etter avtalt tid skal rette bli ferdig.

Hvis den innstilte tidsforsinkelsen er mindre enn eller lik den angitte tiden av
9 , starter p t etter dha t/ykket «START».

Forsmket start er til ig for alle prog

bortsett fra programmet «FRY».

Det er ikke anbefalt d bruke forsinket start hvis oppskriften inneholder be-

dervelige matvarer (eqgg, fersk melk, kjott, osv.).

Ved innstilling av forsinket start husk at nedtellingen til programmene «STEAM»,

«SOUP», «BOIL» starter forst etter d ha nddd ensket temperatur.

Temperatur vedlik Ld funksjon (; isk oppvarming)

Det slas pa automatisk rett etter bruk av lageprogrammer og opprettholder
temperatur i ferdige retter pa niva av 70-75° Ci 24 timer. Etter funksjonen er
akiver, lyser <REHEAT/CANCEL» indikateren. Tid av funksjon telles opp pa vise.
Hvis de er nedvendig kan automatisk oppvarming funksjonen slas av ved a
trykke pa «REHEAT/CANCEL». Indikaterer pa vise og knappe vil sl av.

Pre-tur av automatisk oppvarming

Det er ikke alltid enskelig & sla automatisk oppvarming etter rett blir ferdig.
Med dette i bakhodet gir Multikoker Redmond RMC-M4500E mulighet for & sla
av denne funksj; \ for slutten av hovedpr . For a gjore dette umid-
delbart etter starten eller i lope av programmet, trykk pa «START». «Keep warm»
indikateren pa vise slas av. For a aktivere funksjonen trykk pa «<START» igjen —
«Keep warm» indikateren slas.

Retteoppvarming funksjon
Multikoker Redmond RMC-M4500E kan brukes til a varme kald mat.
1. 1.Sett mat i bollen, sett bollen i Multikoker.
2. 2.Lukk lokket, plugg apparatet til nettverk.
3. 3.Trykk pa «REHEAT/CANCEL». Knappindikateren slas. Tidtaker begynner
4 telle oppvarmingstid.
4. 4. Apparatet vil varme rett opp til 70-75 ° C. Denne temperaturen blir
opprettholdt i 24 timer.
5. 5.For & sla av oppvarming trykk «REHEAT/CANCEL». Knappindikateren
slés av.

Selv om produkt i opp tilstand til 24
timer er det ikke anbefalt G holde retter i denne tilstand for lengre enn 2-3
time fordi det kan noen ganger fore til endringer i deres smak.

Vanlige prosedyrer ved hjelp av automatiserte programmer

1. Forbered (mal ut) ingrediensene i henhold til oppskriften, legg i en bolle.
Pass pa at alle ingrediensene inkludert vaeske er under den maksimale av
skalaen p& innsiden av bollen.

2. Sett bollen inn i karosseri. Pass pa at den er i kontakt med varmeele-
mentet.

3. Lukk lokket til det klikker. Hekt apparatet til nettverk.

4. Ved a trykke pa «MENU» velg matlaging program (fremvisningsindikateren
vil lyse opp programmet og tiden satt som standard).

5. For a endre steketiden standard for hvert program kan du bruke «<HOUR»
0g «MIN>.

6. Hvis det er nedvendig, still inn forsinkelsen.

7. Trykk «START». Indikatorlamper «START» og «Keep warm vil lyse pa vise.
De innstilte matlaging programmer og nedtelling drift vil utfere. Ved &
trykke pa «START> igjen kan oppvarming funksjon deaktiveres («Keep
warm» indikateren pé vise slukker).

8. Etter programmet er fullfert gar alarmen. Avhengig av innstillingene vil
appratet bytte til oppvarming (indikateren p& knappen «REHEAT/CANCEL»
vil vise direkt tid av denne funksjonen) eller til standby-modus. For &
avbryte program, lageprosess eller automatisk oppvarming funksjon trykk
pa «REHEAT/CANCEL».

Programmet «RICE/GRAIN»
Programmet er anbefalt for & lage smuldrete gret av ulike typer korn, bland-
inger av disse og ulike sideretter. Lagetid som standard - 30 minutter. Manuell
innstilling av koketiden er mulig og varierer fra 5 minutter til 1 time og 30
minutter med periode av 1 minutt.

Programmet «PILAF»

Programmet er anbefalt for & lage ulike typer pilaf. Lagetid som standard - 60
minutter. Mulig manuell innstilling av steketiden varierer fra fem minutter til
to timer med periode av 5 minutter. Nedtellingen for matlaging programmet
starter etter begynnelsen av driftsmodus.

Programmet «STEAM»

Programmet er anbefalt for dampende grennsaker, fisk, kjott, diettmat, vegetar-
iske retter og barnemeny. Lagetid som standard - 30 minutter. Mulig manuell
innstilling av steketiden varierer fra 10 minutter til to timer med periode av 5
minutter. Nedtellingen for matlaging programmet starter etter vann koker og
tetthet av damp i bollen blir passende.

For & dampe bruk en spesiell beholder (inkludert):

1. Hell 600-1000 mlvann i bollen.Plasser bollen i den spesielle beholderen
for & dampe.

2. Mal og forbered mat i henhold til oppskriften, legg den jevnt i beholderen
og sett koppen inn i karosseri. Pass pa at bollen er i kontakt med var-
meelementet.

3. Folg instruksjonene i avsnittet «Vanlige prosedyrer ved hjelp av automa-
tiserte programmer».

Hvis du ikke bruker isk ti i prog
tabellen «Anbefalt dampetid for forskjellige pmdukrer»

Programmet «SOUP»

Programmet er anbefalt for & lage en rekke entrees (kjottkraft, ulike typer
supper), sylte, kompotter og drikke. Lagetid som standard - 60 minutter. Mulig
manuell innstilling av koketid er fra 20 minutter til 8 timer med periode av 5
minutter. Nedtellingen for matlaging programmet starter nar det blir driftstem-
peratur i bollen.

Programmet «BOIL»

Anbefales for & lage grennsaker og belgfrukter. Lagetid som standard - 40
minutter. Mulig manuell innstilling av lagetid varierer fra fem minutter til to
timer med periode av 5 minutter. Nedtellingen for matlaging programmet
starter nar det blir driftstemperatur i bollen.

Programmet «OATMEAL»

Anbefales for & lage melk gret. Lagetid som standard - 25 minutter. Mulig
manuell innstilling av lagetid varierer fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med
periode av 1 minutter.

Ved koking av melkegret bruk pasteurisert lett melk . For & unnga koking bort
og a fa nedvendig resultat, anbefales det & gjere felgende for matkoking:

+ vaske omhyggelig alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hvete osv.), til
vannet er rent;

« for tilberedning & smere bollen med smer;

« aoverholde proporsjoner strengt, @ méle ingredienser i samsvar med tips
fra kokeboka; redusere eller ske mengde av ingredienser strengt propors-
jonert;

« ved a bruke av helmelk & fortynne den med vann i proporsjon 1:1.

Egenskaper av melk og gryn, avhengig av opprinnelig sted og produsent, kan
veere forskjellige, og dette pavirker resultater av tilberedning.

Programmet «STEW»

Anbefales for & lage dampede grennsaker, kjott, fjorfe og sjemat. Lagetid som
standard - 60 minutter. Mulig manuell innstilling av lagetid er fra 20 minutter
til 12 timer med periode av 5 minutter.

Programmet «BAKE»

Programmet er anbefalt for a bake kjeks, gryteretter, kaker av gjardeig og puff.
Lagetid som standard - 50 minutter. Mulig manuell innstilling av lagetid er fra
20 minutter til fire timer med periode av 10 minutter.

Programmet «FRY»

Anbefales for & steke kjott, grannsaker, fjaerkre og sjemat. Lagetid som standard
- 15 minutter. Mulig manuell innstilling av lagetid varierer fra 5 minutter til
en time med periode av 1 minutt. Forsinket start er ikke tilgjengelig i dette
programmet.

Programmet «YOGURT»
Med dette programet kan du lage deilig og sunn yoghurt hjemme. Lagetid som

, kan du bruke



standard - 8 timer. Mulig manuell innstilling av lagetid er fra 30 minutter til
12 timer med periode av 30 minutter. Automatisk oppvarming funksjon er ikke
tilgjengelig i dette programmet.

For d lage yoghurt kan du bruke en spesiell sett med krukker for yoghurt
Redmond RAM-G1 (selges separat).

II.EKSTRA MULIGHETER
+ Heving av deig
* Bredbaking
« Tilberedning av fondue
+ Oppvarming av barnemat
« Pasteurisering av flytende varer
« Sterilisering av kjokkentey og toalettsaker

IV.EKSTRAUTSTYR

Ekstrautstyr for multikoker selges separat. Om omfang, anskaffelse, og kom-
patibilitet med modellen av apparatet ta kontakt med en autorisert forhandler
i ditt land.

RAM-CL1 - tang for komfortabel og sikker fjerning av bollen. Ikke glir og ikke
riper ytre overflat av beholder.

RHP-MO1 - skinkelager. Trykk for & lage skinke, rundstykker og andre delika-
tesser av kjott, fjeerkre, fisk med krydder og fyllstoff.

RAM-G1 - sett av yoghurtbokser (4 stk.) med markerer pa lokkene.

RB-A503 - bolle med antibrenn belegg DAIKIN @ (Japan), 5 liter. Antibrenn
belegg av hey kvalitet gjor at du kan lage mat med minimum oljer og fett og
bevare naturlige smak av mat.

RB-C502 - keramisk bolle ANATO @ (Korea), 5 liter. | motsetning til t

Ved dampkoking: det er for lite vann i bollen
for 4 sikre tilstrekkelig damps tetthet.

Fyll bollen med vann i volum, anbefalt i
oppskrift. Hvis du usikker, sjekk vann niva
under kokeprosess.

Ved koking: det er for lite vaske i
bollen (proporsjoner av ingredi-
enser er ikke fuglt).

avvaeske og faste i

Folg riktig

Ved steking:
Du fylte i bollen for mye olje.
Overskudd av vaete i bollen.

Ved vannlig steking er det nok at olje dekker
bunnen av bollen med tynn belegg.

Ved frityrsteking folg instruksjoner av tils-
vaerende oppskriften.

Ikke lukk lokket av multikokeren ved & steke,
his det er ikke angitt | oppskriften. Duma tine
dypfryste varer for steking og sla ut vann av
dem.

Ved koking: koking abort av buljong ved &
koke av varer med forhoyd surhetsgrad.

Noen varer krever spesiell bearbeiding for
koking: vasking, sauteing osv. Flg tips av din
velget oppskrift.

Under deigheving klistret
deig til indre lokket og

Ved baking sperret dampventil.

Legg deig av mindre mengde.

(deig er ikke
bakt): Du la for mye deig | bol-
len.

Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn | bol-
len igjen, etterp fotsett 4 tilberede til fer-
dighet. | framtida ved & bake legg i bollen deig
av mindre mengde.

VARE VAR OVERKOKT

Du tok feil ved valget av

Bruk pélitelige (adapterte til denne modellen) oppskift-

Ved baking: du smurte ikke indre
overflate av bollen med olje for til-
beredning.

VARE TAPTE FORMEN AV SKJ£RING

For legging ad deig smor bunnen og vegger av bollen
med olje eller smr (du bar ikke fylle olje i bollen!).

Ved ordiaer steking ror om retten ikke oftere enn

Du rorte produktet i bollen veldig ofte. | | °C ¢'O% 550

N N N N Reduser id eller folg it j
Du innstilte for stor tilberedningstid. oppskriften, adaptert til denne modellen.

BAKVERK VAR FUKTIG

Var bruket upassende ingredi-
enser, som gir eksta vaeske
(saftige grannsaker eller fruk-
ter, frosne beer, romme o.L).

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften av bakverk.
Prov & ikke velge produkter som ingredienser, som inne-
holder for mye vaeske eller dem i minimum mengde.

Prov & ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er
nedvendig kan du la produkt i multikokeren for en stund
Ved & sl4 pa autooppvarming.

Du holdt for lenge ferdig
bakverk i lukket multikokeren.

BAKVERK HEVDE IKKE

Egg med sukker var darlig vispet.

antibrenn belegg, er keramikk mer motstandsdyktig mot skader.
RB-S500 - rustfritt stal bolle, 5 liter. Ferdig innhold kan blandes direkte inn i
bolle.

V.TIPS FOR TILBEREDNING

Feil ved tilberedning og lesning

Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikokere,
mulige arsak og lesning.

RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Ferdig retten var pa oppvarming
etter tilberedning for lenge.

produktet eller ved innstilling | er. Valget av av
(telling) av tilberedningstid. Ster- | legging, valg av program og tilberedningstid mé svare til
relse av ingredienser er for liten. | velget oppskrift.

Det er ikke onskelig & bruke funksjonen av

Bruk palitelig (adaptert til denne
modellen) oppskriften. Valget av in-
gredienser, méte av deres forbere-

Deig ble staende med hevemiddel for lenge.

Du siktet ikke mel eller eltet deig darlig.

for lang tid. Hvis din multikokeren har funksjonen for &
sl den av pé forhand, kan du bruke denne muligheten.

VARE KOKER BORT

Ved koking av melkegrot
koker melk bort .

Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge av sted og
betingelser av prodiksjon. Vi anbefaler 4 bruke kun ultrapas-
teurisert melk med fettinnhold til 2,5%. Hvis det er nedven-
dig kan du fortynne melk med drikkevann (side 55).

var ikke bear-

Mulig &rsak Losning

Under tilberedning ikke Lukk lokket hvis det
er ikke nedvendig.

Lukk Lokket til du harer smekk. Vaer sikker at
ingenting forstyrrer ved 4 lukke lokket av ap-
paratet tett og tetting gummi pa indre lokket
er ikke defomert.

Du glemte 4 lukke Lokket eller har ikke lukket
det ordentlig, derfor var tilberedningstem-
peratur ikke nok hoy.

Bollen mé settes jevnt inn i kapselen, ved &

beidet eller var bearbeidet
uregelmessig(vasket darlig

Proporsjoner av ingredienser
er ikke fulgt eller feil valget
av type produktet

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen)
Valget av ingredienser, méte av deres forberedende bear-
beidet, proporsjoner ma svare til dens tips.

Gryn, kjott, fisk og sjemat ma alltid vaskes til vannet er rent.

dende bearbeidet, proporsjoner ma

Feil ved legging av ingredienser. svare til dens tips.

Din velget oppskrift passer ikke baking i denne model-
len av multikokeren.

I noen multikokere REDMOND pd «STEW» og «SOUP» ved mangel av vaske i

RETTEN BLIR SVIDD

Bollen var ikke vasket godt etter

For tilberedning, vaer sikker at bollen er vasket godt

Bollen og varmeelement er i dérlig kontakt,
derfor var tilberedningstemperatur ikke nok
hoy.

ligge opp tett til varme skive av bunnen.
Vaer sikker at det er ikke fremmede ting i ar-
beidskammer av multikokeren. Ikke tillat at
varmeskive er skitten.

Uheldig valget av ingredienser. Denne ingre-
diensene passer ikke tilberedning etter din
velget méte eller du valgte galt tilberedning-
sprogram.

Ingrediensene er skaret i store stykker, felles
proporsjoner av produkter er brutt.

Du satte galt (beregnet ikke) tilberedningstid.
Oppskriften, som du valgte, er ikke brukbar
til tilberedning i denne multikokeren.

Det er onskelig & bruke palitelige (adapterte
til denne modellen) oppskrifter. Bruk oppskrif-
tene, som du kan stole pa.

Valget av ingredienser, skareméte, propors-
joner av legging, valg av program og tilbered-
ningstid m svare til velget oppskift.

foregaende tilberedning av mat.
Anti-stick belegg av bollen er skadet

anti-stick belegg har ikke skader.

mindre enn den
oppskfiften.

Felles volum av produktlegging er

o anoa er'uk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskrift-

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser tilberedningstid eller folg instruksjoner av
oppskriften, adaptert til denne modellen.

Ved steking: Du glemte & fylle olje i
bollen; ikke rorte om eller snud-
detilberedet varer sent.

Ved ordinzer steking fylL litt olje i bollen — for at den
dekker bunnen av bollen med tynn belegg. For likelig
steking ber du rere om varer i bollen eller snu om
bestemt tid.

Ved stuing: det er ikke nok vaete i
bollen.

Tilsett mer vaeske i bollen. | lopet av tilberedning ikke

apne lokket av multikokeren hvis det er ikke nedvendig.

bollen virker beskyttelse system mot av apparatet. | dette tilfel-
let stopper till i og gar til j autoop-
pvarming.
Anbefalt dampetid for forskjellige produkter
Produkt Vekt,g/stk | vannmeng- | Lagetid,
den, ml min

1 i (kuber 1,5-2 sm) 500 800 30/40

2 | Lammefilet (kuber 1,5-2 sm) 500 800 40

3| Kyllingfilet (kuber 1,5-2 sm) 500 800 20

4 | Kjettboller 500 800 25/40

5 | Fisk (filet) 300 800 15

6 | Sjomat (dypfryst) 300 800 5

7 | Poteter (delt i 4) 500 800 20

8 | Gulretter (kuber 1,5-2 sm) 500 800 35

9 | Bete (delti4) 500 1500 90

10 | Grennsaker (dypfryst) 500 800 5




Produkt Vekt, g/stk | Vannmeng- | Lagetid,
den, ml min
11 | Eqgg 5 stk. 800 10
Man ber ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan veere forskjel-
lig fra anbefalte forstand avhengig av kvaliteten av hver produkt, ogsd av
deres smak.
Tabell for matlaging programmer (fabrikk)
£ 5 5o/ so
£ % of BE
5B ridsperi £ £5 %
Forslag til btuk $5 Tdsperiodefor | g 28 EE
3% innstilling £ E £ 88
ag 728 38
8 s 58 <&
Laging av fullkorn of knustkorn, -
RICE/ | o \le of kompliserte sideretter, | 30 smin-1t30 | |
GRAIN min/ 1 min
smuldrete grater med vann.
plLAF | L2GINg av pilaf (med kjott, fisk, | (o smin-2t/5 || _ |,
fizerfe, grennsaker). min
STEAM | Damping avomeletter,egg,kjott, | 5 Womin-2t/5 | |,
fisk 0g grennsaker. min
soup | Laging av forsjkellige kjott- | ¢ 0min-8t/5 | |,
krafter, supper, aspic.
ol | Laging av grennsaker og bond- | smin-2t/5 | |,
ebonner. min
OATMEAL Laging av grott med melk. 25 Smin-1t30 | | _ )
min/1min
stew | Stuing av kjott, fisk, grennsaker | o 0min-12t/ | | _ |,
og kompliserte retter. 5 min
Baking av svampe kaker, gryter, 20min-4t/ _
BAKE | aker av gicer og butterdeig. 0 10 min - *
FRy | Stekingavkjott, fisk, gronnsaker |, ¢ smin-1t/1 | _ | _ |,
og kompliserte retter. min
YoGuRT | L20ing av forsjkellige slags yo- | o | 30min-12t/ | _
ghurt 30 min

VI.VEDLIKEHOLD

Trekk alltid stepselet ut for rengjering og vent til apparatet er avkjolet! Ikke
bruk stalberste eller andre gjenstander som lager riper. Ikke bruk sterke
rengjeringsmidlerer. Vi anbefaler & rengjere apparater straks etter bruk.

For forstegans bruk eller for & fierne lukt etter tilberedning anbefales a be-
handle i 15 minutter med halv sitron pa «STEAM».

DET ER FORBUDT d bruke vaskesvamper med ru eller slipebelegg,
rengjeringsmilder med slipedeler og andre kemiske sterke stoffer.
+ Rengjer kapselen hvis det er nedvendig.
+ Duber rengjore bollen etter hver bruk. Det kan brukes oppvaskmaskin. Til
slutt av rengjoring terk ytre bolles overflate.
+ Det er ahhbefales a rengjere innsiden av aluminium dekke og damp
ventil etter hver bruk.
For & rengjore innsiden av aluminium dekke:
1. Apne lokket av multikoker.

2. | den nedre delen av den indre siden av lokket trykk samtidig pa to plast
holderer for & dpne lokket.
Ikke brukmakt, fiern indre aluminium lokket, trekk litt pa deg selv og ned.
Tork begge lokkene, bruk oppvaskmiddel om det er nedvendig.
Monter i omvendt rekkefelge. Sett aluminium lokket i de @vre sporene og
juster den viktigste dekselet. Med litt makt klikk pa ventilen til den klikker,.
Det indre aluminium lokket ber passes pa plass.
For rengjering av damp ventilen (plassert pa topplokket)
1. Fjern forsiktig damp ventilen ved & trekke pa lokket med Litt makt opp og
over.
2. Trykk pa utleseren i retning av pilen og apne ventilen.
3. Vask ventilen og locket.
4. Lukk lokket og sett damp ventil pa baksiden av apparatet projeksjon for
utvinning.
Kondens som akkumuleres i et spesielt hulrom av apparatet karosseri pa huset
rundt bollen, lett fjernes med kjokken kluter.

VII. FOR HENSTILLING TIL SERVICE-
SENTER

Melding om feil p4 skjermen

VA

Mulige skader Losning av feil

Koble ut apparatet fra stromnettet, la

Systems feil,deter | o1 re avkjolt. Lukk lokket tett, koble

mulig at kontroll

E1-E3 Kort o ckadot ller | 2PParatet tl stromnettet igjen. Hvis ved
annen kobling problemet loses ikke,
varmeelement. ot P .
henstill til autorisert servicesenter.
Skade Mulig &rsak Losning av skader

Det er ikke forsyning fra strom-

Slas ikke pa. nettot.

Sjekk spenning i stremnettet.

Svikt i forsyning fra stromnettet. | Sjekk spenning i stromnettet..

Det er fremmed gjenstand mel-

lom bollen og varmeelement. | T1e"™ fremmed ting.

Retten tilberedes
altfor lenge. Bollen er sett ujevnt i kapselen

vl kokerom Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Sl apparatet av stromnettet, la det

Varmeelementen er skitten. bli avkjolt. Rengjor varmeelement.

VIII. GARANTI

Denne garantien gjelder produktet pa 2 ar fra kjepsdato. Under garantitid ma
pr fjerne alle fabri Jforarsaket av utilstrekkelig kvalitet av
materialer eller sammenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av hele produkt,
ved hjelp av reparasjon,. Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjepsdatoen er
bekreftet av seglet av butikken og underskriften av ekpediteren pé& original
garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis produktet var brukt
i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som
resultat av darlig behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart.
Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og utgiftsmaterialer (filtrer, ly-
spaerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Produktens levetid og garantiperiode begynner fra og med salgstidspunktet,
eller, om salgsdatoen er ukjent eller umulig a fastsl4, fra og med produksjons-
datoen.

For produksjonsdato vennligst se ID-etiketten pa rammeverket der serienum-
meret er angitt. Serienummeret bestar av 13 symboler, der det 6 og det 7

symbolet sammen star for maneden og det 8 symbolet star for aret pa produk-
sjon.

Levetid av t, angitt av pr ver 5 ar fra pa den bet-
ingelse at, at apparatet er brukt i samsvar med denne bruksanvisningen og
brukt tekniske standarder.

f je isningen og md kastes i samsvar med lokale
programmet om bearbeiding av avfall. Ikke kast slike produkter sammen med
vannlig husholdningsavfall.



Innan du borjar anvinda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen
och behdll den for vidareanvindning. Varubruk pa rtt sdtt forldnger varans
levnadstid avseviirt.

SAKERHETSATGARDER

Tillverkaren dr inte ansvarig for skador som har
tillkommit som foljd av nonchalering av bruksregler
och underldtenhet att folja sdkerhetsforeskrifter.

e Varan skall endast anvandas i hushallet.
Industriell eller nagon annan anvandning
anses vara brott mot bruksregler.

e Innann du kopplar varan till elnatet, kon-
trolera om natets spanning overensstam-
mer med den spanning som varan kraver
(se teknisk beskrivning eller fabriksannons).

e Anvand forlangningssladd beraknad for
strombrukningen hos varan - obalans kan
orsaka kortslutning eller kabelbrand

» Koppla in varan bara till jordad stickpropp
- det ar det absoluta sakerhetskrav for att
skydda dig fran elstotar. Om du anvander
forlagningssladd, se till att den ar ocksa
jordad.

Obs! Under arbetet vdrms varans kropp, skdl och
metalliska delar! Var férsiktig! Anvdnd koksvantar.
Fér att undvika brdnnskador orsakade av het dnga,
boj dig inte over varan ndr du dppnar locket.

» Koppla varan ur eluttaget efter anvandning,
och daven under rensning eller flyttning. Ta
ut sladden med torra hander och hall den
vid stickhuvud och inte vid sjalva sladden.

* Dra inte sladden vid dorroppningar eller
nara varmekallor. Se till att sladden inte
vrider sig, inte ror vid vassa foremal eller
mobelkanter.

Kom ihdg! Oavsiktiga skador av elsladden kan med-

fora fel, som inte hamnar under garantivillkor och
dven elskador. Skadad elsladd mdste omedlbart by-
tas i service-center.

e Stall inte varan pa mjukt underlag, tack inte
den med tygservetter under arbetetsgang.
Detta kan leda till overhettning och skador
pa varan.

e Det ar forbjudet att anvanda varan ute. In-
trang av fukt eller andra amnen kan med-
fora allvarliga skador pa varan.



* Innan rensning av varan, se till att den ar
bortkopplad fran natet och nedkylld. Forlj
noga rensningsinstruktioner!

Det dr absolut forbjudet att sdnka varan i vatten

eller stdlla den under rinnande vatten!

e Varan bor inte anvandas av barn, oerfarna
och okunniga personer och personer med
begransade fysiska, sensoriska, mentala
mojligheter, savida de inte gor det under
uppsyn av personer, ansvariga for deras
sakerhet. Lamna inte barn obevakade om
varan ar igang.

e Det ar forbjudet att sjalv reparera varan
eller andra dennes konstruktion. Allt repa-
rations-och servicearbet skall utforas av
auktoriserad service center. Oproffesionelt
arbete kan leda till varuskador, kroppsska-
dor och skador pa egendom.

Tekniska specifikationer

Modell RMC-M4500E
Effekt 700 W
Spanning 220-240V,50 Hz
Skalkapacitet 51
Skalbeldggning non-stick keramisk beldaggning Anato® (Korea)
Angventil L6stagbar
Display digital, LED
Program

1. RICE/GRAIN (RIS/GRYN) 6. OATMEAL (MJOLKGRQT)

2. PILAF (PILAFF) 7. STEW (STUVNING)

3. STEAM (ANGKOKARE) 8. BAKE (BAKNING)

4. SOUP (SOPPA) 9. FRY (STEKNING)

5. BOIL (KOKARE) 10. YOGURT (YOUGHURT)
Funktioner
Automatisk varmhallning upp till 24 timmar
Méjlighet att stdnga av autovdrmhallning innan man satter pa program finns
Uppvédrmning av matratter upp till 24 timmar
Startférdrojningsfunktion upp till 24 timmar
Oversikt
Multikokare med en inpassad skal 1 st.
Container for angkokning 1 st
Mattbagare 1 st
Plattsked 1st.
Slev 1st.
Slev/skedhallare 1st.
Bok «100 recept» 1st.
Bruksanvisning 1 st.
Servicebok. 1st.
Stromforsorjningsladd 1 st.

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt teknisk varudeklaration under forbittring av
sina produkter utan att avisera om dessa fordndringar separat.

Multikokarens delar och tillbehdr Al

1. Apparatlock 10. Handtag for att 6verfora apparaten
2. Fortatningsgummiring 11. Ventil for att sldppa ut &nga
3. Lostagbart inre lock 12. Plattsked
4. Anghal 13. Soppasked (slev)
5. Skal 14. Mattbagare
6. Oppningsknapp till locket 15. Skal fér angkokning
7. Kontrollpanel med display 16. Slev/skedhallare
8. Kropp 17. Stromforsorjningsladd
9. Basdel
Knappar och deras funktioner A2
1. «REHEAT/CANCEL» («Uppvdrmning/Avbryta») — att sitta pd/stinga av uppvarmningsfunktion fér matrétter, att

avbryta matlagningsprogram, att aterstalla grundinstallningar

2. «TIMER» («Startfordréjning») — att sétta pa funktionen med vilken man kan stalla in tid fér startférdrojning

3. Display

4. «HOUR» («Timme») — att stdlla in timme i matlagningstids samt startfordréjnings instdllningar

5. «START» — att sdtta pa ett matllagningsprogram; méjlighet att sténga av autovarmhallning innan att borja program
samt satta pa den senare

6. «MENU» («Meny») — att vdlja ett automatiskt program for matlagning

7. «MIN» («Minuter») — att stélla in minuter i matlagningstids samt startfordréjnings instdllningar

Displayens delar A3

1. Indikator fér matlagningstid/ startférdrojning

2. Indikator fér véarmhallning

3. Indikator fér startférdrojningsfunktion

4. Indikator for ett valt matlagningsprogram



I.INFOR FORSTA ANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla férpacknings-
material och reklamstickers, forutom stickern med serienumret.

Franvaron av serienummer tar automatiskt bort din ratt att ha garantiservice.
Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten.
Torka ordentligt. Vid forsta anvandning kan fraimmande lukt framtrada, vilket
inte betyder att det &r nagot fel p& varan. | detta fall utfér varans rensning
(Sid 62).

A OBs! Det dr forbjudet att anvinda varan vid minsta fel!

[I.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att angan som kommer att komma fran
angventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra saker eller
material, som kan ta skada av forhojd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och syn-
liga inredelar) ar skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan skalen
och varmeplattan skall inte finnas nagra fraimmande saker.

Att stélla in matlagningstid

Det finns mojlighet att justera grundinstallnigar fér matlagningstid for varje
program av multikokaren REDMOND RMC-M4500E. Andringsintervall och den
mojliga tidsomrade som gar att justeras beror pa det valda programmet.

1. Efter att ha valt ett matlagningsprogram, tryck pa knappen «HOUR» for
att stalla in timmensvarde. Tryck pa knappen «MIN» for att stdlla in mu-
nutersvarde. For snabbare andring av tidsvarden hall den motsvarande
knappen intryckt.

2. For att stalla in matlagningstid som ar mindre an en timme tryck pa
knappen «HOUR» som nar man staller in klockan och vanta tills det nol-
las, efter detta tryck pa knappen «MIN» for att stalla in minutvarde.

3. Efter att ha installt matlagningstid (displayen haller pa att blinka) fortsatt
med nésta steg enligt det valda matlagningsprogrammetsalgoritm. For
att avbryta de instdllningarna man har gjort tryck pa knappen «REHEAT/
CANCEL» och stéll in hela programmet pa nytt.

For kundens finns det som bérjar med
minimala vdrden. Detta gér mdjligt att forldnga lite programtid om matratt
inte blev fardig under programs forinstdlld tid.
| programmen «STEAM», «SOUP», «PILAF» borjar den installde tidens nedrdkning
bara efter apparaten har natt det instéllde temperaturldget. Till exempel, nar
man satter pa programmet «STEAM» borjar den installde tidens nedrakning nar
vattnet kokar och det finns tillrakligt mycket anga i skalen.

Startfordrojningsfunktion

Med startfordrojningsfunktion dr det mojligt att stalla in ett tidsintervall efter
vilket en matrétt borjar tillagas. Nar man stéller in tid for startférdréjning behdvs
det ocksa att inkludera det valda programmets matlagningstid. Instéllningar-
somrade ar fran 1 till 24 timmar med instéllningsintervall som ar lik med 10
minuter.

1. Tryck pa knappen «MENU» for att vdlja ett matlagningsprogram.

2. Tryck pa knappen «TIMER» for att stalla in tid for startférdréjning. Indi-
katorn «Timer» tdnder pa displayen da och timern bérjar blinka.

3. Genom att trycka pa knappen «HOUR» stall in timmevarde i 24-timmars-
format, genom att trycka pa knappen «MIN» stall in minutvarde. For
snabbare dndring av tid tryck den motsvarande knappen och hall den.

4. For att stélla in matlagningstid som dr mindre an en timme tryck pa
knappen «<HOUR» som ndr man staller in klockan och vénta till det nollas,
efter detta tryck pa knappen «MIN» for att stilla in minutvérde.

5. Foratt avbryta de installningarna man har gjort tryck pa knappen «REHEAT/
CANCEL» och stéll in hela programmet pa nytt.

6. Efter att ha installt tid for startfordrojning tryck pa knappen «START». Da

tander indikator fér «<START»-knapp och nedrékning av tiden som &r kvar
till slut av matlagningsprocess borjar.

Om den instdllda fordréjningstiden dr mindre eller lika med den instdllda

prog; barjar ess direkt efter man har tryckt pd knappen
«START».
Startfordrajnir jon dr ti ig for alla

gram forutom programmet «FRY».

Det rekommenderas inte att anvinda startfordréjningsfunktion om recept
innehdller produkter som har kort anvindningstid (Ggg, farsk mjolk, kitt, etc).
Det dr nddvandigt att ta i beaktande att ndr man instdller startfordrojnings-
funktion bérjar den instdllde tidens nedrdkning i programmen «STEAM»,
«SOUP», «PILAF» bara efter multikokaren har ndtt det instdllde temperaturvar-
det.

Temperaturhallningsfunktion (autovarmhallning)

Det sdttas pa automatiskt direkt efter matlagningsprogram har slutats och det
haller den fardiga matrattens temperatur, cirka 70-75°C, under 24 timmar. Nar
man satter pa autovarmhallning tander indikator for cREHEAT/CANCEL» knapp.
Pa displayen kan man se da rakning av hur langt funktionen har varit tant.
Vid nédvandighet kan man stdnga av autovarmhallningsfunktion genom att
trycka pa knappen «REHEAT/CANCEL». Indikatorer pa displayen och knappen
slocknar da.

Att stinga av autovdrmhallning pa férhand

Det behdvs inte alltid att autovarmhallning séttes pa efter matlagningsprograms
slut. Med avseende pa detta har multikokaren REDMOND RMC-M4500E méjlighet
att man stanger av den har funktionen innan det valda matlagningsprogrammet
har slutat. For att stinga av funktionen tryck pa knappen «START» direkt efter
matlagningsstart eller under matlagningsprograms utférande, da slocknar in-
dikatorn «Keep warm» pa displayen. For att sdtta pa denna funktion igen tryck
pa knappen «START» en gang till, da tinder indikatorn «Keep warm» pa dis-
playen.

Uppvarmningsfunktion for fardig mat
Man kan anvanda multikokaren REDMOND RMC-M4500E for att uppvarma kall
mat.
1. L&gg ner produkter i skalen och placera skalen i multikokaren.
2. Stdng locket och ansluta apparaten till elnat.
3. Tryck p& knappen «REHEAT/CANCEL». Knappens indikator tander da. Timern
ska rakna ned uppvarmningstid.
4. Apparaten kan uppvarma mat upp till 70-75°C. Denna temperatur kommer
att hallas under de féljande 24 timmar.
5. For att stdnga av uppvarmning tryck pa knappen «REHEAT/CANCEL». Da
slocknar knappens indikator.

Trots att multikokaren kan hdlla mat varm upp till 24 timmar rekommenderas
det inte att [dmna mat i multikokaren mer dn 2-3 timmar eftersom detta kan
medféra férdndringar i matens smakegenskaper.
Hur man gor ndr man ettavde
men
1. Forbered (mat) erforderliga ingredienser enligt recept, lagg dem i skalen.
Se till att alla igredienser dven vatskor finns lagre &n skalans maxmarke
pa skalens inre ytan.
2. Placera skalen i apparatens kropp. Kontrollera att skalen &r placerad tétt
och vidrér uppvarmningselement.
Stang multikokarens lock tills du hor ett klick. Ansluta apparaten till elnat.
4. Tryck pa knappen «MENU» fér att vilja ett matlagningsprogram (da tinder
en motsvarande programindikator pa displayen samt tid med forvalt vérde).
5. For att dndra matlagningstids forvalt véarde for varje program anvand
knappar «HOUR» och «MIN».
6. Vid nodvandighet stall in startférdrojningstid.
7. Tryck pa knappen «START». Da tinder indikatorn for «START» knapp och
indikatorn «Keep warmy» pa displayen. Det valda matlagningsprogrammet

iska program-

w

bérjar utféras samt nedrakning borjar. Om man trycker pd «START» knap-
pen igen stanger man av varmhallningsfunktion pa férhand (indikatorn
«Keep warmy» slocknar pa displayen).

8. Nar program slutar kommer en signal. Enligt installningar Gvergar ap-
paraten till varmhallningsldage («<REHEAT / CANCEL» knappens indikator
tander, pa displayen rdknas tid av hur langt denna funktion &r i drift) eller
overgar i vantlage.

9. For att avbryta det valda programmet, att avbryta matlagningsprocess
eller for att stanga av autovarmhallningsfunktion tryck pa knappen «RE-
HEAT / CANCEL».

Programmet «RICE/GRAIN»

Programmet rekommenderas for att koka grét av olika sorters gryn och dess
blandningar, for att laga olika garneringar. Matlagningstids forvalt varde ar 30
minuter. Det & mojligt att stdlla in matlagningstid manuellt, matlagningstid-
somrade for detta &r fran 5 minuter till 1,5 timme med intervall som &r likt med
1 minut.

Programmet «PILAF»

Programmet rekommenderas for att laga olika sorters pilaff. Matlagningstids
forvalt varde ar 60 minuter. Det dr mojligt att stalla in matlagningstid manuellt,
matlagningstidsomrade for detta ar fran 5 minuter till 2 timmar med intervall
som ar likt med 5 minuter. akning av tid av matlagningspr ut-
forande borjar efter apparaten har overgatt i driftlage.

Programmet «<STEAM»

Programmet rekommenderas for att laga grénsaker, fisk, kétt, dietmat, vegetar-
isk mat och mat for barnmeny med anga. Matlagningstids forvalt varde ar 30
minuter. Det ar mjligt att stdlla in matlagningstid manuellt, matlagningstid-
somrade fér detta &r fran 10 minuter till 2 timmar med intervall som ar likt
med 5 minuter. akning av tid av mat i ogrammets utférande bor-
jar efter vatnet bérjar koka och anga i skalen blir tilrdkligt tat.

For att laga mat med angé anvénd en speciell container (ingar i multikokarens
uppsattning):

1. Sla upp 60-100 dl av vatten i skal. Placera container for angkokning i
skalen.

2. Mat och forbered produkter enligt recept, férdela dem jamnt i containern
och placera skalen i apparatens kropp. Kontrollera att skalen &r placerad
tatt och vidrér uppvarmningselement.

3. Folj anvisningar som &r skrivna i avsnittet «<Hur man gér nar man anvén-
der ett av de automatiska programmen».

Om man inte anvinder de
kan man ocksd anvénda d
for olika produkter for att koka med dnga».

Programmet «SOUP»

Programmet rekommenderas for att koka olika sopprétter (buljonger, olika
sorters soppor), for att koka gele samt kompotter och drycker. Matlagningstids
forvalt varde ar 60 minuter. Det &r majligt att stélla in matlagningstid manuellt,
matlagningstidsomrade for detta &r fran 20 minuter till 8 timmar med intervall
som ar likt med 5 minuter. Nedrakning av tid av matlagningsprogrammets ut-
férande borjar efter temperatur i skalen har blivit tillrdckligt hég.

Programmet «BOIL»

Programmet rekommenderas for att laga gronsaker samt bonor. Matlagningstids
forvalt varde ar 40 minuter. Det ar méjligt att stélla in matlagningstid manuellt,
matlagningstidsomrade for detta ar fran 5 minuter till 2 timmar med intervall
som ar likt med 5 minuter. Nedrakning av tid av matlagningsprogrammets ut-
férande borjar efter efter temperatur i skalen har blivit tillrdckligt hég.

Programmet «OATMEAL»

Programmet rekommenderas for att koka grét med mjolk. Matlagningstids
forvalt varde &r 25 minuter. Det ar méjligt att stélla in matlagningstid manuellt,
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matlagningstidsomrade for detta ar fran 5 minuter till 1,5 timme med intervall
som ar likt med 1 minuter.
Vid kokning av mjélkgrot anvand pastoriserad lagfett mjélk. For att undvika
utflodet rekomenderas foljande:
«  Skélj ordentligt all gryn (ris, bovete etc)
«  Smorj skalen med smor;
« Taexactden mangd mjolk och gryn som star i receptet. Skall man minska/
utka mangden, skall man géra det proportionellt.
« Vid anvandning av 3-6% mjolk, skall man spada den med vatten i propor-
tion 1:1.

ultatet.

RB-S500 — skal av rostfritt stal, 5 liter. Det fardiga innehallet gar att vispas med

mixer i skalen.

V.MATLAGNINGSTIPS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem

| denna kapitel har vi samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i mul-
tikokaren. Vi gar igenom médjliga orsak och ger rad hur man kan undvika dem.
RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Mbjliga orsaker

Vad skall man géra

Mijélkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka re

Programmet «STEW»

Programmet rekommenderas for att stuva gronsaker, kott, fagel, sjomat. Mat-
lagningstids forvalt varde ar 60 minuter. Det ar méjligt att stalla in matlagning-
stid manuellt, matlagningstidsomrade for detta ar fran 20 minuter till 12 tim-
mar med intervall som ar likt med 5 minuter.

Programmet «BAKE»
Programmet rekommenderas for att baka kakor, gratanger, pajer av jasdeg samt
smordeg. Matlagningstids forvalt varde &r 50 minuter. Det ar mojligt att stélla
in matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for detta &r fran 20 mi-
nuter till 4 timmar med intervall som ar likt med 10 minuter.

Programmet «FRY»

Programmet rekommenderas for att steka kott, gronsaker, fagel, sjomat. Mat-
lagningstids forvalt varde ar 15 minuter. Det ar méjligt att stalla in matlagning-
stid manuellt, matlagningstidsomrade for detta &r fran 5 minuter till 1 timme
med intervall som ar likt med 1 minut. Startfordrojningsfunktion &r inte till-
ganglig i det har programmet.

Programmet «<YOGURT»
Med det hdr programmet kan man géra god och nyttig yoghurt hemma. Mat-
lagningstids férvalt vérde &r 8 timmar. Det ar méjligt att stélla in matlagning-
stid manuellt, matlagningstidsomrade for detta ar fran 30 minuter till 12 tim-
mar med intervall som ar likt med 30 minuter. Uppvarmningsfunktion ar inte
tillgdnglig i det har programmet.
For att géra yoghurt kan man anvéinda en speciell uppsdttning yoghurtburkar
REDMOND RAM-G1 (mdste képas separat).

I1l.EXTRA FUNKTIONER

* Jdsning av deg

+ Brodbakning

« Fondu

* Vdrmning av barnmat

* Pastorisering av flytande matvaror
« Sterilisering

IV. TILLAGSACCESSOARER

Tilldgsaccessoarer till multikokaren kan képas separat. Kontakta officiell ater-
forsaljare i ditt land om du har fragor angdende sortiment av tilldgsacces-
soarer, deras férenlighet med modellen av apparaten du har.

RAM-CL1 —tang for att ta ut skalen bekvamt och sakert. Tangen glider inte och
repar inte férvarningskarls yttre yta.

RHP-MO01 — apparat for att géra skinka. Press for att géra skinka, kottrullad och
andra delikatesser av kott, fagel, fisk med kryddor och fyllningar.

RAM-G1 — upsattning burkar for yoghurt (4 st.) med marken pa lock.

RB-A503 — skal med non-stick keramisk beldggning DAIKIN® (Japan), 5 liter.
Non-stick keramisk beldaggning av hdg kvalitet gér méjligt att laga mat med
minimala méngder olja och fett, spara produkters naturliga smak.

RB-C502 — skal med keramisk beldggning ANATO® (Korea), 5 liter. Till skillnad
fran traditionella non-stick belaggningar ar keramik mer solid och skyddad mot
mekaniska skador.

Ni glomde att séitta pa locket eller
satte inte pa det ordentligt. Till-
agningstemperaturen var inte till-
réckligt hogt.

Oppna inte locket under tillagningen om det inte &
absolut nédvindigt.

Nér du stanger locket, méste det horas ett klick. Se
till att inget stér ordentlig stangning av locket. Se till
att gummibandet pa innersta locket inte & de-
formerat.

Skalen och vérmeplattan & inte i tit
kontakt. Darfor var inte tillagnings-
temperaturen tillrickligt hagt..

Skalen skall vara installerad ordentligt. Dens botten
maste ligga tatt pa varmeplattan. Se till att det inte
finns frammande saker mellan skalen och varmeplat-
tan. Varmeplattan skall vara ren och fri frén smutspar-
tiklar.

Fel val av ingredienser. Valda ingre-
dienser passar inte for tillagningen
av dig valt program.

Ingredienserna & skurna i fér stora
bitar. Ingredienserna  fel inlagda i
skalen.

Ni har felberékanat och felinstallt
tillagningstid.

Receptet valt av dig passar inte for
tillagnng i denna multikokare.

Det & Gnskvirt att anvénda recept, anpassade till
denna model.

Anvénd recept som du kan lita pa.

Val av ingredienser, sittet att skéra dem, inldggnig i
skalen, val av program och tillagningstid maste dve-
rensstamma med valt recept.

Vid ngkokning: det finns for lite vat-
ten | skalen for att ombesdrja tillrick-

Halli ratt(rekomenderat av receptet) volum av vatten.
Om du tvivlar, kontrollera vattennivan under tillagnin-

Du héllde for mycket olja i skalen.
For mycket fukt i skalen

ligt tatthet av dngan. gen.
Vid vanlig stekning racker om det finns tunt skikt av
i . olja pa skalens botten.
Vid stekning: Vid fritering, folj anvisningar i valda recept.

Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det
inte star i receptet. Djupfrysta varor skall tinas upp
och tévatten skall hallas bort innan tillagningen.

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Mijdlkens kvalite och egenskaper kan bero pé plats och forhal-
landen av produktionen. Det &r rekommenderat att anvinda
bara ultra pastoriserad mjolk, med fett halt inte hdgre &n 2,5%.
Vid behov kan du spida ut mjslken med vatten (Sid 60).

Vid tillagningen av mjlk-
grét, flodar mjdlken ut.

Ingredienserna var inte rétt
behandlade infér koknin-
gen (dalig skdljning osv).

Antigen valde du fel typ av
matvaran eller de ratta
proportioner av ingredi-
enserna ar inte uppfylida.

Det &r dnskvért att anvanda recept, anpassade till denna
model.

Val av ingredienser, sittet att skra dem, inlaggnig i skélen, val
av program och tillagningstid maste dverensstamma med valt
recept.

Gryn, kéitt, fisk och sj6frukter skall alltid skdljas ordentligt tills
vatten rinner rent

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

Skalen var daligt rensad efter
forgaende matlagning.

Skalens non-stick beldggning ar ska-
dad.

Innan du birjar laga mat, se till att skalen & vl-
rensad och non-stick beliggning r inte skadad.

Det gemensamma mangd for inléggn-
ing i skalen & mindre &n det rekom-
menderas i receptet.

Det &r bnskvért att anvanda recept, anpassade till
denna model.

Férkorta tillagningstid eller f61j anvisningarna i valt

Nistallde in for lang tillagningstid. | o epe Som ar anpassat till denna model.

Vid vanlig stekning hll i lite olja, s& att det skall
finnas tunt skikt av olja p4 skalens botten.

For jamn stekning, ror om eller vind pa matvaror
d4 och da.

Vid stekning: du glomde att hilla i olja
i skalen; glomde att réra om eller
vénda p& matvaror under tillagningen.

Vid stuvning: det &r inte tillrackligt
fuktigt i skalen.

Tillsétt mer viitska i skalen. Under tillagningen ,
6ppna inte locket, om det & inte absolut nddvéndigt.

Vid kokning: det &r for lite vétska i
skalen. Eller de rétta proportioner av
ingredienserna ar inte uppfyllda.

Se till att vétskan och harda ingredienserna ar i de
rétta proportioner.

Innan du haller in smeten, smérj in sklen med smor

Vid bakning: du glémde att smérja in
skalen eller olja (hall inte olja i skalen)

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rérde om fér ofta | Vid vanlig stekning, rér om rétten inte oftare &n varje 5-7 minut.

Du stillde in alldeles
for lang ingsti

Férkorta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet, anpassat
till denna model.

Vid kokning: utflodet av buljong vid
kokning av matvaror med forhdjd
syrahalt.

Vissa matvaror kraver speciell behandling innan
kokning: skdljning, Litt stekning etc. Folj anvisningar
ivalda recept.

Under jasningen,
har smeten tippt

Vid bakning till angventillen

Légg smeten i skalen i mindre mingder.

(smeten &r fuk-

tig): Ni la in fér mycket
smet i skalen

Ta ut bakvaran ur skalen, vénd pé den, sitt tillbaka.
Och laga tills den blir klar. Néista gang ligg in smeten
i mindre mingder.

MATVARAN BLEV OVERKOKT

Du valde fel typ av matvaran. Eller fel-
beraknade du instéllning av tillagningstid
Ingredienserna ar skurna | f6r sma bitar.

Val av ingredienser, sittet att skira dem,
inléggnig i skalen, val av program och till-
agningstid maste dverensstimma med valt
recept

ouppvarmning

Den fardiga rétten har sttt for Linge pa aut-

Det &r inte bra att ha ritten for lange pa
autouppvérmning. Om i varans model finns
funktion for av

BAKET BLEV FUKTIGT

Du anvande fel ingredienserna, de
som ger ut for mycket fukt (saftiga
gronsaker eller frukter, djupfysta
b, gréddfil).

Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att
inte ta matvaror som innehaller for mycket fukt eller
anvand dem valdigt lite.

Forsok att ta ut baket frén multikokaren direkt efter det
har bakats fardigt. Vid behov , kan man lamna baket i
multikokaren for en kort tid, pa autouppvarmning.

Ni har haft det firdiga baket i
sténgd multikokaren for lange.

BAKET HAR INTE STIGIT UPP

Agg med socker var daligt vispade Det &r Bnskvért att anvanda
recept, anpassade till denna
model.

Val avingredienser, sttet att
skara dem, inldggnig i skalen,
val av program och till-

Smeten har sttt for Linge med bakpulver i.

Du har siktat mjolen daligt eller blandat smeten fel

Felinléggning av ingredienserna.

autouppvérmning, anvand dig av den.

agningstid maste Gverens-

Receptet, valt av dig, passar inte till bakning i denna model. | Stimma med valt recept.




| flera model av multikokaren REDMOND har program «STEW» och «SOUP»

en inbyggd vdrmeskyddsfunktion. Om det dr for lite vitska i skdlen stdngs T‘é -
programmen av och gdr ver till autouppvirmning. S . 2 & £
e A . . 3E  Matlagningstid- | £ 5 | 3
Rekommenderade tidsvarden for angkokning av olika pr angdende | E & somrade/ £ 8 £
anviindning 28 instillningsinter- | 5 | £ | £
" . Mat- 5% vall £ = H
Produkt Vikt, g/ Vatten lagningstid, k) a &3
mingd,st. | volym,ml K 5 E
min = g
1 Flaskfilé/ notkott (térningar 1,5-2 cm) 500 800 30/40 . . .
sake | Bakning av kakor, gratanger, | ¢ 20 min - 4 . .
2 Lammfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 800 40 pajer av jasdeg och smérdeg. timmar / 10 min
3 | Kycklingfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 800 20 Stekning av kétt, fisk, gronsaker 4
FRY | och matritter som bestar av | 15 | ° min ttmme/ | |,
4 | Frikadeller/ kotletter 500 800 25/40 manga komponenter. min
5 Fisk (filé) 300 800 15 YO- " " 30 min - 12
GuRr | L2aning avolika sorter yoghurt. | 480 | ST T e - -
6 Sjomatsblandning (djupfryst) 300 800 5
7 Potatis (delad i 4 bitar) 500 800 20 Vl. MULTIKOKARENS UNDERHALL
N " Innan du skall rengdra multikokaren, se till att den &r bortkopplad fran elnatet
8 Mordtter (tarningar 1,5-2 cm) 500 800 » och vl avkyld. Anvdnd en mjuk trasa och icke-slipande diskmedel. Vi rader att
9 | Rodbeta (delad i 4 bitar ) 500 1500 90 rengdra varan direkt efter anvdndning.
10 | Gronsaker (diupf 500 300 5 Infér forsta anvdndning eller for att ta bort otrevlig lukt, rekomenderas att
rinsaker {djuphrysta) angkoka en halv citron (program «STEAM»).
1 | Angkokta 399 5 st 800 10 Det dr absolut FORBIUDET att anvéinda hérd svamp, slipande svamp, slipande
Tank pd att det hir dr de allménna Den riktiga til dlsk.medel eller andra kem.l.sk agressiva medel.
stid kan skilja sig fran den beroende pd kavalite *  Multikokarens kropp rengérs vid behov. N L
och dina smakpreferenser. . Skalen bgr rensas eftg.r.varje anvéandning. Det &r mojlligt att rengora i
R - e diskmaskin. Efter rengdring torkas rent.
Matl progr (gr dllningar) «  Det rekommenderas att rena det inre aluminiumlocket och angventilen
efter varje gdng man har anvant apparaten.
- o For att rengdra det inre aluminiumlocket:
g . g o Oppna multikokarens lock.
e M . £ = E 2. | nedre delen av lockets inre sida tryck pa tva plastfixturer till center
gE  Matlagningstie- | £ 5 | = N .
Rekommendationer angiende 3 & somrade/ g 8 £ samtidigt tills de Gppnar.
anvéndning £ | instillningsinter- g £ = 3. Ta bort det inre aluminiumlocket utan kraft genom att dra det lite at dig
£ vall 5 3 g och ner.
g © % < 4. Torka av ytor av bada locken med en fuktig tygbit eller en servett, anvénd
= s diskmedel vid behov.
5. Forena delarna i motsatt ordningsféljd. Placera aluminiumlocket i de
RICE/ ’:a‘: lgarsi 2‘;&:‘;"?’?9";::;’"?‘[)2;; S min - 15 timme Gversta falsarna och forena det med huvudlocket. Tryck pa fixturer med
GRAIN | aveneller manga komponenter. 30 /s min + - + R lite kraft nl.ls du hqr ett click. D.et"mre a.lummlurnlocket maste fixeras tatt.
Att koka grét med vatten. For att rengdra angventilen (finns pa dvre sidan av apparatens lock):
N N N Ta bort angventilen ordentligt genom att dra den upp och at dig med lite
PILAF P:Lafftaogr‘r;;rLge:)med kot fisk, fa- | o | S min %n?;nmar P Kraft.
g9el.9 g 2. Tryck pa lasmekanismen enligt visarens riktning och 6ppna ventilens lock.
Angkokning av omelett och dgg 10 min-2 3. Skélj ventilen och locket.
STEAM | samt kott- fisk- och gronsaksrat- | 30 timmar / 5 min + + + 4. Stdng angventilens lock och placera angventilen pa apparatens lock, ut-
ter. dragnings utsprang bakifran.| denna apparatsmodell samlas kondens i en
speciell hala p& apparatens kropp, omkring skalen, man kan ta bort den
soup | Lagning avolika buljonger och | (o 0mn-8 L, Latt med hjalp av en servett.
soppor. Kokning av gele. timmar /5 min | denna apparatsmodell samlas kondens i en speciell hala pa apparatens kropp,
omkring skalen, man kan ta bort den L4tt med hjélp av en servett.
. 5 min - 2 timmar
BOIL | Kokning avgrénsaker och bénor. | 40 _ + + +
/5 min
OAT- " ; 5 min - 1 timme
MEAL | Lagning av grét med mislk. 5 Ommsimm | * - +
Stuvning av kétt, fisk, grénsaker .
STEW | eller matriitter som bestdr av | 60 20 min =12 -

manga komponenter timmar /5 min

VII. INNAN DU VANDER DIG TILL
SERVICE CENTER

Information pa

i Méjliga fel Vad skall man géra

Systemfel. Majligen | Koppla bort varan fran elniitet. Lat den
- kontrollplattans fel | kylas ned. Sting locket ordentiligt, koppla
ellerfel pa varmeele- | till nitet igen. Om problemet inte forsvin-
mentet. ner, kontakta service center.
Fel Mjliga orsaker Vad skall man géra
Gar inte att | g uravbrott Kontrollera spanningen i elnéitet
satta pa

Ritten tar for

Strémstdrningar

Frammande partikeln hamnade mel-
lan skalen och virmeplattan.

Kontrollera spanningen i elnéitet.

Avléigsna frimmande partikeln.

lang tid att

tillaga . Felinstalld skal Stall in skalen ratt.

Koppla bort varan frén elntet, L&t

Varmeplattan dr smutsig. den kylas ned. Rensa varmeplattan.

VIII. GARANTIVILLKOR

For denna vara galler 2 ar garanti. Garantin gdller fran forsaljningsdagen.
Under garantiperioden &tar sig tillverkaren att reparera, byta ut delar eller
sjalva varan i handelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverknings-
material eller montering. Garantin trader i kraft bara om forsaljningsdatum ar
bekraftad av varuhusets stample och forséljarens underskrift pa garantikupon-
gen. Denna garanti galler bara om bruksanvisningen foljdes till punkt och
pricka, om varan inte genomgick oauktoriserad reparation,om varan behandlades
ratt,om varan ar fullstandigt komplett. Denna garanti géller inte naturlig slitage
av varan och tillbehdr (filtrar, lampor, keramik-och teflon beldggningar, ringar
osv).

Anvéndningsperioden for produkten samt tiden under vilken garantiataganden
galler borjar raknas fran dagen produkten var kopt eller fran tillverkningsdatum
for produkten (ifall det inte gar att bestamma kopdatum).

Tillverkningsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som ar
placerat pa dekalen vilken &r klistrad pa 1s kropp. Ett seri

bestér av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar ménaden och det 8:e
tecknet betecknar aret apparaten var producerad.

Varans livslangd fasstélld av tillverkaren &r 5 ar fran forsaljningsdatum, under
villkoren att man féljer bruksanvisningen.

Fdrpackningen, bruksanvisningen och sjdlva varan skall kasseras i enlighet
med det lokala miljoprogram. Kasta inte bort sddana varor med vanliga sopor.



A Ennen kdyttyd tdtd tuotetta, lue kdyttdohjeetta huolellisesti ja sdilytd se
my6hempdd tarvetta varten. Oikea kéytto laitteen merkittdvdsti pidentdd
sen kdyttdikad.

TURVATOIMET

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheutuvat
noudattamatta ja ttdmisestad turvallisuusvaatimuk-
set ja kdyttosddnnot.

e Laite on tarkoitettu ainoastaan kotital-
ouskayttoon. Teollisuus-tai muu kayttd on
vastoin moitteettoman toiminnan tuote.

e Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan
tarkista, onko akku jannite nimellinen syot-
tojannite laitteen (katso tekniset tiedot tai
tuotteen tyyppikilvessa).

« Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus
laitteen - epasuhta voi aiheuttaa kaapelin
oikosulun tai tulipalon.

e Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pis-
torasiaan, - tama on pakollinen vaatimus
suojaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatko-
johtoa, varmista, etta se on myos maadoitus.

VAROITUS! Kayton aikana hdnen runkoonsa, kul-

honsa ja metalliosansa ovat l[dmmitettyja! Ole va-

rovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttaa tulikuuma

hoyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

e Sammuta laite verkkovirrasta kayton jal-
keen ja ennen puhdistusta tai liikkuvia.
Poista sahkojohtoa marilla kasilla, pitamal-
la aina pistokkeesta, ala johdosta.

« Al3 ved3 virtajohtoa oviaukkoihin tai lam-
monlahteita lahelle. Varmista, etta sah-
kokaapeli ei vaanna tai taivuta, eivat joudu
kosketuksiin teravien esineiden ja reunat
huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa ongelmia,

jotka eivat vastaa takuun sekd sdhkoiskun. Vaurioi-

tunut virtajohto edellyttda kiireellisia palveluke-
skuksessa.

« Al3 aseta laitetta pehmedlle alustalle, ala
peita sita tyon aikana - se voi johtaa yli-
kuumenemiseen ja toimintahairioita.

o Al3 kayta laitetta ulkona - kosteutta tai vi-
eraita esineita laitteeseen voi aiheuttaa
vakavia vammoja.

 Ennen laitteen puhdistamista, varmista, etta se
on irrotettu ja taysin jaahtynyt. Noudattaa tar-
kasti ohjeita laitteen puhdistukseen.



ALA upota laitetta veteen tai ase-
ta sitd juoksevan veden alla!

e Tuotetta ei ole tarkoitettu
lasten kayttoon, ihmiset il-
man asianmukaista tietoa
ja kokemusta, seka aistit,
fyysiset, henkiset ominaisu-
udet, elleivat ne ole valvon-
nassa vastaavien hen-
kiloiden turvallisuudesta.
Al j&t3 lapsia ilman val-
vontaa laitteen Llahei-
syydessa paalla.

Ala koskaan yritd korjata tai
tehda muutoksia sen raken-
teeseen. Kaikki huolto-ja
korjaustyot saa suorittaa
valtuutetussa palveluke-
skuksessa. Epaammatti-
maista tyota voi johtaa
laitevika, ja vaurioittaa
omaisuutta.

Tekniset tiedot

Malli RMC-M4500E
Teho 700 W
Jannite 220-240V,50 Hz
Kuthon tilavuus 51
Kuthon pinnoite ... tarttumaton pinnoite Anato® (Korea)
Hoyryventtiili irrotettava

Naytto digitaalinen LED-naytto
Ohjelmat

1. RICE/GRAIN (RIISI/RYYNIT) OATMEAL (MAITOPUURO)

2. PILAF (PILAHVI) STEW (HAUDUTUS)

BAKE (LEIPOMINEN)
FRY (PAISTAMINEN)
0. YOGURT (JOGURTTI)

4. SOUP (KEITTO)
5. BOIL (KEITTAMINEN)

Toiminnot

Lampétilan yllapito. 24h
Lampdtilan yllapidon kytkeminen pois paalta. on
Ruoan lammitys 24h
Kaynnistyksen lykkays 24h

Kokoonpano

Monitoimikeitin sisédnrakennetulla kulholla ..
Hoyrytyskulho
Mittalasi
Littea Lusikka.
Kauha
Kauh
100 ruoka-ohjetta kirja
Kayttohje
Huoltokirja
Sahkdjot

6.
7.
3. STEAM (HAYRYLLA) 8.
9.
1

kpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen rakennetta, kokoonpanoa, sekd
teknisid tietoja ilman erillistd ilmoitusta ko. muutoksista.

Monitoimikeittimen rak Al

1. Tuotteen kansi 10. Kantokahva

2. Kuminen O-rengas 11. Hoyrypainike

3. Irrotettava sisékansi 12. Litted lusikka

4. Hoyrynpoistoaukko 13. Keittolusikka (kauha)
5. Kulho 14. Mittalasi

6. Kansi auki - painike 15. Hoyrystysastia

7. Ohjauspaneeli naytélla 16. Kauha/lusikkapidike
8. Runko 17. Séhkoéjohto

9. Alusta

Painikkeet /A2

1. «REHEAT/CANCEL» («Lammitys uudelleen / Peruutus»): ruoan lammityk-
sen kytkeminen pdalle/pois paaltd, ruoanlaitto-ohjelman keskeytys, ase-
tusten nollaus
«TIMER» («Ajastus»): kdynnistyksen lykkddmisen kytkeminen paille
Nayttd
«HOUR» («Tunnit»): tuntien asetus ruoanlaitto-ohjelmissa ja ajastuksessa
«START» («Kdynnistys»): ohjelmoidun ruoanlaitto-ohjelman kaynnistys;
lampotilan ylldpidon kytkeminen pois pdalta ja sitd seuraava kytkeminen
paalle

6. «MENU»: automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta

7. «MIN» («Minuutit»): tuntien asetus ruoanlaitto-ohjelmissa ja ajastuksessa
Néyton rakenne A3

1. Ruoanlaittoajan/ajastimen osoitin

2. Ruoan lampdtilan ylldpito ohjelman kayton merkkivalo

3. Ajastimen kdyton merkkivalo

RN

4. Valitus ruoanlaitto-ohjelman merkkivalo

I.ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki pak-
kausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

Sarjanumeron puute automaattisesti paattaa sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho lampimalld vedelld. Kuivaa
huolellisesti. Ensimmaiselld kdyttokerralla ndyttoon saattaa tulla vieraita
hajuja, ettd ei johdu yksikén toimintahdirio. Tassa tapauksessa puhdista
valineettd (sivu 67).

& Huomio! Kiellettiin laitteen kayttdd vioista.

[1. HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmadista kayttoa

Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, etta venttiilista ulos tuleva kuumaa
hoyrya ei ly6 taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille laitteille ja muille
kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korkeasta kosteuksesta ja
lampotilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja ndkyvat sisdiset osat
eivdt omistuu ehjad, siruja ja muita vikoja. Kupin ja limmityselementin valilla
ei pitdisi olla esteitd.

Ruoanlaittoajan asetus

REDMOND RMC-M4500E-monitoimikeittimessd on mahdollista muuttaa joka
ohjelmassa oletuksena olevan ruoanlaittoajan. Muutoksen aikavali ja pituus
riippuvat valitusta ohjelmasta.

1. Valitse ohjelma ja sen jdlkeen «<HOUR»-painikkeella valitse halutut tunnit.
Valitse halutut minuutit «<MIN»-painikkeella.Jos piddt vastaavan painikkeen
painettuna, toiminta nopeutuu.

2. Jos ruoanlaittoaika on tuntia lyhyempi, paina <HOUR»-painike kunnes tun-
neiksi tulee «0», minka jélkeen valitse halutut minuutit »MIN»-painikkeel-
la.

3. Kunruoanlaittoaika on valittu (ndytto vilkkuu edelleen), siirry seuraavaan
vaiheeseen valitun ruoanlaitto-ohjelman jarjestyksen mukaan. Jos halut
peruuttaa kaikki tekemdsi asetukset, paina «REHEAT/CANCEL», minka
jalkeen syota koko ohjelma uudestaan.

Ruoanlaitto-ohjelmien aika-asetukset alkavat minimiarvosta. Témdn ansiosta
ohjelmaa voidaan pidentid lyhyelld ajalla, ellei ruoka ole ehtinyt kypsyd
pddajan kuluessa.
«STEAM>» «SOUP»- ja «PILAF»- ohjelmissa ruoanlaittoaika lasketaan alkaen
siitd hetkestd, kun keitin on tarvittavan ittoldmpatil
Esimerkiksi «STEAM»/Hoyrytys-ohjel dynnistd
ajan ldhtélaskenta alkaa vasta, kun vesi on alkanut kiehua ja kulhoon on
muodostunut riittdvésti hoyryd.
Kaynnistyksen lykkays
Kaynnistyksen lykkéys-toiminnon ansiosta voit asettaa ajan, jolloin ruoan on
oltava valmista. Kaynnistyksen lykkdyksen aikaan sisaltyy myos valitun ruoan-
laitto-ohjelman toiminnan aika. Voit valita pituuden 1 tunnista 24 tuntiin 10
minuutin vélein.

1. Valitse haluamasi ruoanlaitto-ohjelma «<MENU»-painikkeella.

2. Aloita kdynnistyksen lykkiys-toimintoa painamalla «TIMER» painike. Nayt-
tB6n syttyy «Timer» ja ajastin alkaa vilkkua.

3. Valitse haluamasi tunnit «<HOUR»-painikkeelld 24 h-muodossa, valitse
haluamasi minuutit »MIN»-panikkeella. Jos pidat vastaavan painikkeen
painettuna, toiminto nopeutuu.

4. Jos ruoanlaittoaika on tuntia lyhyempi, paina «<HOUR»-painike kunnes
tunneiksi tulee «0», minka jélkeen valitse halutut minuutit «<MIN»-painik-
keella.

5. Kunruoanlaittoaika on valittu (ndytto vilkkuu edelleen), siirry seuraavaan
vaiheeseen valitun ruoanlaitto-ohjelman jarjestyksen mukaan. Jos halut

Jilkeen asetetun




peruuttaa kaikki tekemasi asetukset, paina «<REHEAT/CANCEL», minka
jalkeen syo6ta koko ohjelma uudestaan.

6. Kun haluttu kdynnistyksen lykkdysaika on asetettu, paina «START»-painike.
«START»-painikkeen merkkivalo syttyy ja ruoanlaittoprosessin loppuun
jadneen ajan lahtolaskenta alkaa. Asetetun ajan kuluttua ruoka on valmista.

Jos asetettu lykkdyksen aika on sama kuin ohjelman oletuksena oleva aika tai
sitd lyhyempi, ruoanlaittoprosessi alkaa heti «START»-painikkeen painettua.

Kaynmstyksen lykkdys-toiminto on kdyt kaikissa automaattisissa ruoan-
laitt issa lukuun «FRY»-ohjel)

Jos ruoka-ohje sisdltdd helposti pilaantuvia aineita, kuten kananmunia,

kytked lampétilan yllapidon pois padltd etukdteen («Keep warmy»-merk-
kivalo naytolld sammuu).

8. Ohjelman loputtua kuuluu d@@nimerkki. Asetusten mukaan keitin joko siirtyy
Lampétilan yllapito-toimintoon («<REHEAT/CANCEL»-painikkeen merk-
kivalo syttyy ndytolle ja naytolld nakyy tdman toiminnon kdynnistyksesta
kulunut aika) tai valmiustilaan.

9. Valittu ohjelma peruutetaan, ruoanlaittoprosessi keskeytetdan tai lampati-
lan yllapito kytketddn pois paalta <REHEAT/CANCEL»-painikkeella.

«RICE/GRAIN»-ohjelma

OhJeLma kaytetaan irtonaisten puurojen keittdmiseen erilaisista ryyneista ja

tuoretta maitoa, lihaa, yms., Kdynnistyksen lykka kdyttod ei
suositella.
Kun asetat k ajan, ota ettd «STEAM»-,

«SOUP»- ja «BOIL»- oh/elm/ssu ruoanla/rtou/ku Iusketaan ulkaen siitd hetkestd,
kun keitin on tarvittavan

Lampétilan ylldpito
Tama toiminto kdynnistyy heti, kun valittu ruoanlaitto-ohjelma on loppunut ja
ylldpitad valmiin ruoan ldmpéotilaa 70-75°C vuorokauden kuluessa. Kun Lampoti-
lan ylldpito-toiminto on kdynnistynyt, syttyy «REHEAT/CANCEL»-painikkeen
merkkivalo. Naytdssa nakyy toiminnan kdynnistyksen jalkeen kulunut aika.
Halutessasi voit kytked tdman toiminnon pois paaltd «REHEAT/CANCEL»-
pamlkkeeLLa Nayton painikkeen merkkivalot sammevat.
i pois paalta a
Joskus valmiin ruoan ldmpétilaa ruoanlaitto-ohjelman toiminnan loputtua ei
tarvitse ylldpitdd. Tdiman vuoksi REDMOND RMC-M4500E-monitoimikeittimessa
on mahdollista kytked tdman toiminnon pois pailta ennen kun padohjelma on
valmis. Paina «START»-painike suoraan ruoanlaitto-ohjelman kaynni:
jalkeen tai ohjelman kuluessa, jolloin «Keep warm»-merkkivalo nayté
Toiminto kytketddn uudelleen péddlle painamalla «START»-painikkeen vield
kerran. «<Keep warm»-merkkivalo syttyy naytolle.
Ruoan lammitys
REDMOND RMC-M4500E-monitoimikeitin myés [dmmittdd kylmia valmiita
ruokia.
1. Laita ruoka kulhoon ja asenna kulho monitoimikeittimeen.
2. Sulje kansi ja kytke pistotulppa pistorasiaan.
3. Paina «REHEAT/CANCEL»-painike. Painikkeen merkkivalo syttyy. Ajastin
laskee lammityksen aikaa.
4. Keitin ldmmittdd ruoan 70-75°C. Tatd lampétilaa ylldpidetddn vuoro-
kauden.
5. Lammitys-toiminto sammutetaan painikkeella <KREHEAT/CANCEL». Painik-
keen merkkivalo sammuu.

ryyr a, sekd erilaisten lisukkeiden laatimiseen. Oletuksena oleva
kypsentdmisaika on 30 minuuttia. Voit myds asettaa kypsentdamisajan kasin 5
minuutista 1,5 tuntiin minuutin vélein.

«PILAF»-ohjelma

Ohjelma kaytetaan erilaisten pilahvilajien laittoon. Oletuksena oleva kypsentam-
isaika on 60 minuuttia. Voit myds asettaa kypsentdmisajan kasin 5 minuutista
2 tuntiin 5 minuutin vdlein. Ohjelman lahtolaskenta alkaa, kun keitin saavuttaa
toimintatilan.

«STEAM»-ohjelma

Ohjelmaa kéytetdan vihannesten, kalan, lihan, dieetti- ja kasvisruokien, seka
lastenruokien héyrytykseen. Oletuksena oleva kypsentamisaika on 30 minuut-
tia. Voit myGs asettaa kypsentamisajan kasin 10 minuutista 2 tuntiin minuutin
5 vilein. Ohjelman ldht6laskenta alkaa, kun vesi on kiehunut ja kulhossa on
riittdvasti hoyryd. Hoyrytykseen on tarkoitettu hoyrytysastia, joka sisaltyy to-
imitukseen.

1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd. Asenna kulho hoyrytysastiaan.

2. Mittaa aineet ruoka-ohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hoyrytysastiaan
ja asenna kulho keittimen runkoon. Tarkista ettd kulho on tiiviisti kuumen-
nuselementin p&alla.

3. Noudata Yleistd jarjestystd automaattisten ruoanlaitto-ohjelmien kayton
yhteydessa.

Ellet kuyta tamdn olevaa , katso Er-

ilaisten elintarvikkeid

«SOUP»-ohjelma
Ohjelma kdytetdan erilaisten keittojen ja lienten laittoon, hyytelon keittamiseen,
seka erilaisten juomien keittamiseen. Oletuksena oleva kypsentamisaika on 60
minuuttia. Voit myds asettaa kypsentamisajan kasin 20 minuutista 8 tuntiin 5
minuutin valein. Ohjelman lahtélaskenta alkaa, kun asetettu lampétila kul-
hossa on saavutettu.

«BOIL»-ohjelma

10yryty

1 keittdmiseen. Oletuksena ol-

Siitd huolii ettd monitoimikeitin pystyy ylldy in ruokaa Ldi Ohjelma kaytetaan vihannesten ja p
sitd 2-3 tun- eva kypsentidmisaika on 40 minuuttia. Voit myds asettaa kypsentimisajan kasin
niksi, koska muuten se voi i johtaa ruoan maun epdtoivottuihin muutoksiin. 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein. Ohjelman lahtolaskenta alkaa, kun
Yleinen jérjestys tisten r itto-ohjelmien kiytén asetettu ldmpétila kulhossa on saavutettu.
yhteydessa «OATMEAL»-ohjelma

Mittaa ruoka-ohjeen mukaiset aineet kulhoon. Tarkista etta kaikki aineet,
nesteet mukaan lukien olisivat alle kulhon sisdpinnalle merkittya yldrajaa.

2. Asenna kulho keittimeen. Tarkista ettd se on tiiviisti kuumennuselementin

paalla.

Sulje keittimen kansi, kuuluu naksahdus. kytke pistotulppa pistorasiaan.

4. Valitse haluamasi ruoanlaitto-ohjelma «MENU»-painikkeela (ndytélle
syttyy vastaavan ohjelman merkki ja oletuksena oleva aika).

5. Voit muuttaa ruoanlaitto-ohjelman oletuksena oleva aikaa «HOUR»- ja
«MIN»-painikkeilla.

6. Halutessasi aseta kdynnistyksen lykkays.

7. Paina «START»-painike. Naytolle syttyvat «START»-painikkeen ja «Keep
warm»-merkkivalot. Valittu ruoanlaitto-ohjelma kdynnistyy, jolloin kdyn-
nistyy my6s lahtolaskenta. Painamalla «START»-painikkeen uudestaan voit

kel

Ohjelma kéytetadn maitopuurojen valmistamiseen. Oletuksena oleva kypsentam-
isaika on 25 minuuttia. Voit myds asettaa kypsentdmisajan kdsin 5 minuutista
1,5 tuntiin 1 minuutin valein.
Maidon kiehumisen vilttémiseksi ja saamiseksi toivottua tulosta, on suositel-
tavaa tekemdén seuraavaa ennen valmistautuu:

« pestdd kaikki tdysjyvaviljaa (riisi, hirssi, y.m.), kunnes vesi on puhdasta;

« ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;

. pltaa osuusta mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vihentaa tai

Maidon, jyvien ominaisuudet riippuvat alkuperdsta ja valmistajasta, ne voivat
erota, mikd joskus vaikuttaa valmistuksen tulokseen.

«STEW»-ohjelma

Ohjelma kaytetdan vihannesten, lihan, lintujen tai meriantimien hauduttamis-
een. Oletuksena oleva kypsentdmisaika on 60 minuuttia. Voit my6s asettaa
kypsentamisajan kdsin 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein.

«BAKE»-ohjelma

Ohjelma kaytetdan kakkujen, piirakoiden ja torttujen leipomiseen pulla- ja
lehtitaikinasta. Oletuksena oleva kypsymisaika on 50 minuuttia. Voit myos
asettaa kypsymisajan kdsin 20 minuutista 4 tuntiin 10 minuutin valein.

«FRY»-ohjelma

Ohjelma kéytetdan lihan, vihannesten, lintujen ja merenantimien paistamiseen.
Oletuksena oleva kypsentdmisaika on 15 minuuttia. Voit myds asettaa
kypsentamisajan kdsin 5 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin vélein. Kdynnistyksen
lykkadminen tdssa ohjelmassa ei ole kaytdssa.

«YOGURT»-ohjelma

Ohjelma kaytetddan maukkaiden ja terveellisten jogurttien laittamiseen kotona.
Oletuksena oleva kypsentdmisaika on 8 tuntia. Voit myds asettaa kypsentamis-
ajan kdsin 30 minuutista 12 tuntiin 30 minuutin valein. Lampétilan yllapito
tdssd ohjelmassa ei ole kdytossa.

Jogurttien valmistamiseen voit kdyttdd REDMOND RAM-G1 jogurttipurkkiset-
tid (optio).

I.LISATILAISUUDET

* Leipominen

« Fondue

* Uppopaistossapaistaminen

* Lasten tuotteiden ldmmitetty

* Lasiesineiden ja henkilokohtaisia
* Hygieniatuotteita sterilointi

IV. LISAVARUSTEET

Optioina on my a erilaisia moni ittimen lisdvarusteita. Kysymyk-
siin niiden valikoimasta, ostosta ja yhteensopivuudesta keittimesi kanssa vastaa
virallinen maahantuoja.

RAM-CL1: pihdit, joilla otat kulhon keittimestd helposti ja turvallisesti. Eivat
liv'u, eivatkd naarmuta kuthon pintaa.
RHP-MO1: kinkkupuristin. Kinkun, yleiden ja muiden liha- lintu-ja kalaherk-
kujen valmistamiseen ja maustamiseen tarkoitettu puristin.

RAM-G1: jogurttipurkkisetti (4 kpl), merkinta kansilla.

RB-A503: kulho tarttumattomalla pinnalla DAIKIN® (Japani), 5 litraa. Korkealaa-
tuisen tarttumattoman pinnoitteen ansiosta voit kdyttad ruuanlaittoon vahem-
madn rasvaa ja aineiden luonnollinen maku sdilyy.

RB-C502: kulho keraamisella pinnoitteella ANATO® (Korea), 5 litraa. Perintei-
siin tarttumattomiin pinnoitteisiin verrattuna keraaminen pinnoite kestda
mekaanista kasittelyd paremmin.

RB-S500: kulho ruostumattomasta terdksestd, 5 litraa. Voit vispata valmista
ruokaa suoraan kulhossa.

V.RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut

Tama osio sisaltaa tyypilli: irheitd tehddan ruoanlaittossa hitaassa liedessd,
pohditaan mahdollisia syitd ja keinoja niiden ratkaisemiseksi.

RUOKA EI OLLUT VALMISTANUT

Mahdollisia ongelman syiti Ratkaisut
Olet unohtanut sulkea kansi laitteen
tai sammuttaa sen tiukasti, joten ruo-
anlaitto l@mpétila ei ollut riittdvan
korkea.

Kypsennyksen aikana, 414 avaa hidas lieden kannen
tarpeettomasti.



Vasul trebuie sa fie instalat drept in interiorul cor-

RUOKA PALAA

sten elintarvikkeiden hoyrytysaika

Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. | pului aparatului, aderind cu fundul de discul de is- . R -
Varmista, ettd mikadin hairitsee kannen | incilzire. Bowl oli huonosti puhdis- | ... e gatit, asiqurati-va ca vasul este spalat bine si aco- A Paino,g/ | Vesimédrd, | = Kypsentéimi-
g tettu edellisen laittamisen ine miird, kpl ml saika, min
tiukka suljinjarjestelmd ja elastinen | Asigurati-vi ca in camera de lucru a oalei sub pre- lkeen. perirea antiadeziva nu este defectata. 4 i
Kannen sisapuolella ei ole vaurioitunut. | siune Lipsesc obiecte straine. Nu admiteti contami- 1| Sian-/naudanfilee (kuutioita 1,5-2 sm) 500 800 30/40
narea discului de incalzire. Kulho tarttumaton pinnoite | Ennen ruokalaittoa tarkista, etté kutho on hivin
oli i ja ei ole vahingoja. 2 | Lampaanfilee (kuutioita 1,52 sm) 500 800 40
Kulho ja limmityselementti olevat -
huonossa kontaktissa, joten ruoan- | Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, lujasti otteiden ok 3 | Kanafilee (kuutioita 1,5-2 sm) 500 800 20
laitto lampétila ei ollut riittdvan | kiinni limmitys-levyn pohjaan. uotteiden kokonaismaaré on " .
Yorkea. pienempia kuin Katso tita mallia varten) reseptin. 4 | Lihapullat/tihapydrykét 500 800 2540
reseptissa. 5 | Kalafilee 300 800 15
Varmista, ett3 hitaan lieden ei ole vi- | Turnati apa in vas fn mod obligatoriu in volumul e Im ; " w0 00 s
erataesineita Al anna immityslewyn | recomandat inrefetd. Dac avel il n procesul Olet asentanut likaa kypsen- | Vahenti paistoaikaa tai seurata reseptia, joka on sovitettu erenantimet (pakaste)
saastumista. le gatit verificati nivelul de apa.
9 i P nysaikaa. tahan hitaan lieden malliin. 7 | Peruna (4 osaan paloiteltu) 500 800 20
Atunci cind are loc prajirea obisnuitd este suficient unohditkaada | 12Yanomaisissa p: sessa, taytd kulhoon hieman kas- 8 | Porkkana (kuutioita 1,5-2 sm) 500 800 35
. . o ca fundul vasului s3 fie acoperit cu un strat subtire 5liya kulhoon, et sekoita ta | YIOUY - niin, ettd se peittdd kuthon pohjaa ohuella ker-
Valitettavaa valinta elintarvikkeiden | ge yjei. e Kamostvaliss. | ToKsella. Yhtenaist paistamista varten elintarvikkeiden kul- 9 | Punajuuri (4 osaan paloiteltu) 500 1500 90
ainesosista. Nama aineet ewatsoveuu La prijire In friteuzd urmati indicatiile retetel o reottemt hossa téytyy saannéllisesti sekoita tai kidnné tietyn ajan
. kuluttua. 10 | Vihannekset (pakaste) 500 800 5
telmallé, tai olet valinnut véiérin ch]st-
man valmistelussa. Aineet leikataan li © ikkonut sieista mi Muhennoksessa: kulhossa ei | Lisaa nestetta kulhoon. Kypsennyksen aikana 4l4 avaa hita- 11 | Hoyrytetty kananmuna 5 kpl 800 10
ineet leikataan liian suuri, rikkonut yleista mitta- i p s e P - T A - P
suhteet kifanmerkkejé tuoteita, Y ole tarpeeksi vetts. anlieden kannen tarpeettomasti. On muistettavaa, etti nm ovat yleisid suosituksia. Aika voi poiketa suositu-
Keittamisessa: kulhossa on sarvoista, sekd mausta.
L » Unele produse necesits un tratament special inainte vahan nestetta (ei havaittu | Huomioi oikea nestemaisien kiinteiden ainesosien suhde. Ruoanlaitto 1 (tehd. Kkset)
:’:;’;;59”"“‘“ (eiLaskettu) kypsen- | ¢ erpere: spaare, calire etc. Urmati osuudet ainesosia). * !
ysalla. retetei alese de dumneavoastra. Leioamisessa: et sotk o
€ poamisessa: €t SOtkee | ¢y tehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai s £ ) 2
R kulhon reunoihin BUyIE en- | | ;i s (3t kaada bljya kulhoon!). &5 3 58 &
E??ta"."ssal:"'k'"a“ nen kypsentamista. a S S Kasinasennettava £ | T £ 3
iinni annen TP 2 . g = £
sisapuolelle ja estéd | Tayts kulhoon taikinaa pienemméssé mittakaavassa. TUOTE HAVITSI MUOTOA Kiiyttisuostukset g g lypsennysaika /| 2 =§ 5
hoyryn tyhjennys- 3§ |kl g H :‘:‘
Leipomassa: | Ye"Hitin Olet liian usein sekoitettu tuot- | Tavanomaisissa paistamissa astia ei hirits enemmén 5 B w5
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VI.MONITOIMIKEITTIMEN HUOLTO

Ennen kuin puhdistat laitteen, varmista, ettd se on irrotettu ja taysin jadhtynyt.
Kéytd pehmedd kangasta ja epdhankaavaa puhdistusainetta. Suosittelemme
Puhdista laite kayton jélkeen.

Ald kéytd hankaavia tuotteita, pesu ja kemiallisesti aggressiivisia aineita. Alé
upota korpuksen veteen tai aseta sitd juoksevan veden alla.

« Ennen ensimmaistd kayttoa tai poistamaksi hajut keittamisen jalkeen
suositellaan 15 minuuttia keitettdd puolen sitruunan ohjelmassa «STEAM».

«  Kuthon, sisd-alumiini kannen ja hoyryventtiilin taytyd puhdistaa jokaisen

Sisdisen alumiinikannen puhdistus:
1. Avaa monitoimikeittimen kansi.
2.

3. Veda sisdinen alumiinikansi vdhan itseesi pain ja alas ja ota se pois keit-
timestd voimaa kayttamattd.

4. Puhdista kummankin kannen pinnat kostealla kankaalla, tarpeen mukaan
kayta asianpesuainetta.

5. Asenna kansi paikoilleen vastakkaisessa jarjestyksessd. Aseta alumiini-
kansi yla ihin ja sovita se 1 kanssa. Pienelld voimalla paina
kiinnittimet naksahdukseen asti. Sisdisen alumiinikannen on oltava tiivi-

Hoyryventtiilin puhdistus (sijaitsee keittimen padkannella):
1. Pura hoyryventtiili varovasti vetamalld pienelld voimalla ylos ja itseesi
pain.
2. Paina kiinnittimeen nuolen osoittamaan suuntaan ja avaa venttiilin
kansi.
3. Huuhtele ventti 5
4. Sulje hoyryventtiilin kansi ja asenna venttiili keittimen kanteen pur-
kaustappi taaksepain.
Lauhdevesi, joka tdssa mallissa kertyy keittimen rungossa sijaitsevaan sailioon
kulhon ympari, voidaan helposti poistaa kankaalla tai keittiopyyhkeella.

VII. ENNEN YHTEYDENOTTOA
HUOLTOKESKUKSELLE

Virheilm-
oitus Mahdolliset virheet Oikaisu
néytolld
. ) Irrota laitteen, anna sen jaahtya. Sulje kansi,
Jarjestelmén virhe, voi olla | | s it uudelleen pistorasiaan. Jos
E1-E3 vahingoitettu ohjauskortti -

kytketdn uudelleen ongelma jatkuu, ota

tai lammityselementti yhteytté valtuutettuun huoltoon.

Vika Mahdollinen syy Oikaisu

Ei ole virtaa Tarkista j:

Ei kytkee

Tarkista

Kupin ja limmityselementin

R - Poista vieraatta esineetta.
valilla on pudonnut vieras esine.

Ruoka laittaa

liian kauan. Hitaan lieden Kulho ei ole aseta

Laita kulhon tasalla.
tasalla

Irrota laitteen, anna sen jadhtyd. Puh-

Lammitysetementti on likainen. | £ 2 E, 0

VIII. TAKUU

Talla tuotteella on perusteltua 2 vuotta ostopdivasta. Takuuaikana, valmistaja
sitoutuu korjata, osien vaihto tai vaihtamista tuotteiden valmistuksen ai-
heuttamia vikoja huonolaatuisia materiaaleja ja ammattitaitoa. Takuu tulee
voimaan vain, jos ostopdivastd on vahvistettu leima ja myyjan allekirjoitus
myymadld alkuperdi tsessd akuukortissa. Tama takuu on voimassa vain siind
tapauksessa, ettd tuotetta on kaytetty ohjeiden mukaisesti kasin, ei korjata tai
purkaa ja voi vaurioitua virheellisestd kasittelystd seka sdilyttaa taydellinen
tuote. Tama takuu ei kata normaalia kulumista erid ja tarvikkeet (suodattimet,
lamput, keraaminen ja teflon-pinnoite, tiivisteet, jne.).

Laitteen kayttoaika ja takuu lasketaan myyntipdivasta tai valmistuspaivasta (jos
laitteen myyntipdivasta ei ole tietoa).

Laitteen valmistuspdiva Loytyy sarjanumerosta, joka sijaitsee identifiointitar-
ralla laitteen rungossa. Sarjanumero koostuu 13 merkista. 6. ja 7. merkit merkit-
sevat laitteen valmistuskuukautta ja 8. merkki valmistusvuotta.

Tehtaalla asetettu eldman laitteen on 5 vuotta alkaen ostopdivastd, edellyttden,
ettd se on toiminut ndiden ohjeiden mukaisesti ja soveltaa teknisia standardeja.

Pakkaus, o_h jekirje

t, sekd laite on havitettdvd paikallisten kierrdtyksen ohjelmin
mukaan. Ald hévitd

tuotteita tavallisen kotitalousjdtteen kanssa.




Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui produs si
tineti aceste instructiuni la indemind. Utilizarea corectd a aparatului va
prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

MASURI DE SECURITATE

Producdtorul nu este responsabil pentru nici o
defectiune provocatd de nerespectarea cerintelor a
tehnicii de securitate si a normelor de exploatare a
produsului.

» Acest aparat este destinat numai pentru
utilizare casnica. Utilizarea industriala sau
de alta natura a acestui aparat constituie o
incalcare a normelor de exploatare
corespunzatoare a produsului.

« Inainte de a conecta aparatul la reteaua
electrica asigurati-va daca tensiunea de
retea corespunde cu tensiunea nominald a
aparatului (vezi caracteristicile tehnice sau
placa signaletica a produsului).

e Folositi un prelungitor electric care este
potrivit cu puterea consumata de aparat—
necorespunderea parametrilor poate provo-
ca scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.

» Conectati aparatul doar la prize cu legatura
la pamint — aceasta cerinta este esentiala

pentru protectie impotriva electrocutarii.
Daca utilizati un prelungitor electric,
asigurati-va ca acesta la fel are legatura la
pamint.
ATENTIE! Cand aparatul functioneazad, corpul sdu,
vasul si piesele de metal se incdlzesc! Fiti precauti!

Folositi mdnusile de bucdtdrie. Nu va aplecati dea-

supra aparatului atunci cand deschideti capacul

pentru a preveni arsurile prin abur fierbinte.

e Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau
deplasati intr-un alt loc. Scoateti cablul de
alimentare cu mainile uscate, tinandu-1 de
fisa si nu de cablu.

* Nu trageti cablul de alimentare prin gol-
urile de sub usi sau in apropierea surselor
de caldura. Nu permiteti rasucirea, indoirea
sau atingerea cablului de alimentare de
obiecte ascutite, colturi si marginile ale
mobilierului.

Nu uitati: deteriorarea eventuald a cablului de ali-

mentare poate provoca deranjamente care nu core-

spund cu conditiile de garantie, precum poate pro-



voca electrocutare. Cablul de alimentare deteriorat
trebuie sd fie schimbat la termen la un centru de
service.

e Nu amplasati aparatul pe o suprafata moale,
nu-l acoperiti niciodata atunci cand
functioneaza, deoarece el se poate
suprafncalzi si ulterior defecta.

» Este interzisa exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor
obiecte strdine fn interiorul corpului
aparatului poate provoca deteriorarea grava
a acestuia.

« nainte de a curdta aparatul asigurati-va c3 este
deconectat de la reteaua electrica si s-a racit
complet. Respectati cu strictete instructiunile
de curatare a aparatului.

ESTE INTERZIS sa scufundati corpul aparatului in

apd sau sd-l plasati sub un jet de apa!

e Produsul nu este destinat utilizarii de cdtre
copii, persoane fara cunostinte si experiente
corespunzatoare, precum §$ cu capacitati
mentale, sensoriale, fizice limitate, in cazul
in care ei nu sunt supravegheati de per-

soanele raspunzatoare pentru securitatea
lor. Nu lasati copiii fara supraveghere in
apropierea aparatului conectat.

e Este interzisa repararea independenta a
aparatului sau introducerea modificarilor
in constructia acestuia. Toate lucrarile de
deservire si reparatie trebuie sa fie efectu-
ate de cdtre un centru de service autorizat.
Repararea efectuata in mod neprofesionist
poate provoca defectarea aparatului, trau-
me si deteriorare a bunurilor.

Caracteristici tehnice
Model RMC-M4500E
Putere 700 W
Tensiune 220-240 W, 50 Hz
Capacitatea castronului 51
Tnvelisul castronului antiaderent ceramic Anato® (Coreea)
Supapd de presiune detasabila
Ecran de vizualizare indicator luminos

Programe
1. RICE/GRAIN (OREZ/CRUPE) 6. OATMEAL (TERCI CU LAPTE)
2. PILAF 7. STEW (INABUSIRE)
3. STEAM (PE ABURI) 8. BAKE (COACERE)

4. SOUP (SUPA) 9. FRY (PRAJIRE)

5. BOIL (FIERBERE) 10. YOGURT (IAURT)
Functii
Tncilzire automata

.pana la 24 ore
Deconectarea prealabila a incalzirii automate da
Tncalzirea mancarurilor. pana la 24 ore
Pornire decalatd pana la 24 ore




Parti componente
Multicooker cu castron montat fn interior.
Cos pentru preparare pe aburi

Uscati minutios. La prima utilizare este posibila aparitia unui miros strdin, ceea ce
nu indica la defectiunea aparatului. In acest caz se recomanda curatarea aparatului
(pag. 72).

A Atentie! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.

II.LEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Tnainte de prima conectare

Pahar gradat. 1 buc.
Lingura plata 1 buc.
Polonic 1 buc.
Suport pentrupolonic/lingura 1 buc.
Cartea "100 de retete” 1 buc.
Instructiuni de utilizare 1 buc.
Carte service. 1 buc.
Cablu electric 1buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de a modifica designul, pdrtie componente si
caracteristicile tehnice ale produsului pe parcursul perfectiondrii productiei
de mdrfuri fdrd o anuntare suplimentard asupra modificdrilor intervenite.

Constructia multi-cooker /AL
1. Capacul aparatului
2. Inel de etansare din cauciuc
3. Capac interior detasabil
4. Orificiu pentru evacuarea aburului
5. Castron
6. Buton pentru deschiderea capacului
7. Panou de comanda cu ecran de vizualizare
8. Corpul aparatului
9. Baza
10. Maner pentru transportarea aparatului
11. Supapa de evacuare a aburului
12. Lingurd plata
13. Lingura pentru supa (polonic)
14. Pahar gradat
15. Cos pentru preparare pe aburi
16. Suport pentru polonic si lingura
17. Cablu electric
Destinatia butoanelor A2
“REHEAT/CANCEL" ("Incélzire/Anulare”) — conectarea/deconectarea functiei
de incdlzire a mancarurilor, intreruperea programului de pregatire, anu-
larea setdrilor anterioare
2. “TIMER” ("Pornire decalata”) —pornirea regimului de stabilire a timpului
cu pornire decalata
Ecran de vizualizare
4. "HOUR” ("Ora”) — selectarea orelor in regimul de stabilire a timpului de
pregatire si a regimului cu pornire decalata
5. “START” ("Start”) — pornirea regimului prestabilit de pregatire; deconect-
area prealabila si conectarea ulterioard a incalzirii automate
“MENU" ("Meniu”) — selectarea programului automat de pregatire
7. "MIN" ("Minute”)— selectarea minutelor in regimul de setare a timpului
de pregatire si a pornirii decalate
Constructia ecranului de vizualizare A3
1. Indicatorul timpului de pregatire/ timpului cu pornire decalatd
2. Indicatorul de functionare a programului automat de pregatire
3. Indicatorulde functionare a programului cu pornire decalata
4. Indicatorulprogramului selectat de pregatire

bl

o

I.TNAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul i scoateti-l din cutie, eliminati toate materialele
de ambalare si autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor cu numarul
de serie.

Lipsa numarului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul la
deservire de garantie.

stergeti corpul aparatului cu o tesatura umeda. Spalati vasul cu apd calda cu sapun.

ti aparatul pe o suprafata dreapta orizontala astfel ca aburul fierbinte

care iese din supapa de abur sa nu patruna sub tapete, acoperiri decorative,
aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in urma umiditatii
si a temperaturii ridicate.

Tnainte de gatit asigurati-vd c3 partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se admite
prezenta unor obiecte strdine intre vas si elementul de incilzire.

Setarea timpului de pregatire

Tn acest aparat multi-cooker REDMOND RMC-M4500E este prevazutiposibilitatea
modificarii timpului de pregatire stabilit implicit pentru fiecare program. Pasii
de modificare si intervalul posibil pentru timpul setat depinde de programul
selectat.

Dupéd selectarea programului de pregatire apdsati butonul "THOUR” si
selectati timpul in ore. Prin apasarea butonului "MIN” selectati timpul in
minute. Pentru o modificare rapida a indicatorului de timp tineti apasat
lung butonul necesar.

Pentru a selecta un timp de pregatire mai mic de o ord trebuie sa apasati
butonul "HOUR”in regimul de selectare a timpului in ore pana cand ajunge
la indicatorul zero, apoi tineti apasat butonul "MIN” pentru setarea minu-
telor.

Dupa instalarea timpului de pregatire (ecranul continua sa licareasca)
treceti la urmatoarea etapa in conformitate cu algoritmul programului
corespunzator de pregatire. Pentru anularea setdrilor anterioare trebuie
sd apdsati butonul "REHEAT/CANCEL’, apoi introduceti toate setdrile de la
inceput.

Pentru confortul drd diapazonul de setare a timpului in programele de pregdtire
incepe de la valori minime. Acest lucru permite prelungirea functiondrii pro-
gramului pentru o perioadd scurtd de timp in cazul in care mdncarea n-a fost
gata in timpul setat initial.

In programele "STEAM’, "SOUP’, "PILAF” numdrdtorea inversd a timpului de
pregdtire setat va incepe doar dupd ce aparatul va atinge regimul de
temperaturd necesar. De exemplu, dupd pornirea programului "STEAM”
numdrdtorea inversd a timpului de pregdtire setat va incepe doar dupd ce apa
va incepe sd clocoteascd si dupd ce in castron se va forma suficient abur.

Functia de pornire decalata
Functia de pornire decalata permite setarea unui interval de timp dupa care
mancarea trebuie sa fie gata preparata. Selectarea timpului de pornire decalat
presupune si includerea in acest interval de timp a timpului de lucru al pro-
gramului de pregatire selectat. Intervalul de setare este cuprins in intervalul
de la 1 ord pana la 24 ore cu pasul de instalare de 10 minute.

1

2

Apasand butonul "MENU" selectati programul necesar de pregatire.
Apasati butonul "TIMER” pentru introducerea timpului pentru pornire
decalata. Indicatorul ,Timer” se va aprinde pe ecran, indicatorul de timp
va incepe sa clipeasca.

Cu ajutorul butonului "THOUR” setati timpul in ore in format de 24 ore, iar
cu ajutorul butonului "MIN” setati timpul in minute. Pentru o modificare
rapida a indicatorului de timp tineti apasat lung butonul necesar.
Pentru a selecta un timp de pregdtire mai mic de o ord trebuie apdsat
butonul "HOUR” pand cand ajunge la indicatorul zero, apoi tineti apasat
butonul "MIN” pentru setarea minutelor necesare.

Pentru anularea setdrilor anterioare trebuie sa apasati butonul "REHEAT/
CANCEL’, apoi introduceti toate setarile programului de pregatire de la
inceput.

Dupa finalizarea setdrii timpului cu pornire decalata apasati butonul
"START". Indicatorul butonului "START” se va aprinde si va incepe
numdratoarea inversd a timpului ramas pand la terminarea procesului de
pregatire. Dupa timpul stabilit mancarea va fi gata.

Dacd timpul de pornire decalatd setat va fi mai mic sau egal timpului setat de
functionare a programului, atunci procesul de pregtire va incepe imediat dupd
apdsarea butonului "START”.

Functia de pornire decalatd este valabild pentru toate programele de pregdtire,
cu exceptia programului "FRY”.

Nu se recomanda folosirea functiei de pornire decalatd dacd reteta contine
ingrediente usor aterabile (oud, lapte proaspat, carne, etc.).

In cazul setdrii timpului de pornire decalatd trebuie sd tineti cont cd
numdrdtoarea inversd in programele "STEAM’, "SOUP’, "BOIL” va incepe doar
dupd ce aparatul multi-cooker va atinge parametrii de temperaturd necesari.

Functia de mentinere a temperaturii (incilzire automata)
Functia se declanseaza automat dupa terminarea programului de pregatire si
mentine temperatura mancarurilor gatite in limita a 70-75°C timp de 24 ore.
0 data cu pornirea regimului de incdlzire automata se va aprinde indicatorul
butonului "REHEAT/CANCEL". Pe ecran va fi afisatd numaratoarea inversa a
timpului in acest regim de lucru.

Tn caz de necesitate incilzirea automata poate fi intrerupta prin apasarea lungd
a butonului "REHEAT/CANCEL” Indicatorii de pe ecran si de pe buton se vor
stinge.

Anularea din timp a incal:

i automate

Pornirea functiei de incalzire automatd dupa terminarea programului de
pregatire nu este intotdeauna binevenitd. Tinand cont de acest aspect aparatul
multi-cooker REDMOND RMC-M4500E este prevazut cuoptiunea deconectarii
din timp a acestei functii pana la finalizarea functiondrii programului principal

de pregati

Astfel, imediat dupa pornirea programului sau chiar in timpul

functiondriii programului apasati butonul "START”, iar indicatorul “Keep warm”
va disparea de pe ecran. Pentru reconectarea functiei de incdlzire automata
apasati incd o data butonul "START”, iar indicatorul “Keep warm” de pe ecran se
va aprinde.

Functia de incalzire a mancarurilor

Multi-cooker REDMOND RMC-M4500E poate fi folosita petru incdlzirea
mancarurilor reci.

2.
3.

Turnati mancarea gatita in castron, asezati castronul in corpul aparatului.
Tnchideti capacul, conectati aparatul la o sursa electrica.

Tineti apasat lung butonul "REHEAT/CANCEL". Pe ecran se va aprinde in-
dicatorul butonului."TIMER” va incepe numaratoarea inversa a timpului
de inclzire.

Aparatul va incdlzi mancarea pana la o temperatura de 70-75°C. Aceasta
temperatura va fi mentinuta pe parcursul a 24 ore.

Pentru anularea functiei de incalzire apdsati butonul "REHEAT/CANCEL"
Indicatorul butonului se va stinge.

Nu se recomandd sd ldsati mdncdrurile incdlzite in aparat mai mult de 2-3
ore, chiar dacd multi-cooker poate mentine temperatura méancdrurilor pdnd la
24 de ore din cauzd cd uneori acest lucru poate dce la modificarea calitdtilor
gustative a mancdrurilor.

Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate

Pregatiti (mdsurati) ingredientele necesare conform retetei apoi turnati-le
in castron. Tine-ti cont ca toate ingredientele, inclusiv lichidele, sd nu
depaseasca indicatorul maximal marcajului aflat pe partea interioara a
castronului.

Introduceti castronul in corpul aparatuluiVerificati daca castronul adera
strans cu elementul de incélzire.



3. Inchideti capacul multi-cooker pana la auzul unui sunet de inchidere.
Conectati multi-cooker la o sursa electrica.

4. Apasand butonul "MENU" selectati programul de pregatire (pe ecran se va
aprinde indicatorul programului corespunzator si timpul implicit de
pregatire).

5. Pentru a modifica timpul de pregatire stabilit implicit pentru fiecare
program folositi butoanele "HOUR” si "MIN".

6. Tn caz de necesitate setati timpul de pornire decalat a programului

7. Apasati butonul "START". Se va aprinde indicatorul butonulu "START" si
indicatorul ,Keep warm” de pe ecran. Va incepe procesul de pregatire si
numaratoarea inversa de functionare a programului. Prin apasarea repetata
a butonului "START” puteti deconecta din timp fuctia de incalzire automata
(indicatorul “Keep warm” de pe ecran se va stinge).

8. Dupa finalizarea progamului de pregatire aparatul va emite un semnal
sonor.Tn functie de setari aparatul va trece in regim de incilzire automata
(se va aprinde indicatorul butonului "REHEAT/CANCEL’, pe ecran va fi afisatd
numadrdtoarea inversa a timpului de lucru a functiei respective) sau in
regim de pornire decalata.

9. Pentru anularea programului setat, pentru anularea functiei de incalzire
sau pentru anularea regimului de incdlzire automata este necesar sa
apasati butonul "REHEAT/CANCEL".

Programul "RICE/GRAIN"
Programul este recomandat pentru fierberea terciurilor faramicioase din diverse
tipuri de crupe si amestecuri de crupe, pentru pregatirea garniturilor. Timpul
implicit de pregatire este de 30 minute. Este posibila si setarea manuald a
timpului de pregatire in intervalul de la 5 minute pand la 1 ord si 30 minute
cu pasul de setare de 1 minut.

Programul "PILAF”

Programul este recomandat pentru prepararea pilafului de diverse tipuri. Timpul
de pregatire implicit este de 60 minute. Este posibila si setarea manuala a tim-
pului de pregatire in intervalul de la 5 minute pana la 2 ore cu pasul de setare
de 5 minute. Numadratoarea inversa a timpului de pregatire in acest program
incepe dupa ce aparatul va atinge parametrii de temperaturd necesari.

Programul "STEAM”

Este recomandat pentru pregatirea pe aburi a mancarurilor din legume, peste,
carne, a meniurilor dietetice si vegetariene,a mancarurilor pentru copii. Timpul
de pregatire implicit in acest program este de 30 minute. Este posibild si se-
tarea manuala a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 10 minute
pana la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute. Numaratoarea inversa a timpului
de pregatire in acest program incepe dupd ce apa incepe sa clocoteascd, iar in
castron s-a format suficient abur.

Pentru pregatirea pe abur folositi un cos special (este inclus in set):

1. Turnatiin castron 600-1000 ml apa. Asezati in castron cosul pentru
pregatirea pe aburi.

2. Pregatiti ingredientele conform cantitatilor indicate in retete, distribuiti-
le uniform in cos dupa care asezati castronul in corpul aparatului. Verificati
daca castronul adera strans cu elementul de inclzire.

3. Urmati indicatiile din sectiunea "Instructiuni generale privind utilizarea
programelor automate”.

In cazul in care nu folositi setdrile automate de timp din acest program,
atunci va puteti folosi de tabelul "Timpul recomandat pentru pregdtirea di-
verselor ingrediente pe abur.

Programul "SOUP”

Programul este recomandat pentru pregdtirea felului intai (zeamd, diverse ti-
puri de supe), pentru piftii,a compoturilor si altor tipuri de bauturi. Timpul de
pregatire implicit este de 60 minute. Este posibila si setarea manuald a timpu-
lui de pregatire in intervalul de la 20minute pana la 8 ore cu pasul de setare
de 5 minute.Numaratoarea inversa a timpului de pregatire in acest program
incepe dupa atingerea temperaturii de lucru in castron.

Programul "BOIL”

Este recomandat pentru pregatirea legumelor si a leguminoaselor. Timpul de
pregatire implicit este de 40 minute. Este posibila si setarea manuald a timpu-
lui de pregatire in intervalul de la 5 minute pana la 2 ore cu pasul de setare de
5 minute. Numaratoarea inversa a timpului de pregatire in acest program incepe
dupa atingerea temperaturii de lucru castron.

Programul "OATMEAL”

Este recomandat pentru pregatirea terciurilor cu lapte. Timpul de pregatire
implicit este de 25 minute. Este posibild si setarea manuald a timpului de
pregatire in intervalul cuprins intre 5 minute pana la 1 ord 30 minute cu pasul
de setare de 1 minut.

Atunci cand fierbeti terciurile de lapte folositi lapte pasteurizat cu grasime
redusa. Pentru a evita scaderea prin fierbere a produsului si a obtine un rezul-
tat necesar, este recomandat inainte de pregatire sa intreprindeti actiunile
urmatoare:

« Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de grau
etc.), pana cand apa devine limpede;

« Tnainte de pregitire ungeti cu unt vasul oalei sub presiune;

« Respectati cu strictete proportiile, masurand ingredientele conform
indicatiilor din cartea cu retete; micsorati sau mariti strict proportional
cantitatea ingredientelor;

*  Atunci cand folositi laptele integral diluati-L cu apa potabild in raport 1:1.

Proprietatile laptelui si crupelor in dependenta de originea si producatorul lor
pot fi diferite, ceea ce se reflectd uneori asupra rezultatelor de gatit.

Programul "STEW”

Este recomandat pentru fndbusirea cdrnii, lequmelor, a carnii de pasare si a
fructelor de mare. Timpul de pregatire implicit este de 60 minute. Timpul de
pregatire poate fi setat manual in intervalul de timp cuprins intre 20 minute
pana la 12 ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul "BAKE”

Programul este recomandat pentrucoacerea piscoturilor, budincilor, tartelor din
aluaturi dospite si aluaturi din foi. Timpul de pregatire implicit este de 50
minute. Este posibila si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul
cuprins intre 20 minute pana la 4 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Programul "FRY”

Este recomandat pentru prajirea carnii,a legumelor, carnii de pasare, fructelor
de mare. Timpul de pregatire implicit este de 15 minute. Este posibila si se-
tarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 5 minute pana
la 1 oré cu pasul de setare de 1 minut.Tn acest program nu este valabila functia
depornire decalata.

Programul "YOGURT”

Cu ajutorul acestui program puteti prepara diverse tipuri de iaurturi gustoase
si sanatoase facute in casa. Timpul de pregatire implicit este de 8 ore. Este
posibild si setarea manuala a timpului de pregatire in intervalul de la 30
minute pana la 12 ore cu pasul de setare de 30 minute. In acest program nu
este valabila functia de incalzire automata.

Pentru pregdtirea iaurturilor puteti folosi un set special de forme pentru iaurt
REDMOND RAM-G1 (se achizitioneazd separat).

[11.POSIBILITATI SUPLIMENTARE

+ Dospirea aluatului

+ Coacerea painii

* Pregatirea fondue

« ncélzirea alimentatiei pentru copii

* Pasteurizarea produselor lichide

« Sterilizarea vaselor si obiectelor de igiend personala

IV.ACCESORII SUPLIMENTARE

Accesoriile suplimentare pentru multi-cooker pot fi achizitionate separat. Pen-
tru mai multe detalii referitoare la sortimente, achizitionare si compatibilitate
cu modelul aparatului drd va puteti adresa distribuitorului oficial din tara dra.
RAM-CL1 — cleste pentru scoaterea cu usurintd si in sigurantd a alimentelor
din castron. Nu aluneca si nu zgardie suprafata exterioara a vasului.

RHP-MO01 — presa pentru prepararea suncii, tobei, ruladei si a altor delicatese
din carne, a pestelui cu diverse mirodenii si ingrediente.

RAM-G1 — set de forme pentru iaurt (4 buc.) cu marcher pe capac.

RB-A503 — castron cu invelis antiaderent ceramic DAIKIN® (laponia), 5 litri.
Tnvelisul antiaderent ceramic de inalta calitate permite pregatirea mancarurilor
cu un consum minim de ulei si grasimi, pastrand in acelasi timp gustul natural
al ingredientelor.

RB-C502 — castron cu invelis ceramic ANATO® (Coreea), 5 litri. Spre deosebire
de suprafetele antiaderente traditionale ceramica este mai rezistenta la facto-
rii cu actiune mecanica.

RB-S500 — castron din inox, 5 litri. Continutul gata preparat poate fi batut cu
mixerul direct in castron.

V.SFATURI DE GATIT

Erorile de gatit si cdile de inlaturare a acestora

Tn acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gatirea mincarii
in oale sub presiune, sunt examinate cauzele posibile si cdile de inlaturare a
acestora.

MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

Cauzele posibile ale problemei Solutia

Atunci cind gatiti nu deschideti capacul oalei sub
presiune fard necesitate.

Tnchideti capacul pina ce se aude un click. Asigurati-
va c& nimic nu impiedica pentru a inchide bine ca-
pacul aparatului si ca nu este deformat cauciucul de
etansare pe capacul interior.

Ati uitat s3 inchideti capacul aparatu-
Lui sau nu L-ati inchis bine, deaceea
temperatura de gdtit nu a fost destul
de inalta.

Vasul trebuie s fie instalat drept in interiorul cor-
pului aparatului, aderind cu fundul de discul de
incalzire.

Asigurati-va c in camera de lucru a oalei sub pre-
siune lipsesc obiecte straine. Nu admiteti contami-
narea discului de incalzire.

Vasul si elementul de incalzire intrau
greu in contact, deaceea temperatura
de gatit nu a fost destul de inalta.

Alegerea nepotrivitd a ingredientelor
de mincare. Aceste ingrediente nu se
potrivesc pentru gitire prin metoda
aleasd de dumneavoastra sau atj ales
un program de gatit incorect.

Ingredientele sunt feliate prea gros, nu
s-au respectat proportiile generale de

Este de dorit de a folosi retetele verificate (adaptate
pentru acest model de aparat). Folositi retetele
verificate.

Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile
plasare a produselor. de introducere a acestora, alegerea programului si
Ati setat incorect (nu ati calculat) tim- | a timpului de gatit trebuie s corespunda cu reteta
pul de gatit. aleasd.

Retets aleas de dumneavoastra nu se

potriveste pentru gatire in aceasts oala

sub presiune.

La gtire cu aburi: prea putind apa in
vas pentru a asigura densitatea
necesara de abur.

Turnati apa in vas in mod obligatoriu in volumul
recomandat in refetd. Daca aveti dubii, in procesul
de gatit verificati nivelul de ap3.




La prajire:

Ati turnat in vas prea mult ulei de

floarea soarelui.
Exces de umiditate in vas.

Atunci cind are loc prijirea obisnuit este suficient
ca fundul vasului sa fie acoperit cu un strat subfire
de ulei.

La prajire in friteuzd urmati indicatiile refetei
corespunzitoare.

La prajire: ati uitat sa turnati
ulei in vas; nu ati amestecat
sau ati amestecat tirziu pro-
dusele preaparate.

La préjire ordinara turnatj in vas putin ulei de floarea soare-
ui - astfel ca s3 acopere fundul vasului cu un strat subtire.
Pentru prjire uniforma produsele trebuie i fie amestecate
periodic sau intoarse dupa un timp anumit.

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in
cazul In care reteta nu prevede aceasta. Produsele
congelate n stare proaspéta indinte de prajire tre-
buie s& fie decongelate si apa s fie scursa.

La insufienta
invas.

Adsugati mai mult lichid in vas. Tn timpul de gatire nu
deschideti capacul oalei sub presiune fara necesitate.

La fierbere: scaderea bulionului prin
fierbere a produselor cu aciditate

inalta.

Unele produse necesit un tratament special inainte
de fierbere: spalare, cilire etc. Urmatji recomandarile
retetei alese de dumneavoastra.

La fierbere: pufin lichid in vas
(nu  sunt respectate
proporile de ingrediente).

Respectafi raportul corect de lichide si ingrediente solide.

Tn procesul de predo

La coacere a aburului

blocat.

spire aluatul s-a lipit
de capacul interior si
orificiul de eliminare
este

Introduceti aluatul in vas intr-un volum mai mic.

(aluatul nus-a
copt):

Exces de aluat intro-

Scoateti coptura din vas, intoarceti-o si introduceti
- | din nou in vas, dupa care continuati gatirea pind va

La coacere: nu ati uns cu ulei
suprafata interioara a vasului
inainte de gatit.

Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului
cu unt sau ulei de floarea soarelui (nu turnati uleiul in vas!).

PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMA DE FELIERE

Greutate, Timpul de
Volumul !
Ingrediente o/ canti- ! pregitire,
de apa, ml
tate, buc. min
5 | Peste (file) 300 800 15
¢ | Cocktaildin fructe de mare (proaspat congel- 300 800 s
ate)
7 | Cartofi (taiati in 4 bucati) 500 800 20
8 | Morcov (cubulete 1,5-2 cm) 500 800 35
9 | Sfecls a (taiata in 4 bucati) 500 1500 90
10 | Legume (proaspit congelate) 500 800 5
11 | Oua pe aburi 5 buc. 800 10

Ati amestecat prea des produsul in

La prajire ordinara amestecati mincarea nu mai des
vas. decit peste fiecare 5-7 minute.

Afi setat timpul de gatit prea mare.

Reduceti timpul de gatit sau urmati indicatiile din refeta
adaptata pentru acest model de aparat.

Este necesar sd tineti cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real
i de calitatea i

poate fi diferit de valorile rec

Tabelul programelor de pregatire (setari din fabrica)

in
anumit, precum si de preferintele voastre gustative.

dus in vas. i gata. Ulterior, atunci cind coacetj, introduceti un
volum mai mic de aluat in vas. COPTURA ESTE UMEDA N @ o
g w | 3 g
R - Alegeti ingredi cu reteta B e g3 g
PRODUSUL ESTE RASFIERT At utilizat e nepotrivite care | o (oacere Straduiti-va s nu alegeti in calitate EE |intervaluttimputsi| § | Bo | £
elimind exces de umiditate (legume si h - ; ; L N N [y " e g
- PR . #' | deingrediente produsele cu exces de umiditate Recomandri de folosire @£ depregatire/pasul| S § =
Folositi o reteta verificatd (adaptatd pentru acest fructe suculente, pomusoase congelate, - e N N -~ o= @ c3 @
- U ) " i sau dupa posibilitate utilizati-le in cantitati 23 desetare £ < £
Ati comis greseals atunci cind atiales | model de aparat). smintin etc). et 4 ! 3E g k]
tipul de produs sau cind ati setat | Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile - E & 2
(calculat) timpul de gatit.Ingrediente | de introducere a acestora, alegerea programului si a Straduiti-va 53 scoateti coptura din oala sub -
de dimensiuni prea mici. timpului de gétit trebuie s corespundd cu it . ol presiune imediat dup3 ce 5-a pregtit. In caz de -
recomandarile din reteta. E‘ES‘I":‘:E‘"”E:S;““ t coptura in 0ala sub | e cegitate puteti Lasa produsul in oals sub pre- ip ’fga‘.”?a < “."elt"’ cu boabe
N dorits utitizarea in timp indel functiel P . siune pentru un timp scurt cu functia de Rice/ | " “"2' 5'1"‘3."”1 e.2 5 | Smin-lord30 | .
du eSlEl l?rll?lul‘l |zarIea mum;i II‘E lelungata u;\(\tle\l autoincilzire inclusa. GRAIN garlr;{ uri ors\mpte ;l, o minute / 1 min -
Dup gt mincres s | 8,20 Iy G care ot ooyt e
a stat prea mult la autoincalzire. nectarea prealabils a funciei date puteti utiliza COPTURA NU S-ARIDICAT o - -
posibilitatea aceasta. piLaF | Pregtireapilafului (cutczrne de | oo | Smin-2ore/S | L _ |,
Ousle cu zahar au fost batute rau. porc, pasére, peste, cu legume). min
PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE Folositi o retetd verificata (adaptata Pregatireape aburi a omletei si a .
- - - - . Aluatul cu agentul de crestere au stat prea mult timp. | Pentru acest model de aparat) STEAM | oualelor, a mancarurilor din | 30 éo min-2ore/ | + +
Calitatea si propriettile laptelui pot depinde de locul Alegerea modul de carne, peste si legume. min
La fierbere a terciului laptele | ¥ CONditille produceri sale. Se recomanda folosirea Nu ati cernut faina sau ati framintat riu aluatul. tratare preventiva, proportiile de
e numai a laptelu ultrapasteurizat de grasime pina la 2,5%. - — introducere a acestora trebuie s soup | Pregitireadiverselor tipuri de | o | 20min-8ore/ | |, |,
- La necesitate laptele poate fi dizolvat un pic cu apa Sunt comise erori (a 5 cu rile din supe. Fierberea piftiei. 5 min
potabili (pag. 71). . ) retetd.
Reteta aleasd de dumneavoastrd nu se potriveste | Fierberea lequmelor si a legumi- 5 min -2 ore/ 5
Tnainte de ferbere ingredientele | FOLOSIH O reteta verificatd (adaptats pentru acest model pentru coacere in acest model de oald sub presiune. BOIL | selor, 40 | o + + +
o e Sauga“ ot s | de aparat). Alegerea ingredientelor, modul de tratare
v ? preventiva, proportiile de introducere a acestora trebuie ) ) . OAT- ) - 5 min - 1 oré 30 _
;jle mtf:fm (Spétlatle rau El(»)»ﬂL 53 corespunda cu recomandarile din refets. fqtr—a serie fie modele dg oale sub presiune REDMOND in prograrvne{e «STEW» MEAL | Pregatirea terciurilor cu lapte. 25 | in/1min * +
Nu sunt respectate proportiile | po 1, nant spslati foarte bine crupele integrale, camea, i «SOUP» In cazul de insuficientd de lichid in vas declanseazd sistemul de
ingredientelor sau tipul de produs ’ rupel carnea ] o s o Tnsbuirea carnii,a pestelui. lequ-
este ales incorect, pestele si produsele de mare pina cind apa devine lim- protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gdtire se STew i Il,a pest Torn guv, o | 20min-120re/ | R
pede. opreste si oala sub presiune trece in regimul de autoincilzire. me‘:;a:nfe'"a"““‘” or multy 5min
MINCAREA ARDE Timpul recomandat pentru pregatirea diverselor ingrediente Concerea piscoturilor budincilor,
U pe abur BAKE | tartelor din aluaturi dospite si | 50 | 20 M40/
Vasul a fost curdtat rau dupd | aluaturi din foi. 10 min
gtirea prealabilé a mincarii. | Tnainte de gatit, asigurati-va c3 vasul este spalat bine si aco- Greutate Timpul de
Acoperirea antiadeziva a va- | perirea antiadeziva nu este defectat3. Ingrediente o canti- Zo Luwmutl pregatire, Prsjirea camil, a pestelu, legu- Smin- 1 ora/ 1
sului s-a deteriorat. tate, buc. eapaml g FRY | melor,a mancérurilor multicom- | 15 . - - +
- ponente mn
Volumul total de produs in- | i  retets verificatd (adaptat pentru acest model de 1| Muschi file de porc/ vita (cubulefe 15-2cm) | 500 800 30/40
trodus este mai mic decitcel | o 2o © 1 : YO- | Pregatirea diverselor tipuri de | o0 | 30min-120re/ | | _ | _
recomandat in refet3. 2| File de oaie (cubulete 1,5-2 cm) 500 800 40 GURT | iaurt. 30 min
Ati setat timpul de gatire | Reduceti timpul de gatire sau urmati indicatiile din retets 3 | File de pasare (cubulete 1,5-2 cm) 500 800 0
prea mare. adaptata pentru acest model de aparat. 4 | perisoare/ pirjoale 500 300 25/40



VI.INTRETINEREA MULTI-COOKER

Tnainte de a parveni la curdtarea aparatului, asigurati-vd c3 acesta este deco-
nectat de la reteaua electrica si s-a racit complet! Folositi o tesdtura moale si
remedii non-abrazive de spalat vesela. Recomandam sa efectuati curatirea
produsului imediat dupa utilizare.
Tnainte de prima utilizare sau pentru a elimina mirosurile dupa gatit va
recomandédm sd prelucrati in decurs de 15 minute cu o jumatate de ldmaie in
programul «STEAM».
ESTE INTERZISA utilizarea unei burete cu acoperire durd sau abrazivd, a re-
mediilor de curdtare cu particule abrazive, precum si alte substante chimice
agresive.

«  Curatati corpul produsului dupd necesitate.

* Vasul trebuie de curatat dupa fiecare utilizare. Este posibild utilizarea unei
masini de spdlat vase. Dupa terminarea curatirii stergeti suprafata
exterioara a vasului pana ce ea devine uscat.a.

+ Serecomanda curdtarea capacului interior din aluminiu si a supapei de
abur dupa fiecare utilizare a aparatului.

Pentru curdtarea capacului interior din aluminiu:

1. Deschideti capacul multi-cooker.

2. Tn partea inferioara din interiorul capacului apasati in acelai timp cei doi
fixatori din plastic pana la deschiderea acestora.

3. Trageti usor capacul interior din aluminiu spre sine si in jos.

4. Stergetisuprafetele ambelor capace cu o carpa sau un servetel umed. In
caz de necesitate folositi solutii pentru spalat vase.

5. Asamblati capaculin ordine inversa. Introduceti capacul din aluminiu in
canalele superioare de prindere si aliniati-o cu capacul superior. Apasati
usor fixatorii pana la auzul unui semnal sonor. Capacul interior din alu-
miniu trebuie fixat strans.

Pentru curatarea supapei deevacuare aburi (este situata pe capacul superior al
aparatului):

1. Scoateti cu grija supapa de evacuare aburi tragand-o ferm de capac in sus
si spre sine.

2. Apasati pe clapa in directia acelor de ceasornic si deschide-ti capacul
supapei.

3. Spalati supapa si capacul.

4. Tnchideti capacul supapei de evacuare aburi si montati supapa de evacu-
are aburi pe capacul aparatului.

Condensatul la acest model de multi-cooker se aduna intr-o adancitura speciala
de pe corpul vasului in jurul castronului. Condensatul poate fi inlaturat cu
usurintd cu ajutorul unui servetel de bucatarie.

VII. INAINTE DE ADRESARE LA UN
CENTRU DE SERVICE

Eroare
afisatd pe Defectiunile posibile Tnliturarea erorii
ecran
Deconectati aparatul de la refeaua electrica,
Eroare de sistem, este | ldsati-Ls se ricoreascd. Inchideti bine capacul,
c_Es posibila iesirea din functiune | conectati aparatul din nou la refeaua electrics
a placii sau a elementului de | Tn cazulin care la conectare repetata problema
Incalzire. nu s-a inldturat, adresati-va a un centru de
service autorizat.
Defectiune Cauza posibila Tnlaturarea defectiunii

Nu este tensiune n reteaua

Verificat tensiunea in reteaua electrica.
electrica. N

conecteaza.

Defectiune Cauza posibila Tnlaturarea defectiu
Intreruperi in alimentarea cu | v i6eati tensiunean reteaua electric.
energie electrici B
Intre vas si element de Incalzire. | 1.\54cagi opiectul strain.
Mincarea se a patruns un obiect strain.
prepari prea ) -
mult timp. Vasul instalat incorect in corpul. | » 1 1acati vasul drept fars inclinsri.

oalei sub presiune.
Deconectati aparatul de la reteaua

electrica, lasati-L s se racoreascd.
Curdtati elementul de inclzire.

VIII.OBLIGATII DE GARANTIE

Pentru acest produs se acorda un termen de garantie de’2 ani de la momentul
procurdrii. Tn timpul perioadei de garantie producatorul se obliga sa inlature
prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet orice
defecte de fabrica provocate de calitatea insuficienta a materialelor sau de
rasamblare. Garantia intra in vigoare numai in cazul in care data procurarii este
confirmata prin stampila magazinului si semnatura vinzatorului pe talonul de
garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care pro-
dusul a fost utilizat in conformitate cu instructiunea de exploatere, nu a fost
reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul manipularii
incorecte, precum si pastrata toata completarea produsului. Prezenta garantie
nu se raspindeste asupra uzurei normale a produsului si asupra consumabilelor
(filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garniturilor etc.).

Data fabricarii dispozitivului poate fi gasita in numarul de serie, amplasat pe
eticheta de identificare atasatd pe carcasa produsului. Numarul de serie este
format din 13 simboluri. Simbolurile 6 si 7 indica luna, 8 - anul de producere
a dispozitivului.

Termenul de exploatare a produsului si termenul de valabilitate a garantiei se
calculeaza de la data vanzarii sau de la data fabricarii produsului (in cazul in
care data de vanzare e imposibil de determinat).

Termenul de servire a aparatului stabilit de producdtor constituie 5 ani din
momentul procurdrii cu conditie ca exploatarea produsului este efectuata in
corespundere cu instructiunea datd si standardele tehnice.

Element de incalzire contaminat.

é Ambalajul, ir dt i, precum si aparatul este necesar de
utilizat in conformitate cu programul local de prelucrare a deseurilor. Nu
aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.



A Mielétt haszndlja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a haszndldi tt-
mutatdt és tdjékoztatoként drizze meg. A késziilék helyes haszndlata
jelentésen hosszabitja a szolgdlati idejét.

BIZTONSAGI TECHNIKA

A gydrto semmilyen felelésséget nem villal a biz-
tonsdgi technika és a késziilék lizemeltetési sz-
abdlyok koveteléseinek be nem tartdsdval okozott
megrongaloddsokért.

» Akészulek csak haztartasi rendeltetésre szol-
gal. A keszulék ipari vagy mas hasznalata a
készilek megfelelé Uzemeltetési szabalyok
megseértése.

» A készulék a halézathoz torténd kapcsolasa
elétt, ellendrizze, hogy a halozat feszultsége
megfelel-e a készllék taplalkozasi névleges
feszultségével (ld.a technikai jellemzést vagy
a készulék gyari tablajat).

* Hasznalja a készulék fogyasztott teljesitmeé-
nyre szamitott hosszabit6 zsinort: a paramé-
terk meg nem felelése a rovidzarlathoz vagy
kabeltlizhez vezethet.

 Kapcsolja hozza a készuléket csak a foldelés-
sel ellatott csatlakozobaljazathoz: ez az

aramiitéstol valé védelem kotelezé kovetelése.
Ha hosszabbit6 zsinort hasznal, gyéz6djon
meg arrol, hogy annak is foldelése van.

FIGYELEM! A készlilék miikodése sordn a tdnyér és

a fémrészek felmelegednek! Legyen ovatos! Haszndl-

ja a konyhakesztylit. A forro g6z dltali égési seb
elkertilése végett ne hajljon a készlilék folé a fedél
nyitdsdndl.

e Kapcsolja szét a keszuléket a csatlakozoal-
jazatbol a hasznalata utan, valamint a tisz-
titasa és athelyezeése soran. Huzza ki a ka-
belt szaraz kézzel, tartsa a villas dugot, ne a
kabelt.

* Ne huzza a tapkabelt az ajtonyilason vagy a
meleg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy a
tapkabel ne csavarjon tul és ne hajljon tul,
ne értintse az éles targyakkal, sarokkal és
butor élével.

Figyelembe vegyen: a tdpkdbel véletlen rongdlodd-

sa olyan lizemzavarhoz vezethez, amelyik a jotdllds
feltételei ald nem esik és az dramlitéshez is. A

rongdlddott kdbel gyors helyettesitést igényel a

szervizben.



* Ne allitsa a készuléket a puha feluletre, ne
takarja a mukodeése soran: ez a készulék tul-
heviléséhez és megrongalddasahoz vezethet.

» A készllék a szabad leveg6n torténd Uze-
meltetése tilos: a készulék hazaba torténd
nedvesség vagy idegen targy jutasa a sulyos
rongalédasahoz vezethet.

A készulék tisztitasa el6tt gyéz6djon meg
arrol, hogy haldzattdl szét van kapcsolva és
teljesen lehdlt. Szigoruan tartsa be a készul-
ek tisztitasi utmutatojat.

TILOS késziilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald hely-

ezni!

e A termék nem hasznalhatoé a gyerekek,
megfeleléd tudassal és tapasztalattal
rendelkezé emberek altal, valamint a
fizikailag, érzékelésileg és ertelmileg ko-
rlatolt emberek altal, ha nincsenek a biz-
tonsagukért felel6s személyek figyelem
alatt. Ne hagyja a gyerekeket figyelem
nelkul a bekapcsolt készulék mellett.

 Tilos a keszuléket onalldan javitani vagy a

szerkezetben modositast elvégezni. Minden
javitasi és kezelési munka csak az illetékes
szerviz elvégezheti. A nem szakképezett
munka a késziilék rongalédasahoz, sériil-
ésekhez és vagyon karahoz vezethet.

Miiszaki jellemzék
Tipus RMC-M4500E

Teljesitmény 700 W
Fesziiltség 220-240V,50 Hz
Az edény térfogata 51
Edény bevonat nato® (Korea) keramia
Gozszelep cserélhetd
Kijelz6 Digitalis LED
Programok

1. RICE/GRAIN (RIZS/GABONAFELEK) 6. OATMEAL (TEJES KASA)

2. PILAF 7. STEW (PAROLAS)

3. STEAM (GOZ) 8. BAKE (SUTEMENYEK)

4. SOUP (LEVES) 9. FRY (SUTES)

5. BOIL (FOZES) 10. YOGURT (JOGHURT)

Funkciok

Automatikus melegité: 24 6ran keresztul
Automatikus melegités eldzetes kikapcsolasa van
Etelmelegité 24 6ran keresztil
Késlel t indita 24 6ran keresztul
Felszereltség

Multicooking beszerelt edénnyel 1db.
Konténer parolast 1db.
Méré pohar 1db.
Lapos kanal 1db.
Mergkanal 1db.
Merékanal/kanaltarto. 1db.
100 recept” szakacskényv. 1db.
Hasznalati utasita: 1db.
Szervizkonyv. 1db.
Tapkabel 1db.

A gydrto, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a design vdltoztatdsi jogdt, a felszereltség valamint
a termék miiszaki jellemzdinek vdltoztatdsi jogdt.

A multicooking tartozékai AL
. Akésziilék fedele

. Toémit6 O-gydri

Cserélheto belsé fedé

GOz tavozasara szolgalo furat
Edény

Fed6 nyitdgomb

Kijelz6 vezérlépanel

. Burkolat

Alap

10. Hordoz6 fogantyu

11. G6z leeresztd szelep

12. Lapos kanal

13. Leveses kanal (mer6kanal)
14. Mérépohar

15. Konténer parolashoz

16. Merokanal és kanaltarto
17. Tapkabel

VNV NN e



A gombok rendeltetése A2
1. "REHEAT/CANCEL" (" MeLegltes / Torles ") —ételek melegitése funkcid
bekapcsolas/kikapcsolas, & itési program itasa, a beallita-
sok visszaallitasa
2. "TIMER” (,Késleltetett inditas") — késleltetett inditas idejének tizemmod

beallitasa

3. Kijelzd

4. “HOUR”(,Ora”) —6ra jelzés kiva id6beallitas és késlel tinditas
lizemmodban

5. “START"(,Start”) —adott ételkészitési izemmadd bekapcsolasa, automatikus
melegités elézetes kikapcsolasa és azt kdvetd bekapcsolasa

6. “MENU"(,Meni") —automatikus fozésprogram kivalasztasa.

7. "MIN" (,Perc”) —a fézési id6 és a késleltetett inditas perc érték kivalasz-
tasa perc beallitas izemmaodban

Kijelzé felépitése A3

1. Fézésiido /késleltetett startid indikator

2. Automatikus melegitési izemmad indikator

3. Késleltetett startidd izemmod indikator

4. Kivalasztott fozési program indikator

|.AZ UZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbol, tavolitsa el minden
csomagoloanyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazd cimkén kivil.
A késziiléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon. Torélje meg a késziilék hazat nedves
szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza meg.
Az els6 hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hibajanak
a kévetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a készliléket. (78 oldal).

A Figyelem! A késziilék haszndlata bdrmilyen lizemzavarndl tilos.

[1.ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE

Az els6 bekapcsolas elétt

Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre gy, hogy a
go6zszeleprél kimené goz ne keriiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus
gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
hémérséklet miatt kart szenvednek.

A készités elott gy6z6djon meg arrdl, hogy a rotyogtatd fazék kiilsé és lathatd
részeknek nincs rongalddasa, letort darabja vagy mas lizemzavarja. A tanyér és
melegitéelem kozott ne legyen idegen targy.

Fézési ido beallitas

AREDMOND RMC-M4500E Multicooking-ban lehetdség van a fézési id6 modo-
sitasara, alapértelmezetten minden programhoz. A médositas lépés és a lehet-
séges id6tartomany a valasztott programtdl fiigg.

1. Af6zési program kivalasztasa utan a ,HOUR” gombot nyomva allitsa be a
kivant éraértéket. A ,MIN” gombot nyomva allitsa be a kivant percértéket.
A jelzések gyors modositasahoz tartsa lenyomva a sziikséges gombot.

2. Egy oranal kisebb érték beallitasahoz, éra beallitas izemmodban nyomja
a,HOUR” gombot nulla értékig, miutan a ,MIN” gombot nyomva allitsa be
a szlikséges perc értéket.

3. Afozési idobeallitasok befejeztével (a kijelzé tovabbra is villog) lépjen
tovabb a kivalasztott fézési program algoritmusa szerint. Az elvégzett
beallitasok torléséhez nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL” gombot, miutan
taplalja be ujra a teljes f6zési programot.

Az On kényelme éi ében, a prog, idg i

kezdédnek. Ez lehetdvé teszi az adott program idejének novelését, ha az étel
a betdpldlt id6 alatt nem késziilt el.

A ,STEAM’, ,SOUP’, ,PILAF" p il az adott id6 vi imldldsa csak
akkor kezdddik, amikor a késziilék eléri a betdpldlt hémérsékleti tartomdnyt.

Példdul: a ,STEAM” program inditdsa utdn a f6zési idé visszaszdmldldsa csak
aviz forrd és elegendd iségli g6z 5 kezdddik.

Startido késleltetés funkcio

Eltekintve attdl, hogy a Multicooking 24 drdn keresztiil melegen tudja tartani
az ételt, nem ajdnlott az ételt 2-3 drdndl hosszabb ideig ebben az lizem-
mddban tartani, ugyams a termékek ize vdl Ghoz vezethet.

Startidé késleltetés funkcio lehetévé teszi olyan az idGintervallum meg

mely elteltével az étel kész kell hogy legyen. Startido késleltetés beallltasakor az
idétartam az adott program mUikédésének idejét kell tar .
tartomanyok - 1-t6l 24. éraig, ahol a mddositasi skalabeosztas 10 perc.

1. A,MENU"gombot nyomva valassza ki a sziikséges fozési programot.

2. Akésleltetett startidé beallitasahoz, nyomja meg a ,TIMER” gombot. A
kijelzén kigyullad a ,Timer” indikator, az id6zité villogni kezd.

3. A,HOUR”gomb segitségével allitsa be az draértéket 24 éras formatumban,
a,MIN” gomb segitségével allitsa be a percértéket. Az idébeallitas gyor-
sitasa érdekében tartsa lenyomva a megfelelé gombot.

4. Egy oranal kisseb f6zési id6 beallitasahoz nyomja a ,HOUR” gombot és
nulldzza le az oraértéket, miutan a ,MIN” gombot nyomva, allitsa be a
sziikséges percértéket.

5. Azelvégzett beallitasok torléséhez nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL” gom-
bot, miutan taplalja be u]ra a tel]es fozési programot

6. Akéslel t startido bea tével, nyomja meg a ,START” gom-
bot. Kigyullad a ,START" gomb md\kator és elkezdddik a visszaszamlalas,
ami a fozési folyamat befejeztéig folytatodik. Az adott id6 elteltével az
étel elkészilt.

Ha a késleltetés ideje kisseb vagy egyenld a betdpldlt miikodési idével, a fozési

folyamat a ,START” gomb megnyomdsat kovetden, azonnal kezdddik.

Astartidd késleltetés funkcio minden automatikus fozési programndl haszndl-
haté, kivéve a ,FRY” programot.

Nem ajdnlott a startido késleltetés funkcié alkalmazdsa, ha a recept gyorsan
romld termékeket tartalmaz (tojds, tej, hs és mds).

A startidé késleltetés bedllitdsakor, ﬁgyelembe kell venni, hogy a ,STEAM’,
,SOUP’, ,BOIL" il az id6 d csak akkor kezdédik,
amikor a multicooking eléri a sziikséges homérsékletet.

Homérséklet megdrzés funkcio (automatikus melegités)
Afozési program lefutasa utan automatikusan azonnal bekapcsol és a kész ételt
70-75°C hémérsékleten tartja 24 éran keresztiil. Az automatikus melegités
izemmad bekapcsolasaval kigyullad a ,REHEAT/CANCEL" indikator. A kijelzén
a funkcié adott id6 visszaszamlalasa lesz megjelenitve.

Sziikség esetén az automatikus melegités funkciot ki lehet kapcsolni, e célbol
nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL” gombot. A kijelzon az indikatorok és a gombok
k\alszanak

Az ités elézetes kil

Az automatikus melegités f6z6program lefutasa utani bekapcsolasa nem min-
dig ajanlott. Ennek figyelembevételével az RMC-M4500E Multicooking ~ban a
fozési program lefutasa el6tti automatikus melegités funkcié eldzetes kikapc-
solasanak lehetésége van biztositva. Ehhez, kdzvetleniil a start utan vagy a
miikddés ideje alatt nyomja meg a ,START” gombot, ekkor kijelzén a,Keep warm”
indikator kialszik. A funkcié Ujrainditasahoz nyomja meg a “START” gombot — .
a kijelzén a ,Keep warm” indikator kigyullad.

Etel melegitési funkcié
AREDMOND RMC-M4500E Multicooking hideg ételek melegitésére is hasznal-
hato.
1. Rakja at az ételt az edénybe és helyezze az edényt a Multicooking-ban.
2. Zarja le a fedét, csatlakoztassa a késziiléket a halézatra.
3. Nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL" gombot. Kigyullad a gomb indikatora.
Az id6zité elkezdi a melegitési idé visszaszamlalasat.
4. Akészilék az ételt 70-75 °C melegiti fel. Az adott hémérsékletet 24 6ran
keresztiil tartja.
5. A melegités kikapcsolasahoz nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL” gombot. A
gomb indikatora kialszik.

Alap liveletek az automatizalt programok alkalmazasanal

1. Készitse el6 (mérje ki) a recept szerinti szlikséges sszetevéket, rakja az

edénybe. Figyelje, hogy minden Gsszetevd, beleértve a folyadékot is, az
edény belsé falan talalhato szintskalal maximalis szint alatt legyen.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe. Gy6z6djon meg, hogy az edény szorosan
ér-e flitGtesthez.

3. Zarja le a Multicooking fedelét kattanasig. Csatlakoztassa a késziiléket a
halézatra.

4. A ,MENU” gombot nyomva, valassza ki a fézéprogramot (a kijelzén
megfelel program- indikator és id6 gyullad ki, mely alapértelmezetten
van beallitva).

5. Az alapértelmezetten beallitott fézési id6 mddositasahoz, hasznalja a

,HOUR” és ,MIN” gombokat.

Sziikség esetén allitsa be a késleltetett startidét.

Nyomja meg a ,START” gombot. A kijelzén kigyullad a ,START” gomb és a

.Keep warm” indikatora. Elkezd6dik a beallitott f6z6program teljesitése

és az id6 visszaszamlalasa. A ,START” gomb Ujra nyomasaval el6zetesen

kikapcsolhatjuk az automatikus melegités funkciot (a kijelzén a ,Keep
warm” indikator kialszik).

8. Aprogram befejeztével hangjelzést hallhatunk. A beallitasoktol fiiggéen
a késziilék atall automatikus melegités (a ,REHEAT/CANCEL" gomb indika-
tora gyullad ki, a kijelzén az adott funkcid idejének visszaszamlalasa
lathato) vagy készenléti izemmodba.

9. Abeallitott program torléséhez, a fozési folyamat megszakitasahoz vagy
az automatikus melegités lizemmod kikapcsolasahoz nyomja meg a ,RE-
HEAT/CANCEL” gombot.

»RICE/GRAIN” program

A program ajanlott kasak elkészitésére kiilonbozé gabonafélékbol és
keverékeibdl, illetve kiilonbozé koretek elkészitésére is. Az elkészitési id6 ala-
pértelmezett - 30 perc. Lehet6ség van az id6 kézi beallitasara 5 perct6l 1 ora
30 perc tartomanyban 1 perces modositasi skalaval.

.PILAF” program

Aprogram ajanlott kiilonbozo féle pilaf elkészitésére. Az elkészitési id6 alapér-
telmezett - 60 perc. Lehetéség van az idé kézi beallitasara 5 perctél 2 6ra
tartomanyban 5 perces médositasi skalaval. A program miikodési id6 vissza-
szamlalasa az lizemmodba allast kovetéen kezdddik.

.STEAM” program

Ajanlott parolt zoldségek, hal, his, diétas és vegetarianus ételek, valamint
gyermek ételek készitésére. Az elkészitési id6 alapértelmezett - 30 perc.
Lehetdség van az id6 kézi beallitasara 10 perctél 2 6ra tartomanyban 5 perces
modositasi skalaval. A program miikédési visszaszamlalasa a viz forrasa és
megfeleld para slrlisség képzodésével kezdédik.

Parolashoz specialis konténert kell hasznalni (a készlet tartalmazza):

1. Téltson az edénybe 600-1000 ml vizet. Helyezze be a parolashoz haszna-
landé konténert.

2. Mérje ki és készitse, el6 a recept szerint elSirt 6sszetevéket, egyenletesen
helyezze el a konténerben miutan az edényt helyezze a késziilékbe.
Gy6z6djon meg, hogy az edény szorosan érintkezik a flitGtesttel.

3. Kovesse az,Alapvet6 miiveletek az automatizalt programok alkalmazasanal”
fejezet utasitasait.

~o

Abban az esetben, ha az adott prog. nem
idobedllitdsokat, haszndlja a ,Kiilonb6zé termékek ajdnlott pdroldsi ideje”
tdbldzatot.

,SOUP” program

A program ajanlott kiilonb6zé elsé fogas (husleves, kiilonbozo féle levesek)



készitésére, kocsonyafézésre, valamint kompdtok és italok készitésére is. Az
elkészitési ido alapértelmezett - 60 perc. Lehetéség van az id6 kézi beallitasara
20 perct6l 8 ora tartomanyban 5 perces modositasi skalaval. A program mukodési
id6 visszaszamlalasa az lizemi homérséklet elérése utan kezdédik.

»BOIL” program

Ajanlott z6ldségek és babfélék készitésére. Az elkészitési idé alapértelmezett
- 40 perc. Lehet6ség van az id6 kézi beallitasara 5 perct6l 2 6ra tartomanyban
5 perces modositasi skalaval. A program mukodési idé visszaszamlalasa az
izemi hémérséklet elérése utan kezdddik.

4OATMEAL’ program

Tejes kasak készitésére ajanlott. Az elkészitési id6 alapértelmezett - 25 perc.

Lehetdség van az id6 kézi beallitasara 5 perctél 1 6ra 30 perc tartomanyban 1

perces modositasi skalaval.

Atejkasa készitésénél hasznalja az alacsony zsiros pasztérozott tejet. Az elfor-

rasnak elkeriilése és a sziikséges eredmény elérésének érdekében, ajanlatos,

hogy a fozs elott a kovetkezot csinalj
alaposan oblitse at minden egy darabbdl valé gabonat (rizs, hajdina, koles,
stb.), amig a viz nem tiszta legyen;

+ akészités el6tt kenje be a rotyogtaté fazék tanyérjat vajjal;

« szigorlian tartsa be az aranyt, amikor méri az 6sszetevoket a receptkdnyv
rendelkezései szerint, csokkentse vagy novelje az dsszetevék mennyiségét
aranyban;

« ateljes tej hasznalatanal ivovizzel higitsa 1:1 aranyban.

Atej és gabona sajatossagai kiilonbozhetnek a szarmazasi helyétol és gyartojatol,
ami néha hatast gyakorol a készitési eredményre.

.STEW” program

Ajanlott porkoltek és raguk készitésére z6ldségfélékbol, illetve hiisbol, szarnya-
sokbol és tengeri termékekbol. Az elkészitési id6 alapértelmezett - 60 perc.
Lehet6ség van az id6 kézi beallitasara 20 perctél 12 éra tartomanyban 5
perces modositasi skalaval.

+BAKE” program

A program piskotak, rakott ételek, élesztds -és leveles tésztabol késziilt piték
slitésére ajanlott. Az elkészitési idé alapértelmezett - 50 perc. Lehetéség van
az id6 kézi beallitasara 20 perctdl 4 6ra tartomanyban 10 perces modositasi
skalaval.

+FRY” program

Ajanlott hus, z6ldségfélék, baromfi, tengeri termékek siitésére. Az elkészitési ido
alapértelmezett - 15 perc. Lehetdség van az id6 kézi beallitasara 5 perctél 1
ora tartomanyban 1 perces modositasi skalaval. Az idokésleltetés funkcio az
adott programnal nem all rendelkezésre.

L YOGURT” program

Az adott program segitségével otthoni koriilmények kozott finom és taplald
joghurtokat készithetiink. Az elkészitési id6 alapértelmezett - 8 6ra. Lehetéség
van az id6 kézi beallitasara 30 perctdl 12 éra tartomanyban 30 perces modo-
sitasi skalaval. Az automatikus melegités funkcio az adott programnal nem all
rendelkezésre.

Joghurtok készitéséhez haszndlhatja a REDMOND RAM-G1 specidlis tivegpohdr
készletet (kiilon vdsdrolhatd)

1. KIEGESZITO LEHETOSEGEK

«  Tézta kézitése

«  Kenyér siitése

« Fondi készitése

«  Gyermekélelmiszer melegitése

« Folyékony élelmiszer csiratlanitas

« Edény és személyes higiénia targyai fertétenitése

IV.KIEGESZITO TARTOZEKOK

A kiegészit6 tartozékok kiilon vasarolhatok. A termékskalaval, vasarlassal és a
készilék tipus kompatibilitasaval kapcsolatos kérdésekben forduljon az orsza-
ga beli forgalmazojahoz.

RAM-CL1 —Fog6 az edény kényelmes és biztonsagos eltavolitasahoz. Nem
csuszik és nem karcolja az edény belsé feliiletét.

RHP-MO1 —Prés préselt sonka, gongyolt hus és mas kiilonlegességek készitésére
husbol, baromfibél, halbdl kiilonbozé fliszerek és toltéanyagok hozzaadasaval.
RAM-G1 — Specialis joghurtos tivegpohar készlet (4 db.) markerek abrazolasaval
a fedélen.

RB-A503 -5 literes edény, DAIKIN® (Japan) tapadasgatlé bevonattal. A magas
minéségu tapadasgatlé bevonat lehetévé teszi kis mennyiségl olaj vagy zsir
hasznalatat, igy megérizve a termékek izét.

RB-C502 -5 literes edény, ANATO® (Korea) keramia bevonattal. A hagyomanyos
tapadasgatlé bevonatoktdl eltéréen, a keramia bevonat jobban ellenall a
mechanikai igénybevételnek.

FGzésnél: erdleves elforrasa a magas savtar-

talmu élelmiszer f6zésénél.

Az egyes élelmiszereket specialisan kell
felgolgozni a f6zés el6tt: atmoseés, silés, stb.
Kévesse az On altal valasztott recept ren-
delkezéseit.

A tészta készitésénél a
tészta a bels6 fedélhez ra-

Siitésnél
(a tészta nem
keriilt teljes

elzarta.

awsltésre): | g1 sok tésztat
tanyérba
AZ ELELMISZER TULFOZOTT

Hibazott az élelmiszer fajtajanak
vlasztasanal vagy a készitési id6 al-
amitasanal). Tul kevéss

litasanal

gasztotta és a gbzszelepet

Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

Huzza ki a siteményt a tanyérbél, forditsa
4t és Gjra tegye a tanyérba, miutan folytassa
a készitést a kész llapotig. A tovabbiakban
asiitésnél tegye be a tanyerba kevés tesztat.

tette a

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének
adaptalt) recepthez. Az Gsszetevok valasztasa, az

RB-S500 —5 literes rozsdamentes edény. A kész 6 tur

kozvetleniil az edényben keverhetjiik 6ssze

Készitési hibak és elharitasi modja
A jelen fejezetben talalhaté minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtato
fazékban torténé élelmiszer-készitésnél. Megnézziik lehetséges okait és elhari-

Bsszetevé van.

A készités utan a kész étel tll sokat
i itésnél volt.

elézete: médszer,a aranya
megfelelendé a recept rendelkezéseinek.

Az automatikus melegités funkcié hosszd ideig tartd
hasznalata nem ajanlatos. Ha a rotyogtato fazék

a jelen funkcio el6zetes kikapcsoldsa
el6re van l4tva, hasznalhatja azt a lehetdséget.

A FOZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR

tasi eljarasait.
AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

Aprobléma lehetséges okai

Elfelejtette becsukni a késziilék fedelét vagy
nem szorosan csukta be, ezért a készitési
hémérséklet nem elegendd magas volt

A tanyér és a melegitéelem rosszul érinti
egymast, ezért a készitési homérséklet nem
elegendd magas volt

Nem sikeresen valasztotta az étel dsszetevéit.
Ajelen 6sszetevpk nem felelnek meg ahhoz a
készitési modszerhez, amelyet valasztotta,vagy
hibasan valasztotta a készitési programot.

Az Bsszetevoket tul nagy kockara vigta, meg-

Megoldési lehetSséges

Akészitésnél ne nyissa ki a rotyogtato fazék
fedelét sziikség nélkiil

Csukja be a fedelet fricskaig. Gydz6djon meg
arrél, hogy semmi nem akadalyozza a
keésziilék fedelének szoros zarasat és a belsd
fedélen levé to6ritgumi nincs deformalva.

Atényér egyenesen allitasra keriil a késziil-
&k hazaban, az aljaval szorosan érinti a
melegitélemezt.

Gy®z6djon meg arrdl, hogy a rotyogtatd fazék
munkakamrajaban nincs idegen targy. Ne
engedje meg, hogy a melegitdlemez piszkos
legyen.

Ajanlatos, hogy a vizsgalt receptet (a késziil-
&k jelen modelljének adaptalt) hasznalja.
Hasznalja azt a receptet, amelyet teljesen
bizza. meg.

zavarta az élelmiszer Altalano:
aranyat.

Nem helyesen allitotta (nem szémitotta) a
készitési idot.

Az On altal véalasztott recept nem alkalmas a
jelen rotyogtato fazékben torténd készitésére.

Parolasnal: a tanyérban kevés viz van, hogy
elegends gézsiiriisség legyen

Siitésnél:
Tdl sok olajat 6ntétte a tanyérba.
Nedvesség feleslege a tanyérban van.

Az 5k és vagasi mod
behelyezés aranya, program és készitési id6
valasztsa megfelelendd a vaalsztott recept-
nek.

Vizet Gntsen meg a tanyérba a receptben
ajanlott terjedelemben. Ha kétségbe esik,
ellendrizze a viz szintjét a készités sorén.

Az 4ltalanos siitésnél az elég, hogy az olaj
vékony rétege a tanyér aljan Legyen.

Az olajsiitésnél kivesse a megfeleld recept
rendelkezéseit.

Assiitésnél ne csukja be a rotyogtaté fazék
fedelét, ha nincs irva a receptben.

A frissen fagyasztott élelmiszerek a siités
eldtt kiolvasztandok, vizet ntsen le roluk

Atejkasa fozésénél a tej elforr.

Nem dolgozta fel az Gsszetevot a
f62és eldtt vagy nem helyesen dol-
gozta fel (rosszul mosta at, stb.)

Az Gsszetevok aranyat nem tartotta
be vagy rosszul valasztotta az
élelmiszer fajtajat.

AZ ETEL ODAEGETT

Atényért roszul tiszitottak az étel
el620 készitése utdn.

A tényér tapadasmentes feliilete
megrongélédott.

Az élelmiszer 8sszes behelyezedsi
terjedelme kevesebb a receptben
ajanlottnal.

Tal hossz készitési idot allitotta.

Siilésnél: elfelejtette, hogy olajot
Gntse a tanyérba, nem keverte
vagy tul késén atforditotta a
készitett élelmiszert.

Silésnél: a tanyérban nincs elég
nedvesség.

Fozésnél: a tanyérban tal kevés
folyadék (az dsszetevok aranyat
nem tartotta be).

Siitésnél: vajjal nem kente a tanyér
belsé feliiletét a készités elétt.

Atej mindsége és sajatossaga a szarmazasi helytdl és
gyartasi feltételeitdl fiigg. Ajanlatos, hogy csak
ultrapasztdrézéit 2,5% zsiros tejet hasznalja. Sziikség
esetén ivévizzel higithatja a tejet

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének
adaptalt) recepthez. Az osszetevok valasztasa, az
elézetes feldolgozasa médszer, a behelyezési aranya
megfelelend6 a recept rendelkezéseinek.

Az egy darabbol valé gabona, hus, hal, tengeri hal
mindig tiszta vizig gondos atmosasra keriil.

Mieldtt kezd késziteni, gy6z6djon meg arr6l, hogy a
tanyért oL mosta 4t és a tapadasmentes feliilete nem
rongalédott meg.

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének adaptalt)
recepthez.

Csdkkentse a keszitési id6t vagy a a késziilék jelen mod-
elljének adaptélt recept rendelkezéseit kivesse.

Az altalanos siilésnél csak egy kis olajot éntse a tanyér-

ba, ugyhogy a tanyer aljan vékony rétege legyen. Az
siités é éha-néha keverje az

élemiszert vagy forditsa at a meghatarozott idénkeént.

Adjon hozza tibb folyadékot a tanyérba. A készités soran
ne nyissa ki a rotyogtaté fazek fedelét sziikség nélkiil.

Tartsa be a folyadék és szilart dsszetevd helye aranyat.

Atészta behelyezése eldtt vajjal vagy olajjal kenje meg
a tanyér aljat és oldalt (ne dntse az olajt a tanyérbal)



ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

Elkészitési programok (gyari beallitasok)

A gbzszelep tisztitasahoz (a késziilék felso fedelén helyezkedik el):
1. Nagyobb eréfeszités nélkiil felfelé huzva a fedelet, 6vatosan tavolitsa el
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Meg nem felels sszetevst hasznal- | VAlassza az dsszetevét a siitemény receptének RICE/ | félék, egy-és tobbkomponensi | ) | Sperc-léra | Y Y aitsegevel. «
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dolgozasa modszer, a behe- B (aritise. 6ra/ 5 perc o -
Hibit csinalta az sszetevok behelyezésénél. lyezési arénya J : A tanyér és melegitoelem | .o el a7 idegen targyat
arecept BaKe | Piskotdk sitése, piték készitése | oo | 20perc-4ora/ | ||, Az étel késaie kzitt idegen térgy van.
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. | sl es ldség 65 5 | serc-temt | | |, litotta a rotyogtaté fazékben. | nélkiil.
o - . . . tobbkomponens( ételek sitése. perc Kapcsolja szét a késziiléket a halozatbol,
A REDMOND rotyogtato fazék modelljeinek sordn a “STEW” és “SOUP” pro- L 30 perc - 12 6ra A melegitéelem piszkos. engedje, hogy lehiljen. Tisztitsa a
gramban, ha a tdnyérban nincs elég viz, bekapcsolddik a késziilék a tulheviiléstol YOGURT | Kiilonb6z6 joghurtok készitése. | 480 /30 perc - - melegitGelemet.

vald védelem. Ebben az esetben a készitési program lintet és a
fazék az automatikus melegités rendszerébe dtmegy.

Kiilonboz6 termékek ajanlott parolasi ideje

1| Sertésfilé /marhafilé (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 30/40
2| Bardnyfilé (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 40
3| Baromfifilé (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 20
4| Husgomboc / fasirt 500 800 25/40
5 | Hal(file) 300 800 15
6 | Tenger gyimolcsei Koktél (mélyfagyasztott) 300 800 5
7 | Burgonya (4 darabra vagva) 500 800 20
8 | Sargarépa (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 35
9 | Cékla (4 darabra vagva) 500 1500 90
10 | Zoldségek (mélyfagyasztott) 500 800 5
11 | Pérolt tojas 5 db. 800 10

Figyelembe kell venni azt, hogy ezek csak dltaldnos javaslatok. A redlis id6 az
ajdnlotttdl kiilénbdzhet a konkrét termék mindségétdl fiiggéen, valamint az
eldnyben riszesitéstdl is.

VI.MULTICOOKING KARBANTARTASA

Mielétt kezdi a késziilék tisztitasat, gy6z6djén meg arrol, hogy ki van kapcsolva
a halozattol és teljesen lehdilésre keriilt! Puha szovetet hasznaljon és az edények
mosasara szolgalé nem led6rzsolé szereket.Javasoljuk, hogy azonnal a hasznalat
utan tisztitja a késziiléket.

Az elsé hasznalat elott vagy a készités utani szagok eltavolitasara ajanlatos,
hogy a citrom felét dolgozza fel 15 percig a “STEAM” programban.

TILOS haszndlni a kemény vagy ledorzséld feliiletii szivacsot, ledorzspld részec-
skével elldtott tisztitdszert, valamint mds kémiailag aggresziv szert is.

*  Akésziilék hazat tisztitani kell sziikség esetén.

*  Atanyértiszitasra keriil minden hasznalata utan. Mosogatogéppel moshato.
A tiztitas utan szarazan térolje meg a tanyér k feliletét.

* Abels6 aluminium fedél és g6zszelep tisztitasat ajanlott a készlilék min-
den egyes hasznalata utan elvégezni.

A bels6 aluminium fedél tisztitasahoz:

1. Nyissa ki a multicooking fedelét

2. A fedél bels6 oldalanak also részén elhelyezked6 miianyag régziték
egyideju kozépre nyomasaval megnyitjuk a fedelet.

3. Eréfeszités nélkiil, kissé maga iranyaba és lefelé hizva, tavolitsa el a belso
aluminium fedelet.

4. Nedves ruhaval vagy térlokendével tisztitsa meg mindkét fedél feliiletét,
sziikség esetén hasznaljon mosogatdszert.

5. Forditott sorrendben végezziik el a visszaszerelést. Helyezze az aluminium
fedelet a felso vagatba és igazitsa a felsé fedélhez. Nagyobb eréfeszités
nélkiil nyomja meg a rogzitoket kattanasig. A belsé aluminium fedél
szorosan kell, régzitédjon.

VII.JOTALLASI KOTELEZETTSEGEK

A jelen késziilékre a vasarlas napjatol fogva 2 év jotallast biztositjuk. A jotal-
lasi idtartom alatt a gyartd vallalja, hogy javitja , részt helyettesiti vagy az
egész késziiléket helyettesiti, hogy barmelyik gyari hibat elharitja, amelyik az
anyag vagy osszeallitas nem elegendé minésége okozta. A jotallas csak akkor
hatalyba Lép, ha a vasarlasi datumot az lizlet pecsétje és eladd alairasa igazol-
redeti jotallasi utalvanyon. A jelen jotallast csak akkor fogadjuk el, ha a
éket a hasznaloi Gtmutatd szerint hasznaltak, nem javitottak, nem szed-
ték szét és nem rongalodott a helytelen kezelése soran, valamint a készilék
egész allagat megdrizte. A jelen jotallas nem terjed ki a késziilék természetes
elkopasara és kiadasi anyagokra (filter, lampa, keramiai és teflon feliilet,
brits, stb).
Akésziilék miikodési ideje és a kapcsolatos agi kotelezett-
ségeket az eladas vagy a gyartas idépontjatol szamitjak (abban az esetben, ha
az eladas idépontja nem allapithaté meg).
A késziilék gyartasi ideje a sorozatszamon talalhato, mely a termék feliiletén
talalhato azonosito cimkén van feltiintetve. A sorozatszam 13 jelbol all,az 6. és
7.jelek a honapot, a 8. pedig a késziilék gyartasi évét jelentik.
A késziilék a gyarto altal meghatarozott szolgalati ideje a vasarlas napjatol
fogva 5 év a mellett a feltétel mellett, hogy ha a késziiléket a hasznaldi utmu-
tatd és 1atd technikai szabvany szerint altak.

é A csomagolds, haszndldi itmutatd és a késziilék tjrahasznositandd a hulladék
it dsdrdl szolo helyi den. Ne dobjonki olyan késziil-
ket az dltaldnos hdzi hulladékkal.




llpedu u3non3zeaHe Ha 0adeHus yped, BHUMAmMenHO npoyememe
PLKOBOOCMBOMO NO eKcnioamayus u nazeme 20 KAmMo CnNpasoyHUK.
lpasunHo usnonseare Ha ypeoa 3HAYUMENHO We yOb/HU HUBOMA My.

MPABWUJIA 3ABE3OMNMACHOCT

lMpou3sodumensm He HOCU 0M2080PHOCM 30 HEU3-
npasHocmu, npedu38uKaHu om Hecna3eaHe Ha u3-
UCK8aHUS 3a 6e30nacHocm u npasusaa no ekcnaoa-
mauyus Ha ypeaa.

* YpeabT e npeaHa3HayeH caMo 3a JoMallHa
ynotpeba. [[pOMUILNEHHO MK OPYrO U3-
Non3BaHe Ha ypeaa € HapyleHue Ha npa-
BMMATA Ha eKcnnoaTaums Ha ypeaa.

* [lpean BKNKOYBAHE Ha ypeda B enekTpuye-
cKaTa Mpexa, NpoBepeTe Aann HanpexeHue
Ha MpeXa CbBMaga C HOMUMHANHOTO Hamnpe-
XEHMEe Ha ypeaa (BMXK TEXHUYECKU Xapak-
TEePUCTUKMU UK 3aBOACKA Tabenka Ha ypeaa)

* I3non3BanTe yabaKMTEN, OTroBapsL, Ha
KOHCYMMpaHa MOLLHOCT Ha ypeaa — Hecbo-
TBETCBME HA NapaMeTpu MOXe Aa Boau A0
KbCO Cbe€AMHEHWNE UMM [0 Bb3MNNaMEHSABAHE
Ha Kabena.

» BkntouBalite ypena caMo B 3a3€MEHMU KOH-
TAaKTM — TOBA € 3a4b/IKUTENIHO M3UCKBAHE

3a 3alLMUTa CpeLly NopaXKeHue OT enekTpu-

yecku Tok. KaTto usnonssarte yabnxuren,

ybenere ce, 4ye TOM € CblLO 3a3eMEH.
BHUMAHMWE! o epeme Ha paboma Ha ypeoda Kop-
nyca my, yawama u memaaHume demadau ce Ha-
epsisam! bvdeme sHumamenHu! zanonssalime Kyx-
HeHCKU puvkasuyu. La uzbezHeme paHa om
us2apsiHe om 20psiu, nap, He ce Hagexoalime 8bpxy
ypeda no epeme Ha OMKpUBAHE HA KANAKA.

e MI3knouBanTe ypena oT KOHTAKT cnen us-
nosi3BaHe, a Taka CblLO NO BpeMe Ha no-
yncTBaHe My uauM npemMectBaHe. M3eapeTe
3axpaHBaLms Kaben CbC Cyxu pblie, APbXKTe
ro 3a wiencen, a He Kaben.

* He npekapBaiiTe 3axpaHBawma kaben B OT-
BOPM 3a BpaTa nnaun 61130 A0 U3TOYHMUM Ha
TONNMHA. YBepeTe ce, Ye 3axpaHBalms kaben
He ce 3aBbpTa M He ce NpeBuBa, HEe KOH-
TakKTMpa C OCTpM npegmeTn u pbbose Ha
meben.

lomHeme: ciyqaliHa nogpeda Ha 3axpaHeawus Ka-

ben moxe 0a 800u 00 nospedu, KOUMO He Cbom-

8emcmeam Ha 2apaHyUOHHU yC108US, @ MAKA CbUO



00 nopaxeHue om enekmpu4yecku mok. logpedeH
kaben mpsibea 0a 6v0e cnewHo 3aMeHeH 8 CepBu3€eH
UeHmop.

e He cnaranTe ypena Bbpxy Meka NOBbPXHOCT,
He MOKpMBaWTe ro No BpeMe Ha paboTta-ToBa
MOXe [ BOOM [0 NperpsBaHe 1 nospeaa Ha
ypena.

» 3abpaHeHa e ekcnioaTaums Ha ypeaa Ha oT-
KpUTO (Ha Bb3Ayx) — nonagaHe Ha Bnara uam
4yXXau NpeamMeTv B Kopryca Ha ypeaa Moxe
3 BOAW 00 CEpPUO3HU MOBPEXAAHMA MY.

* [lpeayn nountcBaHe Ha ypeaa ybenete ce,ye ToM
€ U3KJTK0YEH OT eNIeKTpUYEeCcKa Mpexa 1 e U3CTu-
Han HaMbAHO. BHMMaTeNHO CneagamnTe MHCTPYK-
LMK NO MOYMCTBAHE Ha ypeaa.

3ABPAHEHO e nomansseaHe kopnyca Ha ypeod w8
800a unu nomecmeaHe 007y cmpys goda!

* YpenbT He e NpeaHa3HayeH 3a M3Mon3BaHe oT
AeLa, Xopa He NPUTEXaBally CbOTBETHUTE 3Ha-
HUS U OMWT, @ Taka CbLLO C MOHUKEHU DU3NYe-
CKM, CETUBHM, YMCTBEHHM CMOCOBHOCTU, aKo Te
He ca noA, HaJ30p Ha NuLa, OTroBapALLM 3a

TaxHaTa 6e3onacHocT. He ocTassnTe feuata
camuTe [0 BKJIKOYEH ypep.

* 3abpaHeH e CaMOCToATENIEH PEMOHT Ha ypeaa
WNU U3MEHEHMS Ha HeroBaTa KOHCTPYKLMS.
Bcunukun pabotu no obcnyxBaHe n peMOHT Ha
ypena TpsibBa fa ce M3BbpLUBAT OT OTOPU3MPaH
cepBu3eH ueHTbp. HenpodecnoHanHo us3Bbp-
leHa pabota MoXe Aa BOAU A0 CYYNEHe Ha
ypena, TpaBMM1 U NOBpPeAU Ha UMYLLLECTBO.

TexHuueckn XapaKTepucTuku
Mogen
MowHoct
HanpexeHune

RMC-M4500E
700 BT
220-240V,50 Hz
O6em Ha uawara 5n
MokpuTie Ha Yawara aHTU3arapHo kepamuuHo Anato® (Kopes)
MapeH knanau csanauw, ce
Nucnneit undpos ceeToanoneH
Mporpamu

1. RICE/GRAIN (OPWU3/BYNITYP)

2. PILAF (MUNAD)

3. STEAM (HA MAPA)

4. SOUP (CYMA)

5. BOIL (TOTBEHE)

DyHKUMM
AsToCTONNAHE.

6. OATMEAL (MIEYHA KALA)
7. STEW (3AYIUABAHE)

8. BAKE (TIEYEHE)

9. FRY (TTbPXEHE)

10. YOGURT (MOrYPT)

no 244
MpeasapuTenHo M3K/lOUBaHe Ha aBTOCTONNAHE nMa

CronnsHe Ha scTus, [0 24 4
OtcpoyBaHe Ha cTapTa, [0 24y

Komnnekrauus

MynTuBapka ¢ nocTaBeHa BLTPe yalla. 16p.
KoHTeliHep 3a roTBeHe Ha napa 16p.
W3mepBatenHa vawa 16p.
Mnocka nbxuua 16p.
Yepnak 16p.
[Nbpixaten 3a yepnak/nbxuua 16p.
Khura «100 peuentu» 16p.

PbKOBOACTBO 3a eKcn. 16p.
CepBuCHa KHWKKA 16p.
Ka6en enektpuueckn 16p.




Ipou3sodumensm cu 3anasea npagomo 0a BHACS NPOMeHU 8 QU3aLIHA, KOM-

acvwo maka e Kume MUKU Ha u30e/1u-
€Imo Npu ycbebpUIEHCMBAHE HA CB0SMA NPOdYKUUS 6e3 OONBAHUMENHO YBe-
domnerue 3a me3u NPOMeHU.

ychoucTso Ha MynTMBapKaTa Al
Kanak Ha ypena

Knana 3a usnusaHe Ha napa

2 YNAbTHUATENEeH ryMeH NpbCTeH 12. Mnocka nvxuua

3. CBansw ce BbTPeLIEH kanak 13, CyneHa nibxuua (4epnak)

4. OTBop 3a napa 14. W3mepeaTtenHa yawa

5. Yawa 15. KoHTeiiHep 3a npuroTesHe Ha
6. bByTOH 3a oTBapsiHe Ha Kanaka napa

7. Nanen 3a ynpaenexve v gucnneit  16. [bpxaTten 3a yepnaka v

8. Kopnyc NbKuuaTa

9. OcHoBa 17. Kaben enektpuuecku

10. [pwxka 3a npeHacaHe
HasHauenue Ha 6yToHMTE A2
1. «REHEAT/CANCEL» («Cronnsxe/OTMaHa») — BKNKOUYBaHe/M3KNKYBaHE Ha
(yHKUMSTA 33 CTONAHE Ha SICTMATA, NPEKbCBAHE Ha paboTata Ha NporpamMara
3a NPUTOTBSIHE, OTMAHA HA HANPaBEeHUTE HACTPONKMA
2. «TIMER» («OTcpo4BaHe Ha CTapTa») — BK/IIOYBAHE Ha peXxuMma 3a HaCTpoit-
Ka Ha Bpeme. OTcpoYBaHe Ha CTapTa
Aucnneit
4. «HOUR» («4acbl») — n360p Ha 3HaYEHWETO Ha YaCOBHUKA B PEXMMMTE 3a
HACTPOiKa Ha BPEMe 3a MPUTOTBSHE M OTCPOUEH CTapT
5. «START» («CrapT») — BK/IIOYBAHE Ha ONpeAeNeHUs PEeXUM Ha NPUTOTBSIHE;
NPE/IBAPUTENHO OTK/IOUBAHE M MOC/E BK/IOYBAHE HA aBTOCTOMNAHE
6. «MENU» («MeHto») — 360p Ha aBTOMaTW4YHaTa Nporpama 3a NpuroTesiHe
7. «MIN» («MuHyTbI») — M360p Ha 3HAYEHUETO HAa MUHYTUTE B PEXMMMUTE 3a
HACTPOiKa Ha BPEME 3a MPUTOTBSHE M OTCPOYEH CTapT

w

YcrpoiicTeo Ha aucnnes A3

MHAMKaTOp Ha Bpeme Ha NpuroTesiHe/ 3a BPEME Ha OTCPOUEH CTapT
MHpaukaTop Ha paboTaTa Ha QyHKUMATA aBTOCTONNSHE

WHavkaTop Ha paboTata Ha (yHKUMSTA 3a OTCPOYEH CTapT
WHaukaTop Ha u36paHata nporpama 3a NpuroTesiHe

[.MPEOV 3ATTOYBAHE HA
M3MOJI3BAHE

BHyMaTenHo pasonakoBalite ypeaa 1 ro M3BaaeTe oT KyTus, pemaxHeTe BCUuKy Onako-
BBYHW MaTepuani U peknaMHu eTKETH, OCBEH NereHKa CbC CepueH HoMep.
OTCbCTBUETO Ha CepeH HOMEp BbPXY M3AENMETO aBTOMATUUHO Wasa By oT npagoTo
Ha rapaHLMOHHO 0BCNyXBaHe.

[MpoTpuiiTe Kopnyca Ha ypeaa C BnaxHa Kbpria. M3muiiTe yalwata  Tenna canyHeHa Boaa.
LLiaTenHo uscywete. Mo BpeMe Ha MbpBO M3MI0N3BaHE Bb3MOXKHO € MOSBABAHE Ha YyXKaia
MUPU3Ma, TOBA He e CIeCTBME Ha HEeW3NPABHOCT Ha ypena. B Takbs cryual noumcTsaiie
ypena (cmp. 83).

Eal ol ol o

e Ha ypeda npu kakeumo u 0a ca

Heu3npagHocmu.

[.EKCMNOATAUMA HAMYNITUBAPKA

Mpeau nbpBO BKAlOYBaHE

MocraseTe ypeaa Bbpxy TBbPAA PaBHA FOPU3OHTA/HA MOBLPXHOCT TaKa, ye u3-
/nM3alLa OT NapoB KnanaH ropella napa He 40KOCBana A0 TaneTH, AeKoPaTMBHI
MOKPUTUS, @NEeKTPOHHW ypeau 1 Apyru NpeamMeTu uan Matepuanu, KOMTo Morat
/A NOCTPaAaT OT NOBMUWEHA BNAXHOCT U TeMMepaTypa.

Mpeau NpuUroTesHe ysepeTe Ce, Ye BbHLWHMTE W BUANMM BBTPELIHM YacTh Ha
MY/ITUBapKa HAMAT NOBPEXAAHMA 1 APy AedeKTn. Mexay yawaTa v Harpesa-
TeneH enemMeHT He TpA6Ba Aa 6baaT CTPaHMUYHM NpeaMeTH.

Hactpoiika Ha BpeMe 3a npuroTesiHe

B myntusapkata REDMOND RMC-M4500E e npeasuaeHa Bb3MOXHOCT 3a Npo-
MsiHa Ha BpeMe 3a NPUrOTBSIHE, YCTaHOBEHO MO yMb/YaHMe 3a BCSika MPOrpaMa.
CTbNKaTa NPOMSHa M Bb3MOXHMAT AMANa30H Ha MOCOYEHOTO BpeMe 3aBucH OT
“36paHaTa nporpama.

1. Cnea usbopa Ha nporpamata npuroTesiHe, HaTUcKaiiku GyToHa «HOUR»,
HaCTPOiiTe HYXHOTO 3HaueHMe Ha yYacoBHMKa. Hatnckaiiku bytoHa «MIN»,
HaCTPOIiTe 3HaYEHMETO Ha MUHYTUTE. 33 YCKOPEHO M3MEHEHME Ha 3Haue-
HMSTa Ha BPEMETO 3aibpXKeTe HaTUCHAT CbOTBETHMS BYTOH.

2. 3a /13 HaCTPOMTE BPEMETO Ha NPUTOTBSIHE 3a M0-Ma/IKO OT €/AMH YaC, 8 pe-
XMMa Ha HacTpoiiBaHe Ha YacoBHMKA HaTMckaliTe byToHa «HOUR» ao 06-
HyNABaHe Ha 3HayeHMeTo, Cea ToBa HaTMckaiku 6yToHa «MIN», HacTpoid-
Te HYXHOTO 3HaueHHe Ha MUHyTUTE.

3. (nen 3aBbplBaHe Ha HACTPOIMBAHETO Ha BPEMETO 3a NPUroTBAHe (aucne-
AT PO, Aa mura) np Te KbM C eTan B CbOTBETCTBUE
C anropuTbMa Ha M3BpaHaTa Nporpama 3a NPUroTesiHe. 3a OTMAHA Ha Ha-
rnaceHuTe YCTaHOBKM HaTucHeTe 6yToHa «<REHEAT/CANCEL», cnea koeTo
nak BbBe/aeTe uanaTa nporpama 3a npuroTesHe.

3a sawe ydobcmso speme 8 npozp

3a 3anoyea om 3HayeHust. To8a N03680/1516a MasKo 0a
Ce ygenuyu CpoKsm Ha pagomama Ha Npo2pamamad, ako npe3 OCHOBHOMo
apemMe CMUeMo owje He e 20Mogo.

B npoepamume «STEAM», «SOUP», «PILAF» omyumare Ha ycmaxoeeHomo
speMe 3a npuzomossHe 3ano4ea edea cied kamo ypedsm 3ano4He da pabomu
Ha pexuMm. Hanpumep, c1ed nyckawe Ha npo-
2pamama «STEAM» Ha Hac epeme 3a
npuzomesHe 3anoyea edsa c/1ed kamo 3asupa 600a u ce obpasysa docma-
MbYHO KO/IUYECmeo napa e Yawama.

Ha Hac

DyHKUMA OTCPOUBaHE Ha CTapTa

(DyHKUMATA 33 OTCPOYBAHE Ha CTapTa NO3BONABA Aa Ce YCTaHOBM MHTEPBaN Ha
BpeMe, cnea KoeTo icTueTo Tpsbea Aa 6bae npuroteeHo. HacTpoiiBaiiku Bpeme
3a OTCPOYEH CTAPT e HEOBXOANMO Aa Ce BK/IOUM B TO3M MHTEPBAN U BPEMETO Ha
paborata Ha u3bpaHara nporpama 3a NPUroTBsiHe. [11anasoHbT Ha HaCTPOKNTE
e ot 1 a0 24 yaca CbC CTbMKa Ha HacTpoitkaTta 10 MUHYTH.

1. Hauckaiiku 6ytoHa «MENU» u3Bepete HyxHaTta nporpaMa 3a npuroTesiHe.

2. HatucHere 6yToa «TIMER» 3a HacTpoika Ha Bpeme 3a OTCpOUeH CTapT.
LLle ce BKANIOYM CBETAMHHMAT MHANKaTOp «Timer» BbpXy AUChAes, a TaliMe-
PBT LW 3anoyHe Aa Mura.

3. C nomowTa Ha 6yToHa «HOUR» HACTpOJiTe 3HayeHUeTo Ha YacoBHUKa B
24-4acos opMaT, ¢ noMoLLTa Ha ByToHa «MIN» HACTPOiTe 3HaYeHHeTo Ha
MUHYTMTE. 33 1a U3MEHUTE BPEMETO NO-6bP30, 33AbPXKANATE HATUCHAT Cb-
oTBETeH BYTOH.

4. 3a pja HacTpoMTe BPEMETO Ha NPUrOTBSIHE 33 NO-MaNKo OT eAMH 4aC, Ha-
ThcHeTe ByToHa <HOUR» 1 iiTe 10 06Hy Ha Ha
4acoBHMKa, Cnef TOBa HaTUCKailKki ByToHa «MIN», HACTPOTe HYKHOTO
3HaYeHMe Ha MUHYTUTE.

5. 3a oTMfAHA Ha W3BbPLIEHWUTE HACTPOMKM HaTUCHeTe ByToHa «REHEAT/
CANCEL», cnep koeTo nak BbBeAeTe usnarta nporpama 3a npuroTBsHe.

6. Cnep HacTpoiikaTa Ha BPEMETO Ha OTCPOYEHWs CTapT HaTucHeTe GyToHa
«START. LLle CBeTHe MHAMKATOpLT Ha ByToHa «START, e 3anouHe obpa-
THOTO OTYMTaHe Ha BPEMETO /0 3aBbPLBAHE HA NPOLLECa Ha NPUTOTBSHE.
Cnlep Ha3HaueHoTo BpeMe SICTUETO e Gbje roToBo.

AKo HICMPOEHOMO 6peMe 30 OMCpPo48aHe e Gbde N0-MaKo UL PABHO HA

Haci 8peme Ha Ha , NPOUECHM Ha Npu2om-

85IHe we 3anoyHe 8e0Haza cned HamuckaHe Ha ymoHa «START».

DyHKYUAMA OMCPOYBAHE HA CMApM € OCMBNHA 3a BCUYKU ABMOMAMUYECKU
3a c Ha «FRY>.

He ce npenopryea da ce U3nN0n36a GyHKUUAMA 3a OMCPOYEaHe Ha cmapma,

ako cvObpIHa (a0iua, npsCHO MASIKO, Meco U
M. H.).

Ipu Hacmpoiieare Ha epememo 3a omcpovsa»«e Ha cmapma & Heobx00uMo
da ce uma npedsud, ye 3p pozp «STEAM»,

«SOUP», «BOIL» 3anoysa edea med Kkamo Mynmuaapkama docmuzHe Heob-
Xodumama memnepamypa.

DyHKUMA NOAABPXKAHE HAa TeMnepaTyparta (aBToCTonNsHe)
Bk/ioyBa ce aBTOMaTWYeCKy BeAHara Clef 3aBbpluBaHe Ha paboTaTa Ha nporpa-
MaTa 3a NPUroTBSIHE W MOAAbPXA TEMNepaTypa Ha NPUroTBEHO ACTHE B Npeae-
nute 70-75°C B npoabixeHue Ha 24 yaca. Mpu BKNKOYBaHE Ha pexuMa aBToC-
TONNSIHE We CBETHE UHAMKATOPLT Ha GyToHa «<REHEAT/CANCEL». Bupxy ancnnes
Liie Ce 0TPa3siBa OTYMTAHE Ha BPEMETO Ha paboTata Ha dyHKLMATE.

Mpyu HEOBXOAMMOCT GyHKUMSITA ABTOCTONASHE MOXE Aa Ce M3KIOUM, ako Ha-
TucHeTe 6yToHa «REHEAT/CANCEL». MHankaTopuTe BbpXY AMCNNes 1 ByToHa Lie
3aracHar.
n

Ha
BK/l04BaHeTO Ha aBTOCTONAAHE e 3aBbplBaHe Ha paboTata Ha nporpamata
3a NpUroTesiHE He e BMHarM xenarenHo. C ornea Ha ToBa, B My/TUBapKaTa
REDMOND RMC-M4500E e npeasuaeHHa Bb3MOXHOCT 33 NpeaBapuTeNHo OT-
KNloyBaHe Ha AaaeHaTa GyHKUMA NPeau 3aBbpluBaHe Ha paboTaTa Ha OCHOBHa-
Ta nporpama 3a npuroTesHe. C Tasu Len HenocpeacTBeHo Cied CTapTa Ui no
BpeMs Ha paboTa Ha nporpamMata HaTUcHeTe ByToHa «START», Npu ToBa UHAM-
KaTopwT «Keep warm» Bbpxy AUCNAeA e yracHe. 3a Aa BKAKOUUTE Nak GyHKuN-
siTa, HaTUCHeTe 6yToHa «START» olle BeaHaX — MHAMKATOPLT «Keep warmy
BbPXY AMCTINES lile CBETHE.

myHKllMﬂ CTONNAHE Ha ACTUA
Myntusapkata REDMOND RMC-M4500E mosxe Aa ce M3non3ga 3a cTonnisiHe Ha
CTyAGHU ACTHS.
1. CnoxeTe NpoaykTuTe B YawaTa, NOCTaBeTe Yawata B MyNTMBapKaTa.
2. 3aTBoperTe Kanaka, BKIlOUeTe ypeaa B aneKTpoMpexara.
3. HatucHete 6yToHa «<REHEAT/CANCEL». LLle cBeTHE MHAMKATOPBT Ha ByTOHa.
TaliMepbT LWe 3anouHe OTUMTaHe Ha BPEMeTO Ha CTonnsHe.
4. YpeawT we cronnm actueto go 70-75°C. Tasu TeMnepaTypa we ce noaabp-
Xa B NpoAb/IKeHue Ha 24 yaca.
5. 3a u3KNuBaHe Ha cTonnsHe HatcHeTe GyToHa «REHEAT/CANCEL». MH-
[ANKATOPBT Ha GYTOHA liie U3racHe.

Bovnpeku ye Mynmusapkama Moxe 0a 3anasea npodykm 6 CmonaeHo CbC-
mosHue do 24 yaca, He ce npenopbyea da ocmassme ACMUSMA 6 Mo3u pe-
Humnoseye om 2-3 yaca, mbil KAMO NOHAK02a moea Moxe da dokapa do
NPOMSIHA HA 8Kycosume uM kayecmea.

06u.|. Ppen Ha AeiicTBMATa NPY U3NON3BaHe Ha aBTOMATUYHU NPOrpamn
MoaroTeete (M3MepeTe) HEOGXOAMMM KOMMOHEHTH B CbOTBETCTBMUE C Balla-
Ta pewienTa, CioxeTe B Yawara. Cnefiete BCUUKN KOMMOHEHTH, BKIKUMTEN-
HO TEYHOCT, 1 Ce HaMMPaT NO-HMCKO OT MaKCUMa/HaTa OTMETKA Ha cKana-
Ta Ha BbTPelHaTa NOBbPXHOCT Ha Yaara.

2. Mocrasete yawara B Kopryca Ha ypeaa. Y6eaeTe ce, ye yawara nibTHo ce
[0NMpa 0 HarpeBaTe/Hus eNeMeHT.

3. 3arBopeTe kanaka Ha MynTuBapkarta (Tpsi6Ba Aa wpakHe). Bknioyete ype-
a B eneKkTpoMpexara.

4. Hauckaiikn 6yToHa «<MENU», u36epeTe nporpama 3a rotseHe (Bbpxy anc-
nnesi Wwe CBETHe CbOTBETHUAT MHAMKATOP HAa NPOrpaMara U BPeMeTo, no-
CTaBEHO M0 yMbIYAHME).

5. Ysa ga ce npoMeHu BPEMETO Ha rOTBEHETO, NOCTABEHO MO yMb/uaHUe 33

BCsika nporpama, usnonssaire 6ytoHnte «<HOUR» u «MIN».

Mpu HEOBXOAMMOCT HACTPOIiTe BpeMe 3a OTCPOUBaHE Ha CTapTa.

7. Hatuchere BytoHa «START». LLle CBETHE UHANKATOPLT Ha ByToHa «START»
n uHaukaTopwT «Keep warmy» Bbpxy aucnnes. LLle 3anouHe usnbaHeHue Ha
noctaBeHaTa nporpama 3a roteeHe 1 06PaTHO OTYMTAHE Ha BPEMETO Ha
paborarta. Mpu NOBTOPHO HaTMCKaHe Ha ByToHa «START» Moxe olue npea-

o



BapUTe/IHO Aa Ce OTK/0UM GyHKUMATA 3a aBTOCTONNSHE (MHAMKATOpbT «Keep
warms» BbpXy AMCTINES Le u3racke).

8. (nen 3aBbplIBaHETO Ha Nporpamara e npo3syun curHan. B 3asucumoct
OT HACTPOWKHUTE YPEABT Lie NPEMUHE B PEXUMa aBTOCTOMSIHE (e CBETHE
MHAMKATOPbT Ha ByToHa «REHEAT/CANCEL», Bbpxy Aucnnes we ce oTpa-
351Ba OTYMTAHE Ha BPEMETO Ha paboTata Ha AafeHaTa GyHKUMA) Ui B
pexuMe Ha ovaksaHe.

9. 3a 0TMAHa Ha BbBeaEHaTa NPOrpama, 3a NPeKbCBaHe Ha NPOLECa Ha Npu-
FOTBAIHE UK HA OTKNKOYEHUA PEXMUM Ha aBTOCTONNAHE HATUCHeTe GWOHE
«REHEAT/CANCEL».

Mporpama «RICE/GRAIN»

Mporpamara ce npenopsysa 3a CBapsBaHe Ha POHAMBY Kaliu OT PasnUYHM BU-
A08e ByNryp 1 CMECH OT rPYXaHo 3bpHO, 3@ NPUTOTBSIHE Ha Pa3NUYHU FaPHUDH.
BpeMmeTo 3a roTeeHe M0 yMba4aHue e 30 MUHYTH. Bb3MOXHa € pbyHa HacTpOii-
Ka Ha BPEMeTo 3a NPUroToBAHE B AManasoHa ot 5 MUHYTM A0 1 yaca 30 MUHYTH
CbC CTBINKA 3 YCTaHOBKA 1 MUHYTA.

Mporpama «PILAF»

Mporpamara ce NpenopbyBa 3a NPUFOTBSIHE Ha PasnMuHy BuaOBe nunad. Bpe-
METO Ha MPUrOTBAHETO MO yMbAYaHue e 60 MUHYTU. Bb3MOXHa e pbuHa Ha-
CTpOiika Ha BPEMETO Ha NPUrOTBAHETO B AMaNasoHa oT 5 MUHYTH A0 2 4aca Cbe
CTbMKa Ha HacTpoika 5 MUHYTW. OBPaTHOTO OTYMTaHe Ha BpeMeTo Ha paboTaTta
Ha NporpaMata 3a NpuroTeAHe 3anousa CNed NpeMUHaBaHe B paboTHHUS PeXUM.

Mporpama «STEAM»
MpenopbyBa ce 3a NPUTrOTBSIHE Ha Napa Ha 3eNeHYyL, puba, Meco, AUETUYHM U
BereTapuMaHcku ACTus, AeTCKO MEHIO. BPEMETD Ha NpUroTBAHETO MO YyMb/l4aHue e
30 MUHYTH. Bb3MOXHa € PbuHa HACTPOIIKa Ha BPEMETO 3a NPUroTBsIHE B Anana-
30Ha oT 10 MMHYTM 10 2 Yaca CbC CTbMKA 33 HACTPOKa 5 MUHYTU. OBpaTHOTO OT-
YMTaHe Ha BPEMETO Ha paboTaTa Ha MporpaMara 3a MpPUroTBsHE 3ano4sa Cies
3aBMpaHe Ha BOAATA U CNIefl I0CTUTaHe Ha 0CTaTLYH M/ILTHOCT Ha Napa B Yalla-
Ta.
3a npuroTesiHe Ha Napa U3NoN3BaiiTe CNeumaneH KOHTelHep (B113a B KOMN/EKTa):
Haneiite B yawata 600-1000 mMn Bopa. McTaBeTe B Yawara KOHTelHep 3a
NpUroTesHe Ha napa.
2. W3MepeTe 1 NOArOTBETE NMPOAYKTM CbINACHO PeLEenTa, PaBHOMEPHO M
pasfioxeTe B KOHTeIiHepa 1 NocTaseTe yalwarta B Kopryca Ha ypena. Y6e-
AeTe ce, Ye YawaTa nNiIbTHO A0NMpPa HarpeBaTeNHUa enemMeHT.
3. (Cnepsaiite ykasaHuaTa oT pasgena «O6uw, pea Ha AeACTBUSTa NPy U3NON3-
BaHe Ha aBTOMATU4YeCKu Nporpamm».

AKo He u3non36ame asmomamuyHu Hacmpoiiku Ha epeme & dadeHama npo-
2pama, ev3nonssaiime ce ¢ maGauua «[lpenopLyLMenHo epeme 3a npuzom-
85IHe Ha pazuYHU NPOAYKMU Ha napa.

Mporpama «SOUP»

Mporpamara ce npenopeysa 3a roTeeHe Ha pasiMuHi Nbpeu Gnoaa (GyNboHM,
PasnuMuHM BUOOBE CYNY), BADEHE HA Naya, a CblUIO Taka KOMMOTU U HAMMUTKM.
BpemeTo 3a roteHe no y — 60 MUHYTH. B e pb4Ha HacTpoika
Ha BPEMETO 3a NPUroTBsHE B AnanasoHa ot 20 MUHYTM 0 8 Yaca CbC CTbIKA Ha
HacTpoiikata 5 MuHyTU. O6paTHOTO OTYMTaHe Ha BpeMeTo Ha paboTaTa Ha npo-
rpamara 3a roTBeHe 3anousa Cief JOCTUraHe Ha paGoTHaTa Temneparypa B ya-
wara.

Mporpama «BOIL»

Mpenopsyga ce 3a roteeHe Ha 3enexdyun u 606081 pacteHns. Bpemeto Ha
npuroTesiHe Mo ymbnyakiue e 40 MUHYTU. Bb3MOXKHA e pbyHa HaCTpoiika Ha
BpeMe 3a NPUroTBsiHE B AMaNasoHa OT 5 MUHYTM A0 2 Yaca CbC CTbMKA Ha Ha-
cTpoiika 5 MMHYTK. O6paTHOTO OTYMTaHe Ha BpeMeTo Ha paboTaTa Ha nporpama-
Ta 3a roTBeHe 3ano4Ba CNIeA AOCTUraHe Ha paboTHaTa TeMnepaTypa B yawara.

Mporpama «OATMEAL»
anHOPbHEa Ce 32 NPUroTBAHE Ha MNEYHU Kalw. BDEMETO 3a npuroTesHe no
yMbayaHue e 25 MUHYTU. Bb3MOXHa e pbyHa HacTpoiika Ha BpeMe 3a NpuroTBsHe

B INaNa3oHa ot 5 MUHYTH A0 1 yac 1 30 MMHYTU CbC CTbIKA Ha HacTpoika 1 Mu-
HyTa.

Korato npuroteute MneyHu Kaiuu, M3nonssaiiTe nacTbOpU3MPaHOTO HUCKOMAC-
NeHo MAsIKo. 3a Aa u3berHeTe M3KUNABAHETO M Aa NOAYYMTE HEOBXOANUM pe3yn-
TaT, NpenopbyBa Ce NPeav NPUroTBAHE Aa M3NbAHUTE CleaBaLM AeHCTBUA:

+  WaTenHo NPOMMUBATE BCUUKU MbAHO3LPHACTUTE (OPU3, €113, ONIOLIEHO
NpoCo U T.H.), A0KaTO BOAA He CTasa 6UCTpa;

+  Mpeay NpuroTBsiHe CMa3gaTe YaliaTta Ha MyNTMBapKa C Macno;

*  CTporo cnassate NPONopLUMM, OTMEPBATE NPOAYKTM CbINACHO NOCOYEHMATA
OT KHWraTa Ha peLenTu; HamMansBaTe WM yBeNM4YaBaTe KONMYECTBO Ha
NPOAYKTY CTPOr0 NPOMOPLMOHANHO;

+ NPy M3NON3BaHE Ha MbAHOMACNEHO MAAKO FO Pa3pexAaTe C BOAA B NPO-
nopums 1:1.

CBoiiCTBaTa Ha MASIKO M 3bPHA B 3aBUCMMOCT OT MACTOTO Ha NPOM3XOA M NPOM3-
BOAMTENS, MOTaT A3 Ce Pa3/IMyaBaT, TOBA MOHSKOra OTPassBa Ce BbPXY pesyniTa-
TUTE Ha NPUrOTBAHE.

Mporpama «STEW»

Mpenopbysa ce 3a 3aylwasaHe Ha 3eneH4yLM, MeCo, NTULa, MOPenpoAyKTH.
BpeMeTo Ha NpUroTesiHe No yMbayaHue e 60 MUHYTU. Bb3MOXHA € pbyHa Ha-
CTPOiKa Ha BpeMe 3a NpuroTesiHe B AMana3oHa oT 20 MUHYTH A0 12 yaca Cbe
CTbIKa Ha HACTPOWKa 5 MUHYTH.

Mporpama «BAKE»

Mporpamara ce npenop 3a neveHe Ha ¢ ACTUs, 6aHMum
W ApYryv TeCTEHU U3aenus. BpeMeTo Ha NpuUroTesiHe no ymMbauaHue e 50 MUHyTH.
Bb3MOXHa @ pbYHa HACTPOiiKa Ha BpeMe 3a NpuroTBsHe B AManasoHa ot 20
MMHYTM [0 4 Yaca CbC CTbMKA Ha HAacTpoiika 10 MUHYTH.

Mporpama «FRY»

MpenopbuBa ce 3a MbPXKEHE Ha MEco, 3efIeHyyLM, NTHLM, MOPenpoayKT1. Bpeme-
TO Ha NPUrOTBSHE MO yMbAYaHKWe e 15 MUHYTU. Bb3MOXHa e pb4Ha HacTpoika
Ha BpeMe 3a MPUroTBsHE B AMaNa3oHa OT 5 MMHYTH A0 1 YaC CbC CTbMKA Ha
HacTpoika 1 MuHyTa. DyHKUMSTA 3@ OTCPOYEH CTapT B Ta3u Nporpama He e
[0CTbIHa.

Mporpama «YOGURT»

CnomoliTa Ha Tasu NporpaMa MoXeTe Aia NPUroTBUTE BKYCHU U NONE3HM ioryp-
T BKbLLW. BpeMeTo Ha NpuroTesHe no ymbauaHue e 8 yaca. BbaMoxHa e pbuHa
HacTpoiika Ha BpeMe 3a NpuroTesHe B AnanasoHa o 30 MMHyTM Ao 12 yaca cbC
CTBIMKa Ha HACTPoiika 30 MUHYTU. DYHKUMATA 33 aBTOMATUYHO CTONNSIHE B Ta3u
nporpama He e 10CTbMHa.

3a npuzomesHe Ha liozypmu Moxeme 0a u3N0A38amMe Cneyuaneq KoMnekm
6ypkaxyema 3a tioypm REDMOND RAM-G1 (kynyea ce omdenHo).

1. AONMBIHUTENHN Bb3MOXHOCTH

DepMeHTaums Ha TecTo
*  W3nuuane Ha xna6
«  [lpurotBsiHe Ha HoHAO
* 3atonnsHe Ha 6ebelka xpaHa
+  MacTbopu3auns Ha TeuHn NpoayKTH
p Ha nocyaa v np

IV.JONBbHNTEIHN AKCECOAPU

[lonbAHMTENHYM akcecoapu 3a MynTMBapKa MoraT Aa ce HabassT otaento. Mo
BOMPOCHTE Ha TeXHNS aCOPTUMEHT, HaBaBAIHE 1 CbBMECTUMOCT C MOENa Ha Baluns
ypea ce 0bpbuiaiite kbM 0dUUMaNHWA Aunep BbB BalaTa CTpaHa.

RAM-CL1 — wunum 3a koMbOpTHO 1 Ge30nacHo U3BaxaaHe Ha yawara. He ce
MTb3raT 1 He APACKAT BbHIWHATA NOBLPXHOCT HA MyNTMBApKaTa.

RHP-MO1 — npec 3a wyHka. [Tpec 3a npuroTBsHe Ha LWyHKa, pyna u Apyr1 Aenu-
KaTecu oT Meco, NTuum, pubu ¢ A06aBAHE Ha CNeLMN W NAbHKK.

o G

33 IMYHA XUTHeHa

RAM-G1 — koMnnekT BypkaHueTa 3a AOrypT (4 WT.) C Mapkepy BbPXY Kanauu.
RB-A503 — yawa c aHTusarapHo nokputie DAIKIN® (inoHus), 5 nutpa. Bucoko-
Ka4YecTBeHO aHTU3arapHO MOKPUTME NO3BO/SBA Aa FOTBUTE C M3MON3BaHE Ha
MMHUAMYM Macio 1 Ma3HWHM, IPY TOBA Ce 3aMa3Bsa eCTeCTBEHMAT BKYC Ha NPoAY-
KTUTe.

RB-C502 — yawa ¢ kepamuuHo nokputue ANATO® (Kopes), 5 nauTpa. B otanume
OT TPAAMLIMOHHHUTE aHTU3arapHu NOKPUTUA, KepaMuka e MO-yCToMuMBa KbM Me-
XaHUYeCKn Bb3aeNCTBMS.

RB-S500 — vawa oT Hepbk/aaeMa CTOMaHa, 5 uTpa. [0ToBO ChAbpXaHUe Moxe
Aa ce pa3buea Ha NsHa ¢ 6neHaep Hanpaso B Yalwarta.

V.CbBETU 3ATIPUTOTBAHE

TpeLwku No BpeMe Ha NPUroTBAIHE U COCO6M 3a OTCTPAHABAHETO UM
B napeHus pasaen cbGpaHi ca TUNMYHM FPELKu, HaNpaBeH! No BpeMe Ha npu-
roTBSIHE Ha XpaHa B MUNTUBAPKMTE, U CNOCOBM Ha OTCTPAHABAHETO WM.

ACTME HE E FOTOBO [IOKPAV

Bb3MOXHU NPUUMHA 33 npoBema Hauuk Ha pelwasate

Mo Bpeme Ha NpUTOTBAHE He OTBapsIiTe Kanaka Ha
Bue 3abpaBuxTe 4a 3aTBOpHTE Kanaka | MyNTMBapKa Ge3 HEOBXOAMMOCT.

Ha ypeaa Wi ro 3aTBOPUXTE HENNBTHO, | 3aTBOPETe Kanaka AOKATO WpakHe. YsepeTe ce, ye
3aT0Ba TeMNepaTypa Ha MPUIOTBAHE | HMWO HE NPENY Ha NILTHO 3aTBaPSHE Ha Kanaka Ha
6ewe HepocTaTb4Ha BUCOKa. YPeAa v yILTHITENHa ryMa BLPXY BETPEWHa CTpa-

Ha Ha Kanaka He e AehopMupaHa.

Yalwa Tps6ea 4a Gbae yCTaHoBeHa & KOpnyca Ha
Ypena pasHo, NTLTHO I0KOCBAIAKM C AbHOTO C1 10
HarpesaTeneH AuCK.

Yeepere ce, 4e & paboTHa kamepa Ha MynTHBapKka
HAMa CTPaHM|HY NpeaMeT. He A0nyCKaiiTe 3amMbp-
CABaHe Ha HarpeBaTenen AucK.

Yawa u HerpesaTeneH enemeHT nowo
KOHTaKTUpaT, 3aToBa Temneparypa Ha

NpMrOTBSHe Gelle HEAOCTATb4HA BHCOK.

Heynauen u360p Ha uHrpeanenTh 3a
sicTve. [laReH# MHTPEAUEHTH He CTasaT

33 NPUTOTBSIHE N0 U3GPaH OT BC HaNMH e na

unu MBpaxTe rpewHa nporpama 3a | (ananTMpaHu 3a AaAeHa MOAEN Ha YPeaa) peuenT.
npuroTasiHe. V3n0n38aiiTe peuenTH, Ha KOUTO ACTBUTENHO
VIHTpEAUeHTH Ca Hapsi3aHu NPekaneo | MoxeTe a AoBepsBaTe.

roneMH, HapyLeHK Ca 06U NporopuUMK | M1360p Ha MHTPEAUeHTH, CTOCOB Ha HapssaHe,
Ha Cnarake Ha MpOAYKTH. NPONOpUMM Ha Crarake, u360p Ha nporpama u
Bie CTe dUKCHPanW (NPeueHssank) | BPeMeTo 3a NPUrOTEsHe TPAGEa 4a CHOTBETCTBAT Ha
rpewHo Bpeme . u3Bpar peuent.

M36pan oT Bac peuent we e roaeH 3a

npUroTaSiHe B AaneHa MyNTHBapKa.

HanwaiiTe & 4aiwa B0Aa 3ABIKATENHO & 0GbeM,
NPENOpbHaH B PeLLenTa AKO MMaTe ChMHeHHS, 1po-
BEpeTe HABOTO Ha BOAA N0 BPEME Ha roTBEHe.

Mpu npuroTesHe Ha napa: B uawa e
NpeKaneHo Manko BOAa, 3a 1 oCurypsisa
JOCTaTL4Ha NABTHOCT Ha Napa.

o BpeMme Ha OBUKHOBEHO MhpeHe e AOCTATbuHO,
KOFTo 010 MOKPMBA ABHOTO Ha Halia C THHBK CHOV.
Mo Bpeme Ha MhpxeHe Bbe dpUTIOPa Ceasaiite
Mpw mepxene: NOCONBaHMA Ha CHOTBETCTBALL peLenT.
B alata e NPEKaeHo MHOro 0fuo.
M3nmwbK Ha Bnara 8 valwara. He 3aTBapsiiTe Kanaka Ha MyTUBapKa NPy mbpxe-
He, aKo TOBa He € NCO4EHO B peuienTa, 3ampazenn
NPOAYKTH NP Mbpxene TpABBa Aa BbAAT pas-
MPpa3eHw, BOAaTa UM TpAGEa 4a u3NeeTe.

Ty Bapere: u3kunsBake Ha Gyboa o
BpeMe Ha BapeHe Ha NPOAYKTH C OB~
WeHa KHCENMHHOCT.

HAKOM NPORYKTH U3UCKBAT Cnewanta obpadoTka
npeau BapeHe: MueHe, Nbpxene U TH. Crensaiite
NOCONBaHMS HA M3GDaHHMA peuienT.



Mo speme Ha
depmenTauua
TecToTo npunente
KbM BBTpeleH Kanak
¥ 32TBOPM Knanak 3a
oTBexaaHe Ha napa.

Tpw u3nuuae
(recro He e u3-
nM4aHo):

Bue cnoxuxte B
vawarta npekaneHo
MHOO TecTo.

MPOAYKT CE NMPEBAPU

Bite CTe HaNpaBuAK rpeLuka & u36opa Ha
NPOAYKT MAU MO BpeMe Ha yCTaHOBKa

cnocob Ha

Haspeme 32
TIpeKaneno Manky pasMeph Ha uHrpea-
enT.

Cnen npuroTssive
npekaneHo AwAro
asTo3aTonNeHo.

rotoso
Bpeme

acTue
Gewe

Bb3MOXHOCT.

MPU BAPEHE MPOAYKT U3KUMSBA

Mpw roTeee Ha Mneua Kawa
MASKO M3KMNABa.

110-1108POBHO Ha (cmp. 82).

VHrpeaueHT Npeay sapexe He ca
6w oBpaGoTBaH un oBpasoT-
BaHM FPELIHO (OLWO UIMUTH 1 TH.)
He ca cnaseHy nponopumy Ha ui-
FPEAVIENTI WM. TpewwHO e H3BpaH
Hn mpoayir.

SICTUE 3ATAPS

Yawara Gewe owo nouncTeaHa crea
NPeAMaYwLO NPHTOTBSHE Ha icTUe.
He3anensawo nokpurve Ha vawara e
noBpeneHo.

noBpexXaaHMs.

O6Luy 06eM Ha CNOXeHHH NPOAYKTH
110-Ma/lbK OT NPENopb4aH & peuenTa.

Bie YCTaHOBMXTE NPEKA/IEHO MHOTO
Bpewe 3a roreeHe.

Ha ypena.

Ty nbpxerte: Cre 3a6paguy Aa cune-
Te B 4ala 0/1Mo; He CTe pasBbpksanu
U KbCHO NPeOBpbULANM NPORYKTH N0
Bpeme Ha npuroTBHe.

Npw 3aaywasare: B uaware e Heaocra-
THUHO Bnara

«  MMouucTaaiTe Kopnyca Ha ypeaa caMo Npu HEOGXOANMOCT.

Mpw sapene: B vawara e npeanex Terno,r/ | O%eMHa | Bpewe na
o et (eca asenn noman, | CasBaiiTe NPIBTHO CLOTHOLIEHHE Ha TeUHOCTH 1 Mpopykr conso,Gp. | ORI | roreeke,
. POMOP™ | rgupau uHrpeauerTm. e mn MUH
CnaraiiTe B 4awara no-Manbk 06em Tecro. LM Ha MHTPEAUeHTH).
10 | 3enenuyum (npacHo3ampaseni) 500 800 5
Mpu u3nuuane He cre wamassanu sb- | Mpeau CIOKETe TECTO HaMassaiite ABHOTO W 11 | fiia va napa 5w 800 10
” s TpeLIHa NOBLPXHOCT Ha YaLWATa C MACTO | CTEHWUKN Ha YaLIATa C MACNO AW 0RO (He 6B A3
3BaneTe Usniuane ot Yaluata, NpeodbpHeTe U npeav npuroTasiHe. HanwBare o1Mo 8 vawaral) Tpa6sa da ce uma npedsud, ye mMosa ca oBUsU NPenopsKu. Peano epeme Moxe
OTHOBO CROXETE 8 uawiaTa, chen 1062 poReIXETe 0a ce 0MAUYABA OM NPENOPYYBAHU 3HAYEHUS & 3ABUCUMOCIT OM KAYECMBO
M3NMUaHE A0 FOTOBHOCTTA. MMO-HAaTaTbk Npw penop
WaNMYaHe CrarafiTe B YaWaTa N0-MaTbk 06eM TecTo. NPOAYKT M3IVBM GOPMA HA HAPI3BAHE Ha KOHKpemeH npodyKm, a maka Cou40 Om eauiume KyCosU npednoyumaHus.
Tab. Ha nporpamu 3a rotBeHe (3aBOACKM ypea6u)
Mp Mpu hpxeHe sicTHe He no-
NpoAyKTa 8 Yawara YECTO OT BEAHBX Ha BCEKM 5-7 MUHYTU. ° . 2 s
Msnonssaiie nposepeH (aganTupax 3a AaneHa Y g EE
N H
Mozen Ha ypena) peuiet. U360p Ha uHrpeauenT, Bue ycranosuxre npexanewo | HIMAIETE 8pene sa nparoTesHe wnn Crepsaiire wa 25 ponmonwa | o 28 B
Ha Crarake, NPENOPBKY Ha PewenTa, aAanTHpaH 3a AaAeHa MOAEN Ha gy -]
MHOTO BpeMe 3a roTeexe. 5¢  'speveroma H 3
360p Ha Nporpama # BpeMeTo 3a NpUroTEsHE ypena. Peomensaun o wsnonssane | £ 5 | oricue/crin | § | ZE | B
Tps6Ba A3 CLOTBETCTBAT Ha HErOBH NPENOpLKH. 2L e g 28 3
V3MUYAHE E BIAKHO X 8| 35| 2
Dnwrento Ha e & E| 52
HeXenaTenHo, AKO B BawaTa MORen Ha a S
M361paiiTe UHIPEAVEHTH B COTBETCTBME C peLienta Ha
UMa NPEABAPUTENHO M3KMIOMBAHE HA AJAEHA WHTPEAMEHTH, A3BALIM UMLK P peavier peu foTBeHe Ha Kalwa o UNo
dywKuns, Bue mMoxeTe Aa usnonzsate Aajewa anare. (coumm sonemayun ana | “ITMNEHE. HE U3MDATITe KATO WATDEAMEHT NPORYKTH, Ty P, O
10808, 3aMpazeHN ATOAH, CMeTana | CoaoP @M MIPEKBCHO MHOTO B/ara W/ i Msnons: RICE/ | oroxomnoHenTH rapHuph. 30 | SMuw-luac30
g " BaiiTe 110 BLIMOXHOCT B MAHUMANHM KONMHECTBA. GRAIN - MUHYT/ 1 MK
WTH). BapeHe Ha POHNMEa Kalwa ¢
Boaa.
ForoB0 HanMaHe ce HaMApato 8 W3BaaeTe U3NUUaHE OT MyNTUBapKa BeAHara Cned Npu-
Kauecreo # CBOMCTBa Ha MASIKO MOTaT f4a 3aBUCAT O saraoperia roTasiHe. AKO € HEOGXOAUMO, MOXeTe Aa oCTaseTe piLAF | ToTBeHE Ha munag (c meco, o | Swm-2uaca/ |,
MACTOTO M YCI0BUATa Ha NPOM3BOACTEO My. Mpenopbua- Tenro apewe npoaykra 8 33 KpaTbK NIEPHOA C BKI0YEHO DM, ML, 3eneruyL). S Mk
Me 12 U3M0N3BaTe CaMO YNTPANacTbOPHIUPHOTO MASKO . aBTo3aTONNAHE.
C CobPXKaHYe Ha MasHWHM 0 2,5%. [Tk HEoBXOAMMOCT ToTseHe Ha napa Ha oMAeTH 1 10 Mt - 2 vaca
MOXETe A paspeacTe MAAKO ¢ NMTEIHa 8043 (BHX M3MWYAHE HE NOBAMTHE STEAM | siila, a Cluo Taka Ha Mecky, 015w R
PUBHH, 3e1eHIYKOBM ACTHS.
Alia CbC 3aXap ca NoWwo PasduTH. i
M3nonssaiiTe nposepeH (ananTipar 3a aanea Mopen " i P Msnonssaiire nposepen ToTsexie Ha pasnuu GynboHk 20 muh - 8 vaca
Wa ypena) peuent. M360p Ha MHTPEANEHTH, HaumH Ha (anantnpan 3a papewa SOUP |/ cynu. Bapene Ha nava. 60 | 5 wmn A A
ypena) peuenr. M36op P , v Tecto awAro croewe ¢ Gaknynsepa. Monen Ha ypena) peuent
12 -
Cnarae TPAGBa f1a COTBETCTBAT Ha HEroBU NPENopbKM He npecexTe GpaLWHO WM TECTO € NOWIO 3aMeCBaHo. " :f:fH::e::;z’ef“”e”;:j olL | BapeneHasenenyuwin g0 | SMm-2waca/ o,
Blnarn MPOVUBEITE MMAOSSPHACTH KyATypI MECD PG e pea Gobosy pacrewn. 5 v
VIMa rPeLLIKM NPU CNaraHe Ha uHrpeauenTH. g
HHOPCK PO € O1CTP2 20A2: " ’ P Ha cnarane OAT | forseme a unewsn Kaun 25 | OMMM-luac30 [,
W36paHus By peuent e HENOAXOAALL 33 M3NMYaHe B AajeHa | TPAOBa Aa CbOTBETCTBAT Ha MEAL : MUH / 1 MUH
Mopen MynTUBapKa. Herosu npenopbku.
Ha Meco, puoH, 20 ik - 12 vaca
FO A
n B peduya modenu Ha REDMOND & npozp «STEW» u STEW ;Z‘:;:’;t"ﬂ;::nw e 60 | /s wun
IPEAN NIOIHETE NPATOTBANE, YBEPETe CE, ue Hauara «SOUP» npu UNca Ha meyHOCM & Yawama eKnloYea ce cucmeMa 3a 3auuma i
€ M0BPE NOUMCTBAHA U HE3ANENBAILIO NOKPHTUE HAMA p
Ha ypeda om npezpassHe. B mo3u cy4ail npo2pama 3a npuzomesHe cnupa Mevene Ha BUCKTH, 3anedeHh 20 M - 4 vaca
5 BAKE | scrvs, Gannun o7 Gyteprecion | 50| "R PO R
U MyAmu8apka pagomu 6 pexuma Ha penop rreero ¢ man
BpeMe 3a NpUroTBAiHe Ha pasn4YHU NPOAYKTU Ha napa
M3nonssaiite nposepen (anantupad 3a AageHa Y Mupixene Ha Meco, pubu, 45 | Smmn-luac/1
3enenyum unn R
e 12 9e32) per I Ty | 000 | Bpovens aroto e s,
Kon-80, 6p. o i
HaManeTe Bpeme 3a NpUrOTBsHe W CeasaiiTe Ha G‘:?R'T fotsene Ha pasnuuun sunose | g, 32(’;““ “lzvaca L
MIpENOpbKi Ha PeLIenTa, AAANTUPaH 33 AANEHa MOAeN 1 | Oune canrcko/ Tenewko (ky6uera 1,52 cu) 500 800 30740 viorypr. /30 M
2| Oune arvewko (ky6ueta 1,5-2 cm) 500 800 40
o Bpewme Ha OBUKHOBEHO MbpieHe cuneTe B yawa 3 | ®wne nunewko (ky6uera 1,5-2 cv) 500 800 20 Mo 6
MaIKo OO - TaKa, e 10 NOKpHBa ALHOTO Ha vaila PR e —— w0 w00 2510 ey nouHeTe NouMTCBaHe Ha Ypeaa y6enete ce, e YpeaLT e u3K/iodeH oT
C ThHbK CT0/A. 32 PABHOMEPHO MbPXEHe Ha Npoay- fonvera/ kiogre enekTpuyeckara Mpexa Ye e W3CTWHaN HambaHo! M3nonssaiite mek napuan u
KTTe & ualwa TPAGEa NEPHOANIHO Aa TU Pa3BbpKea- s | pua (@une) 300 800 15 HeabpasuBHM AeTepreHTy 3a CbAoBe. [PeNopbUMTENHO € Aa NoYUCTBaTe ypena
Te unn cnen Bpewe. BeAHara CNie M3non3saxe.
6 | Mopcku kokTeiin (npsicHo3amMpaseH) 300 800 5 Mpeav NbPBO M3NON3BaHE MAM 3a NPeMaxBaHe Ha MUPU3MM Cllef NPUroTBAHE
Hanusaiire & yawa noseue TeuHoct. Mo BpeMe Ha 7 | Kaprodw (paspsasanu Ha 4 yacv) 500 800 20 npenopsyame Aa BpuTe 15 MUHYTM MONOBKH IMMOH B Nporpama «STEAM».
NPUTOTBSIHE He OTBApsiTe Kanaka Ha MyNTUBapka
B3 neoBxOIMOLT 8 | Mopkosw (Ha kybuera 1,5-2 cm) 500 800 15 3ABPAHEHO e usnonseare Ha 2vbu ¢ mevpdo unu abpasueHo nokpumue,
nowucmeawu npenapamu ¢ apasueu, a maka cbuio Opy2u XUMUYECKU azpe-
9 | Lisekno (paspsizano Ha 4 uacti) 500 1500 90 CuBHU eewsecmea.



« Tpabsa 40 MouucTBaTe Yalwa Ced BCEKO WM3non3BaHe. BbMoxHO e
M3M0N3BaHe Ha MUANHA MalwnHa. Cnes NPeuncTBaHeTo Ha Yalwa noacywere
BbHLHATA i NOBbPXHOCT.

« Mpenopbysa Ce Aa Ce MOUNCTBA BLTPELHUSAT aTyMUHUEB Kanak Ha napHaTa
Knana cnief BCAKO M3MON3BaHe Ha ypeaa.

3a nouucTBaHe Ha BbTPELIHUA anyMUHMEB Kanak:

1. OTBOpeTe Kanaka Ha MynTUBapKkaTa.

2. B0nHaTa YaCT Ha BBTPelHaTa CTPaHa Ha Kanaka eiHOBPEMEHHO HaTUCHe-
Te KbM LEHTbPA /183 NNACTMacoBY GUKCaTOPa A0 TIXHOTO OTBAPSIHE.

3. bes ycunue, BaMrHeTe BLTPEWHMA anyMUHWEB Kanak, KaTo ro ApbnHete
Manko KbM cebe v 1 Hagony.

4. M3Bbpuiete NOBLPXHOCTUTE HA ABATA Kanaka C BNAaXHa TbkaH My cander-
Ka, X HEOBXOAMMOCT M3MON3BAIATE NPenapar 3a MUEHe Ha CboBe.

5. Crnobssaiite B 06paTHa nocnenosatenHoct. lMoctaBeTe anyMMHUEBUA Kanak
B rOpHUTE X/1e6OBE U FO CbBMECTETE C OCHOBHMA Kanak. C Manko ycunme
HaTUCHeTe QUKCaTopuTe A0 WpaKBaHe. BLTPEWHMST anyMuHMeB kanak
Tpabsa NAbTHO Aa ce 3admKcmpa.

3a no4MCTBaHE Ha NapHaTa knana (pasnonoxXeHa Ha ropHMA Kanak Ha ypena):

1. BHuMaTenHo csaneTe napHaTta knana, Kato §i APbMIHETE Mafko 3a Kanaka
Harope u KbM cebe cu.

2. HatucHeTe peseTo no HanpasneHMe Ha CTpenkara i OTBOPETe Kanaka Ha
Knanata.

3. W3mwitte knanata u Kanaka.

4. 3aTBOpeTe Kanaka Ha napHara knana v nocTaseTe napHaTta knana sbpxy
Kanaka Ha ypeaa - C U3MbKHaNoCT Ha3a/ 3a M3BaXKAAHE.

KoHaeHcaTsT, KOMTO B TO3M MOAeN ce CbBMpa B CrieumanHa KyxuHa B Kopnyca Ha
ypesa okofo Yauata, 1ecHo ce Npemaxea C MOMOULTa Ha KyXHEHCKa candetka.

VII.MPEAW OBPBLAHE B CEPBM3HUA
LLEHTP

Cwobuienne

Buamoxm
3a rpewka HauwH Ha OTCTPaHSIBAaHETO Ha rpeluKa
HewanpasHoCTH
wa ancnnen
V3KnioueTe ypeaa OT enekTpuuecka Mpexa
Cicremna rpewika, ypex P pexa,
ocTasete ro Aa uscTuea. [1bTHO 3aTBOpETE Kanaka,
BH3MOXHO Ca NOBPeaeHH
OTHOBO BK/IOYETE ypena KbM enekTpuuecka
E1—E3 | nnatkara a ynpasnenve
Mpexa. AKo NIpi MIOBTOPHO BKNKONBaHE NpoBneMa
Wi HarpesaTenHs
He Ce OTCTPaHABa, OGbPHETE KbM OTOPUIMaH
enement.
CEpBU3EH LEHTBP.
HewanpasHoct Bb3MoXHa npHIMHa OrcTpansiBaHe Ha HeM3NpaBHoCT

Hama 3axpansare o
enexTpuIecka Mpexa.

TpoBepere HanpexeHie Ha enexTpHiecka
He skniousa ce.
Mpexa

Npexscaaris Ha
MposepeTe HanpexeHHe Ha enexTpUHecka
3axpaKBaHero or
Mpexa
enexTpudecka Mpexa.
Mexay yala u HarpesaTenen
enewmenT e nonagwan
CTparmuen npeaver.

V3sanere Crpanmsen npeamer.
ficie ce roten

npekaneHo
. Yawara 8 kopnyca Ha
Avaro. Py VcraHoeTe Yawara pasHo, 6e3
MyATUBapKa € yCTaHoBeHa
uaKpHBABaHe.
HepagHo.

V3K7104eTe ypena oT eneKTpHIECKa Mpexa,
ocragete ro Aa w3ctusa. Mouncrete
HarpesaTeNnuA enemeH.

Harpesarentus enevenT e
3ampocen.

VIII.TAPAHUMOHHW 3AOb/IXKEHNA

Ha naneHo usnenve npeaocTass ce rapaHUMOHEH CPOK 2 TOAMHYM OT AaTtata Ha
3akynysaHe. [0 BpeMe Ha rapaHUMOHeH NepMo NPON3BOAUTEN € 3a[b/IKEH Aa
OTCTPaHsBa C PEMOHT, 3aMsHA Ha YaCTU WM 3aMsIHA Ha LISNOTO M3/lenne BCSIKak-
BYM 3aBOACKM 1e)eKTH, NPEAU3BMKAHU OT HEAOCTATLYHO KAYECTBO HA MaTepuanm
vnu crnobsisane. fapaHumsTa BIM3a B CunaTa camo B TO3a Cyaid, Kora AaTa Ha
3akynyBaHe e NOTBLP/EHA C NeYarT Ha MarasuHa 1 NOAMMUCA Ha NPOAABAY BbPXY
OpMruHaNa Ha rapaHUMOHeH NUCT. [lafeHa rapaHums e BanuaHa camo ako usje-
nue Gewwe U3NON3BaHO B CbOTBETCTBUE C MHCTPYKLMS N0 eKcnioarauus, He Gewe
PEMOHTMPaHO, Pa3rnoGeHO 1 MOBPEXAAHO KAaTO Pe3yNTaT Ha HenpaemMHo 6opa-
BeHe,a Taka Cblilo e NaseHa NbiHa KOMNNEKTHOCT Ha u3fenueto. [laneHa rapau-
NS He € BaM/Ha 33 HOPMATHO M3HOCBAHE HA M3JIENNE U KOHCYMATUBY (GUNTpu,
NaMny, KePaMUUHM U TEQNIOHOBM NOKPUTHS, FyMEHU YITBTHUTENU U T.H.).
CpoKbT Ha clyx6aTa Ha M3ENMETO M CPOKLT HA AEICTBUETO HA rapaHTUitHUTe
3a/ib/KeHus ce M3GPONBAT OT leHs Ha Npoaax6aTta unu oT Aatara Ha u3pagot-
BAHETO Ha M3AeNMeTo (B Clyuas, ako AaTtata Ha npopax6ata He Moxe Aa ce
onpezeny). [latata Ha U3rOTBSHETO Ha NPUGOPA MOXE /13 Ce HAMEPU B CEPUIHMS
Homep, Ha naeHT €TMKeT BbpXy KOpryca Ha u3aenu-
eT0. CepuiiHUAT HOMep ce CbCToM OT 13 3HaKa. 6-UsT U 7-uST 3HakoBe 0603Hava-
BaT Meceua, 8-MT - TO/JUHATa Ha NPOM3BEXAAHETO HA YPesa.

YCTaHOBEH OT NPOU3BOATENS KMBOTBT HA YPE/la e 5 roAMHM OT AaTaTa Ha 3aKy-
nyBaHe ro, Npy YCII0BME, Ye U3AENMUETO Ce eKCM0aTUPa B CbOTBETCTBME C Aaje-
Ha MHCTPYKUMS M NPUIOKMMM TEXHUYECKH CTaHAAPTH.

A Onakoskama, ppkosodcmeomo Ha nompebumens, @ Maxka cbWo u camusm

yped mpsbea da ce ymuau3upam ¢ Cbomeemcmeue ¢ MECTIHAMA NPo2pama

no Ha 07 He lime makusa u3denus 3aedHo ¢
06uKHO8€eHU 6uMosu omMNadbyu.




A Drive nezZ tento vyrobek poprvé pouZijete, prectéte si pozorné ndvod k jeho
pouziti a ndvod pak uschovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Spravné pouzivdni
pristroje vyrazné prodlouZi jeho Zivotnost.

BEZPECNOSTNI OPATRENI

Viyrobce nenese odpoveédnost za poskozeni zplisobend
nedodrzenim pozadavkil na bezpecnostni opatieni
a pokynii k pouzivdni pristroje.

* Pristroj je urCen vyhradné k pouziti v domac-
nosti. Pouziti pristroje v priimyslu nebo jinde
je poruSenim pravidel spravného pouzivani
pristroje.

» Pfed zapojenim pfistroje do elektfiny si ovérte,
zda napéti odpovida jmenovitému napeti
pristroje (viz technicka charakteristika nebo
tovarni Stitek vyrobku).

* Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje
pfikonu pfistroje - nevyhovujici parametry by
mohly zplsobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

 Pfistroj zapojujte pouze do zasuvek
s uzemnénim — je to zakladni ochrana pred
urazem elektrickym proudem. V pripadé
pouzivani prodluzovaciho kabelu si ovérte,
Ze ma také uzemneéni.

POZOR! Pldst, nddoba a kovové Cdsti pristroje se pfi
jeho chodu zahfivaji! Budte opatrni! PouZivejte
kuchyriské chriapky. Pri otvirdni vika pfistroje se nad
néj nenakldnéjte, abyste se neopafrili horkou pdrou.

* Po pouziti, pfi CiSténi nebo premistovani
pristroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky kabel
vytahujte suchyma rukama, drzte jej za
zastrcku, nikoli za Sndru.

» Elektrickou Snaru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdroju tepla. Dbejte na
to,aby elektricka Sidra nebyla zamotana nebo
pokroucena a aby se nedotykala ostrych
predmétl, rohl a okrajd nabytku.

Pamatujte: Pripadné poskozeni elektrického kabelu

mUze zpusobit poruchy, na které se nevztahuje zdru-

ka, a také uraz elektrickym proudem. Poskozeny ele-
ktricky kabel musi byt bezodkladné opraven v servisu.

» Pfistroj nepokladejte na mekky povrch,béhem
chodu jej nezakryvejte, aby nedoslo k jeho
prehrati a poSkozeni.

* Je zakazano pouzivat pfistroj ve venkovnim
prostoru - voda nebo cizi pfedméty padajici
do zafizeni jej mohou vazné poskodit.



 Pfed cisténim pfistroje se ujistéte, zda je
odpojen od elektrické sité a zda zcela vy-
chladl. PecClivé dodrzujte pokyny k cisténi
pristroje na.

JE ZAKAZANO ponofovat pldst pfistroje do vody nebo
jej ddvat pod tekouci vodu!

* Pristroj neni urCen k tomu, aby jej pouzivaly
deti, osoby bez odpovidajicich znalosti a
zkuSenosti nebo osoby s omezenymi fyzick-
ymi, smyslovymi Ci rozumovymi schopnostmi,
nejsou-li pod dohledem osob odpovidajicich
za jejich bezpeci.Nenechavejte déti bez dozo-
ru v blizkosti zapnutého pfistroje.

* Je zakazano opravovat pfistroj svépomoci
nebo provadét konstrukéni zmény. VeSkera
udrzba a opravy musi byt provedeny v au-
torizovaném servisu. Oprava a udrzba prove-
dena nekvalifikovanou osobou mize vést k
poskozeni pfristroje, iraziim a Skodam na ma-
jetku.

Technické parametry

Model RMC-M4500E
Pfikon 700 W
Napéti 220-240V, 50 Hz
Objem misk: 510
Povrch misky nepfilnavy keramicky povrch Anato® (Korea)
Parni ventil nimatelny
Displej digitalni LED
Programy

1. RICE/GRAIN (RYZE/KROUPY) 6. OATMEAL (MLECNA KASE)

2. PILAF (PILAF) 7. STEW (DUSENI)

3. STEAM (V PARE) 8. BAKE (PECENI)

4. SOUP (POLEVKA) 9. FRY (SMAZENI)

5. BOIL (VARENI) 10. YOGURT (JOGURT)
Funkce
Automatické ohfivani do 24 hod.
Predbézné vypnuti automatického ohfivani je k dispozici
Ohfivani do 24 hod.
Odlozeny start do 24 hod.
Kompletace
Multifunkéni hrnec s instalovanou dovnitf miskou ......1ks.  Drzak pro Nab@ratku/LZiEKU. ...omummmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmsmsesnnnns 1ks.
Nadoba (kontejner) na vafeni v pare (parak).......... 1ks. Kniha 100 receptd 1ks.
0Odmérny pohar. 1ks. Navod k pouziti 1ks.
Plocha lZi¢ka 1ks. Servisni knizka 1ks.
Nabéracka 1ks. Napajeci kabel 1ks.

Vyrobce md prdvo provddét zmény designu, komplektace a rovnéz i zménu tevhnickych parametrii béhem zdokonaleni své
produkce bez predbézného ozndmeni takovych zmén.

Slozeni multifunkéniho hrnce Al
. Viko spotfebite
. Tésnici gumovy krouzek
Vyjimatelné vnitini viko
Otvor pro unik pary
Miska
. Tlatitko pro otevieni vika
. Ovladaci panel s displejem
. Téleso spotiebite

VONOUIA NN

. Kostra
10. Rukojet pro pienaseni
11. Vypoustéci ventil na paru
12. Plocha lZi¢ka
13. Polévkova lzice (nabératka)
14. Odmérny pohar
15. Nadoba (kontejner) na vafeni v pafe (pafak)
16. Drzak pro nabéracku/IZi¢ku
17. Napajeci kabel
Funkce tlatitek A2
1. «REHEAT/CANCEL» («Ohfivani/Zruseni») — zapnuti/vypnuti funkce ohfivani, zastaveni programu pro pfipravu jidla,
zruseni zadanych nastaveni

2. «TIMER» («Odlozeny start») — zapnuti refimu nastaveni ¢asu pro odloZeny start

3. Displej

4. «HOUR» («Hodiny») — volba hodinovych hodnot v reZimech nastaveni ¢asu vafeni a odloZzeného startu

5. «START» — zapnuti zadaného rezimu vareni; pfedbézné vypnuti a nasledné zapnuti automatického ohfivani
6. «MENU» — volba automatického programu pro pfipravu jidla

7. «MIN» («Minuty») — volba minutovych hodnot v reZimech nastaveni ¢asu vafeni a odloZzeného startu

Slozeni displeje A3
1. Indikator ¢asu vafeni / tasu odloZeného startu
2. Indikator funkce automatické ohfivani



3. Indikétor funkce odlozeného startu
4. Indikator zvoleného programu pro pfipravu jidla

I.NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material a
reklamni nalepky, s v kou nalepky se sériovym Cislem.

Neni-li na pfistroji sériové Cislo, automaticky nemate narok na zaru¢ni servis.
PLast pfistroje otfete vihkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se saponatem. Ve
peclivé osuste. Pfi prvnim pouzivani je mozné, ze ucitite nepatfi¢ny zapach - ten v3ak
neni zplisoben zavadou na pfistroji.V takovém pfipadé pfistroj ocistéte, (str. 89).

A Upozornéni! Je zakdzdno pfistroj pouZivat, je-li na ném jakdkoliv zdvada.

[1.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim zapojenim

Pristroj polozte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para, ktera
vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekora¢ni latky, elektronické
pfistroje a jiné pfedméty ¢i materialy, které by mohly trpét v disledku ptsobeni
zvysené vlhkosti a teploty.

Pred vaienim se ujistéte o tom, Ze vnéj3i a viditelné vnitini ¢asti multifunkéniho
hrnce nejsou poskozeny, otlu¢eny &i jinak poni¢eny. Mezi nadobou a topnymi
télesy nesmi byt zadné cizi predméty.

Nastaveni ¢asu vareni

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M4500E si mizete samostatné ménit
tas vafeni, ktery je automaticky nastaven pro kazdy program. Postup zadani
zmén a pfipadny rozsah zadavaného ¢asu zavisi na vybraném programu pro
pfipravu jidla (str. 89).

1. Pozvoleni programu pro pfipravu jidla stlatenim tla¢itka kcHOUR» nastavte
potfebné hodinové hodnoty. Stlacenim tlacitka «MIN» nastavte minutové
hodnoty. Pro zrychlenou zménu ¢asovych hodnot pfidrzte odpovidajici
tlatitko.

2. Vpfipadé potfeby nastaveni ¢asu vafeni méné nez jedna hodina v rezimu
nastaveni hodinek stlacte tlacitko «<HOUR» a pfidrzte az do vynulovani
hodinovych hodnot, potom stlacenim tlatitka «MIN» nastavte Zadouci
minutové hodnoty.

3. Po ukonteni nastaveni ¢asu vafeni (displej stale blika) piejdéte k dal3i
etapé v souladu s postupem vybraného programu pro pfipravu jidla. Pro
zruseni zadanych nastaveni stlacte tla¢itko <REHEAT/CANCEL» a potom
zadejte cely program pro pfipravu jidla od samého zacatku.

Pro Vase pohodli rozsah nastavovatelného Casu v programech pro pfipravu

Jjidla zacind od minimdlnich hodnot, coZ umoZriuje trochu prodluZit fungovani

programu v pripadé, jestli se jidlo nestihlo uvafit v pribéhu nastaveného ¢asu.

V programech «STEAM», «SOUP», «PILAF» odpocitdni nastaveného ¢asu vareni

zacind jen tehdy, kdy se spotiebi¢ pfepne na zadanou provozni teplotu.
Napfiklad, po spusténi programu «STEAM» zpdtecni odpocitdvdni zadaného
Casu vareni zacne pouze po tom, kdy zacne viit voda a vytvoli se dostatecné
mnoZstvi pdry v misce.

Funkce odloZeného startu
Funkce odlozeného startu umozriuje zadavat ¢asovy rozsah, po jehoZz vyprieni
by jidlo mélo byt jiz hotové. Pfi nastaveni ¢asu odloZeného startu je tfeba si
uvédomovat, Ze tento ¢as musi zahrnovat rovnéz i dobu trvani zvoleného pro-
gramu pro pfipravu jidla. Rozsah nastaveni je od 1 az do 24 hodin s postupem
nastaveni 10 minut.
1. Stlatenim tlatitka «<MENU» vyberte Zadouci program pro pfipravu jidla.
2. Stlatenim tlacitka «TIMER» nastavte ¢as odlozeného startu. Na displeji se
objevi napis «Timer» a ¢asovy spina¢ zatne blikat.
3. Pomoci tlatitka «<HOUR» nastavte hodinové hodnoty v 24-hodinovém
formatu, pomoci tlacitka «MIN» nastavte minutové hodnoty. Udrzenim
stlatenym odpovidajiciho tlatatka dojde k zrychlené zméné hodnot.

4. Pro nasteveni ¢asu vafeni méné nez jedna hodina stlacte tlagitko <cHOUR»
az dojde k vynulovani hodinové hodnoty a potom stlatenim tlacitka «<MIN»
nastavta potfebnou minutovou hodnotu.

5. Zrusit vykonana nastaveni muZete stlatenim tla¢itka «KREHEAT/CANCEL».
Potom znovu zadejte cely program pro pfipravu jidla.

6. Po ukonceni nastaveni ¢asu odloZeného startu stlacte tlagitko «START».
Indikator tlatitka «START» se rozsviti, zatné zpate¢ni odpotitavani ¢asu
do ukondeni procesu vafeni. Po uplynuti ur¢itého ¢asu budepdto pripravené.

Je tieba si uvé Ze cas startu by mél p|

Cas vareni, jinak se program spusti hned po stlaceni tlaf/tka «START»

Funkce odloZeného startu je dostupnd pro vsechny automatické programy pro
pfipravu jidla s vyjimkou programu «FRY».

Nedoporucuje se poufivat funkce odloZeného startu, obsahuje-li recept rychle
se kazici potraviny (vejce, Cerstvé mléko, maso apod.).

Pri nastaveni ¢asu odloZeného startu je tfeba si uvédomovat, Ze odpocCet ¢asu
v programech «STEAM», «SOUP», «BOIL» zaéind pouze po dosaZeni
multifunkénim hrncem potfebné provozni teploty.

Funkce udrZeni teploty (automatické ohfivani)

Zapina se automaticky hned po ukonceni programu pro pfipravu jidla a mize

udrzovat teplotu hotového jidla v rozpéti 70-75°C béhem 24 hodin. Pfi zapnuti

reZimu automatického ohfivani sviti se indicator tlacitka «<REHEAT/CANCEL».

Na displeji se zobrazi pfimé odpocitavani ¢asu prace této funkce.

V pfipadé potfeby muZete funkci automatického ohfivani vypnout stlacenim

tlacitka «(REHEAT/CANCEL». Indikator na displeji a tlaitku zasnou.

Pfedéasné vypnuti automatického ohfivani

Zapnuti funkce automatického ohfivani po ukonceni programu pro pfipravu

jidla neni vzdy zadouci. Z téchto divod( v multifunkénim hrnci REDMOND

RMC-M4500E je k dispozici moZnost pfed¢asného vypnuti této funkce dfive nez

se ukon¢i hlavni program pro pfipravu jidla. Za timto celem hned po startu

nebo béhem prace programu stlacte tlacitko «START», indikator «Keep warm»

na displeji pak zhasne. Opétovnym stlacenim tlacitka «START» mizete zase

zapnout tuto funkci — indikator «Keep warm» na displeji rozsviti.

Funkce ohfivani jidel

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M4500E da se pouzivat k ohfivani studenych

jidel.
1

Prelozte potraviny do misky, umistéte misku do multifunkcniho hrnce.
2. Prikryjte vikem, pfipojte zafizeni do elektrické sité.
3. Stlatte tla¢itko «REHEAT/CANCEL». Rozsviti se indikator tlatitka. Casovy
spinac zatne odpocet ¢asu ohfivani.
4. Spotiebit ohfeje jidlo az do 70-75°C. Takova teplota se bude udrzovat
v pribéhu 24 hodin.
5. Stlacenim tlacitka «<REHEAT/CANCEL» muzete vypnout funkci ohfivani.
Indikator tlacitka zhasne.
Nehledé na to, Ze multifunkéni hrnec mize udrZovat potraviny v zahrdtém stavu
az do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo v tomto rezimu déle nez 2-3
hodiny, protoZe obcas to mize zpisobit zménu jeho chutovych viastnosti.

Vseobecny postup pfi pouziti automatickych programu
Pripravte (odméfte) potiebni ingredience podle receptu a dejte to do
misky. Dbejte o to, aby se viechny ingredience, v¢etné tekutiny, nachazely
pod ryskou na vnitfnim povrchu misky.

2. Umistéte misku do kostry zafizeni. Pfesvéd¢te se, Ze se miska tésné styka
s topnou plotnou.

3. Prikryjte vikem multifunkéniho hrnce, az usly3ite cvaknuti. Pfipojte zafizeni
do elektrické sité.

4. Stlatenim tlatitka «MENU» vyberte nutny program pro pfipravu jidla (na disple-
ji se rozsviti odpovidajici indikator programu a automaticky nastaveny ¢as).

5. Zménit automaticky nastaveny pro kafdy program ¢as vafeni mizete pomoci
tladitek «<HOUR» a «MIN».

6. V pfipadé potieby nastavte ¢as odlozeného startu.

7. Pro spudténi programu pro pfipravu jidla stlacte tlatitko «START». Rozs-
viti se indikator tlatitka «<START» a indikator «Keep warm» na displeji.
Spusti se nastaveny program pro pfipravu jidla a zatne zpate¢ni
odpotitavani ¢asu vafeni. Opétovnym stlatenim tladitka «<START» mUzete
predbézné vypnout funkci automatického ohfivani (indikator «Keep warm»
na displeji zhasne).

8. Ukonteni programu pro pfipravu jidla Vam oznami zvukovy signal.V zavis-
losti na nastaveni se dale zafizeni pfepne do reZimu automatického
ohfivani (rozsviti se indikator tla¢itka «REHEAT/CANCEL», na displeji se
objevi pfimé odpotitavani ¢asu prace této funkce) nebo v rezimu oekavani
(stand-by).

9. Prozrudeni zadaného programu, pferuseni procesu vafeni ¢i vypnuti rezimu
automatického ohfivani stlacte tlagitko «<REHEAT/CANCEL».

Program «RICE/GRAIN»

Program se doporucue pro pfipravu sypkych kasi z riznych druhd krup a jejich
smési, na pfipravu riiznych obloh. Pfedvoleny ¢as vafeni trva 30 minut. Také si
ho miZete nastavit ru¢né v rozmezi od 5 minut az do 1 hodiny 30 minut s postu-
pem nastaveni 1 minuta.

Program «PILAF»

Program se doporucuje pro pfipravu riznych druht pilafu. Pfedvoleny ¢as vafeni
trva 60 minut. Také si miZete nastavit ¢as vafeni ru¢né v rozmezi od 5 minut
az do 2 hodin s postupem nastaveni 5 minut. Zpate¢ni odpotitavani zadaného
tasu vareni za¢ne po pfepnuti do provozniho rezimu.

Program «STEAM»

Doporucuje se pro v pafe zeleniny, ryby, masa, dietnich a vegetarianskych jidel,
détského menu. Pfedvoleny ¢as vafeni trva 30 minut. Také si miZete nastavit
&as vareni ru¢né v rozmezi od 10 minut az do 2 hodin s postupem nastaveni 5
minut. Zpate¢ni odpocitavani zadaného ¢asu vareni zatne po pfepnuti do pro-
vozniho rezimu. Zpate¢ni odpocitavani zadaného ¢asu vareni zatne po tom, kdy
zacne vfit voda a vytvori se dostatecné mnozstvi pary v misce.
Pro vafeni v pafe pouzijte specialni nadoby (kontejneru) (je soucasti soupravy):

1. Nalejte do misky 600-1000 ml vody. Umistéte misku do nadoby (konte-
jneru) na vafeni v pare.

2. Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je ulozte do
nadoby (kontejneru) a umistéte misku do kostry zafizeni. Pfesvédcte se, ze
se miska tésné styka s topnou plotnou.

3. Postupujte podle navodu z ¢l. Vieobecny postup pfi pouZiti automatickych
programi

Pokud nepouZivdte funkce automatické nastaveni éasu v tomto programu, vyuzijte
si tabulky «Doporuceny ¢as vareni v pdfe pro rizné potraviny (str. 89).

Program «SOUP»

Program se doporucue pro pfipravu riznych vyvari a polévek, pfipravy aspiku
a taky kompott a napoju. Pfedvoleny ¢as vafeni v tomto programu trva 60 minut.
Také si mlzete nastavit ¢as vafeni ruéné v rozmezi od 20 minut az do 8 hodin
s postupem nastaveni 5 minut. Zpate¢ni odpoéitavani ¢asu prace programu pro
pfipravu jidla za¢ne po dosazeni provozni teploty v misce.

Program «BOIL»

Doporutuje se pro pfipravu zeleniny a lusténin. Pfedvoleny ¢as vafeni v tomto
programu trva — 40 minut. Také si mizZete nastavit ¢as vaieni ruéné v rozmezi od
5 minut az do 2 hodin s postupem nastaveni 5 minut.Zpate¢ni odpocitavani ¢asu
prace programu pro pfipravu jidla zatne po dosazeni provozni teploty v misce.

Program «OATMEAL»

Doporutuje se pro pfipravu mlé¢nych kasi. Pfedvoleny ¢as vafeni v tomto pro-
gramu trva 25 minut. Také si mGzete nastavit ¢as vafeni ru¢né v rozmezi od 5
minut az do 1 hodiny 30 minut s postupem nastaveni 1 minuta.

Pfi vafeni mlé¢nych kasi pouZijte pasterizované nizkotu¢né mléko.Aby nedoslo
kvaru mléka a byl ziskan pozadovany vysledek, doporu¢ujeme pfed pfipravou
proveést nasledujici ¢innosti:



« dukladné proplachnout v3echny celozrnné obiloviny (ryZe, pohanka, proso,
atd.), az voda bude ¢ista;

« pred pfipravou vymazat nadobu multifunk&niho hrnce maslem;

« dUsledné dodrzovat poméry, odméfovat ingredience podle navodu z
kucharky; sniZovat nebo zvy3ovat mnoZstvi ingredienci v disledném
poméru;
pokud pouzivate plnotu¢né mléko, zfedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.

Vlas(nostl mléka a obilovin, v zavislosti na misté ptivodu a vyrobci, mohou byt
riizné, coz muze mit nékdy vliv na vysledky vafeni.

Program «STEW»

Doporucuje se pro duseni zeleniny, masa, driibeZe, darii mofe. Pfedvoleny ¢as
vafeni vtomto programu trva 60 minut. Také si mizZete nastavit ¢as vafeni ru¢né
v rozmezi od 20 minut az do 12 hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Program «BAKE»

Program se doporucue pfi upeteni piskotd, nakypu, kvasnicovych kolacu a
pfipravu listového tésta. Pfedvoleny ¢as vafeni v tomto programu trva 50 minut.
Také si mZete nastavit Cas vafeni ru¢né v rozmezi od 20 minut az do 4 hodin
s postupem nastaveni 10 minut.

Program «FRY»

Doporucuje se pro smaZeni masa, zeleniny, dribeZe, dari mofe. Pfedvoleny ¢as
vafeni vtomto programu trva 15 minut. Také si mizZete nastavit ¢as vafeni ru¢né
v rozmezi od 5 minut az do 1 hodiny s postupem nastaveni 1 minuta. Funkce
zpate¢ného odpocitavani v tomto programu neni k dispozici.

Program «YOGURT»
Pomoci tohoto programu si miizete doma samostatné pripravit chutné a uzite¢né
jogurty. Predvoleny ¢as vafeni v tomto programu trva 8 hodin. Také si mizete
nastavit ¢as vafeni ru¢né v rozmezi od 30 minut az do 12 hodin s postupem
nastaveni 30 minut. Funkce automatického ohfivani v tomto programu neni k
dispozici.
Na pripravu jogurtii si miZete vyuzit specidlni soupravu sklenicek na jogurty
REDMOND RAM-G1 (porizuje se zvldst).

I.DALST MOZNOSTI

*  Kynuti tésta
« Peceni chleba
«  Priprava fondue
«  Ohfivani détského jidla
+  Pasterizace tekutych potravin
Sterilizace nadobi a produktl osobni hygieny

IV DODATECNE VYBAVENI

Dodate¢né vybaveni pro multifunkéni hrnec si mizZete pofidit zvlast. Ohledné
otazek sortimentu, pofizeni a kompatibility s timto modelem multifunkénio
hrnce obratte se na oficialniho dealera pro Vasi zemi.

RAM-CL1 — kle3té urfené na vhodné a bezpetné vytahovani misky. Neklouzaji
a neskrabou vnéj3i povrch misky.

RHP-MO1 — Sunkovar. Sunkovar je uréen na pfipravu $unky, rolad a jinych lahiidek
z masa, dribeZe s pfidanim rznych kofeni a naplni.

RAM-G1 — souprava skleni¢ek na jogurty (4 ks.) se specialnim oznacenim na
vikach.

RB-A503 — miska s nepfilnavym povrchem DAIKIN® (Japonsko), 5 litrd. Vyso-
cekvalitni nepfilnavy povrch umoziuje vafeni s pouZitim minima oleje a tuk(
a zachovava pfirozenou chut potravin.

RB-C502 — miska s keramickym povrchem ANATO® (Korea), 5 litrdl. Na rozdil od
tradi¢nich nepfilnavych povrchi je keramika odolnéj3i proti mechanickému
poskozeni.

RB-S500 — miska z nerezavé oceli, 5 litr(i. Je vhodna na pouzivani v ni mixéru.

V.RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

Kuchai'ské chyby a zpiisoby, jak je odstranit

V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmil v multifunkénich

hrncich, jejich mozné pfitiny a zpisoby, jak je odstranit.

POKRM JE NEDOVARENY

Motné piitiny

Zpiisoby Feseni

Zapomnéli jste zaviit viko pfistroje nebo jej
nezavieli Fadné, proto teplota pfi vafeni
nebyla dostatecné vysoka.

Behem vafeni neotevirejte viko pfistroje, pokud
to neni nezbytné nutné.

Viko musi pfi zavirani cvaknout. Ujistéte se, ze
fadnému zavieni vika pfistroje nic nebrani a ze
tésnici guma na vngjsi Casti vika neni zdefor-
movana.

Nédoba a topny element nejsou Fadné pro-
pojeny, proto teplota pfi vafeni nebyla
dostatetné vysoka.

Nadoba musf byt v plasti umisténa rovné a musi
pevné piiléhat dnem k topnému kotouéi.
Ujistéte se, Ze v pracovnim prostoru
multifunkéniho hce nejsou cizi predméty.
Topny kotou¢ udrzujte Eisty.

Nevhodna volba ingredienci. Dané ingredi-
ence nejsou vhodné k tpravé vami zvolenym
zpiisobem nebo programen.
Ingredience jsou nakrajeny na
kousky nebo byly do pistroje viozeny v
nevhodnych proporcich. Chybné jste zvo-
Lili (vypotitali) dobu pfipravy.

Recept, ktery jste vybrali, neni vhodny pro
pripravu v tomto multifunkenim hrnci.

Je vhodné pouZivat ovéfené (pro tento typ
pristroje pfizptsobené) recepty, na které se
miZete skuteéné spolehnout.

Vybér ingredienci, zpasob jejich krajeni, pro-
porce vkladani, volba programu a doby vareni
musi odpovidat zvolenému receptu.

Pii vafeni v pafe: v nadobé je piili malo
vody k tomu, aby byla zajidténa dostateéna
intenzita vyvinu pary.

Vodu do nadoby nalijte v mnozstvi
doporuceném v receptu.V pripadé pochybnosti
zkontrolujte hladinu vody béhem varen.

Pfi smazeni:
Do nadoby jste nalili pfilis mnoho rostlin-

Pfi b&zném smazeni stati, aby dno nadoby bylo
pokryto tenkou vrstvou oleje.

Pfi smazeni ve fritéze dodrzujete pokyny uve-
dené v prislugném receptu.

ného olejt
Nadmerna vlhkos! v nadobé.

Viko multifunkéniho hrnce pfi smazeni neza-
virejte, pokud to neni uvedeno v receptu. Po-
traviny zmrazené v syrovém stavu pred
smazenim rozmrazte a slijte z nich vodu.

Pii vafeni: vyvafovani Stavy pfi vafeni po-
travin se zvySenou kyselosti.

Nékteré potraviny vyzaduji pred upravou
2vl&tni oetfeni: proplachnuti, pasirovni atd.
Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném re-
ceptu.

Testo se pii kynuti
prilepilo k vnitfni strané |y, 14 ejte do nadoby méné tésta.
ripetent | Vika @ piekrylo ventil pro
(téoto se | VYPOUStEni pary.
nepropeklo): PR j "
Do ndoby st v pis | aMmete tstozndoby obrtt e umisée
jej zpét do nadoby  pokrm dopecte. Pi pristim
mnoho tésta. P . - PR
peten vklsdejte do nadoby méné tésta.
POKRM JE ROZVARENY

Zmylili jste se pfi vybéru typu potraviny nebo
pi volbé (vjpottu) doby pripravy. PFili3 malé
kousky ingredienci.

Vatte podle provéfeného (pro tento typ pri-
stroje pizpisobeného) receptu. Vybér ingre-
dienci, zptsob jejich nakrajeni, proporce
vkladani,volba programu a doby pfipravy mus
odpovidat jeho doporugenim.

Jidlo zistalo po dokonceni pfili dlouho v
autoohfivani.

Dlouhé pouzivani funkce autoohfivani neni
zadouci. Pokud je u vadeho typu
multifunkénino hrnce moznost docasného
vypnuti této funkce, miizete ji vyuzit.

POKRM PRI VARENI VYKYPEL

Pfivafeni mlé¢né kase vykypi
mléko.

Kvalita a viastnosti mléka mohou byt rizné podle mista a
podminek jeho vyroby. Doporutujeme pouzivat pouze ultra-
pasterizované mléko s obsahem tuku do 2,5 %. V pfipadé
nutnosti ze miéko mimé zfedit pitnou vodou (podrobnéji viz.

Ingredience nebyly pred
vafenim upraveny nebo byly
upraveny $patné (3patné
omyty apod).

Nebyly dodrzeny proporce
ingredienci nebo byl vybran
nespravny typ potravin.

Vafte podle provéfeného (pro tento typ pfistroje
pfizplsobeného) receptu. Vybér ingredienci, zpiisob jejich
predb&zné Gpravy, proporce vkladani musi odpovidat jeho
doporugenim.

Celozmné kroupy, maso, ryby a mofské plody vzdy dikladng
omyvejte, dokud neni voda ista.

POKRM SE PRIPALUJE

Nadoba byla po pfedchozim
vafeni $patné umyta.
Antiadhezni povrch nadoby je
poskozen.

Pred zatatkem vafeni se ujistéte, e nadoba je dobfe
umyta a antiadhezni povrch nen poskozen.

Celkovy objem viozenjch
potravin je mensi, ne je
doporuteno v receptu.

Vaite podle provéfeného (pro tento typ pistroje
piizpiisobeného) receptu.

2Zvolili jste pfilis dlouhou dobu
vafeni.

Zkratte dobu vafeni nebo se drite pokynii uvedenych
v receptu, ktery je pfizpisoben pro tento typ pristroje.

Pfi smazeni: zapomnéli jste do
nadoby nalit olej; pripravovany
pokrm jste nemichali nebo jste
ho pozdé obraceli.

Pfi bézném smazeni nalijte do nadoby trochu rostlinného
oleje - tak, aby v tenke vrstvé pokryval dno nadoby. Aby
byl pokrm rovnomérmé prosmazen, je nutné jej pravidelné
po urtitém ¢ase michat nebo obracet.

Pfi duseni: v nadobé je malo te-
kutin.

0 nadoby davejte vice tekutin. B&hem vafeni zbytetns
neotevirejte viko multifunkéniho hrnce.

Pfivafeni:v nadobé je pfilis malo
tekutin (nejsou dodrzeny pro-
porce ingredienci).

Dodrujte spravny pomér tekutych a pevnych ingredienci.

PHi peteni: Pred vafenim jste
nevymazali povrch nadoby tukem.

Pred vloZenim tésta vymazte dno a stény nadoby maslem
nebo rostlinnym tukem (do nadoby tuk nelijte!).

POKRM ZTRATIL TVAR

PFili3 Casto jste pokrm v nadobé michali.

Pfi bézném smazeni nemichejte jidlo v nadobé
Eastéji nez po 5-7 minutach.

Nastavilijste pi

8 dlouhou dobu pripravy.

Zkratte dobu pfipravy nebo dodrzujete pokyny
receptu prizpsobeného pro tento typ piistroje.

TESTO ZOSTALO PO PECENI VLHKE

Byly pouity nevhodné ingredience
s pfilis vysokym obsahem vody
(stavnaté ovoce nebo zelenina,
mrazené plody, smetana apod.).

Vybirejte ingredience podle pfisluiného receptu. Snazte
se nevybirat ingredience s pfilis vysokym obsahem vody
nebo je pouZivejte co nejméné.

Hotovy pokrm jste nechali pfilis

Snazte se upeceny pokrm vytahnout z multifunkéniho
hrmce ihned po upeteni.V pripadé nutnosti mizete pokrm

dlouho v hrnci.

¢nim hrnci krétkou dobu nechat pfi zapnutém

rezimu autoohfivani.




TESTO NENABYLO

3. Umyjte ventil a viko.

3 545 £ §,§ . 4. Zaviete viko parniho ventilu a namontujte parni ventil a viko zafizrni
. ot utlehand 2. & " o
Vejce s cukrem byly 3patné u3lehané. ‘ 3 = E g2% § 8 ,;_g Sz vybézkem pro vytahovani dozadu.
g . - = S > B8E | ®ES . . fur .
Testo s kypficim préékem dlouho st Vaite podle provéfeného (pro 2 Doporugeni k pougiti g g $5SE § &8 §>§ Kondenzat_, ktery se \{ytvgfl b&hem procesu vafenl,_ v tomto modelu se
ésto s kypficim praskem dlouho stalo. tento typ pfistroje prizpiiso- & H K .5 'Eig, g K} E g B zhromazduje v specialni dutiné v kostfe zafizeni okolo misky. MtZete ho snadné
L o beného) receptu. Vybér ingre- T S8 S 8w < odstranit pomoci ubrousku.
Neprosili jste mouku nebo 3patné vymisili tésto. dienci, zpisob jejich predbéz- S
né Gpravy, proporce vkladani i 4 °
Doslo k chybé pi vkladni ingredienci. st odpouidat eho doporu- ‘ Piprava v pie omelet 3 VII.NEZ PUJDETE DO OPRAVNY
Eenii vajec a taky masnych, 10 min -2
genim. STEAM ¢ s 30 . . + + +
Recept, ktery jste zvolili, neni vhodny pro peceni v daném typu rybnich a zeleninovych hodiny /5 min Oznameni o chybé Mosné pficin Odstrangni chybr
multifunkéniho hrnce. jidel. na displeji lozne piitiny cnyoy
L . . soup | Plipravardznychvyvarda | ) | 20 min-8 hodin | N N Pfistroj odpojte od elektfiny, nechejte jej
V modelové radé multifunkcnich hrncii REDMOND pri programech «STEW» a polévek, pfiprava aspiku. /5 min Systémova chyba, mozna | vychladnout. Pevné zavfete viko a pfistroj
«SOUP» se pfi nedostatku tekutin v nddobé spousti systém ochrany pred S min-2 hodin E1-E3 porucha ovladaciho pan- | opét zapojte do elektfiny. Pokud potize po
prehfidtim pristroje.V takovém pripadé se program pripravy pokrmu zastavuje BOIL | Vafenizeleninya lusténin. = 40 ! 75 min o + + elu nebo topného prvku. | opétovném zapnuti nezmizi,obratte se na
a multifunkéni hrnec prechdzi do rezimu autoohfivdni. autorizovany servis.
v .y o gy P . OAT- | —— 55 | 5.min-1hodina | N
Doporuceny &as vafeni v pafe pro riizné potraviny MEAL | Pfiprava miégnych kasi. 30 MuH / 1 min -
Chyba Moina piitina Odstranéni chyby
Hmotnost,g/ = Objemvody, = Cas pfipravy, Duseni masa, ryby,zelen- .
Produkt ! : > c 20 min - 12
potet, ks. mt min STEW ;‘."dyefeb" viceslozkovych | 60 hodin /5 min * * Nelze zapnout. PFistroj nema elektfinu. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.
Vepfovy filet / hovézi filet (kocky
1 00 00 /4 e
- 5 8 30/40 Upeteni piskotd, n 20 min-4 Vynechavani elektrického . - .
P min _ cehat Zkontrolujte napéti v elektrické siti.
BAKE | kvasnicovych kol: 50 | hoding /10 mil + + napajen.
2| Berani filet (kocky 1,5-2 cm) 500 800 40 pripravu listového tésta. odiny. "
3| Kufeci filet (kocky 1,5-2 cm) 500 800 20 . ﬁfﬁ;ineeﬁomiiisiigﬁﬁfh 1 |5 min-1hodna | ) N Mezi nadobu 2 topné -
4| Karbanstek/ kotleta 500 800 25/40 i /1 min téleso se dostal cizi Odstraite cizi predmét.
Pokrm se pfedmét.
5 | Ryba(filet) 300 800 15 YoGugt | Priprava riznych druhii | o) 30 min-12 . B _ Dﬁpr;lvm; prilis
: i i ouho. TR
6 | Mofsky koktejl (¢erstvé mrazeny) 300 800 5 Jogurtu. hodin /30 min Nadoba je v plasti
X XX T - >, multifunkéniho hrnce Unmistéte nadobu rovné.
7 | Brambory (rozfiznut na 4 &asti) 500 800 20 VI.CISTENI AUDRZBA umisténa nakfivo.
8 | Mrkev (kocky 15-2 cm) 500 800 35 N Odpojte pristroj od elektrické sité,
e MULTIFUNKCNIHO HRNCE . Topn s e ipinere. | rehap o s o
9 Repa (rozfiznuta na 4 ¢asti) 500 1500 90 Pred ¢idténim pfistroje se ujistéte, ze je odpojen a zcela ochlazen. Pouzivejte téleso.
. . mékky hadFik a neabrazivni ¢istici prostfedek. Doporu¢ujeme Cistit pfistroj ihned
10 | Zelenina (Gerstvé mrazens) 500 800 5 o Poyuim P porucuj pristroj
11 | Vejcev pare 5ks. 800 10 Pred prvnim pouzitim nebo pro odstranéni zapachu po vafeni doporuujeme VIII.ZARUCNI PODMINKY

Je tieba vzit v tivahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se miiZe lisit od
doporucenych hodnot v zdvislosti na kvalité konkrétniho vyrobku a také na
vasich chutovych preferencich.

Tabulka programi vaieni (vyrobni nastaveni)

RS
2 ;S £ | 25 .
. Se 3s8: & BE %L
g " - &= Tr8g 2 | 25| &S
3 Doporucen kpouiti | § 555 £ F 2§ &S
& 35 558 g F8 £%
g8 ggs¢e s £33
= 5’ 8 3
R
Piiprava celozmnych a
drcenjch krup, jedno- _
RICE/ | 4 chychavicesloskovych | 30 | oMin-1 hodina | +
GRAIN (ceslozkovy 30 minut/1 min
obloh. vafeni sypkych
kasi ve vode.
Pfiprava pilafu (s masem, S min-2 hodiny ~
PILAF | bou, dribez, zeleninou). | °° /5 min * M

na 15 minut pfevafit pllku citronu v programu «STEAM».

Pri ¢isténi NEPOUZIVEITE myci houby s tvrdym nebo abrazivnim povrchem,
cistici prostfedky obsahujici abrazivni pfimési a dalsi chemicky agresivni
ldtky.

*  Plast pfistroje ¢istéte podle potieby.

+ Nadobu otistéte po kazdém pouziti. Nadobu lze myt v myéce na nadobi.
Po vytisténi otfete vnéjsi povrch do sucha.

«  Cisténi vnitfniho hlinikového vika a parniho ventilu je tfeba provadét po
kazdém pouziti zafizeni.

Pro ¢isténi vnitiniho hlinikového vika:

1. Otevite viko multifunkéniho hrnce.

2. Zaroven z vnitini strany vika pfitlatte smérem do stfedu dva plastové
fixatory az do jejich otevieni.

3. Lehce, bez specialnich usili odstrarite vnitini hlinikové viko smérem k sobé
adold.

4. Otfete povrchy obou vik vihkou tkaninou nebo servitkou.V pfipadé potfeby
mizete pouzit prostfedk na myti nadobi.

5. Montaz se provadi v opaéném pofadi. Umistéte hlinikové viko do hornich
drazek, spojte ji s hlavnim vikem a lehce pfitlacte fixatory dokud neusly3ite
cvaknuti. Vnitfni hlinikové viko by se mél pevné zajisit.

Pro ¢idténi parniho ventilu (je umistén se na hornim viku zafizeni):
1. Lehce zatahnéte za viko ventilu smérem dolil a k sobé a opatrné ho vyjméte.
2. Pritla¢te zapadku smérem kam ukazuje ru¢i¢ka a otevite viko ventilu.

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka po dobu 2 roky od data jeho zakoupeni.
Vyrobce se zavazuje po dobu zaruéni Lhiity odstranit opravou, vyménou soucasti
nebo vyménou celého vyrobku veskeré vyrobni zavady, které byly zptsobeny
nedostate¢nou jakosti materialu nebo montaze. Zaruka nabyva G¢innosti pouze
v pfipadé, ze datum koupé je potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodava-
jiciho na originalnim zaru¢nim listé. Tuto zaruku lze uplatnit pouze v pfipadé,
Zze vyrobek byl pouzivan v souladu s navodem k pouziti, nebyl opravovan,
nebyl rozmontovan ani nebyl poskozen v dusledku nespravné manipulace a
z0stal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opotiebeni vyrobku a
na spotfebni material (filtry, Zarovky, keramické a teflonové povrchy, gumova

vyrobku a doba platnosti zaru¢nich zavazki k nému se potitaji od
data prodeje nebo od data vyroby (pokud datum prodeje neni mozné zjistit).
Datum vyroby pfistroje je mozné nalézt v sériovém ¢islu na identifika¢ni nalepce
na trupu vyrobku. Sériové ¢&islo se sestava z 13 symbold. 6.a 7. symboly oznatuji
mésic, 8. symbol - rok vyroby.
Zivotnost pfistroje stanovena vyrobcem ¢&ini 5 let ode dne jeho zakoupeni
s podminkou, Ze vyrobek je pouzivan v souladu s témito pokyny a pfisludnymi
technickymi normami.

Obal, ndvod k pouZiti a také samotny pfistroj je nutno likvidovat v souladu

s mistnim programem zpracovdni odpadu. Tyto vyrobky nevyhazujte spolecné
s béZnym komundlnim odpadem.



AZanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj
instrukcje obstugi i zachowaj jq, by mdc siegngc po nig w razie potrzeby.
Odpowiednie uzytkowanie urzqdzenia znacznie przedtuzy okres jego
dziatania.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za usz-
kodzenia spowodowane w wyniku nieprzestrzegania
zasad bezpieczeristwa oraz zasad uzytkowania
urzqdzenia.

e Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu

sprawdz czy poziom napiecia, na jakie
urzadzenie zostato wyprodukowane odpow-
iada napieciu sieciowemu (patrz: dane tech-
niczne lub tabliczka znamionowa urzadzenia).

e Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest do-

pasowana do mocy podtaczonego
urzgdzenia - niezgodnos¢ parametrow

*Dane wurzadzenie elektryczne jest
urzagdzeniem wielofunkcyjnym do gotowania
potraw w warunkach bytowych i moze byc
uzywane w mieszkaniach, domach pod-
miejskich, pokojach hotelowych, pomieszc-
zeniach gospodarczych sklepow, biur lub w
innych podobnych warunkach eksploatacji
nieprzemystowej. Przemystowe lub jakiekol-
wiek inne wykorzystanie urzadzenia niez-
godne z przeznaczeniem bedzie uwazane
za naruszenie warunkow nalezytej eksp-
loatacji wyrobu. W takim przypadku produ-
cent nie ponosi odpowiedzialnosci za
mozliwe nastepstwa.

moze spowodowac zwarcie lub zapalenie
sie przewodu zasilajacego.

» Urzadzenie nalezy podtgczac wytacznie do
gniazdazuziemieniem - jest to obowigzkowy
wymog bezpieczenstwa majacy na celu
zapobiegniecie porazeniu pragdem. Uzywajac
przedtuzacza upewnij sie,ze on tez posiada
uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urzgdzenia jego obudowa,

misa oraz elementy metalowe nagrzewajq sie. Nalezy

zachowac ostroznosc. Uzywaj rekawic kuchennych.
Aby zapobiec poparzeniu gorgcq parg, nie pochylaj
sie nad urzgdzeniem przy otwieraniu pokrywy.

» Wytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego
po kazdym uzyciu, a takze podczas jego



czyszczenia lub przenoszenia. Wyjmuj prze-
waod zasilajacy z gniazdka suchymi rekami,
trzymajac go za wtyczke, a nie za przewaod.
 Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz
trzymaj przewod zasilajacy z daleka od
nagrzanych powierzchni. Pilnuj, zeby prze-
wod nie skrecat sie i nie zaginat, a takze aby
nie dotykat ostrych przedmiotdw i krawedzi.

PAMIETAI: przypadkowe uszkodzenie przewodu
zasilajgcego moze doprowadzic do usterek, ktore nie
sq objete gwarancjq i ktore mogq doprowadzic do
porazenia prgdem. Uszkodzony przewod zasilajgcy
nalezy jak najszybciej wymienic w punkcie ser-
wisowym.

* Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu,
nie nakrywaj go w trakcie pracy - moze to
spowodowac przegrzanie i awarie urzadzenia.

e Zabrania sie uzywania urzadzenia na swiezym
powietrzu - dostanie sie wilgoci lub obcych
przedmiotow do wnetrza korpusu urzadzenia
moze spowodowac jego powazne uszkodze-
nie.

 Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,

ze jest ono odtaczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych
czyszczenia i konserwacji urzadzenia.

ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzgdzenia w
wodzie lub umieszczac jg pod strumieniem wody!

* Dane urzadzenie nie jest przeznaczone do

wykorzystania przez ludzi (tacznie z dziecmi),
z uposledzong sprawnoscia fizyczng lub
psychiczng,z zaburzeniami nerwowymi badz
brak im doswiadczenia i wiedzy,z wyjatkiem
przypadkow, gdy osoby takie znajduja sie pod
nadzorem lub podczas przeprowadzanego
dla nich instruktazu, odnosnie wykorzystan-
ia danego urzadzenia, przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo. Dzie-
ci powinny znajdowac sie pod nadzorem, aby
nie dopuscic¢ do zabawy z urzadzeniem, jego
czesciami oraz jego opakowaniem fabryc-
znym. Czyszczenie i obstuga urzadzenia nie
powinny by¢ wykonywane przez dzieci bez
kontroli ze strony dorostych.



e Zabrania sie dokonywac
prob samodzielnej naprawy
urzadzenia lub wprowadza-
nia zmian w jego budowie.
Wszystkie prace zwigzane z
obstuga I naprawag
urzadzenia powinny by¢
dokonywane przez autory-
zowane centrum serwisowe.
Prace wykonane nieprofes-
jonalnie moga spowodowac
awarie urzadzenia.

Charakterystyka techniczna

Model RMC-M4500E
Moc 700 W
Napiecie. 220-240V,50 Hz
Poj $¢ mi: 51
Pokrycie misy .. antyadhezyjno ceramiczna ANATO® (Korea)
Zawor wypuszczania pary i y
Wyswietlac: cyfrowy LED
Programy

1. RICE/GRAIN (RYZ/KASZE)
2. PILAF (PILAW)
3. STEAM (PARA)
4. SOUP (ZUPA)
5. BOIL (GOTOWANIE)
Funkcje
Podgrzewanie automatyczne..

OATMEAL (KASZA NA MLEKU)
STEW (DUSZENIE)

BAKE (WYPIEKI)

. FRY (SMAZENIE)

0. YOGURT (JOGURT)

=00 No

do 24 godzin

Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego . jest
Odgrzewanie potraw do 24 godzin
Opozniony start. do 24 godzin
Zestaw

Multicooker ze wstawiong wewnatrz misg RB-C502... 1 szt.
Naczynie do gotowania na parze. 1 szt.
Miarka. 1szt.
tyzka ptaska 1 szt.

Chochla 1szt.

Uchwyt na chochle/tyzke
Ksiazka “100 przepisow kulinarnych

Instrukcja uzytkowania 1 szt.
Ksigzeczka serwisowa 1 szt.
Przewdd zasilajac 1szt.

Producent ma prawo do wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a
takze do zmiany charakterystyki technicznej w procesie doskonalenia swojej
produkcji bez dodatkowego zawiadomienia o tych zmianach.

Budowa modelu /Al

1. Pokrywa urzadzenia 9. Podstawa
2. Gumowy pierscien 10. Uchwyt do przenoszenia
uszczelniajacy 11. Zawér wypuszczania pary
3. Zdejmowana pokrywa 12. Chochla
wewnetrzna 13. tyzka ptaska
4. Zawor wypuszczania pary 14. Miarka
5. Misa 15. Naczynie do gotowania na
6. Przycisk otwierania pokrywy parze
7. Panel sterowania z 16. Przewdd zasilajacy
wyswietlaczem 17. Uchwyt na chochle/tyzke
8. Obudowa

Przeznaczenie przyciskow A2
1. «REHEAT/CANCEL» — wtaczenie/odtgczenie funkcji odgrzewania dan,
przerwanie pracy programu gotowania, anulowanie dokonanych ustawien
2. «TIMER» — wiaczenie trybu ustawienia czasu opéznionego startu
3. Wyswietlacz

misa i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.
Ustawienie czasu gotowania

W multicookerze REDMOND RMC-M4500E przewidziana jest mozliwos¢ zmiany
czasu gotowania, ustawianego domyslnie dla kazdego programu. Doktadno$¢
zmiany i mozliwy zakres ustawianego czasu zalezy od wybranego programu
gotowanie.

1. Po wybraniu programu gotowania, naciskajac przycisk “HOUR”, ustaw
pozadang ilo$¢ godzin. Naciskajac przycisk “MIN” ustaw ilos¢ minut. W celu
szybkiej zmiany wartosci naci i przytrzymaj odpowiedni przycisk.

2. Aby ustawi¢ czas gotowania mniejszy niz godzina, w trybie ustawienia
godzin nacisnij przycisk “HOUR” do zerowania wartosci, nastepnie
naciskajac przycisk “MIN” ustaw pozadang ilo$¢ minut.

3. Po skonczeniu ustawienia czasu gotowania (wyswietlacz nadal miga)
przejdz do nastepnego etapu zgodnie z algorytmem wybranego programu
gotowania. Aby anulowa¢ dokonane ustawienia nacisnij przycisk “‘REHEAT/
CANCEL’, a nastepnie wprowadz caty program gotowania ponownie.

Dla wygody uz ia zakres czasu w prog h

zaczyna sie od wartosci minimalnych. Pozwala to przedtuzyc nieduzy czas
dziatania progs , jezeli w czasie ym danie jeszcze nie zostato
przygotowane.

W programach “STEAM’,“SOUP’, “PILAF odliczanie ustalonego czasu gotowania
zaczyna sig, gdy ie osiqgnie iony tryb Na przyktad,

po uruchomieniu programu “STEAM” odliczanie wsteczne ustawionego czasu
gotowania rozpocznie sie tylko po zagotowaniu sie wody i powstaniu
wystarczajqcej ilosci pary w misie.

Funkcja “Opézniony start”

Funkcja opozni startu pozwala ustawic interwat czasu, po uptywie ktorego

4. «HOUR» — wybér ilosci godzin w trybach ustawienia czasu ja i
opoznionego startu

5. “START” — wiaczenie wybranego trybu gotowania; wstepne odtaczenie i
pozniejsze wiaczenie podgrzewania automatycznego

6. “MIN” — wybor ilosci minut w trybach ustawienia czasu gotowania i
opoznionego startu

7. “MENU" — wybor automatycznego programu gotowania

Budowa wyswietlacza A3
1. Lampka kontrolna czasu gotowania/ czasu opéznionego startu
2. Lampka kontrolna dziatania funkcji podgrzewania automatycznego
3. Lampka kontrolna dziatania funkcji opéznionego startu
4. Lampka kontrolna wybranego programu gotowania

|.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie rozpakuj urzgdzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opak-
owania i naklejki reklamowe, za wyjgtkiem naklejki z numerem seryjnym.
Brak numeru seryjnego na urzadzeniu powoduje automatyczne pozbawienie
gwarancji producenta.
Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotna szmatka. Przemyj mise ciepta woda z
ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze pojawic sie nieprzyjem-
ny zapach, nie swiadczy to jednak o uszkodzeniu urzadzenia. W takim przy-
padku nalezy przeczyscic¢ urzadzenie.
UWAGA! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone jakiekol-
wiek uszkodzenia.

II.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzgdzenie na rownej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca przez
zawor goraca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urzadzenia
elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére moga zosta¢ uszkodzone
wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem upewnij sig, ze zewngtrzne i widoczne wewnetrzne elemen-
ty multicookera nie majg zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych wad. Migdzy

danie powinno by¢ gotowe. Ustawiajac czas opoznionego startu, nalezy
uwzgledni¢ w tym okresie czasu czas dziatania wybranego programu gotowania.
Zakres ustawien — od 1 do 24 godzin z doktadnoscia ustawienia 10 minut.

1. Naciskajac przycisk “MENU" wybierz potrzebny program gotowania.

2. Nacis$nij przycisk “TIMER” dla wprowadzenia czasu opdznionego startu.
Zapali sie lampka kontrolna “TIMER” na wyswietlaczu, a czasomierz zacznie
mrugac.

3. Przy pomocy przycisku “HOUR” ustaw ilo$¢ godzin w formacie
24-godzinowym, przy pomocy przycisku “MIN” ustaw ilos¢ minut. W celu
szybkiej zmiany wartosci naci i przytrzymuj odpowiedni przycisk.

4. Aby ustawi¢ czas gotowania mniejszy niz godzina, nacisnij na przycisk
“HOUR” do wyzerowania wartosci godzin, nastepnie naciskajac przycisk
“MIN" ustaw pozadang ilos¢ minut.

5. Abyanulowac dokonane ustawienia nacisnij przycisk ‘REHEAT/CANCEL, a
nastepnie wprowadz caty program gotowania ponownie.

6. Po zakonczeniu ustawiania czasu opdznionego startu nacisnij przycisk
“START". Zapali sie lampka kontrolna przycisku “START’", rozpocznie sie
odliczanie wsteczne czasu do zakoniczenia procesu gotowania. Po uptywie
ustawionego czasu danie bedzie gotowe.

Jezeli ustawiony czas opdznionego startu bedzie mniejszy lub taki sam, jak
ustalony czas dziatania programu, proces gotowania rozpocznie si¢ od razu
po nacisnieciu przycisku “START”

Funkcja opdZnionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych
prog Sw ia za wyjqtkiem prog “FRY”.

Nie jest zalecane uzywanie funkcji opéZznionego startu, jesli przepis zawiera
produkty szybko psujqce sie (jajka, Swieze mleko, mieso itd.).

Przy ianiu czasu opézni startu nalezy ic, ze odliczanie
czasu w programach “STEAM’, “SOUP’, “BOIL” zaczyna sig tylko po osiggnieciu
przez multicooker wymaganej temperatury.

Funkcja podtrzymywania temperatury (podgrzewanie automa-

tyczne)
Wiacza sie automatycznie po zakoriczeniu programu gotowania i podtrzymuje




temperature gotowego dania w granicach 70-75°C w ciggu 24 godzin. Po
wigczeniu trybu podgrzewania automatycznego zapali si¢ lampka kontrolna
przycisku “REHEAT/CANCEL". Na wyswietlaczu bedzie pokazane bezposrednie
odliczenie czasu danej funkji.

W razie potrzeby funkcje podgrzewania automatycznego mozna wytgczyc,
naciskajac przycisk “REHEAT/CANCEL". Lampki kontrolne na wyswietlaczu i
przycisku zgasng.

Wstepne i
Witaczenie podgrzewania automatycznego po zakonczeniu dziatania programu
gotowania nie zawsze jest pozadane. Uwzgledniajac to, w multicookerze RED-
MOND RMC-M4500E przewidziana jest mozliwos¢ wstepnego odtgczenia danej
funkcji przed zakonczeniem dziatania podstawowego programu gotowania. W
tym celu bezposrednio po starcie lub w czasie dziatania programu nacisnij
przycisk “START"po czym lampka kontrolna “Keep warm” na wyswietlaczu zgasnie.
Aby ponownie wtaczyc funkcje, nacisnij przycisk “START” jeszcze raz — lampka
kontrolna “Keep warm” na wyswietlaczu zapali sie.

Funkcja odgrzewania dan
Multicooker REDMOND RMC-M4500E mozna stosowac do odgrzewania zimnych
dan.
1. Przetoz produkty do misy, wstaw mise do multicookera.
2. Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do sieci zasilajacej.
3. Nacisnij przycisk “REHEAT/CANCEL". Zapali si¢ lampka kontrolna przycisku.
Czasomierz rozpocznie odliczenie czasu odgrzewania.
4. Urzadzenie odgrzeje danie do 70-75°C. Dana temperatura bedzie pod-
trzymywana w ciggu 24 godzin.
5. Aby wytgczy¢ odgrzewanie nacisnij przycisk “REHEAT/CANCEL". Lampka
kontrolna przycisku zgasnie.
Mimo to, ze multicooker moze zachowywac produkt w rozgrzanym stanie do
24 godzin, nie jest zalecane pozostawianie dania w tym stanie ponad 2-3
godziny, poniewaz czasem moze to prowadzic do zmiany jego witasciwosci
smakowych.

Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych
Przygotuj (odmierz) niezbedne sktadniki zgodnie z przepisem kulinarnym,
witoz je do misy. Uwazaj, aby wszystkie sktadniki, tacznie z ptynem,
znajdowaty sie ponizej maksymalnej kreski skali pomiarowej na
wewnetrznej powierzchni misy.

2. Wstaw mise wewnatrz urzadzenia. Upewnij sie, ze $cisle przylega do el-
ementu grzewczego.

3. Zamknij pokrywe multicookeru do momentu kliknigcia zatrzasku. Podtacz
urzadzenie do sieci zasilajacej.

4. Naciskajac przycisk "MENU”wybierz program gotowania (na wyswietlaczu
zapali sie odpowiednia lampka kontrolna programu i czas, ustawiony
domyslnie).

5. Abyzmienic czas gotowania, ustawiony domyslnie dla kazdego programu,
naciskaj przyciski “HOUR™ i “MIN".

6. W razie potrzeby ustaw czas opéznionego startu.

7. Naci$nij przycisk “START". Zapali sie lampka kontrolna przycisku “START” i
lampka kontrolna “Keep warm” na wyswietlaczu. Rozpocznie sie wykonanie
ustawionego programu gotowania i odliczanie wsteczne czasu pracy.
Ponownie naciskajac przycisk “START” mozna zawczasu odtgczy¢ funkcje
podgrzewania automatycznego (lampka kontrolna “Keep warm” na
wyswietlaczu zgasénie).

8. 0 zakorczeniu programu gotowania powiadamia sygnat dzwiekowy. W
zaleznosci od ustawien urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania au-
tomatycznego (zapali sie lampka kontrolna przycisku “REHEAT/CANCEL",
na wyswietlaczu bedzie wyswietlane bezposrednie odliczanie czasu
dziatania danej funkcji) lub do trybu oczekiwania.

9. Aby anulowa¢ wprowadzony program, przerwac proces gotowania lub
odtgczy¢ tryb podgrzewania automatycznego nacisnij przycisk “‘REHEAT/
CANCEL"

Program “RICE/GRAIN"

Program ten zalecany jest do gotowania na szybko réznych rodzajow kasz i ich
mieszanek, gotowanie dodatkow do dan gtownych. Czas gotowania domyslnie —
30 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5
minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig ustawienia
1 minuta.

Program “PILAF”

Program jest zalecany do gotowania réznych rodzajéw pilawu. Czas gotowania
domyslnie — 60 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w za-
kresie od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscig ustawienia 5 minut. Odliczanie
wsteczne czasu pracy programu gotowania zaczyna sie po osiagnieciu stanu
roboczego.

Program “STEAM”

Zalecany jest do gotowania na parze warzyw, ryb, miesa, dan dietetycznych i
wegetarianskich, positkéw dla dzieci. Czas gotowania domyslnie — 30 minut.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut do 2
godzin z doktadnoscig ustawienia 5 minut. Odliczanie wsteczne czasu pracy
programu gotowania zaczyna si¢ po zagotowaniu si¢ wody i osiagniecia
wystarczajacej gestosci pary w misie.

Do gotowania na parze uzywaj specjalnego naczynia (wchodzi w sktad zestawu):

1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Wstaw do misy naczynie do gotowania
na parze.

2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, réwnomi-
ernie roztéz je w pojemniku i wstaw mise do urzadzenia. Upewnij sie, ze
misa $cisle przylega do elementu grzewczego.

3. Kieruj sig wskazowkami,zawartymi w rozdziale “Ogélny tryb dziatania przy
uzyciu programéw automatycznych”.

Jezeli nie korzystasz z ustawieri automatycznych czasu w danym programie,
stosuj tabele “Zalecany czas gotowania réznych produktéw na parze”.

Program “SOUP”

Program jest zalecany do gotowania réznych pierwszych dan (rosot, rézne
rodzaje zup), gotowania galarety migsnej oraz kompotéw i napojow. Czas
gotowania domyslnie — 60 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
gotowania w zakresie od 20 minut do 8 godzin z doktadnoscig ustawienia 5
minut. Odliczanie wsteczne czasu dziatania programu gotowania zaczyna sig
po osiagnieciu temperatury roboczej w misie.

Program “BOIL”

Zalecany jest do gotowania warzyw i roslin stragczkowych. Czas gotowania
domyslnie — 40 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w za-
kresie od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscig ustawienia 5 minut. Odliczanie
wsteczne czasu pracy programu gotowania zaczyna sie po osiggnieciu temper-
atury roboczej w misie.

Program “OATMEAL”
Zalecany jest do gotowania kasz mlecznych. Czas gotowania domyslnie — 25
minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut
do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig ustawienia 1 minuta.
Program “OATMEAL" przeznaczony jest do gotowania kaszy z wykorzystaniem
mleka pasteryzowanego o niskiej zawartosci ttuszczu. Aby mleko nie wykipiato
i danie spetnito oczekiwania, przed gotowaniem nalezy:

» doktadnie przeptukac wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza

jaglana, itp.), dopoki woda nie bedzie czysta;
= przed gotowaniem posmarowac¢ mise multicookera mastem;

Program “STEW”

Zalecany jest do duszenia warzyw, miesa, drobiu, owocéw morza. Czas gotowania
domyslnie — 60 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w za-
kresie od 20 minut do 12 godzin z doktadnoscia ustawienia 5 minut.

Program “BAKE”

Program jest zalecany do pieczenia biszkoptow, zapiekanek, ciast z ciasta
drozdzowego i francuskiego. Czas gotowania domyslnie — 50 minut. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 4 godzin z
doktadnoscia ustawienia 10 minut.

Program “FRY”

Zalecany jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu, owocéw morza. Czas gotowania
domyslnie — 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w za-
kresie od 5 minut do 1 godziny z doktadnosciag ustawienia 1 minuta. Dla
danego programu funkcja opéznionego startu jest niedostepna.

Program “YOGURT”
Przy pomocy danego programu mozesz przygotowac smaczne i pozywne jogur-
ty w swoim domu. Czas gotowania domyslnie — 8 godzin. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu gotowania w zakresie od 30 minut do 12 godzin z doktadnoscig
ustawienia 30 minut. Dla danego programu funkcja podgrzewania automatyc-
znego jest niedostepna.

Do gotowania jogurtow mozesz uzywac specjalnego zestawu pojemnikow do
Jjogurtu REDMOND RAM-G1 (do nabycia oddzielnie).

[11.MOZLIWOSCI DODATKOWE

* Przygotowanie ciasta do pieczenia

« Pieczenie chleba

* Przygotowanie founde

« Pasteryzacja ptynnych produktow

« Podgrzewanie produktow dla dzieci

«  Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Akcesoria dodatkowe do multicookera sg do nabycia oddzielnie. Odnosnie ich
asortymentu, nabycia i zgodnosci z modelem twojego urzadzenia zwrdc sie do
oficjalnego dealera w swoim kraju.

RAM-CL1 — szczypce do wygodnego i bezpiecznego wyjmowania misy. Nie
slizgaja sig i nie pozostawiaja rys na zewnetrznej powierzchni misy.
RHP-MO01 — naczynie do przygotowania szynki, rolad i innych delikateséw z
migsa, drobiu, ryby z dodaniem przypraw i napetniaczy.

RAM-G1 — zestaw pojemnikéw do jogurtu (4 szt.) ze znacznikami na pokrywach.
RB-A503 — misa z powtoka antyadhezyjng DAIKIN® (Japonia), 5 Litrow. Wysoko-
gatunkowa powtoka antyadhezyjna pozwala gotowac z uzyciem minimum
oleju i ttuszczow, zachowujgc naturalny smak produktow.

RB-C502 — misa z powtoka ceramiczng ANATO® (Korea), 5 litrow. W odroznieniu
od tradycyjnych powtok antyadhezyjnych, ceramika jest bardziej odporna na
oddziatywania mechaniczne.

RB-5500 — misa ze stali nierdzewnej, 5 litrdw. Gotowa zawarto$¢ mozna ubijac
blenderem bezposrednio w misie.

V.WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZY-
GOTOWYWANIA POTRAW

= przestrzegac proporcji, odmierzajac sktadniki zgodnie ze
umieszczonymi w ksigzce kucharskiej (zmniejsza¢ lub zwiekszac ilos¢
sktadnikéw proporcjonalnie);

= uzywajac mleka petnego, rozcienczy¢ je z woda pitng w proporcji 1:1.

Wrasciwosci mleka i kasz,w zaleznosci od pochodzenia i producenta, mogq sie
réznic, co moze mie¢ wptyw na rezultat gotowania.

Btedy p przy p iu potraw oraz sposoby ich uniknigcia
W niniejszym rozdziale zebrane sa typowe btedy popetniane podczas przy-
gotowywania potraw w multicookerach, ponadto przedstawione sg ich mozliwe
przyczyny oraz sposoby ich unikniecia.

DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA



Mozliwe przyczyny problemu

Rozwigzanie

Pokrywa urzadzenia byka otwarta
lub niedoktadnie zamknieta,
dlatego temperatura gotowania
nie byta dostatecznie wysoka.

Po iu danie zbyt dtugo

bie

Nie zaleca sie zbyt dugiego korzystania z funkeji au-
tomatycznego podgrzewania.Jesli w posiadanym mod-

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy
bez powodu.

Zamykaj pokrywe do jej zatrzasniecia. Upewnij sie, ze nic
nie przeszkadza szczelnemu zamknieciu pokrywy
urzadzenia i qumka uszczelniajaca na wewnetrznej pokry-
wie nie jest zdeformowana.

Misa zle przylegata do elementu
grzewczego, dlatego temperatura
gotowania nie byta dostatecznie
wysoka.

Misa powinna by¢ réwno wtozona do obudowy urzadzenia
i 4cidle przylegac dnem do elementu grzewczego.
Upewnij sie, ze wewnatrz urzadzenia nie ma obcych
przedmiotéw. Nie dopuszczaj do zabrudzenia elementu
grzewczego.

Nieprawidtowy dobor sktadnikow
dania. Sktadniki te nie nadaja sie
do gotowania wybranym spo-

sobem wybrano
nieprawidtowy  program
gotowania

ia.
Pokrojone sktadniki s3 zbyt duze,
zastosowano nieprawidtowa
proporcje sktadnikow potrawy.
Ustawiono nieprawidtowy czas
gotowania.

Wybrany wariant przepisu nie
nadaje si do przygotowania w
danym multicookerze.

Zaleca sig ¢ do

nego podgrzewania.

elu multi motliwe jest odtaczanie danej funkeji,
motesz skorzystac  tej opciji.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Podczas gotowania kaszy na mleku

wykipiato mleko.

Jakos¢ i wtasciwosci mleka moga zaleze¢ od
miejsca i warunkow jego produkdji. Zalecamy
uzywanie tylko mleka UHT o zawartosci ttuszczu
do 2,5%. W razie potrzeby mleko mozna
rozcienczyt z woda.

Sktadniki przed gotowaniem nie byty
odpowiednio przygotowane Lub byty przy-

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego
modelu urzadzenia) przepisu. Skiadniki, spossb

gotowane  niepr
niedoktadnie przemyte itp).

Nie zastosowano odpowiednie proporcji

tego modelu urzadzenia) przepisow. Uzywaj przepisow,
ktérym rzeczywiscie mozesz zaufac.

Sktadniki, sposob ich krojenia, proporcje sktadnikow,
wybGr programu i czasu gotowania powinny by¢ zgodne
2wybranym przepisem.

Gotowanie na parze: w misie byto
zbyt mato wody, co spowodowato
niedostateczng ilos¢ pary.

Nalewaj do misy wode w ilosci podanej w przepisie. W
przypadku watpliwosci nalezy sprawdzi¢ poziom wody w
trakcie gotowania.

Smazenie:
Do misy nalano zbyt duzo oleju.

W przypadku zwyktego smazenia wystarczy, zeby ole]
pokrywat dno misy cienka Warstwa.

W przypadku smazenie na gtebokim oleju nalezy
przestrzegat zaleceri zgodnie z przepisem.

Nadmiar ptynu w misie.

Nie zamykaj pokrywy multicookera, jesli nie zalecono
tego w przepisie. Mrozone produkty przed smazeniem
nalezy rozmrozi¢ i zlac z nich wode.

kipi zawartos¢ misy

Niektore produkty wymagaja specjalnej obrobki przed

o przemycia, itp. Postepuj wedtug
p j i. przepisu.
Podczas przy-
gotowania ciasta
do pieczenia
clasto praywarto | i qai o misy mniejsza iloéé ciasta.
do wewnetrznej
Pieczenie | pokrywy i zatkato
(ciasto sie | zawor, przez ktory
nie uchodzi para.
dopiekto):
Do misy wtozono | Wyjmij ciasto z misy, przewrd¢ je | wiéz z powrotem do
2bytduzg ilosécia- | misy, po czym kontynuuj proces pieczenia. Nastepnym
sta. razem wtoz do misy mniejsza ilo¢ ciasta.
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Blednie wybrano rodzaj produktu
Lub popetniono btad przy ustawi-
ania (obliczaniu) czasu gotowania.
Zbyt mata ilos¢ sktadnikéw.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu
urzadzenia) przepisu. Sktadniki, sposéb ich krojenia,
proporcje sktadnikéw, wybor programu i czasu
gotowania powinny byé zgodne z wybranym przepisem.

(np. | ichwe oraz proporcje
sktadnikéw powinny by¢ zgodne z wybranym
przepisem.

b wybrano rodzaj | Kasze, migso, ryby i owoce morza zawsze ptucz
produktu. tak dtugo, a2 woda bedzie czysta.
DANIE PRZYPALA SIE

Misa byta niedomyta po poprzednim

gotowaniv.

Uszkodzona antyadhezyjna powtoka

misy.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze misa
jest doktadnie umyta i ze powtoka misy nie jest usz-
kodzona.

llos¢ sktadnikéw w misie jest
mniejsza niz zalecenia w przepisie.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego mod-
elu urzadzenia) przepisu.

Ustawiono
gotowania.

zbyt dtugi

czas

Skroc czas gotowania lub przestrzega zalecert przepisu,
dostosowanego do danego modelu urzadzenia.

Smatzenie: nie nalano oleju do misy;
nie mieszano lub zbyt pozno prze-
wrécono na druga strong smazone

produkty.

W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by
pokrywat dno misy cienka warstwa.

Aby produkty smazyty sie rownomiernie, nalezy je co
jakis czas mieszac lub przewraca¢ na druga strone.

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie.

Nalewaj do misy wigce] ptynu. W czasie gotowania nie
otwieraj pokrywy urzadzenia bez potrzeby.

Gotowanie:zbyt mato ptynu w misie
(nie przestrzegano proporcji

skiadnikow).

Przestrzegaj odpowiednich proporcji ptynéw i
sktadnikow statych.

WYPIEKI:
posmarowano
powierzchni misy olejem.

przed pieczeniem nie
wewnetrzne]

Przed wtozeniem ciasta do misy posmaruj dno i &cianki
misy olejem (nie nalezy nalewac oleju do misy).

KROJONY PRODUKT STRACIE SWOJ KSZTALT

Produkt byt zbyt czesto miesza-
ny w misi

Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz
0 5-7 minut.

Ustawiono zbyt dtugi czas
gotowania.

Skro¢ czas gotowania lub przestrzegaj przepisu, dostoso-
wanego do danego modelu urzadzenia.

WYPIEK Z ZAKALCEM

Uzyto niewtasciwych sktadnikow,
ktore daty nadmiar ptynu (soczyste
owoce lub warzywa, mrozone jagody,
$mietana itp.).

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj sig nie
wybiera¢ sktadnikow, ktore zawieraja duzo ptynu lub
uzywaj ich w minimalnych ilogciach.

Przetrzymano gotowy wypiek w
zamknigtym urzadzeniu.

Staraj sie wyjmowat wypiek z multicookera od razu
po jego upieczeniu. W razie potrzeby mozesz zostawi¢
produkt w urzadzeniu na krotki czas z wiaczong funkcja
automatycznego podgrzewania.

WYPIEK NIE WYROSL

Jajka z cukrem byty niedostatecznie ubite.

Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo.

Uzyj sprawdzonego
do

danego modelu

Nie przesiano maki lub ciasto zostato 2le zagniecione.

urzadzenia) przepisu.
Sktadniki, sposob ich

wezesniejszego

e

btedy przy

oraz

Wybrany przepis nie nadaje sie do przyrzadzania w danym mod-
elu multicookera.

proporce sktadnikow
powinny by¢ zgodne z
wybranym przepisem.

W multicookerach REDMOND w programie “STEW" i “SOUP”w przypadku zbyt
matej ilosci ptynu w misie wiqcza sie system achmny przed przegrzamem

urzgdzenia. W takim wypadku program je sie i
przechodzi w tryb automatycznego podgrzewania.
Zalecany czas g réznych pr na parze
Waga,o/ | Pojemnosé | 25
Produkt ilogé, szt. | wody,ml | 9°towania
min
Poledwica wieprzowa/ wotowa
1| (astki 1522 ey 500 800 30/40
2 Poledwica barania (kostki 1,5-2 cm) 500 800 40
3| Poledwica drobiowa (kostki 1,5-2 cm) 500 800 20
4 | Pulpeciki/kotlety 500 800 25/40
5 | Ryba (filet) 300 800 15
6 | Koktajl morski (wiezo mrozony) 300 800 5
7 | Ziemniaki (rozciete na 4 czesci) 500 800 20
8 Marchew (kostki 1,5-2 cm) 500 800 35
9 | Buraki (rozciete na 4 czesci) 500 1500 90
10 | Warzywa (éwiezo zamrozone) 500 800 5
11 | Jajko na parze 5 szt. 800 10

Nalezy wzigc pod uwage, ze to sq ogodlne zalecenia. Rzeczywisty czas moze
roznic sie od zalecanych wartosci w zaleznosci od jakosci konkretnego produk-

tu oraz od twoich upodobari.



Tabela programéw gotowania (ustawienia fabryczne)

sE £ 22 oo
< 22 o
§E  zaescaasu 2 s89%E§
Zalecenia odnosnie H £ gotowania/ g e8¢ %-
zastosowania S%F  Doktadnos¢ R
dnos 5
2 E ustawienia 3 §geg2
38 § 8§ &7
Gotowanie kasz i dodatkow
do dan gtownych jedno- i .
RICE/ |\ ielosktadnikowych. | 30 | Smin-lgodzina | ||
GRAIN ! 30 minut/ 1 min
Gotowanie kasz na szybko na
wodzie.
piLaF | Gotowaniepilawu migsem, | (| Smin-2godziny/ |, | _ |
ryba, drobiem, warzywam). 5 min
Gotowanie na parze omletéw 10.min - 2 godsin
STEAM | i jajek oraz dan miesnych, | 30 goazny |y |
/5 min
rybnych, warzywnych
Gotowanie réznych rosotow i
SOUP | zup. Gotowanie galarety = 60 | 20 ’"'”5 ﬁlg"d""/ PO
miesnej.
goi | Gotowanie warzyw i roslin | o Smin-2godziny/ |, |, |,
straczkowych. 5 min
OATMEAL | Gotowanie kasz na mlek 25 | Smin-lgodzina | 1,
wanie kasz na mieku. 30 min /1 min
Duszenie miesa, ryby, warzyw 20 min - 12 godzin R
STEW | b dan wielosktadnikowych, | 0 /5 min * M
Pieczenie biszkoptow, za- v )
BAKE | piekanek, ciast z ciasta | 50 | 20 Min-4godziny |l
kar : : /10 min
drozdzowego i francuskiego.
fRy | Smazenemiesanbywarzyw | o Smin-lgodzna/ | _ | _ |,
ub dan wielosktadnikowych. 1 min
Vogugr | Gotowanieéinych rodzajow | 8 | 30min-12gogzin |, | _ | _
jogurtu. godzin /30 min

VI.CZYSZCZENIE | OBStUGA

Przed czyszczeniem urzadzenia, upewnij sig, ze jest ono odtgczone od sieci
elektrycznej i catkowicie wystygto. Uzywaj miekkiej tkaniny i niesciernych
$rodkéw do mycia naczyn. Radzimy czysci¢ urzadzenie bezposrednio po uzyciu.
Przed pierwszym uzyciem lub w celu usunigcia niepozgdanych zapachéw po
gotowaniu zalecamy przez 15 minut gotowac potowe cytryny w trybie “STEAM”.
Zabronione jest uzywanie do czyszczenia substancji sciernych, ggbek z powtokq
szorstkq i substancji agresywnych chemicznie. Zabronione jest zanurzanie
urzqdzenia w wodzie lub stawianie go pod biezqcq wode.
Obudowe urzadzenia czysci w miare potrzeb. Mise zalecamy czyscic¢ po kazdym
uzyciu urzadzenia. Mozliwe jest wykorzystanie do tego zmywarki. Po zakoriczeniu
czyszczenia wytrzyj powierzchnie misy do sucha.

Zalecane jest czyszczenie wewnetrznej pokrywy aluminiowej i zaworu parowe-
go po kazdym uzyciu urzqdzenia.
Aby oczysci¢ wewnetrzng pokrywe aluminiowa:
1. Otworz pokrywe multicookera.
2. W dolnej czesci wewnetrznej strony pokrywy jednoczesnie nacisnij do
srodka dwa plastikowe wypustki aby je otworzy¢.

3. Nie uzywajac sity, zdejmij wewnetrzng pokrywe aluminiowa, pociagajac
troche do siebie i w dot.

4. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotna tkaning lub serwetka, W razie
potrzeby korzystaj ze $srodkéw do mycia naczyn.

5. Zamontuj pokrywe w kolejnosci odwrotnej. Wstaw pokrywe aluminiowg
do gdrnych wpustéw i potacz ja z pokrywa podstawowa. Z niewielkim
wysitkiem nacisnij do prztykniecia. Wewnetrzna pokrywa aluminiowa
powinna zostac szczelnie ustalona.

Aby oczyscic¢ zawor parowy (znajduje sie na gornej pokrywie urzadzenia):
Ostroznie zdejmij zawor parowy, pociagajac go za pokrywe z niewielkim
wysitkiem do gory i do siebie.

2. Nacisnij na zatrzask w kierunku strzatki i otworz pokrywe zaworu.

3. Przemyj zawdr i pokrywe.

4. Zamknij pokrywe zaworu parowego i wstaw zawor parowy do pokrywy
urzadzenia wystepem do wyjmowania do tytu.

Skropliny, ktore w danym modelu skraplaja si¢ w specjalnym wgtebieniu w

korpusie urzadzenia dookota misy, sa lekko usuwalne przy pomocy serwetki

kuchennej.

VII.PRZED ZWROCENIEM SIE DO
PUNKTU SERWISOWEGO

Komunikatna |\
wyéwietlaczu przyczyna Rozwigzanie problemu
™ problemu
o btedzie
Btad systemowy, | Odtacz urzadzenie od pradu, pozwdl mu wystygnac.
mozliwe uszkodzenie | Doktadnie zamknij pokrywe i podtacz urzadzenie
E1-E3 uktadu sterowania | do pradu ponownie.Jesli po powtérnym wiaczeniu
lub elementu grzew- | urzadzenia problem nie znika, zgtos sie do autory-
czego. Zowanego centrum serwisowego.
Usterka Mozliwa przyczyna Rozwigzanie problemu

Nie wtacza sie. | Brak pradu. Sprawd? napiecie w sieci.

Przerwy w dostawie pradu. Sprawdz napiecie w sieci.

Migdzy misa a elementem grze-
wezym znajduje sig obcy przed-
miot

Usufi obey przedmiot.

Danie gotuje
si zbyt dtugo.

Misa w korpusie urzadzenia stoi

ea Postaw mise réwno, bez przechyler.
nieréwro.

Odtacz urzadzenie od pradu, pozwol mu
ostygnac. Wyczysc element grzewczy.

Element grzewczy jest zabrud-
zony.

VI WARUNKI GWARANCJI

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciggu catego
okresu gwarancyjnego producent zobowiazuije sie do usuniecia wad fabrycznych
(spowodowanych nieodpowiednig jakoscig materiatow lub btedem w produkcji
urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzadzenia. Gwaranc-
ja nabiera mocy tylko wowczas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka
sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja obejmuje
wytacznie urzadzenia, ktére byty uzywane zgodnie z instrukcja obstugi, nie byty
naprawiane, nie byty rozktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek
nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktére posiadajg komplet
akcesoriéw. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego
urzadzenia oraz takich elementéw jak filtry, Zaréwki, pokrycia ceramiczne i
teflonowe, uszczelki, itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowigzan gwarancyjnych liczony

jest od dnia sprzedazy lub od daty produkcji wyrobu (w przypadku, gdy okreslenie
daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, znajdujacym sie
na naklejce identyfikacyjnej na korpusie wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13
znakow. 6-y i 7-y znaki oznaczajg miesiac, 8-y - rok produkcji urzadzenia.
Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia
jego kupna pod warunkiem, ze urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejsza
instrukcja i obowigzujacymi normami techmcznyml

A Po zakoriczeniu okresu uz, instrukcje uz
takze samo urzqdzenie nalezy oddac do punktu zbiérki i recyklingu wzqdzen
elektrycznych i elekrram:znych Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobéw wraz
ze zwyktymi iz va
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TEXVLKA XAPAKTINPLOTLKA N TNV
EpyocTACLAKI TLVaKida tou
TPOLOVTOG).

« XpNOLUOTIOLNOTE KAAWSLO TIPOEKTACNG
TIoU Ba £xeL KATAANNAEC TIPpOSLAYPAWPEC
YL VA UTTOSEXTEL TNV LOX U KATAVAAOUHEVN
aTto TNV CUOKEUN, ylatl N avavtiotolyia

TWV TIAPAPETPWY PTIopEl va 08Ny oeL o€
BpaxUKUKAwpa n avagpAeén Ttou
KaAwsiou.

* JUVSEETE TN OUCKEUN POVO o€ TIPILLEG JE
yelwon, autn €ivat pLa UTIOXPEWTLKI)
araitnon yla tnv mpootacia Katd tng
nAektpomAngiag. Xpnolyomowwvtag eva
KaAWSL0 TipogkTtaonG BeBatwbeite 6tL kal
auTo £xEL PLa ouvéeon yelwong.

[TPOXOXH! Katd tn Asttoupyla tnG OUOKEUNG TO
mep(PANUd tou, To PToA Kat Ta YETAAALKA €PN
Oepuaivovrat! Na elote mpooektikol!
Xpnotyomotnate yavtia @oupvou. a va
amopeuxBouv Ta ekyalpata amd ToV Kauto atuo
punv Auyi{ete mavw armd T cuoKeun 6Tav TO Kamakt
ewvat avolkTto.

* ATTOGUVEEETE TN CUCKELN aTto TNV Tipida
HETA TN Xpnon Kabwg kaL Kata tn SLapkeLa
Tou kaBaplopou N1 TNg petakivnonc.
Apatpeite To KaAwbLo tpoodoaoiag pe
OTEYVA XEPLA KPATWVTAG TO aro To Buopa
KaL OxL arto to (610 To KaAwsLo.



* Mnv TtepvaAte To KAAWSLO aTmo avolypata
OTLG TIOPTEG N KOVTA O€ TINyEC BepuoTNTAC.
MPOCEXETE TO NAEKTPLKO KAAWSLO va PNV
OUOTPEWPETAL KAl Va pnv SUTAWVETAL, va
UNV €PXETAL OE €A HE aAlXpnpa
avtlkelpeva, ywvleg Kal AKPEG TWV
ETMAWV.

Na Bupudaote: tuyaia BAaBn oto kaAwéto pelpatog

UTTOPEL Va TTpOoKaAEoeL coPBapeg PBopPEG
OTn GUOKEUN).

* Mpwv tov KaBaplLopod TNG CUOKEUNG

BeBawwBelte OTL lval amoouvdepevn amo
TO SUKTUO KAl £XEL KPUWOEL EVTEAWG. Na
akoAouBeite TLoTd TG 08nyleg yla Tov
KaBapLopo TNG CUCKEUNC.

ATATOPEYETAI va BuBi{ste tn ouokeun pysoa

umopel va mpokaAéael SuaAettoupyleg oL ortoie¢  ato vepd N va tnv tomobetelte kdtw amd
Sev ouppoppWvVoVTaL LE TOUG OPOUG £yyUnang TPEYOUUEVO VEPO!

Kat emiang pmopel va oénynaoet ae nAektporAnéla.

Eva kateotpaupévo kaAwdto pedparog amattel

EMEYOUOA QUTIKATAOTAO!) OE EVA KEVIPO TEXVLKIG

eEuntnpétnanc.

* Mnv tomoBeteite TN CUOKEUN OE PLa
LOAQKI ETILPAVELQ, PN TNV OKETALETE
Katd tn SLapKela tng Asttoupylag tng,
auto prmopel va oénynoel oe
uTtEpBEpUavon kat SucAeltoupyla tng
OUOKEUNG.

* MV XpnOLPOTIOLELTE TN CUCKEUN OTOV
uTtalBpo, n emar ToU ECWTEPLKOU TNG
OUOKEUNC Pe uypacta r &eva avtikeipeva

* To Tipoiov &gv poopiletal yLa xpnon

aro aldLd, atopa YwpLig TNV KataAAnAn
yvwon Kat eutelpia, kabwg kal amo
ATOPA HE TIEPLOPLOMEVEG OWHATLKEG,
aLoBNTNPLAKEG ) SLAVONTIKEG LKAVOTNTEG,
EKTOC av elval utd tnVv emoTtela Twv
TIPOCWTIWV TtoU €lval utevBuva yla tnv
AoPAAELA TOUC. Mnv agrjvete ta tatdld
Xwplc e€mtRpnon kKovta otnv
EVEPYOTIOLNEV CUCKEUN.

« AtayopeveTal va emlokeualete oL (dLot

M VA ETILPEPETE AAAAYEC OTOV INXAVIOUO



TNG ouokeung. OAeg ol
gpyaocteg ouvtrpnong Kat
ETILOKEUNG TIPETIEL Va
gEKTeEAOUVTAL amo €va
€€0UCLOS0TNUEVO KEVTPO
EMLOKEU WV .
AVTLETTAYYEAPATLKWG
EKTEAOUVPEVN Epyacia
pTtopel va odnynoeL o€
BAGBN tng CUCKEUNRG,
TPAUHATLOMO KL UALKEG

gnpLeg.

TEXVLKA XOPAKTNPLOTLKA

Movtého RMC-M4500E
loxug 700 Wt
Taon 220-240V, 50 Hz
XwpnTkdTnTa ProA 5 Altpa
EntioTpwon Tou PmoA ........... KEpapLkr) avtikoAAnTkr Anato ® (Kopéa)
BaABiSa atpol ATIOOTIWHEVN
086vn Wneuakn LED
Mpoypappata

1. RICE/GRAIN (PYZI/AADITA)

2. PILAF (MIAADI)

3. STEAM (ZTON ATMO)

4. SOUP (XOYNA)

5. BOIL (BPAZIMO)

6. OATMEAL (XYAOZ FAAATOZ)

7. STEW (KOKKINIZMA)

8. BAKE (WHZIMO)

9. FRY (THTANIZMA)

10. YOGURT (T1AQYPTI)

NeLtoupyieg

autopatn {éotavon
MPOKATAPKTIKO OBMOLHO AUTOHATNG {ECTAVONG .........
AvaBépuavon mdtwv
KaBuotépnon évapgng

£wG 24 Wpeg
... UTTApXEL
£wG 24 wpeg
£WG Kal 24 WPEG

KopmAé
MoAuBpaotng 3 HTOA péoa tou ..
Aoyeto yla payeipepa atov atpd

MeloUpa

Emtime&o KouTdAL

KoutdAa

ZTAPLYHA yLa KOUTAAL /KOUTAAa 1 TeQ.
To BLBALo «100 cuvtayég» 1 TEQ.
08nyleg xpnong 1 tep.
BiBALapLo gEuttnpétnong 1 TeQ.
KaAwsto tpogpodoaiag 1 TEQ.

Kataokevaotri¢ SikatoUtat va tpomomnotel 1o gyeslacyio, To KOUTAE,
KaBWG Kat TG TEYVIKA XapaktnpLaTikd Tou mpoidviog Adyw BeAtiwang
TOU MPOIOVTOG XWPLG TPOELSOTOLNTI) GXETIKA [IE QUTEC TLG TPOTIOTTOLTELS.

Zuotnpa Tou moAuBpactn Al

TKETAOHA TNG CUOKEVNG 10. AaPr) petagopag
2. SUPTIUKVWTLKO EAACTLKO 11. BaABisa atpol
SayTtuALo 12. Emtineso koutaA
3. AQatpoUpEVO ECWTEPLKO 13. KoutdAa tng oourmag
KaTdakL (koutéAa)
4. Tpuma yla Tov atgo 14. MeZolpa
5. MrmoA 15. Aoxelo yLa payeipepa otov
6. To koupTi avolypatog tou atuo
OKEMACHATOG 16. ZTAPLYHA yLa KOUTEAL /
7. Nivakag eAéyxou tng 086vng KoUuTaAa
8. Itéyaon 17. KahwéLo tpogpodootiag
9. Bdon

MpoopLoP6G TTARKTPWY A2

1. . «<REHEAT/CANCEL» («AvaeEppavcn/AKupwoq») - evepyoroinon/
amevepyoroinon g avabéppavang matwy, Slakomy Tou
TIPOYPAPHATOG HAYELPEPATOG, AKUPWOT) ETEAEYPEVWY pUBHICEWY

2. «TIMER» («KaBuotépnon évapgng») - Evepyoroinon tng pubuiong
ToU Xpdvou kaBuaTépnang évapgng

3. 066vn

4. «HOUR» («Qpeg») - emloyr] wpwv tng puBuLong kaboptopol tou
XPOVOU payeLpEPATOg Kat Tng Kaeucrépncq; evapéng

5. «START» («Evap&n») - E\/Epyonomcq npomeoplcpou tponou
HQYELPEPATOG, TTPOKATAPKTLKY GMEVEPYOTIOINGN KAl HETEMELTA
evepyoToinan autépatng Zéotavong

6. «MENU» («MgvoU») - ETLAOyr| TOU Qutdpatou Tpoypappatog
payelpéparog

7. «MIN» («/\Eﬁtu») - emAoyn AemTwv tng puBpLoNG kaboplopol Tou
XPOVOU payeLpEPATOC Kat TG kaBuoTéPnong évapgng

Z0otnpa tng 0Bévng A3

1. AglkTnG TOU XpOVOU HayelpEPatog / Tou Xpovou kabuotépnong
£vapng

2. Aeiktng tou Asttoupylag autdpatng Léotavong

3. Aeiktng Aettoupyiag kabBuotépnong évapgng

4. Agiktng ETAEYHEVOU TIPOYPAPATOG PAYELPEPATOG

[. TTPIN AMO THN MPQTH XPHZH

AVO{ETE TIPOCEKTLKA TNV OUCKELAOLA KaL EEAYETE TO TIPOLOV artd To KouTti,
mpmpécrs O\ TA CUOKEVAOTIKA UALKA KAl SLa@nHLOTIKG QUTOKOMNTA
€KTOG amod To uuroko)\)\qro HE OELPLAKO upLBpo

H amouola tou oelpLakoy aptBlioL oto Poidv autéuiata oag otepet aré
Ta Sikatwparta yia Ty eyyonor Tou.

Tkouriote to mepiBANpa tng cUoKeLnG pe éva uypd Tavi. MAUVete to
HTIOA pe {e0TO6 VEPS KAl 0aTIOVVL. ITEYVWOTE TO KAAG. Katd tnv mpwtn
XPrion uTapxeL TOAVOTNTA EPPAVLONG HLAG TIEPLEPYNG OOHNAG TTOU Sev

oelhetal oe SuoAeLToupyla TNG CUOKEUNG. TNV Tepimtwon autr
kaBaplote TNV cuokeur).

IMpoagoyrj! AmayopeUetat va xpnotuomnotelte TNV cuoKeur otav éxet
omowadrmote SuoAsttoupyla.

[I. XPHZH THZ MOAYXYTPAX

MpLv amo tnv mMpwtn EvepyoTtoinon
TOTIOBETAOTE TN CUCKEUN OE pLa OKANpr £TiMedn empavela, £T0L WoTe
0 KaUTOG atpog Trou Byaivel amd tn BaABida atpol va pnv épxetal og
£Ma@r PE TNV Tanetoapia, SLaKoopUNTIKA emyplopata, NAEKTPOVIKEG
GUOKEUEG Kal GAAa aVTLKELpeVa 1 UALKA Ta oTtola evEéxETal va UTIOGToUV
{nuiég amd tnv uPnAn vypaotia kat tn Beppokpactia.
Mptv amé to payeipepa BeBatwbeite 6TL Ta eEWTEPLKE KAl OPATA ECWTEPIKA
HEPN TNG OUOKEUNG 8V €XOUV UNXAVLKEG PBOPEG, SLAOTIACELG Kal GAAa
ehattwpata. Metagl Tou UToA kat Tou Beppavtikol oTolyelou Sev Ttpémel
va Bpiokovtal GAAa avtikeipeva.
KaBopLopog Tou Xpovou paysLpépatog
Ztov moAuBpdaotn REDMOND RMC-M4500E mpoBAémetal Suvatdtnta
alayrig Tou XpOvou payelpépatog, mpokaBoplopévou yla kabe
npéypapuu K}\Lpamq alayng kat mlavo @acua pokaboplopévou
xpovou eEaprarat and to emeypévo mpdypappa.
MeTA TV €TAOYr TOU TIPOYPANHATOG HAYELPEHATOG TIATHVTAG TO
koupmi «<HOUR», kaBopiote tnv wpa. Matwvrag to «MIN» kaBopiote
Ta Aenta. Mamoto tayeia alhayr kpatriote matnpévo To avtiotolyo
KOUTIL.

2. Tava kaBoploete To xpdvo payelpépatog AlydTepo amo plav wpa,
oTn AeLtoupyla pUBHLONG TWV WPWV, TIATHOTE TO KOUPTIL «<HOUR»
WOTIOU va PNSEVLOTEL, KAl OTn OUVEXELD Tatwvtag to «MIN»
kaBoplote ta Aemtd.

3. Metatn puBuLon tou xpdvou payetpéparog (n 086vn avaBooPrvet),
TIPOXWPIOTE OTO EMOPEVO Bripa oUPPWVA PE Tov aAyoplBuo
ETUAEYHEVOU TIPOYPAHHIATOG HAYELPEUATOG. A Va AKUPWOETE TLG
pubpioelg matriote to «REHEAT/CANCEL», Kal otn ouvéxela va
kaBoploETe €k VEOU TO SLKO 0ag TIPOYPAPHA HAYELPEUATOG,.

a ) SteukdAuvan, To pdopa kaBopLopévou ypdvou ota mpoypdupata
payepéuarog Eekivd and eAdyLoTeG TIES. AUTO oag EmTPEMEL va
napatelvete yia pkpé xpoviké Stdotnua tn Aettoupyla tou
Tpoypaupatog, av tov KUpLo xpovo to mdro Sev elvat £Toln akopa.
Ta mpoypdupara «STEAM», «SOUP», «PILAF» 0 TpoKaBopLauévog ypovog
payepéuarog apyiet pévo peTd to YTAOIO TG CUOKEUNS 0TV
kaBopopévn Beppokpaocia. Ma mapddetypa, PeTtd Ty évapén tou
npoypapparog «STEAM» autiatpopn pETpnan Tou ypovou payelpépatog
Ba apyioet piévo petd to fpacpd Tou vepol kat SnuLoupylag apkeTou
atpol ato PmoA.

Aewtoupyia kaBuotepnpévng évapéng

H kaBuatepnpévn évapkn oag eMLTPETEL va 0pLOETE TO XPOVIKS SLaoTtnpa
HETA TO 0Tt0{0 TO TILATO TIPOKELTAL VA payeLpeuTel. Me Tov kaBoplopd tou
Xpovou kabuatépnong, elvat anapaitnto va cupmepAngBel o autd to
XPOVLKO SLAcTnpa 0 XpOvog AeLtoupyiag Tou MAEYHEVOU TIPOYPAHHATOG
payelpéparog. To @aopa pubpioewy ivat 1-24 Wpeg pe Bripa 10 Aemta.

1. Matwvtag to «MENU» emAéEte to emBupntd mpoypappa
Hayelpépatog.

2. MNatrjote to «TIMER» yla va pubpicete to xpovo kabuatépnong
£vapéne. AvaBet n évselEn «Timer» otnv 08V, KaL To XpOovOHETPO
apylet va avaBooprivet.

3. Matwvtag to «<HOUR» pubpiote Ty wpa o 24-wpn Hop@r, TTATrOTE
0 «MIN» kat pubpiote ta Aemtd. Ma oo tayeia alayr kpatrote
TIATNPEVO TO avTLoTOLKO KOUNTTL.



4. Twava kaBoploete To xpovo payelpepatog Aydtepo amnd piav wpa,
matrjote to «HOUR» WOTIOU va WNSEVLOTEL, Kal otn CUVEXELQ
Tatwvtag to «MIN» kaBopiote ta Aemta.

5. TLava akupwoete TG pubuioetg matrjote to «REHEAT/CANCEL», kat
oTn ouvExeLa va kabBoploete ek VEOU TO SLKO oag Tpdypappa
HayeLpEPATog.

6. Metd tnv pUBpLON Tou XpbVou KabuoTtépnang évapéng, matiote to
«START». ©@a avaet Seiktng tou «START», 8a apxloeL n avtiotpopn
pETpnon péxpL To TéAog tng Sladikaoiag payelpépatog. Metd tnv
kaBopiopévn wpa to TiLdto Ba eivat étotpo.

Edv o )(povoc KGQUUtEpI](JI]( svapfr]( 6a ezvaz mkporepq 7 wog ps mv
n Wpa tou mp p og, p ¢ 6a
&ekwrioel auéowg petd to narr]pa ToU «START».
H Aettoupyia kaBuotepnuévng évapéng eivat Stabéown ywa oda ta
QuTGpata IPOYpGHKATA LIayELPELATOS, EKTOE QTG TO TPOYPapHA «FRY».
Aev ouviotdrat n xprion e kaBuatepnuévng évapéng, av n ouviayn
neptéxet eumabr] tpéeuua (auyd, ppéako ydla, kpéag, KATL).
Otav pubuilete Tov ypovo kabuatépnans évapéng, mpémet va yvwpl{ete
6t n avtiotpon pétpnan ata mpoypdupara «STEAM», «SOUP, «BOIL»
apx({et pévo petd To QTdoo TG CUOKEUNG atnv kaBoptopévn
Beppokpaaia.
AeLtoupyia cuvtripnong tng Beppokpaciag (autépacn
{¢otavon)
EvepyoToLeiTal auTopata apéowg PHETA TG AeLToupyiag Tpoypappatog
Hayelpépatog kat Statnpet tn Bgppokpacia Tou TeAkol TLATOU 0T
@dopa Twv 70-75°K yla 24 Wpeg. ‘Otav evepyoroLeltal n autépatn
Céotavon, Ba avapet to KoupTi «REHEAT/CANCEL». Stnv 086vn 6a
peTpnBel N wpa g Aettoupyiag.
Eav BéAete, umopeite va oproete ™ Asttoupyia autdpatng {éotavong
Tatwvtag to «REHEAT/CANCEL». Alktng otnv 086vn Kat oTo NAAKTPO
6a oBrost
MPOKATAPKTLKN ATEVEPYyOTIOiNGN TNG AuTOpaTnG
{¢otavong
Evepyortoinon tng autopatng {€otavong HETA To TEAOG TOU TIPOYPAHHATOG
Hayelpépatog Sev elval mavta embupntr). Etot, atov moAuBpactripa
REDMOND RMC-M4500E ripoBAEmeTat n SUVATOTNTA VA ATEVEPYOTIOLOETE
autr T AeLttoupyia TIPLY amoé To TEAOG TOU KEVIPLKOU TIPOYPAHHATOg
Hayelpépatog. Etol, apéowg petd tnv évapén f katd tn SLipkela tng
AeLtoupylag Tou Ttpoypappatog matrote To MARKTPO «START», 0 Selktng
«Keep warm» otnv 086vn Ba oBroet. Na va evepyoroLioete Eava tn
Aettoupyia, matriote AN pa gopd to «START» o Seiktng «Keep warm»
otnv 086vn Ba avaet.

AeLtoupyia avaBéppavong mdtwy
O moAuBpaotripag REDMOND RMC-M4500E propet va xpnotporotn8et
ym v avabéppavon kpUou eayntou.

BdAte To npuyr]to OTO WTIOA, TO PToA BAATE oToV OAUBpactrpa.

2. K\elote To okémaopa, CUVSEDTE PE TO NAEKTPLKO SiKTUO.

3. Natrjote to kKoupti «REHEAT/CANCEL». ©a avapel Seiktng tou
TAfiKTpou. To xpovopetpo Ba apyioel va peTpd to Xpovo
avabéppavong.

4. H ouokeuel Ba Beppdavet To Tato éwg 70-75°K. Autr) n Beppokpacia
Ba Statnpeitat evidg 24 wpwv.

5. Tla va amevepyoToLioeTe tnv avaBéppavon matrote to «REHEAT/
CANCEL». Agiktng Tou mAfiktpou Ba ofroeL.

Mapdéo mou o moAuPpactripag umopel va Siatnprjost To mdro
Beppiatvopievn Katdotaor éwg 24 WpPeg SV OUVIOTATAL TO TLATO va ageBel
0€ auTrj T AetToupyla mavw amo 2-3 Wpeg, Kabws LEPLKES PopEs umopel

va pokaAéoet pua aAAayr] otV yEUTTIKGTNTA TOUG.

Kowsc SLadLkaoieg Xpriong aUTOHATWY TIPOYPAPHATWY
MpogToLpdate (PETPAOTE) TA CUOTATLIKA CUPPWVA HE TN cuvmyn,
BdAte oto pmoA. BeBawwBeite OtL OAa TA OLOTATLKG,
oupmepAapBavopévou tou uypoU elvat Katw ard tnv uPnAoTepn
ypappn tg kKALHaKag HEca oTO PTTOA.

2. TomoBeToTe TO UTOA péca ot cUoKeur. BeBalwbelte 6t elval oe
emagr) pe o Beppavtikd ototyelo.

3. K\elote to okénaopa tou ToAUPBPacTrpa PEXPL To KALK. Zuvséote
TN GUOKEUN PE TO NAEKTPLKO SiKTUO.

4. Natwvrag to «MENU» eMAEETE TO TIPOYPAPHA PHAYELPEPATOG (OTNV
0Bovn Ba avagel o Seiktng TPoypApHaATtog KaL o Xpovog
TIPOETIAOYNG).

5. Tta va aMAEETe To XpOVO TIPOETIAOYNG HAYELPEPATOG yla KABe

TIPOYPAPA, XPNOWOTIOOTE Ta TARKTPa «<HOUR» Kat «MIN» .

Edv elvat anapattnto, pubuiote to xpovo kabuotépnong.

MNatrjote To kKoupTL «<START». otnv 086vn Ba avapet o Seiktng tou

«START» Kkat o Seiktng «Keep warm» otnv 086vn. ©a apyioeL n

EKTEAEON TOU TIPOYPAHHATOG HAYELPEPATOG KAL N avtioTtpogn

pEtpnon tng Aettoupyiag. Matwvtag emavelnppéva to «START»

HTIopEiteE va amevepyoTioL|oeTe TNV Aettoupyia autdpatng

Zéotavong (o Seiktng «Keep warm» otnv 066vn Ba oPrioEL).

8. Metd tnv oAoKAfipwon Tou Tipoypappatog Ba akolyetatto orpa.
Avdloya pe TG puBpioelg n ouokeur) Ba otpagel oe autopatn
Zéotavon (Ba avael o Seiktng tou MARKTpou «REHEAT/CANCEL»,
n 0B6vn Ba SeikeL TV Apeon pétpnon xpdvou tng Aettoupyiag), r
o€ pUBLON aVapovig.

9. TLa va aKUPWOETE TO ELONYHEVO TIPOYPAPHA, va SLakOPETE Tn
Stadikaoia payelpépatog rj teppatioete tn Aettoupyia autopatng
Zéotavong natrjote to «<REHEAT/CANCEL».

Mpoéypappa «RICE/GRAIN»

To Tpdypappa cuVLOTATAL yia Hayeipepa e0BpUTToU XUAGU SLa@opwy
TUMWVY TWV OLTNPWY, KAl PLyHATWY, yla payelpepa SLa@opwy yapyiwy.
ch’:voc HayELpEPATOG Ao nposm)\oyr'] elvat 30 Aemtd. I'Iteavr'] n
XELPOKIVNTN PUBILON TOU XPOVOU HayelpEPATog amd 5 AeTttd £wg 1 wpa
Kat 30 Aemtd pe Bripa 1 Aemto.

Npoéypappa «PILAF»

To TPOYPapA CUVLOTATAL yLa Payelpepa SLaYOpwy ELSWY TAAPLOU.
Xpoévog payelpépatog amd mpoemoyn elval 60 Aemtd. MBavh n
XELpOKivNTN pUBHLON TOU XPOVOU payeLpEPATOG aTTd 5 AETITA £WG 2 WPES
pe Bripa 5 Aentd. H avtiotpogn PETpnan TOU TPOyPAPHATOG HAYELPEHATOG
EEKLVA PETA TO QTACLUO TNG CUCKEUNG 0TV KaBoplopévn Beppokpacta.
Npoéypappa «STEAM»

TUVLOTATAL YLa HaYELPEPQA OTOV aTpO Aayavikwy, PapLol, KpETog, TLATWY
Stattag kat yLa xoptopdayoug, matsLkol Hevoy. XpOvog HayELPEHATOG aTtd
mpoetdoyr elvat 30 Aemtd. MBavi n xeLpokivntn puBpLon tou xpdvou
payeLpépatog amd 10 Aemtd éwg 2 wpeg Pe Bripa 5 Aerttd. H avtiotpopn
HETPNON TOU TIPOYPAHHIATOG PAYELPEPATOG EEKLVA HETA TO Bpacpd Tou
VEPOU Kat SnpLoupylag apketoy atpoy 6To PToA.

a payeipepa otov atpd, XpnoLUoToLoTe To ELELKO Soxelo (TepLéxetat
OTO KOUTIAE):

1. Pi&te oto pmoA 600-1000 xtA. vepoU. BéAte oto proA to Soxelo yia
payeipepa otov atpo.

2. MEeTPiOTE KaL TIPOETOLPACTE Ta TPOPLHA CUHPWVA HE T cuvtayr,
TOTIOBETAOTE OPOLOPOPPa OTO SOXELO KAl TOTIOBETAOTE TO PTTOA
péoa otov MoAuBpactrpa. BeBatwbeite 6tL To pmoA eival o emagr|
HE To BEPHAVTLKOG OTOLKELD.

3. AKOAOUBNOTE TLG 08nyieg oTnV evotnTa «KoLveg Stadkacieg xpriong
QUTOHATWY TIPOYPAPHATWY.

~o

Av Sev ypnotornoteite m. autéparn pu'@uzaq T0U Xpbvou 0’auté To
npdypaypa, Xpnoyuonoujote tov mivaka «Zuvtarwysvog Xpévog
p atov atpd Stag o]

npoypuppu «SOUP»

To TpOYpAppPA CLVLOTATAL YL Hayelpepa TTOIKIAWY TIPWTWV TILATWY
(EAappr) ooUTa, SLaPOPETLKEG COUTIEG), YLa payelpepa Jehé anod kpeag,
YL KOPTIOTEG KAl TTOTA. XpOVOG HAYELPEPATOG aTtd TIPOETAoy lvat 60
Aerttd. MBavr) n xepokivntn puBuLon tou xpdvou payeLpépatog and 20
AeTTa €wG 8 WpeG pe PBripa 5 Aemtd. H avtiotpogn pétpnon tou
T(POYPAHHATOG HAYELPEHATOG EEKLVA PETA TO PTACLUO TOU PTIOA OTNV
kaBoplopévn Beppokpacta.

Npoéypappa «BOIL»

To TiPOYPappa GUVLOTATAL YLa PHayElPEHT AT QVLIKWY Kat 00TIpiwv. Xpovog
Hayelpépatog amnd mpoeriioyr elval 40 Aerrtd. Mbavr) n xetpokivntn
pUBpLON TOU XPOVOU HAYELPEPATOG Ao 5 AETTA éwg 2 WPEG pE Pripa 5
Aemtd. H avtiotpogn HETPNON TOU TIPOYPAHHATOG HaYELPEHATOG EEKLVA
HETA TO QTAGLHO TOU PTTOA oty Kaboptopévn Beppokpaata.

Npoéypappa «OATMEAL»
TuvioTatal yla payeipepa XUAWY yaAatog. Xpovog HayeLpepatog amd
mpoeTAoyn lvat 25 Aerttd. MiBavi n xewpokivntn pUBHLON Tou Xpévou
HayeLpEPaTog amo 5 Aemtd éwg 1 wpa kat 30 Aemtd pe Bripa 1 Aemto.
210 BpActpo XUAWVY pE yAAa va XpNOLUOTIOLELTE TACTEPLWHEVO YaAa
XapnArg Atmapétntag. MNa va amo@UyeTe TNV eEATHLON TOU YAAATOG Kat
va ndpsrs p(} unupu(mto amoTéAeopa cuviotdtal TP and tnv
nmpaoksun Va KAVETE Ta akoAouBa:
TAUVETE KaAa OAa ta o)\LKnc u)\sosmq SnuNTpLakd (pulL, eayomupo,
KexpL, KATL), HEXPL TO vePS va yivel kaBapd
+ TPV amo TNV MApACKELN va AAelPETE TO PTOA TG MOALXUTPaG pE
Boutupo
+  va Tnpeite auotnpd Tig avahoyleg HETPUVTAG Ta CUCTATIKG LAMKA
oUpPwva pe TG odnyleg amd to BLBALo cuvtaywy: TPEMEL va
QUEAVETE 1 VA PELWVETE TNV TTOCOTNTA TWV UALKWY aUoTNpWE
avaloytka
+  OTaV XPNOLHOTIOELTE MAPEG YAAQ VA TO APALWVETE HE TTOOLHO VEPD
og avahoyia 1:1.
OL L8LOTNTEG TOU YAAAKTOG KAl TWV SNHUNTPLAKWY avdAoya pe Tov TOTo
TIPOEAEUONG KaL TOV TTAPayWyo UTTOPOUY Va SLAPEPOLY KL AUTO HEPLKEG
POpEG PTopEL va avtavakAdtal oTa amoTeAEoHATa HayELPEPATOG.

Npéypappa «STEW»

ZUVLOTATAL yla KOKKIVIOPO AQYQVLKWY, KPEATog, TIOUAEPLKWY Kat
Balacovwy. Xpovog payeLpépatog amno mpoemhoyr elvat 60 Aemtd.
MNBavr) n xetpokivntn pUBHLON TOU XPOVOU HayeLPEUATOG amod 20 Aemtd
£WG 12 WPEG pe Pripa 5 Aemtd.

Npéypappa «BAKE»

To mpdypappa cuviotdtat yla Prictpo PIoKOTwY, TLTTWY, YAUKWY
@Tlaypévwy amd 0PN Kat o@oAldta. Xpovog HayeLpépatog ano
mpoemhoyn elvat 50 Aertrd. MibBavr) n xetpokivntn pUBULSN Tou Xpévou
payelpépatog amo 20 Aemtd éwg 4 WpeG pe Bripa 10 Aemtd.

Npéypappa «FRY»

To Mpdypappa CUVLOTATAL yld TNYAVLoHa TOU KPEATOG, AQXAVIKWY,
TIOUAEPLKWV Kat Balacoviv. Xpdvog HayeLpéatog amod TPOoETAoYT
elvat 15 Aerrtd. MibBavrj n xelpokivntn puBpLon Tou Xpdvou payelpépatog
amo 5 Aemtd £wg 1 wpa pe Bripa 1 Aemto. H kabuotepnuévn évapén oe
auto To poypappa Sev Satibetat.

Npéypappa «<YOGURT»

Mg auté To TpOypappa PTopeite va payelp€Pete VOOTIHA KAl LYLEWVA
YLaoUPTLA OTO OTILTL. XpOVOG HayeLpEUATOG amod TPoETiAoyr elvat 8 wpeg.
MBavr) n xetpokivntn puBHLON Tou XpOVoU payeLpéuatog amd 30 Aemtd




£wG 12 Wpeg pe Bripa 30 Aertd. H Aettoupyla autépatng {éotavong oe
autd to Tipdypappa Sev StatiBetat.

a payelpepa ToU yLaouptioU HMOPELTE va XpHOLUOTIOUTETE TO ELSIKO
KoumA¢é amd fitkpd Soxela ytaouptiol REDMOND RAM-G1 (mwAeltat
Eeywplotd).

II I. MPOXOETEZ AEITOYPTIEZ

Povokwpa tg L0png

+  Tapackeur aptou

«  Tapaockeur] Tou Qovty

+  Zéotapa TatsLKwy TpoYuV

+  Maotepiwon vypwV TPOLOVTWY

*  ATOOTEPWON TWV YUAALVWY OKEUWV KAL QVTIKELHEVWY TIPOCWTTLKAG
ppovtisag

IV. MPOZOETA EEAPTHMATA

Mpo6obeta eaptripata yia tov moAuBpactripa propolyv va ayopastolv
EEXWPLOTA. IXETIKA PE TNV TIOLKIALA TOUG, TNV AmoOKTNon Kat tn
oUPBATOTNTA PE TO HOVTEAO TNG CUOKEUNG 0AG ETKOLVWVIOTE HE TOV
£E0UCLOSOTNHEVO QVTLIIPOOWTIO OTN XWPA 0aG.

RAM-CL1 - AaBiSa yia Avetn kat ac@alr agaipecn Tou proA. Aev
yALoTpdeL Kat Sev BAATITOUV TNV eEWTEPLKN EMLPAVELA TOU SoXElou.
RHP-MO1 - apmo@tidotng. Meotrplo yia payeipepa tou {apmév, poulé
Kkat @AWV ALYousLwy amd Kpéag, TIOUAEPLKA, PApLa HE PTTaxapLka kat
@\\a yepLota.

RAM-G1 - KOpTIAé amd pikpda Soxeta ylaouptiou (4 tep.) pe Seikteg ota
Kamékia.

RB-A503 - UTtOA pe avtikoAMnTikd DAIKIN ® (lamwvia), 5 Altpa. YPnArg
TIOLOTNTAG AVTLKOAANTLKY EMOTPWON EMLTPETEL VA HAYELPEVETE
XpnoLpomowwvtag eAdxLota éAata Kat AUmapd, SLatnpuvtag t QuoLkn
yevon tpo@iiwy.

RB-C502 - pmoA pe Kepapikr| emiotpwon ANATO ® (Kopéa), 5 Altpa.
AvtiBeta and mapasootakeg QVTLKOAMNTLKEG EMLOTPLCELG, KEPAPILKEG elvat
TILO AVOEKTIKEG O PNXavLKn emiSpaon.

RB-S500 - prtoA amé avoteidwto xaAuPa, 5 Altpa. ETOLHO TIEPLEXOPEVO
pmopetl va xturnnoBel pe prévtep oto (8Lo PToA.

V. ZYMBOYAEX A TO MATEIPEMA

NGO oto paysipepa Kat oL TPOTIOL ETILAUGHG TOUG
AuTr n EvVOTNTA TEPLEXEL TA TUTILKG AABN Tou cupBailvouv katd to
Hayelpepa o€ TTOAUXUTPEG, eEetalovtat oL TBaveg attieg kat oL TpoToL
QVTLHETWTILOTG TOUG.

TO ®ArHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MiBavés actleg tov mpoAfpatog TpémoL avTipeTmLong

Katé t SL4pKeLa Tou payetpéuatog pnv
QUolETE TO KAMAKL TG TMOAUXGTPAG

Exere Eexdoet va kheloeTe to kaméki g | XWPLS VA Unpxet avdykn ylauto.

GuaKeurc f To Kheloate aAAd éx oteyavd,
YUauté N Beppiokpacia mapackeurs Sev
fitav apKetd hrAd.

Khelvee to kamakt péxpL va aopahloet.
BePawwBlte 6t tirota Sev napepmosiZel
L CQUXTH CQPAYLON KATIAKLOL TG
GUGKEUrC KaL N AaoTixévia gAGVEla oto
£0WTEPLKS TOU KaTaklol Sev ival
TapapopPuHEVN,

To prtoA kat o Beppavtikd ototxelo Sev
£xouv Karj emagn, ylauto n Beppokpacia
TIPACKEVNG SEV fTav apKETA PnAr.

To oA mipéret va tomoBetnBel péoa otn
OUOKeUN {0La, aKOUPTIWVTAG OPLXTA pE
T0 TUBLEVa TOU 0TO BeppavVTLKO Sioko.
BeBawwbelte, OTL 0TOV AELTOUPYLKO XWPO
péoa otnv moAuxUtpa Sev UTIAPXOLV
Eéva avtikelpeva. Mnv agrvete va
Aepuvetat o Beppavtikog SLokog.

ATUXHG EMAOYT TWV CUCTATIKGY TOU
@ayntou. Ta ouotatiké autd Sev elvat
KatiMnAa yLa To payeipepa pe T éBodo
T emAoyri 0ag A Exete emAEEEL AdBog
TipdypaHa MapATkeUc,

Ta cuotatikd etvat koppEva ToAd xovtpd,
éxouv Tapapiaotel ou ysv\KEc avahoyieg
WV eLoaydHEVwY UNKI

‘Exete KaBopioel (uno?\oylczl) AdvBaopéva
XPOvo Tapackeuric.

H emieypévn and oag mapaMayr tg
suvtayric Sev elvat katdnAn yia
payelpepa oe auth Ty ToAuxUTpa.

Eivat emBupnTé va xpnotponoLette Asn
BOKLHAOHEVES (MPOGTPHOGHEVES yia
XPion 0T 81K Gag povtého ousKkeuric)
ouvtayéc. Xpnayoroteite ouvtayég oy
TpaypaTd EpMLoTEVEoTE.

H eni\oy Twv ouoTatikbv, N péBodog
KoTiA, oL avahoyieg Twy EloayBpEVWY
UNKGY, 1 ETAOYF ToU TIpOYpAHATOG KAt
0 XPOVOG payelpépatos Ba MpEMEL va
avtiotowov oty enkeypévn ouvtayr.

Karé to payetpepa otov atps: to vep oto
HTIoA etvat oA Abyo yia va eEaopahioet
TG ENapKr MUKVOTNTa Tou atpiol.

XOVeTe vepd OTo HTToA onwasAToTe oe
GUVLTTpEVO and T cuvtayr dyko. Edv
ApQUBENETe eNéyETE TO EMMESD VEPOL
Katd T SLasikacid apackeurc.

Kata to myuvtcpa

'Exete XUoEL 0TO PItoA UTEEPBOALKA TIOAD
QUTLKO AGSL.

YriepBoAukr) uypacia oTo PToA .

Katd to kavoviké tnyaviopa eivat
EMAPKEC TO AASL va KAAUTITU Tov puBpéva
TOU IO HE AETTTO OTpLHA.

Katd to tnydviopa otn @pttolpa va
(aKoAoUBE(Te TLg 08nyieg TG avtiatoyng
ouvtayng.

My KAEiVETe To KaTték. TG MoAUXUTpaG
KaTé To ThyavioLa edu eV ypageL Etal
otn ouvtayn. Ta gpeokokateyuypéva
TpoibvTa W and To Tyaviopa
anoUETE Ta Kat aPaipéate T Veps.

MoAbwpn xprion NG Aettoupyiag
autoBéppavong lvat aver®opntn. Eav oto
HovTéAo TG moAuxUTpag oag MpoPAETETaL n
£K TWV MPWTéPWV amevepyoroinan g
Aewtoupylag  auvthg pmopeite  va
XPNOLHOTIOLAOETE AUTAY TNV Suvatstnta.

MeTd to payeipepa to £totuo
@aynto frav unepBoALkd oAN
Wpa otn Aettoupyia
autobéppavanc.

KATA TO BPAZIMO TO MPOION EZATMIZZETAI

H MOL6TNTa KaL TA XAPAKTNPLOTLKE TOU YEAGKTOG
HTopOLY va eapTivTal and Tov TTo Kal TG
GuVBriKes TIapaywyrg Tou. ZUVLOTOGHE va
XPNOWOMOLE(TE P6VO TaoTepUwpévo yaAa pie
T0000Té AapG 2,5%. Edv elvat anapaitto
HTOPELTE Va GPALWOETE T0 YaAQ HE OO VEPO.

Kard o Bpdatyio xuhol to yéAa
eEatpiderat

Ta Ukika Tpw a6 o Bpdotpio
Sev elyav eneEepyaotel
elxav eneEepyaorel pe AaBog
TpoTIo (S6v etxav EsmuBel
KaAa KTA).

Aev elxav Tnpnet ot
avaloyieg Tw ouoTatkdvy A
elxe emexBei AdBog Tomog
Tpoi6vro,

ATeUBUVBE{TE GTNY S0KUIAOEVN (TPOOapHOCHEVN
GT0 GUYKEKPLIEVO HOVEENO TG GUOKEURE) GUVTay.
H emoyr Twv ouoTaTikbv, N pEBodog Ko, oL
avahoyieq twv eLoayépevey UAKGY, N eTAoyr Tou
TPOYPApATOG Kal 0 XpOVOG payelpéuatog Ba
TpéTEL va avrigtotel oty emiAeypévn ouvtayr.
Ta SnunTpLakd oAkAg aAéoews, kpéag, dépt Kau
80AQOOWE TPOIGVTA MAVTa va ta TAOVETE erupeA
e KaBapd veps.

TO ®ATHTO KOAAAEI ZTO MIMOA

To prtoA Sev z\xz KCISOP\OTEI

Kaha u:tu and v Mpw Eekwrioete To payelpepa BeBatwBeite, OTL To proA

TIPONYOULEVN XPrON. elvat Muppévo KaAd Kat n avttkoAANTLkr emiotpwn
H avtikoAMntkn enlotpwon | Sev €xel pBopéc.
Tou pTToA £xeL BapBel.

0 GUVOAWKSS Bykog ToU
€Loayépevou UAKoU slvat
HKp6TEPOG and  Tov
GUULTTOEVD oY UVTay.

ATEUBUVBE(Te OtV B0KYIAOEVN (TPOCapHOOLEV OTO
GUYKEKPLEVO HOVEEND TG GUCKEUTQ) ouvTayr.

Kard to Bpéato: N eEdtiiton Tou {wpol
Katé To BPACLUO TOV TPOBVTWY pE
QuEnpévn oEuTtnTa,

Mepikd Tpo@ua anatody elsikh
eneEepyacia Tpw ané to Bpdaipio:
EémAupa, tnydviopa ot UPNAY
Beppokpacta k.a. AkohouBeite tig
onytes ot cuvtayd Tou enéEate.

Kata tn &iadikacia
(pouTKWHATog N {UpN
KOAANOE OTO E0WTEPLKO
KATAkL Kat EKAELOE TO
Tépacpa otn BaABisa

Katdto Yoo | aneheuBépwong atpol.

Elodyete oT0 PTOA JUHN PKPOTEPOU
byKou.

(n Topn 8ev
$rinKe KaA):
EXeTe BANEL OTO HTIOA
UEPBOAKE  TOANT
Qopn.

EEayete To apTooKelaopa and to Hrok,
yuplote 1o avérosa, EavaBahte to oto
LTI\ Kal UVEXLOTE Va To PAVETE péxpL
va yiveL toupio. TTiq HEMOVTIKEG aag
XPACELG TG OUOKEURG va sLoayete oto
HTIOA L0 [kpOTEPOU dyKou.

TO ®ATHTO NAPABPAZTHKE

Kavate AdBog otn emAoyr tou
£l6oug mpoiovTog Iy aTov KaBopLopd
(umoAoyLopé) Tou  xpdvou
TapaokeUAG. YIepBOALkA HLkpod
HéYEB0G TWV OUCTATIKWY UALKGV.

AmevBuvBeite  otnv
(T(POCAPHOCHEVN OTO CUYKEKPLUEVO HOVTEAO
TNG OUOKEUNG) ouvtayd. H emioyn Twv
OUOTATIKWY, N PEBOSOG KOG, oL avaloyieg
TWV EL0AYSUEVWY UAKGV, N €AoY Tou
TIPOYPGpHATOG KaL 0 XpOvog payetpéparog Ba
TIpEMEL VA auTioTolyel otn emtAeypévn
ouvtayn.

SoKLpaopévn

MELWOTE TOV XP6VO TIAPACKEUIG KAl aKOAOUBIOTE Tig
odnyleg otn ouvtayr) TPOCAPPOCHEVN yla TO
GUYKEKPLUEVO HOVTEAO TNG GUOKEUNG.

‘Exete kaBoploeL urepBoAkd
HEYGAO XPOVO TIAPACKEUG.

Katd to tnyaviopa:
Eexdoate va BaAete AGSL-
8ev avakatebate 1 Sev
yuplZare ta payetpevdpeva
TpdpUIa.

Katd o kavovikd tyéviopa XUoTe oto oA Alyo
(QUTLKS AGSL (oTe va KAAUTITEL Tov TUBEVA ToU Mok
JE ASTTT6 GTpGHA. [ T0 0HOL8H0pYO Tyaviopia MpéMeL
véi TaKTd XPOVLKA SLACTAATA VA QVaKATEVETE 1 va
YUp(ZeTe Ta TpdpLIa OTO oA,

MpooBEtete 0TO PIOA MEPLOTGTEPO LYPS. Katd to
payelpepa PNy avolyete To KAMAKL TG TOAUXUTPAG
XWPLG Va UTapXEL avaykn yrauto.

Kata to yiéxviopa: n
uypaoia oto proA Sev eivat
EMAPKIG.

Katd T Bpaouo: o uypd
GTO IO eival avenapkeés
(8ev  #xouv TpnBel ol
QUaroyiEg Twv UAKGV).

Tnpelte owoth avaloyla uypol kat oKANPGY
GUOTATLKGV UAKGV.

Katd to Priowo; Sev éxete
akelpel ™V eowtepikr
EMUpAVELA TOU PTTON HEAGSL
TpW an To payeipepa.

Mpw TV eLoaywyr Tng LUpNG va TaoTakiZete tov
TIUBLEVA KAl TOUG TOIOUS TOU KON HE QUTIKS AdSL
(8ev ouovLoTéTat va xOveTe AddL oTo HrtoN).

TO MPOION EXAZE TO EXHMA KOMHZ TOY

YmepBoALKA cUXVA avakatevate
T0 paynTd oTo pMoA.

Katd to kavoviké tnyaviopa avakateVete to
QaynTé XL o CUXVG arto kABE 5-7 Aemtd.

MELd)oTe Tov xpévo MapackeurG Kat akohouBrote
T 08nyleq 0N GUVTAYF TPOGAPHOCHEVN YLa To
GUYKEKPLIEVO HOVTEND TG GUGKEUHG,

Exete KaBopioel unepPoAika
pey&ho xpbvo mapackeun.




TO APTOZKEYAZMA BrHKE YTPO

Xpnotpomoti®nkav  Ad8og
ouoTaTkd UAKG Ta orola Kal
¢5woav auté to neploceupia tng
upaciag ((oupepd Aaxavikd 1
gpolta, katehuypéva podpa,
Kpépia ydAaktog k.a.).

Enc\dyete oUOTATIKG UAKG 00pQWYA PE TNV
QUVTayr TOU GPTOOKELACHATOG, MPOOTIABHTTE
Va PNy EMEYETE WG 0UOTATIKA UAKG TTOU
MepLEXOLY  UMEPBOAKE TOAD  Lypd 7
XPNOLHOTIOLELTE QUTA OE 600 T SUVATéV
UKPOTEPEG TOOOTNTES,

Npoomadiiote va eEdyete to aprookedaopia aré
TV TOAUXGTPA apEOWG ETA TV apaokeur, Edv
civat anapaltnto prope(te va apraete 1o mpoiéy
TNV TOAUXUTPA YL HLKPB XPOVIKG SLAGTNHA e
evepyortounuéun Ty autoBéppavon.

EXETE KpaTAeL UTEpBOAKd TOAD
XPévo To étowio aptookedacpa
0e KAELOTA oAU UTPa.

TO APTOZKEYAZIMA AEN ®OYZKQZE

Ta auvyd pe {axapn dev avapeixBnkav kad.

AmeuBuvBeite otV Sokipacpévn
(MPOCAPHOGLEVN GTO GUYKEKPLUEVO
pOVTéAO TNG OUOKEUNC) cuvtayr|. H
EAoyH TWV GUGTATIKAY, N PEB0SOG
KOTIFG, 0L QVAAOY(EG TWwV £L0ayGHEVWY
UAIKV, N EMAOYF TOU TpOYpARaATog
KaL 0 XPOVOC HayeLppatoc Ba mpémet
Va auTioTolyel otny EmAeypévn
cuvtayn.

H Q0N épewve MOAD wpa pe TpolUpL.

Aev kookwioate to ahedp f Sev Qupoate
KaAd T L0pn.

Kévate AdBn oty eLoaywyr UAKGV.
H ouvtayr tng emAoyrg oag Sev eivat

KATAAANAN YL TO GUYKEKPLUEVO HOVTEAO TNG
TIOAUXUTPAG.

Ze pua oeipd amé povtéda twv moAuyUtpwy REDMOND ota poypdupata
«STEW» kat «<SOUP» 6tav 0 Uypo 0TO MO Sev elval emapkég
evepyoroLe(tat To olatnua mpootaoiag and v unepbépuavan e
OUOKEUT]G. £'auTr] TV mepimtwar) To mpoypaypa mapackeung oTauatdet
kat n moAuxUtpa petaBaivel atny Asttoupyia autoBéppavarns.

ZUVLGTWHEVOG XPOVOG MAYELPEPATOG OTOV ATUO
SLapdpwv TtpoiovTwy

TPOTNCTEL 0ag.
Nivakag mpoypappdtwyv payepépatog (pubpicerg
£pyootaciov)
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Tnyéviopa tou kpéatoc,

Mpwv ard v Tpwtn Xprion f yLa va apatpéoete TG HUPWSELEG PETA TO
payeipepa mpoteivoupe va BpAcete yla 15 AeMTd PLo6 AEPOVL OTO
TpOypappa «STEAM».

AIATOPEYETAI katd tov kaBaptapd va ypnoyiomoteite apouyydpla e
aKkAnpr 1 SLaBpwTIKN EMIOTPWON, KABAPLOTIKWY PECWV e SLaBPWTIKA
ool Ela Kat XNUIKWG SpaaTIKEG ouales.

+  To mepiPAnpa tng cuokeurg kabapilete to dtav xpeLaotel.

+  To pmoA mpémel to Kabapilete petd amd kabe xprion. To proA
EMUTPETEL TIAUGLHO O TALVTAPLO TILATWY. META TNV oAoKAfpwon
KaBapLopoU Tou PTIOA GKOUTILOTE TNV EEWTEPLKI EMLPAVELE TOU HEXPL
Va OTEYVWOEL.

+  KaBapiote t0 EOWTEPLKO OKEMAOHA aloupviou kat tnv ParBida
atpol HETA amod KABE XPron TNG CUOKEUNG.

M va KaBapioeTe To T0 E0WTEPLKO OKETAoHA aAoupviou:

1. Avoi€te to okémaopa tou mMoAuPpactrpa.

2. ¥T0 KATW PEPOG TNG ECWTEPLKNG TTAEUPAG TOU OKETIACUATOG TIATIOTE
TAUTOXPOVA TIPOG TO KEVTPO SU0 TIAAGTLKOUG CUYKPATNTHPEG HEXPL
TO AvoLypd Toug.

3. Xwpig Bla apaipéote to eowteplkd okémaopa aroupviou,
TpaBwvtag Alyo Tpog Tov £QUTO 6ag KA TIPOG TA KATW.

4. 4. TKOUTI{OTE TNV EMLPAVELA TV SV0 CKEMACHAETWY PE LYPO Travi 1,
av elvat arnapaitnto, XpnoLHOTIOL|OTE AOPPUTIAVTLKG TILATWVY.

5. EMavacuvappoAoynote He TV avtiotpogn oeLlpd. TomoBetrote To
OKEMAopa AAOUHLVIOU OTO EMAVW UTIOSOXEG Kal To euBuypappiote
He to Baoctkd okémaopa. Me Alyn TpooTtabeta matrote toug sUo
TIAAOTIKOUG CUYKPATNTHPEG WOTIOU VA KAVEL KALK. TO EOWTEPLKO
okémaopa ahoupLviou TpETeL va otabel yepd otn Béon tou.

Ma va kaBapioete tnv PaABida atpou (mou Bploketat oto endvw
oKénaopa):

1. A@alpéote TPOCEKTIKA TN BaABisa atpol tpaBwvtag tnv ard to
KQTTAKL HE HLKPI) TIPOOTIABELA TIPOG TA TTAVW KAL TTPOG TOV EAUTO 0AG.

2. Tatiote To KALT TIpog TV kateBuvan tou BEAoug Kat avoifte to
Kamakt g BaApisag.

3. MAUvete tn BaABiSa KaL TO KATAKL.

4. Khelote to Kamakt kat pubpiote tn BaABisa atpov oto okémacpa
TNG CUOKEUNG pE TNV TIPOEEOX N TIPOG Ta Tiow yLa apaipeon.

5. ZUPTUKVWOT), TIOU CUGOWPEVETAL 0'QUTO TO PHOVTEAO OE pLa ELSLKN
KOLAGTNTA TNG CUOKELNG YUPW arto TO PTOA, apatpeitat eOKoAa HeE
opouyyapt kougivag.

VIl. TIPIN THN EMA®H ME KENTPO
EZYMHPETHZHX

FRY | Aaxavuay, moukepuviy | 15| SRSROP Tl
TIOAUGUOTATIKWV TILETWY

Yo- DUAEWO BLAPOPWVEBUY | o0 | 30A-12 N - -

GURT | ylaouptiot Gp /30 A

Xpévog
. Bapog, yp/ | Mosétnta payst-
Mpotév ap., Tep. vepoy, XtA. | pépartog,
Aem
1 | oo xolpwe / Boswo (oe 00 800 30/40
KUBOUG 1,5-2 £K.)
2 ®éro apvi (o kUBouG 1,5-2 €K.) 500 800 40
3 | POt koténoudo (oe KGBoug 500 800 2
1,5-2 eK.)
4 Ke@redakia/keQrédeg 500 800 25/40
5 | WapL(péto) 300 800 15
6 OKTELA i ané  Balacova 300 800 5
(Kateuypéva)
7 | Natéreg (Koppéveg o 4 tepdxia) 500 800 20
8 Kapérta (o€ kiBoug 1,5-2 £K.) 500 800 35
g | Naviiépl (koppévo oe 4 00 1500 %
KoppatLa)
10 | Aayavikd (kateduypéva) 500 800 5
11 | Auyé otov atpéd 5T, 800 10

Mpémet va AapPdvete um'éyn oag, 6Tt autés elvat yevikés mpotdaetg. O
TpayHatikGs xpGvog LMopel va SLapépeL amo TG MPOTEWVOUEVEG TUIES
avddoya LI€ TNV TTOLOTITA TOU OUYKEKPLLEVOU TTPOLOVTOG KAl TG YEUOTLKES

VI. AIATHPHXH TOY MNMOAYBPAXTHPA

l'lva Tov KaBapLopd tng cucKEunc, BEBuLwBELtE otLelvat unocuvéspevn
Qam6 to NAEKTPLKG S{KTUO KaL £XEL KpUWOEL AR PWC! XpnotjoTotate éva
paAak6 TTavi kat pn SLaBpwTikod amoppuTavTLko MATwWY. £ag GUVITOUHE
va kabapilete T CUOKELT apéowg HETA T Xprion.

ElSomoinan
Ja o MiBavée BAaBeg BLopBuen e BAABNG
spdhpa oty
086vn
ANoouVSEOTE T OUOKeUr arté To
TUGTNHIKG  0QaAMA, | MAEKTPLKS SLKTUO, PrOTE OV KPUWOEL,
elvau BavA n BAGRN | KAelote oteyavd To  Kamaky,
E1—E3 Tou mivaka eAEyxou 1 | §QVACLVEEOTE TV OUOKEUH e T SiKTuo.
tou Beppavtikol | EGu petd tv seUtepn oUvEEan To
otoelov. TipdBANpa Sev emAdeTal aneubuvBeite
0T0 BEWPNpAVO KEVTPO EEUTNPETNONG.
BAGBN Meavi attia AL6pBwan tng PAGBNG
ev eV UntapYEL TpopoSooiaand | EAEyETE TV TAON OTO NAEKTPLKS
EVEpyOTIOLE(TAL | TO MAEKTPLKO BIKTUO. Siktuo.



BAGBN MBavi attia A6pBuon Te BAGBNG
Muakoriég oty Tpopodosta | EAyEte Ty Tdon oto MAeKTpuKG

ané to nAektpukd Siktuo. | Siktuo.

Metag) tou pmoA kat tou
Beppavtikol  otolxelou | Agatpéote To Evo aviikelpievo.

To gaynté Bpioketat E&vo avtikeipevo.

HayetpeveTat

umepBoALka

TOANA Wpa. To pmoA elvat tortoBetnpévo | TomoBetAote to proA (ola,
TNV oUoKeUr otpaBa. Xwplg oTPEPAWOELG.

ATOGUVEEGTE T OUOKEUR ANt6
To Beppiaveikd ototelo eivat | to MAeKTpLKS Blktuo, agiate T
Aepwpévo. va kpudoeL. KaBaplote to

BepHavTLk oTouElo.

VI ETTYHZH

la To mpoidv auto mapéxetat eyylon yla Slaotnpa 2 xpévia and tny
nuepopnvia amdktnong. Katd tn Stapkela tng meptdsou eyyvnong o
KATAoKEUaoTrig uttoxpeoUtatl Sta PECOU ETILOKEUNG, QVTLKATAGTACNG
€EAPTNUATWY 1) QVTLKATACTAGNG OGAOU TOU TPOLOVTOG va SlopBuoeL
OTIOLASHTIOTE KATACKEVAOTLKA EAATWHATA TTOU TIPOKARBNKav amo tnv
QVETIAPKI) TTOLOTNTA TWV UALKWY 1| TNG cuvappoAdynaone. H eyyonon
pmaivel o€ LoxV HOVOV O€ TIEPLTTTWON €AV N NUEPOUNVLA amoKTnong ivat
Bewpnuévn pe ogpayida Tou KATaocTAPATog Kat TNy utoypagr tou
TIWANTA 0TV yvioLa kapta gyyvnong. H mapovoa eyyvnon Bewpeitat
amo8eKTry HOvVov ot TepimTwon edv To Tpoidv éxeL xpnotporotnBel
oUpPWVa PE TIG 08NyLeg Xpriong, Sev €XEL UTIOOTEL ETILOKEVEG, SeV €XEL
amocuvappohoynBet kat Sev €xel pBapBel wg amotéAeopa AavBaopévng
SlayeipLong kat emiong av €xeL SLatnpnBei GAo To OET Tou TpoidvTog. H
Ttapovoa eyyunon eV KAAUTITEL TNV PUOLOAOYLKI] pBOPE TOU TIpoidvTog
Kat avaAWoLpa UALKG (QIATpa, AQpTIAKLa, KEPAULKEG ) TEPAGV ETILOTPLICELG,
AaoTLyéVLEG PAAVTTEG K.QL).

H StapkeLa {wrg Tou TIPOLOVTOG Kat N SLAPKELA TWV UTIOXPEWCEWY Ao
gyyunon umoAoyilovtat amoé tnv nuepopnvia g MWANCNG 1 tnv
nHEPOHNVia KATAGKEUNG TOU TIPOLOVTOG (OTNV TIEPLTTWON TToU &€V PTtopet
va kaBoplopel n nuepopnvia tng mMWANGNg).

Tnv nuepopnvia KATaoKeUNG TG CUOKEUNG propeite va Bpeite oto
oELpLakd aplBo, o BpIloKETAL OTNV ETLKETA AVAYVWPLONG OTOV KOPHO
Tou Tpoidvtoc. O oelplakdg aptBpog amoteAeitat amé 13 Pngla. O 60¢
KaL 0 706 XapaKTrpeG SNAWVOULV To Hijva, 0 80G - TO £T0G TNG KATACKEUNG
TNG OUOKEUNG.

KaBopLopiévn amo Tov KataokeuaoTr) SLapkeLa {wr)g TG oUCKEUNG elvat
5 Xxpovia amo Tnv nUeEpopnvia amokTnorg TG UTd Tov 6po, OTL N Xprion
TOU TIPOLOVTOG CUPHOPPWVETAL PE TLG TApoVOEG 08Nnyleg Xpriong kat
EPAPHOOCTEEG TEXVLKEG TTPOSLAYPAPEG.

A Tnv ouokevaaia, Ti§ 06nyles xprians kabuwg kat Tnv iSwa T ouokeun

TPEMEL va Ta QmopPIMTeTe oUPPWVA UE TO TOMIKG MPGypayua
avakUkAwang. Mnv Stabétete tétota mpoidvra padl pe ta owkiakd
anoplyyara.



A Cihazi kullanmaya baslamadan dnce, kullanma kilavuzunu dikkatli okuyunuz
ve danisma kitabi olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kullanilmasi,
omrtinii uzatir.

GUVENLIK TEDBIRLERI

Uretici, giivenlik teknigi ve cihazin é6miir
kurallarinin ihlalinden kaynaklanan hasara
ugranmasinda hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

* Bu elektrikli cihaz ¢ok fonksiyonlu bir yemek
pisirme aygiti olup ev ortaminda kullanilmak
uzere dairede, koy evlerinde, otel odalarinda,
dukkan, ofis icinde ve diger endustriyel ol-
mayan ortamlarda kullanilabilir. Endustriyel
veya amac disi kullanim, cihazin dogru
kullanimin kurallarinin ihlali olarak kabul
edilecektir. Bu durumda Uretici meydana
gelen sonuclardan sorumlu tutulamaz.

e Cihazi elektrik agina baglarken, agin geril-
imi ile cihazin itibari geriliminin birbirine
uygun oldugundan emin olunuz. (teknik
ozelliklerine veya fabrikanin arun tablosu-
na bakiniz.)

e Cihazda kullanilan voltaja uygun uzatma
kablosunu kullaniniz. Aksi durumlarda

parametrelerin uygunsuzlugu kisa devreyi
yada kablonun yanmasina sebep olabilir.
* Cihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz.
Bu kural, elektrik akimin zararindan
korunmasi acisindan zorunludur. Uzatma
kablosu kullanirken, uzatma kablosununda
topraklanmis oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz ¢alisirken bunun gévdesi, kabi
ve metal parcalar isinir! Dikkat ediniz! Mutfak
eldivenleri kullaniniz. Sicak buhardan yanik
olusmasini onlemek icin, cihazin kapagini
acarken lzerine egilmeyiniz.

e Cihazi kullanildiktan sonra,temizleme veya tasima
sirasinda prizden ¢ikariniz.Elektrik kablosunu kuru
elle ¢ikariniz, kablodan degil fisten tutunuz.

* Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya da
IsI kaynaklarin yakinindan cekmeyiniz. Elektrik
kablosunun bukulmemesine ve katlanmamasina,
keskin cisimlerle, mobilyalarin koseleri ve ke-
narlari ile temas etmemesine dikkat ediniz.

UNUTMAYINIZ KI: Elektrik besleme kab-
losunun kazayen bozulmasi, garanti



kapsamina girmeyen aksakliklara ve ele-
ktrik akimindan olusan hasarlara sebep
olabilir. Bozulmus elektrik kablosu, acil
olarak servis merkezinde degistirilmelidir.

e Cihazi yumusak yluzeye yerlestirmeyiniz,
calisma sirasinda Uzerini ortmeyiniz. Aksi
takdirde cihaz asiri 1sinmaya ugrar ve
bozulabilir.

* Cihaz acik havada kullanilmayiniz; cihazin
icine nem yada yabanci cisimleri kagabilir.
Bu durum da cihazin bozulmasina yol acar.

* Cihazi temizlemeden dnce, elektrik agindan
ayrilmis olduguna ve tamamen
sogudugundan emin olunuz. Cihaz tem-
izleme ile ilgili kurallari takip ediniz.

Cihazin govdesinin suyun i¢cine daldirilmasi ya
da suyun akisina dogru yerlestirmesi YASAKTIR!

e Fiziksel, norolojik veya zihinsel engelli bi-
reyler (cocuklar dahil), veya tecribe ve
bilgi eksikligi olan insanlar tarafindan, bu
kisileri denetleyen veya guvenliklerinden
sorumlu olan ve cihazin kullanimiyla ilg-

ili bilgi veren biri olmadig! takdirde bu
cihazin kullanilmasi uygun degildir. Cihaz,
aksesuarlari ve fabrika ambalaji ile
oynamamalari i¢in c¢ocuklar gozetim
altinda tutulmalidir. Cihazin temizlenmesi
ve bakimi yetiskinlerin gozetimi olmadan
cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

e Cihazin kendi basina tamir edilmesi yada
cihazin konstruksyonunda modifikasyon
yapilmasi YASAKTIR. Bakim ve tamirat ile
ilgili tum isler sadece yetkili servis merkezi
tarafindan yapilmalidir. Yetkili olmayan
kisiler tarafindan yapilan isler cihazin
bozulmasina, travm olugmasina ve urunun
zarar gormesine yol acabilir.

GIiRIS VE GUVENLIK

Kurallara uygun kullanim ilk kullanimdan

once kullanma kilavuzunu dikkatlice

okuyunuz. Boylece kendinizi ve cihazinizi
olusabilecek zararlardan korumus oluruz.

Cihazi sadece monte edilmis vaziyette

kullaniniz. Ancak bu sekilde elektrik



ileten bolumlere temas etme tehlikesi
ortadan kalkabilir.
Besinlerin 6zenle hazirlanmasi sagliginiz
acgisindan ¢ok onemlidir. Bu cihazi kapagi agik
olarak kullanmayiniz.

Evdeki Cocuklar ;

Bu cihaz 8 yasindan buyuk ¢ocuklar ve fiziksel,
duygusal ve zihinsel kapasitesinde eksiklik,
sorun veyahut cihaza dair tecrube eksikligi
olan veyahut kullanim kitabini okuyamayacak
veyahut anlayamayacak, guvenlik onlemleri-
ni uygulayamayacak kisiler tarafindan kesin-
likle yalniz basina kullanilmamalidir. Yukarida
anilan kisiler ve 8 yasindan buyuk cocuklar
yanlarinda urunu taniyan ve guvenlik onlem-
lerini alabilecek bir refakatgi ile kullanmalidir.
Cocuklar kesinlikle Urunle veyahut elektrik
baglantilari ile oynamamalidir. 8 yasin
altindaki c¢ocuklar kesinlikle cihaza
yaklastirilmamalidir. Cihazin bakim ve
temizligi kesinlikle baslarinda refakatgi
olmaksizin ¢ocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihaz calisir iken 1sinir ve kapatildiktan sonra
da bir sure sicak kalir. Yanik tehlikesi agisindan
soguyuncaya kadar cocuklari cihazdan uzak
tutunuz. Cocuklarin ilgisini cekebilecek esyalari
drinuin astine ve arkasina koymayiniz. Cinku
cocuklar bunlari almak icin cihazin uzerine
¢citkmak isteyecektir.

Yanik tehlikesi ! cocuklarin cihaz ile
oynamasina ve i¢ini agmasina izin vermey-
iniz.Ambalaj malzemeleri cocuklar i¢in teh-
likeli olabilir (folyo ve képuk gibi). Bogulma
tehlikesi! Ambalaj malzemelerini cocuklar-
dan uzak yerlerde saklayiniz veya mumkun
oldugunca cabuk evden c¢ikartiniz. Artik
kullanilmayan cihazin elektrik baglantisi
evde oynayan cocuklar icin bir tehlike
yaratmamasi agisindan sokulmeli ve tum
kablolar ortadan kaldirilmalidir.

Diger Tehlikelerden Korunma

Cihaz yakinindaki bir prizden faydalanirken,
kablonun sicak yuzeye temas etmemesine
dikkat ediniz. Kablo izolasyonu zarar gore-



bilir. Cereyan carpma tehlikesi.

CIHAZIN KULLANIMI VE TANIMI

e Aygitin ortaya ¢ikardigi buhar yakicidir.

« Ozellikle kapag: kaldirirken cihazdan gel-
ecek buharla yanmamak i¢in kendinizi bu-
hardan koruyunuz.

e Cihazi ellerken dikkatli olunuz.Herhangi bir sivi
ya da bugulanmis yluzey cok sicak olabilir. Her
zaman firnin eldiveni kullaniniz.

e Cocuklarin ya da engelli kisilerin cihazi
kullanmalarina izin vermeyiniz ya da denetim
altinda kullanmalarina izin veriniz.

e Elektrik kordonunun aygiti kullandiginiz
calisma yuzeyinden sarkmamasina dikkat
ediniz. Cunkl ¢ocuklar sarkan kordonu cekip
cihazi dusurebilir.

e Cihazda herhangi bir ariza var ise
kullanmayiniz. Hasarli cihazi muhakkak yet-
kili teknik servise tamir ettiriniz. Musteri
hizmetleri numarasindan bolgenizdeki ser-
vis detaylarina ulasabilirsiniz.

« Urliniin elektrik kordonunu ya da fisini suya

batirmayiniz, 1slak yerlerden uzak tutunuz.
Aygitin kumandalarini temiz ve kuru tu-
tunuz.

e Cihazi kullanmadiginiz zamanlar fisini priz-
den cekiniz.

* Kesinlikle ocak ustlne veyahut isi yayan bir
yuzey ustline koymayiniz.

« icerisinde herhangi bir sicak malzeme var
iken kesinlikle cihazi hareket ettirmeyiniz.

Teknik ozellikler

Model RMC-M4500E
Gii 700 W
Gerilim 220-240V,50 Hz
Hazne hacmi 5 litre
Pisirme haznesi Yapismaz seramik kaplama Anato® (Kore)
Buhar tahliye valfi okiilebili

Ekran dijital LED Ekran
Programlar

1. RICE/GRAIN (PIRING/TAHILLAR) BOIL (HASLAMA) 9. FRY (KIZARTMA)

2. PILAF (PILAV) . OATMEAL (SUTLU MAMA) 10. YOGURT (YOGURT)

N v

3. STEAM (BUHARLI PISIRME)
4. SOUP (CORBA)

. STEW (YAVAS PISIRME)
. BAKE (HAMUR ISLERI)

Fonksiyonlar

Otomatik sicak tutma 24 saate kadar
Sicak tutma modunun 6n kapatma ozelligi Var
Isitma. 24 saate kadar

erteleme 24 saate kadar
Uriin parca listesi

Cok fonksiyonlu pisirici ve icine yerlestirilmis haznesi
Buharli pisirme haznesi 1 adet
Olgme kabi 1 adet
Diiz kasik 1 adet
Kepce 1 adet
1 adet
1 adet
1 adet
1 adet
1 adet

1 adet

Kepge/kasik tutacagi
«100 tarif» adli kitapgik
Kullanma kilavuzu.
Servis kitapgigi
Enerji kablosu




Uretici, 6nceden haber vermeksizin tasarim, tedarik degisiklikleri ve iriin
gelistirme sirasinda diriintin teknik ozelliklerinde degisiklikleri yapma hakkina
sahiptir.

Cihazin tanitimi Al

1. Cihazin kapagi

2. Lastikli conta 10. Tasima sapi

3. Cikarilabilir i¢ kapak 11. Buhar tahliye valfi

4. Buhar tahliye noktasi 12. Duz kasik

5. Hazne 13. Kepge

6. Kapak agma diigmesi 14. Olgme kabi

7. Kontrol paneli 15. Buharli pisirme kabi
8. Dig govde 16. Kepge/kasik tutacagi
9. Taban

Dugmeler A2

«REHEAT/CANCEL» («Isitma/iptal») — isitma fonksiyonun agilmasi/

kapanmasi, pisirme programinin durdurulmasi, mevcut ayarlarin iptali

«TIMER» («Pisirmeyi erteleme») — pisirme baslangicinin ertelenmesi icin

zaman ayarinin yapilmasi

3. Ekran

4. «HOUR» («Saat») — pisirme zamaninin ayarlanmasi ve pisirme baslangicinin
ertelenmesi modlarindaki saat ayarinin yapilmasi

5. «START» («Baslatma») — segilmis programin baslatilmasi; otomatik sicak
tutma modunun 6n kapatmasi ve daha sonra tekrar agilmasi

6. «MIN» («Dakika») — pisirme zamaninin ayarlanmasi ve pisirme baslangicinin
ertelenmesi modlarindaki dakika ayarinin yapilmasi

7. «MENU» («Menii») — otomatik pisirme programinin segilmesi

~

Ekranin tanitimi (A3
1. Pisirme zamaninin / pisirme baslangicinin ertelenme zamaninin géster-
gesi
2. Sicak tutma modunun gdstergesi
3. Baslangig erteleme fonksiyonunun géstergesi
4. Secilmis pisirme programinin gostergesi

|. KULLANMAYA BASLAMADAN ONCE

Uriind dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan ¢ikariniz. Tim ambalaj malzemeleri
ve reklam yapistirmalari ¢ikariniz (seri numarasini tagiyan yapistirmalar har-
icinde).

Uriine ait seri numaranin bulunmamasl, otomatik olarak garanti servis hakkinizi
yok eder.

Cihaz gdvdesini islak mendil ile siliniz. Kabi 1lik sabunlu su ile yikayiniz. lyice
kurutunuz. ilk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynaklanmayan
yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir.

Dikkat! Her tirlii arizalarin Gu siirece cihazin

tehlikelidir.

[1.COK FONKSIYONLU PISIRICISININ
CALISTIRILMASI

ilk galistirmadan énce

Cihazi sert ve diiz yatay ylizeye yerlestiriniz. Buhar valfinden gikan sicak buhar;
duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, elektronik cihazlarina ve diger neme ve
sicaga dayanikli olmayan esyalarin lzerine sicramamasi igin dikkat ediniz.
Pisirmeden 6nce, multi pisiricinin dis ve gorlnir i¢ parcalarin hasarli ve
kusurlu olmadigindan emin olunuz. Kap ile isitici unsurlarin arasinda hig bir
yabanci cisim bulunmamalidir.

yasak ve

Pisirme zamaninin ayarlanmasi
Cok fonksiyonlu pisirici REDMOND RMC-M4500E modelinde, her program igin
varsayilan olarak belirlenmis olan pisirme zamaninin degistirilmesi imkani

ongorilmistir. Degisiklik adimlari ve zaman ayari olasi araligi segilen programa
baglidir (bkz. fabrika ayarlarinin tablosu,

1. Program sectikten sonra «<HOUR» diigmesine basarak saat degerini
ayarlayiniz. «<MIN» diigmesine basarak dakika degerini ayarlayiniz. Zaman
degerlerinin hizli degismesi icin ilgili digmeye basili tutunuz.

2. Pisirme zamanini bir saatten az olarak ayarlamak i¢in zaman ayari mo-
dunda «<HOUR» digmesine gosterge sifirlayana kadar basiniz. Ardindan
«MIN» diigmesine basarak istenilen dakika degerini ayarlayiniz.

3. Pisirme zamaninin ayari yapildiktan sonra (ekran yanip sonmeye devam
ediyor) segilen pisirme programina uygun olarak sonraki asamaya geginiz.
Yapilmis ayarlarin iptali igin <REHEAT/CANCEL» diigmesine basip, pisirme
programini bastan giriniz.

Size kolaylik saglamak icin, pisirme programlarinda ayarlanan zaman araligi
minimum degerler ile baslar. Bu, ana zamanda yemek pismedigi halde,
programin ¢alismasinin kisa bir siire icin uzatilmasi olanagini saglar.

«STEAM», «SOUP», «PILAF» programlarinda ayarlanmis pisirme siiresi icin geri
sayim cihazin belirtilen sicaklik seviyesine ulastiktan sonra baslar.

Ornegin, «STEAM» programinin baslatilmasindan sonra pisirme siiresi icin
geri sayim ancak haznedeki suyun kaynamasi ve yeterli miktarda buhar olusmasi
ile baslar.

Baslangig erteleme fonksiyonu
Baslangig erteleme fonksiyonunun sayesinde pisirme isleminin bitmesi gerektigi
zamani ayarlayabilirsiniz. Baslangig erteleme siiresi ayarlandiginda, bu siireye
secilen pisirme programinin ¢calisma zamaninin dahil edilmesi gerekir. Baslangi¢
erteleme fonksiyonunda, 10’ar dakikalik adimlar ile 1-24 saat ayar araligi
mevecuttur.

«MENU» diigmesine basarak istediginiz pisirme programini seginiz.

2. Baslangig erteleme fonksiyonunun zaman ayarini yapmak igin «TIMER»
diigmesine basiniz. Ekranda “Time delay” gostergesi yanar; zamanlayici
yanip sénmeye baslar.

3. 24 saatlik zaman biciminde saati ayarlamak igin «<HOUR» diigmesini
kullaniniz, «<MIN» diigmesi yardimiyla dakika degerini belirtiniz. Zaman
degerlerinin hizli degismesi igin ilgili digmeye basili tutunuz.

4. Pisirme zamanini bir saatten az olarak ayarlamak icin zaman ayari mo-
dunda «HOUR» diigmesine gdsterge sifirlayana kadar basiniz. Ardindan
«MIN» dligmesine basarak istenilen dakika degerini ayarlayiniz.

5. Yapilmis ayarlarin iptali icin «REHEAT/CANCEL» diigmesine basip, pisirme
programini bastan giriniz.

6. Baslangig erteleme zamanini ayarladiktan sonra «START» diigmesine
basiniz.«START» diigmesine 151§1 yanar ve pisirme siirecinin sonuna kadar
kalan zamanin geri sayimi baslar.

Belirtilmis erteleme zamani pigirme prog az
veya esit oldugu halde pisirme stireci «START» dugmesme basildiktan hemen
sonra baslar.

Baslangig erteleme fonksiyonu, «FRY» programi disinda biitiin otomatik pisirme
programlari i¢in kullanilabilir.

Tarif, cabuk bozulan gidalari (yumurta, taze siit, et, vb) iceriyorsa, baslangi¢
erteleme fonksiyonunun kullanilmasi tavsiye edilmez.

Baslangi¢ erteleme zamani ayarlandiginda, «STEAM», «SOUP», «BOIL»
programlarinda geri sayim cihazin gerekli sicakliga ulastiktan sonra baslayacagr
906z éniinde tutulmalidir.

Sicak tutma fonksiyonu (otomatik sicak tutma)

Bu fonksiyon, pisirme programinin galismasi bittiginde otomatik olarak devreye
girer ve hazir yemegin sicakligini 24 saat boyunca 70-75°C civarinda tutar.
Sicak tutma modu acildiginda «<REHEAT/CANCEL diigmesinin 151§1 yanar. Fonksi-
yonun ¢alisma siiresi ekranda goriintiye gelir.

Gerekirse, sicak tutma fonksiyonunu «REHEAT/CANCEL» diigmesine basarak

devre disi birakabilirsiniz. Ekran ve diigme Uzerindeki gostergeler sénecektir.
Sicak tutma fonksiyonunun 6n kapatmasi
Pisirme programinin ¢alismasinin bitiminde sicak tutma fonksiyonunun agilmasi
bazen uygun degildir. Bunu g6z oniinde tutarak, REDMOND RMC-M4500E ¢ok
fonksiyonlu pisiricide bu fonksiyonun ana programin ¢alismasinin bitmesinden
once 6n kapatma imkani 6ngériilmustir. Bunu yapmak icin, program hemen
basladiktan sonra veya programin ¢alismasinin siiresince «<START» diigmesine
basiniz; ekranda “Keep warm” géstergesi sénecektir. Fonksiyonu tekrar devreye
almak igin, «<START» digmesine tekrar basiniz; ekranda Keep warm gostergesi
yanacaktir.
Isitma fonksiyonu
REDMOND RMC-M4500E ¢ok fonksiyonlu pisirici soguk yemeklerin isititmasi
i¢in kullanilabilir.
1. Pisirme haznesine yemekleri koyunuz. Pisirme haznesini cihaza yerlestiriniz.
2. Kapagi kapatip, cihazin elektrik fisini prize takiniz.
3. «REHEAT/CANCEL» diigmesine basiniz. Diigmenin géstergesi yanar.
Zamanlayici stirenin sayimini baglatir.
4. Cihaz, yemekleri 70-75°C dereceye kadar isitir. Sicaklik 24 saat boyunca
bu seviyede tutulur.
5. Isitma fonksiyonunun kapatmasi icin «REHEAT/CANCEL» diigmesine
basiniz. Diigmenin 15131 sénecektir.

Cok fonksiyonlu pisirici, yemekleri 24 saat boyunca isinmis halde muhafaza
etmekle beraber, lezzetinde degisikliklere yol agilabil icin,yemekleri isitma
modunda 2-3 saatten fazla bekletilmesi tavsiye edilmez.

Otomatik programlarin kullanimi siiresince atilacak genel

adlmlar

Tarife gore gerekli malzemeleri hazirlayip, pisirme haznesine koyunuz. Sivi
dahil olmak iizere, tim malzemelerin haznenin i¢ yiizeyindeki cetvelin
«max» gizgisini gegmeyecegine dikkat ediniz.

2. Pisirme haznesini cihazin gévdesine yerlestiriniz. Isitma elemani ile temas
halinde oldugundan emin olunuz.

3. Pisirici kapagini oturana kadar kapatiniz. Cihazi elektrik sebekesine
baglayiniz.

4. «MENU» diigmesine basarak pisirme programini seginiz (ekranda ilgili
program ve varsayilan olarak ayarlanmis zaman gdstergesi yanacaktir).

5. Her program igin varsayilan olarak ayarlanmig pisirme siiresini degistirmek

igin «HOUR» ve «MIN» digmeleri kullaniniz.

Gerekirse, baslangig ertelemesini ayarlayiniz.

«START» diigmesine basiniz. «<START» diigmesinin 151g1 ve ekranda “Keep

warm” gostergesi yanar. Segilen pisirme programi ve geri sayim baslar.

«START» dligmesine tekrar basarak sicak tutma fonksiyonunu 6nceden

devre disi birakabilirsiniz (ekranda “Keep warm” g6stergesi séner).

8. Program tamamlandiginda sinyal sesi duyulur. Ayarlamalara gére cihaz
sicak tutma moduna («REHEAT/CANCEL» diigmesinin 15131 yanar; ekranda
ilgili fonksiyonunun siiresi goriiniir) veya bekleme moduna geger.

9. Segilmis programin iptali, pisirme siirecinin durdurulmasi veya sicak
tutma fonksiyonunun devre disi birakilmasi igin «REHEAT/CANCEL»
diigmesine basiniz.

«RICE/GRAIN» programi
Bu program, degisik tahillardan kivaminda yapilan yemeklerin ve garnitiirlerin
hazirlanmasi icin tavsiye edilir. Varsayilan pisirme siiresi 30 dakikadir. Pisirme
siiresi, 5 dakika ile 1,5 saat zaman araliginda 1er dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.

~No

«PILAF» programi

Bu program, farkli pilav gesitlerinin yapilmasi icin tavsiye edilir. Varsayilan
pisirme stiresi 60 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 2 saat zaman araliginda
S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Pisirme programinin ¢alisma siiresinin
geri sayimi, cihazin calisma moduna girdikten sonra baslar.



«STEAM» programi
Bu program, sebze, balik, et, diyet ve vejetaryen ve gocuk yemeklerinin bu-
harda pisirilmesi i¢in tavsiye edilir. Varsayilan pisirme siiresi 30 dakikadir. Pisirme
stiresi, 5 dakika ile 2 saat zaman araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayar-
lanabilir. Pisirme programinin galisma siiresinin geri sayimi, su kaynadiktan ve
pisirme haznesinde buharin yeterince yogunlasmasindan sonra baslar.
Buharda pisirmek igin 6zel kap kullaniniz (cihaz ile birlikte teslim edilir):
Hazneye 600-1000 ml su doldurunuz. Buharli pisirme kabini hazneye
yerlestiriniz.

2. Tarife gére malzemeleri 6l¢lip hazirlayin, diiz olarak kaba koyun, ardindan
pisirme haznesini cihazin govdesine yerlestiriniz. Isitma elemani ile temas
halinde oldugundan emin olunuz.

3. «Otomatik programlarin kullanimi siiresince atilacak genel adimlar» boli-
miindeki talimatlara uyunuz.

Ilgili program igin varsayilan siire ayarlarini kullanmiyorsaniz «Farkli gidalarin
buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme siireleri» tablosunu kullaniniz.

«SOUP» programi

Bu program, gesitli corbalar, etli jole, komposto ve icecek hazirlanmasi igin
tavsiye edilir. Varsayilan pisirme siiresi 60 dakikadir. Pisirme siiresi, 20 dakika
ile 8 saat zaman araliginda 5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Pigirme
programinin ¢alisma stiresinin geri sayimi, haznede gerekli sicakliga ulasildiktan
sonra baslar.

«BOIL» programi
Bu program, sebze ve kuru baklagillerin pisirilmesi icin tavsiye edilir.Varsayilan
pisirme siiresi 40 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 2 saat zaman araliginda
5er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Pigsirme programinin ¢alisma siiresinin
geri sayimi, haznede gerekli sicakliga ulasildiktan sonra baslar.

«OATMEAL» programi
Bu program, siitli mamalar pisirilmesi icin tavsiye edilir. Varsayilan pisirme
stiresi 25 dakikadr. Pisirme suresi, 5 dakika ile 1,5 saat zaman araliginda 1'er
dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.
Sttli lapalarin pisirilmesinde yarim yagli pastorize edilmis stitii kullaniniz.
Sutlin tasmasini 6nlemek ve gerekli sonucu elde etmeniz igin, pisirmeye
ba§lamadan once asagida belirtilen hareketleri yapmalisiniz:
Suyu tamamen temizleninceye kadar tek parca tohumlu taneleri(piring,
karabugday, dari, vb.) iyice yikayiniz.
« Pisirilmesinden 6nce multi pisiricinin kabini tereyag ile yaglayiniz.
* Recete kitabinda belirtilen talimatlara gére bilesenleri dlcerek orantiy
takip ediniz; bilesenler miktarini orantili olarak azaltiniz veya artiriniz.
« Kaymagi alinmamis siitiin kullanilmasinda tatli su ile 1:1 orantili olarak
sulandiriniz.
« Sit ve tohumlarin 6zellikleri, Gretim yerleri ve treticiye baglidir.
Degistiginde, hazirlama sonuglarini etkileyebilir.

«STEW» programi

Bu program, sebze, et, kiimes hayvanlari ve deniz tirlinleri yavas pisirilmesi igin
tavsiye edilir. Varsayilan pisirme stiiresi 60 dakikadir. Pisirme stiresi, 20 dakika
ile 12 saat zaman araliginda 5er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

«BAKE» programi

Bu program, kek, gtiveg, mayali ve yaprak hamuru Uriinlerinin pisirilmes|
tavsiye edilir. Varsayilan pisirme siiresi 50 dakikadir. Pisirme stiresi, 20 dakika
ile 4 saat zaman araliginda 10'ar dakikalik adim ile elle ayarlanabilir.

«FRY» programi

Bu program, et, sebze, kiimes hayvanlarinin ve deniz triinlerinin kizartilmasi
icin tavsiye edilir. Varsayilan pisirme siiresi 15 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 da-
kika ile 1 saat zaman araliginda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Baslangig erteleme fonksiyonu bu programda mevcut degildir.

«YOGURT» programi

Bu programin yardimiyla lezzetli ve saglikli ev yogurdu elde edebilirsiniz.
Varsayilan pisirme siiresi 8 saattir. Pisirme siiresi, 30 dakika ile 12 saat zaman
araliginda 30 dakikalik adim ile elle ayarlanabilir. Sicak tutma fonksiyonu bu
programda mevcut degildir.

Yogurt hazirlanmasi igin 6zel REDMOND RAM-G1 yogurt kap setini kullanabil-
irsiniz (sete dahil degildir).

I.EK OLANAKLAR

*  Hamur yogurmasi

+  Ekmek yapilmasi

« Fondi pisirmesi

*  Mama isitilmasi

« S Uriinlerin pastérizasyonu

«  Kullanilan kaplarin ve bireysel hijyen Griinlerinin sterilizasyonu

IV.AKSESUARLAR

Cok fonksiyonlu pisirici icin tamamlayici aksesuarlari ayri olarak satin alabilir-
siniz.

Cesitleri, satin alma islemi ve cihazinizin modeline uyumlulugu hakkinda bilgi
almak icin bélgenizdeki yetkili servisimiz ile baglanti kurunuz.

RAM-CL1 — Rahat ve giivenli sekilde haznenin gikarilmasi igin kullanilan masa.
Kaymaz ve kabin dis ylizeyini ¢izmez.

RHP-M01 — Beyaz, kirmizi et ve balik gibi malzemelerden baharatli ve dolgu
malzemeli jambon, rulo ve diger enfes yemeklerin yapilmasi igin kullanilan pres.
RAM-G1 — Kapaklarinda isaretlenebilen yogurt kap seti (4 adet).

RB-A503 — Yapismaz kaplamali hazne (kaplama DAIKIN® Japonya), 5 litrelik.
Yiiksek kaliteli yapismaz kaplama, en az miktarda sivi ve kati yaglar kullanilarak
yemeklerin dogal lezzetini koruyacak sekilde pisirmesini saglar.
RB-C502 — Seramik kaplamali hazne (kaplama ANATO® (Kore), 5 litrelik. Gele-
neksel yapismaz kaplamalardan farkli olarak, seramik kaplama mekanik etkilere
daha dayaniklidir.

RB-S500 — Paslanmaz gelik hazne, 5 litrelik. Hazir malzemeler haznenin iginde
blender ile cirpilabilir.

VI.PISIRME ILE iLGILi TAVSIYELER

Pisirme sirasinda olugan hatalar ve bunlarin giderilme yontemleri

Bu béliimde, multi pisiricileri kullanarak pisirme sirasinda olusan tipik hatalar

hakkinda bilgi edinebilir, muhtemel nedenleri ve bunlarin giderilme yontemleri

ogrenebilirsiniz.

YEMEK HALEN TAMAMEN PiSMEMIS

Sorunun muhtemel nedenleri Gidirilme yontemi

Pisirme sirasinda gerekli olmadigi zamanlarda

multi pisiricinin kapadi agmayiniz.

Cihazin kapagini kapatmaya unuttugunuz | Kapad! fiske sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz

yada siki kapatmadiginiz iin pisirme | kapaginin siki kapatilmasi icin hic bir engel

sicaklig yeterli seviyede degildi. olmadigini ve i¢ kapakta bulunan sikilastirici
kauguk parcanin deforme olmadigindan emin
olunuz.

Kap, cihaz gévdenin icine diiz olarak
yerlestirilmelidir. Kabin dibini, sitan diskine sikica
bitisik olmalidir.

Multi pisiricinin calisma hiicresinde yabanci ci-
simleri bulunmadigindan emin olunuz. Isitan
diskin kirli olmamasina dikkat ediniz.

Kap ve sitici unsuru birbiri ile zayif
temasta bulunmaktadirlar. Bu yiizden
pisirme sicaklig yeterli seviyede degildi.

Yemegin bilesenlerin segimi yanlistir. Bu
bilesenler secilen pisirme yontemine uy-
qun degil ya da yanlis pisirme programini
seginiz.

Bilesenleri ok iri taneli olarak
dogranmistir., yemeklerin konmasina
iliskin genel orani ihlal edilmistir.
Pisirme zamani yanlis ayarladiniz (ya da
yanlis hesaplama yaptiniz).

Segmis oldugunuz regetenin, bu multi
pisiricide hazirlanmas igin uygun degildir.

Buharda pisirilmesinde: Yeterince buhar
yogunlugu saglamas igin kapta gok az su
vardir.

Kizartma sirasinda: Kabin igine cok fazla
bitkisel yag koydunuz. Kabin iginde fazla
nem orani vardir.

Haslama sirasinda: Yiiksek asitli iriinlerin
haslanmasinda suyun gekilmesi

Hamur yogurmasi
sirasinda hamur ic
kapagina yapismis
ve buhar gikma

Hamur Grtnlerin |-\ 6nj kapatmistir

pisirilmesinde

(hamur iyi
pismenis):
Kabin igine fazla
hamur koydunuz.
YEMEK FAZLA PiSMi$

Yemek tiriiniin segilmesi
yanlis olmus yada pisirme
zamanini yanlis ayarladiniz.
(hesapladiniz). Bilesenlerin
boyutlari gok olmus.

Pisirmeden sonra hazir yemek
otomatik isitmada fazla
beklemis.

Kontrol edilmis recetelerin takip edilmesi arzu
edilir (bu modele adapte edilmis regeteleri).
Sadece giivenebilecek recetelere gore yemek
pisiriniz.

Bilesenlerin segimi, dograma ek, konma orani,
program segimi ve pisirme zaman segimi, segilmis
regeteye uygun olmalidir

Suyu, recetede bngdriilen miktara gére kabin
icine ilave ediniz. Siiphe ediyorsaniz, pisirme
sirasinda suyun seviyesini kontrol ediniz.

Normal kizartmasinda yagin kabin dibini ince
tabaka olarak kapanmas! yeterlidir Fritoz iginde
kizartmasinda ilgili recetede Gngériilen talimat-
lara uyunuz.

Regetede aksi goriilmediyse kizartma sirasinda
multi pisiricinin kapagini kapatmayiniz. Taze
dondurulmus yemeklerin kizartmadan 6nce
mutlaka buzunu ¢ézdiiriniz ve suyu bosaltiniz.

Bazi yemeklerin, haslamadan &nce ozel
islenmesini gerekir: yikama, 6n kizartma gibi.
Segilen regetede éngdrilen tavsiyeleri takip
ediniz.

Kabin igine, kullanacaginiz hamuru az miktarda
koyunuz.

Hamur driinini kabin iginden cikaniniz, gevirip
tekrar kabin igine koyunuz. Yemeklerin tamamen
hazir olmasina kadar pisirmeye devam ediniz.
Bundan sonraki hamur driinlerinin pisirilmesinde
kullanacaginiz hamuru daha az miktarda koyunuz.

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modellere
adapte edilmis recetelere gére yemeginizi pisiriniz).
Bilesenlerin secimi, dograma sekli, konma orani, program
seqimi ve pisirme zaman segimi, secilmis regeteye uygun
olmalidir.

Otomatik isitma fonksiyonunun uzun sireli kullanilmasi
tavsiye edilmez. Multi pisirici modelinizde bu fonksiyonun
6n kapatma imkani varsa kullaniniz.

HASLAMA SIRASINDA YEMEKLERIN SUYU CEKILIR

Sitin kalitesi ve ozellikleri, iretim yeri ve retim kosullarina

silt (yag orani %2,5'ye

Siit lapasinin pisirilmesinde sit
cekilir

baglidir. Sadece ultra p: dil
kadar) kullanmanizi tavsiye ederiz. Gerektiginde siitii az

miktarda su ile sulandirabilirsiniz

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modellere

Haslamadan 6nce bilesenler
islenmenis ya da yanlis isleme
gérmiistiir (az yikanmast gibi).
Bilesenlerin orani yanlis ya da
yemek tiirii yanlis segilmistir.

adapte edilmis recetelere gore yemeginizi pisiriniz).
Bilesenlerin segimi, dograma sekli, konma orani, program
segimi ve pisirme zaman segimi, segilmis reeteye uygun
olmalidir.

Tek parca tahills taneler, et, balik ve deniz riinlerini her

Zzaman temiz suda iyice yikayiniz.



YEMEGIN DiBi TUTUYOR

REDMOND muilti pisiricinin bazi modellerinde «STEW» ve «SOUP» program-
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Kabin iinde bulunan yemegi
fazla Gevirdiniz.

Normal kizartmada yemeklerinizi 5-7 dakikadan daha fazla
Karistirmayiniz.

Gok uzun pisirme zamani
ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte
edilmis regetede Gngdrillen talimatlara uyunuz.

HAMUR URUNU NEMLI/YASLI OLMUS

Fazla nem veren uygun olmayan
bilesenler kullanilmistir (sulu sebze
ya da meyve, dondurulmus meyvel-
er, yogurt gibi vs)

Bilesenleri, pisirme regetesine gore seciniz. Cok fazla
nem ihtiva eden bilesenleri secmemeye dzen goster-
iniz ya da bunlari olabilecegi en az miktarda kullaniniz.

Hazir hamur irini kapali multi
pisiricide fazla beklettiniz

Yemekleri hazir oldugunda multi pisiriciden hemen
Gikarmaya calisiniz. Gerektiginde pisirilmis triind, multi
pisiricinin icinde kisa sirede otomatik Isitma
programinda bekletebilirsiniz.

HAMUR URUNU KABARMAMIS

Yumurta ve sekeri az Girpip kdpilrtiiniiz.

Hamur, kabartma tozu ile fazla zaman icinde birakilmistir.

Kontrol edilmis regeteye
dayaniniz (cihazin belli modele

Unu elemediniz ya da hamuru az yogurdunuz.

adapte edilmis reeteye gre
pisiriniz). Bilesenlerin segimi,

Bilesenlerin konmasinda hata olmustur.

dograma sekli, konma orani,
program segimi ve pisirme za-

pisirilmesi igin uygun degildir.

Secmis oldugunuz recete, bu multi pisirici modelinde

man segimi, segilmis regeteye
uygun olmalidir.

Yukarida verilen bilgiler sadece genel tavsiye niteligini tasimaktadir. Gercek

Cihazi temi; once elektrikten ayrildigindan ve tamamen sogudugundan
emin olunuz. Yumusak bez ve asindirici 6zelligi olmayan bulasik deterjanlari
Cihazin i islemini 1 hemen sonra yapmanizi

zamani, belli iriin kalitesine ve damak tadiniza tercihinize gére degi;
Pisirme programlarinin tablosu (fabrika ayarlan)

H3 c
B% | Pisirme siiresinin § 2L a2,
Kullanma gnerileri §o zamanaagy o ES EE
=8 ayar adimi 2 EX E®
5 £% S
£z % £° 8
2 &S
Ricey | Tehllann ek veya cok bilesenti 5 dakika - 1
Ra | garnitirlerin hazirlanmasi. | 30 | saat30 dakika/ | + | - |+
Tahillarin suda haglanmasi. 1 dakika
’ - S dakika - 2
PILAF | Edl,balid tavuldu,sebzelipilav. | 60 | (2BTESE e
Buharda yumurta omleti,et,balik )
STEAM | ve sebze yemeklerinin | 30 | ‘0 dakika-2 o o
e seb: saat/5 dakika
pisirilmesi.
Et, tavuk suyu, Gesitli gorbalar. 20 dakika - 8
SOUP | i jélenin hazirlanmas. 60 | Gat/s dakika |t | * *
Sebze ve baklagillerin 5 dakika - 2
BOL | astanmasi. 40 Gat/sdakika | f | T *

tavsiye ederiz. Lk kullanmadan énce ya da pisirmeden kalan kokulari yok etmek
amaciyla "STEAM” programda 15 dakikada limon yarisini pisirmenizi tavsiye
ederiz.
Temizleme sirasinda asindirici maddeler, agindirici kapli stingerleri ve giigli
kimyasal maddelerin kullanmasi yasaktir.
Gerektiginde cihaz govdesini temizleyiniz.
Kabi, her kullanmadan sonra temizleyiniz. Bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.
Temizlemeden sonra kabin dis ylizeyini kurutunuz.
i¢ aliminyum kapaginin ve buhar valfinin her kullanimdan sonra temizlen-
mesi tavsiye edilir.
i¢ aliminyum kapaginin temizlenmesi igin:

Pisirici kapagini agin.

2. Kapagin ig tarafinin alt kisminda bulunan iki plastik tutucu ayni anda
agilana kadar birbirine dogru bastiriniz.

3. Kendinize ve asag! biraz cekerek zorlamadan ig altiminyum kapagini
cikartiniz.

4. Kapaklarin yiizeylerini nemli bez veya pecete ile siliniz. htiyac oldugunda
bulasik deterjani kullaniniz.

5. Cihazi, ayni islemleri bu kez ters siralama ile yaparak yeniden monte edi-
niz. Aliminyum kapagini list yuvalara takip ana kapakla birlestiriniz. Hafif
bastirarak, kapagin yerine oturtana kadar plastik tutuculara basiniz. h;
altiminyum kapak sabitlenmeli.

Buhar valfinin temizlenmesi igin (cihazin {ist kapaginda bulunur):

1. Buhar valfini, kapagindan tutup kiigiik bir caba ile yukari ve kendinize
dogru cekerek dikkatli sekilde gikariniz.

2. Ok yéniinde agma/kapatma mandalina basip valfin kapagini aginiz.

3. Valfi ve kapagini yikayiniz.

4. Buhar valfinin kapagini kapatiniz ve buhar valfini agma gikintisi arkaya



dogru bakacak sekilde cihazin kapagina yerlestiriniz.
Bu modelde, cihazin govdesinde pisirme haznesi etrafinda bulunan 6zel boslukta
biriken yogunlasmis su havlu ile kolayca silinebilir.

VII.SERVIS MERKEZINE
BASVURMADAN ONCE

Mor

rde gériilen

hata mesai Muhtemel ariza Hatanin giderilmesi
Sistem hatasidir. | Cihazi elektrik agindan ayiriniz, sogumaya
Kontrol panelinin | birakiniz. Kapag sikica kapatiniz ve cihazi tekrar
E1-E3 ya da isitan unsu- | elektrik agina balayiniz. Tekrar alistirmada
run  bozulmas | sorun hala gériniiyor ise yetkili servis merkezine
olabilir. basvurunuz.
Anza Muhtemel sebebi Anzanin giderilmesi
Aglmiyor, | Etektrik agindan beslenme Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
yoktur.
Elektrik agindan diizensiz Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
beslenmesi.
Kap ile isitan unsuru arasing | g L
Yemek yabanci cisim girmistir. ¢ -
fazla uzun
zamanda Multi pisiricinin govdede
pisiyor. bulunan kap diizgiin Kabi, egilim olmadan diizgiin yerlestiriniz.

yerlestirilmenis.

Cihazi elektrik agindan ayininiz, sojumaya
birakiniz. Isitan unsuru temizleyiniz.

VIII. GARANTI YUKUMLULUKLERI

icin, satin alindigr tarihten baslamak tizere 2 yil siireli garanti siresi
Imiistiir. Garanti stresi i¢inde tretici; her tirli fabrika hatasi, kalitesiz
malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar ¢ikmasi halinde ilgili parcalarin
tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme yiikimliligini tzerine
alir. Garanti, satin alma tarihi magazanin miihir ile ve orijinal garanti kuponunda
saticinin imzasi ile onaylandidi takdirde yiiriirliige girer. is bu garanti; Giriin kul-
lanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi, sokiilmedigi, hatali
davranistan dolay! hasara ugramadigi ve takiminin icerigi tamamen muhafaza
edildigi zamanda kabul edilir. is bu garanti, iiriiniin dogal yipranmasi ve sarf
malzemelerini kapsamamaktadir (contalar, seramik ve teflon ve diger kaplamalar,
buhar valfi ve aksesuarlar).
Mamulun hizmet émrii ve ona ait garanti yiikiimliiliiklerinin gegerlilik siiresi,
satis tarihi veya (satis tarihi belirlenemezse) cihazin lretim tarihinden
baslamaktadir.

Cihazin dretim tarihi, mamul gévdesi iizerindeki tanitma etiketinde yer alan
seri numarasinda bulunur. Seri numarasi 13 isaretten olusur. 6. ve 7. isaret ayi,
8.isaret cihazin tretim yilini gosterir.

Uretici tarafindan belirlenen iriin Giriin 8mri, satin alindigi tarihten itibaren 7
yildir (irtin calistiritmasi, is bu kullanma kilavuzunda belirlenen talimatlara ve
diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).

Isitan unsuru kirlenmistir.

Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi, yerel atiklar isleme programina gére
isledikten sonra yararlanmalidir. Bu tiir lrtinleri diger evsel atiklarla birlikte
atmayiniz.



dalusiiwl sy byaS 850 e Slasdl g5 e
LSt Al Jisl Lalis of dadas <Ll
L e Al Sals o8l Sa
Ol Olowd @ 430,480 Ldsed] el do Y o
ALl ok YT aST _oyeand! 3821 cpe oyl o
Balodl slill uady Vg sshn Yo GL,aSl
OBEYI Glgsg Llgslls
O A ,aSl Lds) JulsY Guall 5l 2 Se ,Sal
WiSs Hledl] syl 3ol ¥ S Ol ) 3
bl Gbyesd) Sl Cllany 5L o8Il &l ]
dousdl S0 § Male s
oU3) adat Y (esldl ghudl e Slazdl z2 Y .
O] U Holes ) gab 43 o - Jesl

Slgad) dhaes

<L) &593 = Gl clogdl & Slasdl pluseisl B .
Jl Gab 28 Slasdl g 21> duy=)) Slgh 9l
Sydasdl dllacl

&ly die Ll @hd e oST Slasdl adas U3 .
cheall Sl (adas Oledss z8l Ll o)
B0 o dsdg 9l sl @ Sld) g unk gig

lelb)

laaaoTy oLl delusiiul Ciloslss 1,3] Sl plaseal S8/
IS dtads dus pusuall jlasdl pluscl sug Jul i
RS ;ul..\.’
pds (o oS 5l oY 38 ddgsundl @ilall ooy ¥
Dlasd) plaseial aslsds dodud) Ol Ble) yo
plasiu] . ads  J5udl. ¢|m§U Slasd) dads e
selgdll ddllxe g0 L,V 9l L,_chJl Slad!
))_O..U )Lé.?JI elm}l
Ol 0ST ASL,a8 adb Slasd! Jlasl UG e
J.h.:l) )LQDJl dAJ.zJJ Wﬁ” J.e,.?Jb LQ:J.ey WL«A
(el deial) 45,.“JI d> o) 9l dodd) Oldolgh)
)Le.'z” O)J.DJ GAJG—L‘ J.uos,«.” pu.w <=J¢>u..w| °
L ul.g,Jl 9l )LJJI glhads)
e 9o lin — Ld)50 dole V) Slasdl Jail Y
clo paseial 13 R:A{PLY] au,a.!l oo Dlosd)
LIS o)5e @] usks Juwo gl
Aol sh3=Vlg 8yudlly lyed] REPRIR IR
Ul_c upul y @bﬂ )ﬁLDS dxw) ')..\7] ! Jod)] cLul
o b ) J.?‘ Y clasl) t-}.g Jie )lg?Jl
Dl )



ol I

(sl 3o w2) OATMEAL .6 (st RICE/GRAIN .1

(oea) STEW .7 (aesly 5) PILAF .2

() BAKE .8 (bl Je oab) STEAM .3

(Jan FRY .9 (slu) SOUP 4

(2b3) YOGURT .10 (4= BOIL .5
Jj\bs”

il 24 . A s Bl 24 ) i a

Ll24 . Jetdl dob sszge

1S5 gl 5 89 il Boumts Syl
Basly sl
ol Sl e gl sleg
susly wils s
Basls s il
Basly ibyma
ol Lill)/ 85 al) e
ol asi 100, ots
oy el s
sols Bleall 785
oy 3l 401 EBUally a5l LIS
oy 3l ) Ul

s dilas JN5 g siaal) &) Slaolshl e iS5 dSly S e Slypsodl iy Uiy O rael
sl 04 Uso GLOI el (93 drsiie

AL sl Boustll Bzl 45,3

Jomll ais 10 Slasdl ez L1
FENCIIN § § Bl pSoY dblie d8l> .2
dodaus dials .12 iy ol sz .3
(3y20) elus dinls .13 FENFSERUE . 4
wls ol 14 wy 5
Sl s el eles 15 bl gy .6
daallly Byal) ais .16 etV A5 pe (Sl ) T
ERRVEINTI VA ozt 8
sl 9

A2 )31 sy
."REHEAT/CANCEL" .1

Wl 5 3 lolasyl el el gy e Blasl (Y (s iy BUa — i - ("ol gal’)
"TIMER" .2

)] 4505 BV B uyaos plas uiedd - (uitall k)

wal s 3
"HOUR" .4

Jz3h) @MYl elall S o dabail § sl jlas) - (dsLl’)
'START" 5

Gl ieatl) 303 k5 65 Jol S el 559 ) pliat] et - ("SI
"MENU, .6

Sl Slasis¥ pllal s - (CCASYI 46,)

"MIN" .7
Ukl GMa¥ly gl S5 i b o3 ) ali¥) § BB s jlzs] - ((FES")
A3 syl dsls 1Sy

Jorskl Gy Cdg/pdall 35 g3 .1
"Keep warm " sy i3. .2

o5kl B dibs Jlszsl i5e .3

Skl el sy d3e 4
plasa) ey 8 T
e i3 ) dalkl datall btz Lialkl SUEY! Cladles gl Slge BIS sl (3gukiall (a oyl dasom ikl sl
dhall) Al sl dhalll G3eY) Oleles piod dlse 8IS sl c3gaiall (o dz 5Ty dlasn prill guislull) 63,01
il 08,01 o g5 )

LSS Slodl) G 3> 30 (S0 el e il 631 pte

3 A5 )1 5elis 98 UsYl plasal wis BBy ik dailall G slL B)adll Ui oy Ghlods el g i
(114 dnivall) jlamd) G Dl ol § ezl dasd dont Coad 25

e ol sse § S \.w».dwy_vbulA
Wilbgll susie gub Slaz plasw] I
oYl Ll U3

48,530 Malls Szl B3 e Sl ploo ia sl Sl Sl @i Y1 AU 52l ol ) o el 2o
A Bylmdls Dbyl e 053l 43 I Slsbl o dmzall e Lo g A ASUY) B3 Y5

] paisg S)a8 Gu b dse 0555 Y O oy M o Ly diliin SLel 3l pl s VT ST gl U3

bl 85 s
ol U Loldl dipesd g3 il ehall 5 58 &35l Je g520 REDMOND RMC-M4500E

(114 dndal) o)l g5 Gl golinlly Unsiys s g5 Sl CB5) 515 il Bshas (35835

"MIN 5 o brally Sl &5 20 dod)) Jool HOUR" 31 o lasally Galall gueliyy slsl asmy .1
Uogin 35,200 330 ol S35 i 15 g0 ) S 208 o)

@395l dagill sal] o HOUR' 301 o loladl sy plis § haidl &l o 31 ol 39 o) .2
B & )5 a0l daadll Jo3) "MIN' 31 e bl 65

ol ol o I o, 1 S5 (gasns ol denid] Gladle Z5L2) Galall S5 JUa) g clgidl e .3
"REHEAT/CANCEL" j1 o hially o3 Wos) gds (3l Ohlasl )] o) gds gl o)
e oo el galiy JS U5 63
Jos SB35 § skl e o 11 5iall 0l o Ty ol gl § Sl B9 o OB gl g
(ol 35§ 55t b i) O 5] geebinl)
Ut ) 3lamdl ey ol asy llss] @3 gl 2390 s T "PILAF" "SOUP" . 'STEAM" peall &
Al iy O e Sl 35l S5l sl Ty "STEAM" gualiyy Jues sy bl dasr o 3355k) golyol
LU § Sl 5o A3 &eS 05535

iyl Lol dadss
SV el 35 U] wie e Bl gstn O sy W) il Lol oty BRI Juob B s
g Bk o dele 24 1 1 s - Slagandll s o)) g35 gl ekl el S5 deits doldll lin § v
365 10 oo 5520
bl gabiy ) "MENU" 130 o basall s .1
Tag s @stedl e "Timer" s Juusy Josbl @byt cds Josy "TIMER" j31 (e bast we .2
Slasll s
I Jlasialys sl 24 o JS5 § Cleldl da3 J5o1 "HOUR" 1 Jlosanty .3
Usgiian 525,70 330 dhaal 301 nd 5 @ ot
0 ds baisl @3 loldl dad o] i "HOUR" j3 s baisl dsle 5a 81 bl 35 oo 4
s pall 3B ded sums "MIN"
oAbl ey U Jsol 3 "REHEAT/CANCEL" ,0 e biaall lyy cusd (3 Slagasll <] o .5
e e
Tag "START" ;3 850 szt "START" ;30 o bl 3t hiob 1005 Jlsol s clgmi¥l e .6
S5l 35 Gl 0553 043453 g5 S SIS I bl &l s bold) 35l L3l el

B dad Jool "MIN" .

e bl amy 8tke Galll duas Loais 145 pualipd) Jksy sashl C3gll sty 5l J31 el B OIS 13]
"START" ;;

"FRY" il slitmaly aball ol S & 835750 3Vl b dass

flmﬁf Slasdl e Ve
ol olsilly Jlabyl L3
dnzg Ologese o4 o
S Gde=bl Sy de3y
s 193 131 Y] Llie s Lo
SEPNIRERY uo&:’:fﬁ!l 43,0
1Y oaiel o Gudodus
oo s A8l Hew Jub]
RESANEIIS|

ol Jatud! gzl Mo zig e
donad § Ol Jlsy)
Sy dsw ol $r9pall e
JbsVl B Jgek) dousd)
2Mals dossdl Lol
Jl gl pb Josll g3
Ioly Olle] Sl Jhs
REAAY

duzdl jailasdl
RMC-M4500E sl
Lls 700 S5l
5,8 50 g3 240-220 el
5 a5V
(L)55) Anato®Glad¥l us el LYl s
izl 6 Sl ploo
an3y 395 U] 4l Olale




oL

LS55 wlelgiadialyion e laile - RAM-CLL

BLo o dhanlly sl o gl 30 diridy 551 Ol sl ol gl ks &1 el 31 - RHP-MO1

“olledl
(Slams )33l bl &ssl 3as - RAM-G1

Cosll e 3V 4 Jlasialy M)l gowy A 5 (3b) DATKIN® Glagyl as (s kg - RB-A503

bl s

SISl bzl 551 psls bty 35 (l355) ANATO® eluol el 50 Sy oleg - RB-C502

B Jlaszaly elosll & 3blio 5alll syidl bl S 0 5 dual sl 53 e sleg - RB-S500

gl Lol Oleostl V
3] Bobos bl slhasd

L] by Alazondl Ll pamisy sl susie b 8302 & geball ie &S5, &polall slhsYl pans Jadll lin &

Lold plalall o) kb

Aazo ) USEL] Qload

ddl 3

il b sl Slamdl sllad 35 O S
e oS5 b gl Bl 11 (ol
&3S dzy)

839,75 O Slamdl sl el Y gl ¥

b9 oSy gl elht GME] G ol i VT ST 8,85 o ellal) 3L2]
[aaae) Gt sles [ted 3kl
1 el e ol i 2> 0525

iy Gl paisg Sl ety
Wl o5 b bl e 1

4315 oyl

s acls Dyt Spas el our @ Bl 205 Ol
bl s

el (28 s’ ol ¥ Jasll By § 8 Slga a253 VT ST

S5 Y osll OlgSe elam] Lis
Byl s bl CUSSA s
Sl gy S 5l el A
guall

JOCIE R ERE JERER VI JURE )
okl g el el

8 Bbl Gea mbll Gy S
CANOTO)

bl 35y Y 6551 il dhogl £33
Sledllis §

la oo Sled) EASI) Al Gliogl pasi ol 48 LEM oo
Loale tozs3 Of et (I Claogll pasial (RN

Ll lyms s lymbd &g SILsSAI i) Sl of 830,30 3o
8l diosl gl Cdgs puelinll

O el8 8801 § lsd) e eall wie
I Sl S gy o ell)

S5 gl S8 13| 4 dhal s ) gzl G elbl 0 el

el el ol

:g‘.!\.\.r.
341 & Gl ol o 1585 oS

By § bl 8305

)1 Gl 8401 8us Uty sl o GASs olall il wie

ealil] Bhogll loglss gl 38l Syl § gl s

Byl o dhogll & lin Sy b 13] 21 L3 Sl ol 3] Y
date slbl aos g2 U Buazhl Ul desbll e elall iy Of

20 315U Bl is BAI 5 23l s

Slogs wl lls B W i3kl S Aol dadlse Slshl amy llazy

el Al Wi il ddosl
FICETEN S
Gl e
S elaslly 83000 § Gl o S8 2
e
[ Sl !
S Csds . L o
N o | S ] e 501 s B B e sl 2]
= o Syl § gl o 31 b s bosd 2 s
&

Sl e el gkl § &5Vl 25 els do 1000-600 2591 § st .1
o e 9Sb ezl g § AV 0 dslod) § sl WS lymds dhogll ons Loyl Slshl ol (3 .2
Lzl polisl) LIS (sl 4031
a8 3lagis¥ dais¥ Jlamial e Slbasl) plal) Ldedl” G| Sleoss z5l .3
Sl e ahall AL C35M1" Ui Jasiuld el s & Cdsl) ASlgis¥) OhLisY) Jasiud 355 4 151 @
"dlzia S5k

'SOUP*

25 ) S a0 o (20 n el ) SIS B ) o iy
e 43403 Bshi o dele 8 U1 3565 20 5 50 & a1 C39) 3 U] pSes L
A1 3 950 Byledl J) sogll asms ab) aliyy Jasd J3L) =l T,

"BOIL"

00 e & ekl S35 wamd) o Jso] oS s> 40 Lalidl ekl <3y Jsily phil) el el Mgy gty
AN G D9, Byl J) Ul s alall galiyy o) 3Ll sl Ty 3363 5 0 B9kt o sl 201 3365 5
"OATMEAL-

i & ekl CB5 s s Jo] 5 2833 25 Lolid) (bl 39 oxll e eluod gl k) relind iy uaty
B 1 pe bkt ze 4235 30 5 &5l 1 Y1 3365 5 e

YoVl badya Bz o o Jgandly GLLal Cuind diids Digaty k) Clal] Jomiad lodl 4o Silazll b wie
sl b &l

Uiglss el iy 2o (g 3 B celogad] Aol 5,01 Ao oseodl JS) iz o o

Byl Syl 4T g3l bl U5 o

Gib CUsSAl &S § SLakil 5l B33l ISV QLS e Sloosl b SsSL kS5 ol pilall plis¥l

O]

il des § Ol QLo sl 4l o il urlor dlasiul Wi

) 9 e Bl 35 Lo 58 5 Lo Ol5e oa Gigeodly calod] pailans (il O 5

"STEW"

k! 35 s oS 235 60 Lalidl gball 39 055 ol Wl sl ol sl el galinll ligs sty
3635 e ks me il 12 18235 20 50 50 & by

"BAKE"

Sl C85 055y sl eyl S5l stk YISl i) ralind] gy
QBAIOMa,hy80L4JI ;20my¢u,u@u\¢,Jl>;v,s; a3 50 Lol

@ s guball 89 L] 55Ce 4385 15 Lslidl guball <85 05 chanly ssubll ¢ il canlll &) gualizl gy quasty

Sy o By el 138 & doss ¥ 3365 1 e ks o dsle 1 J12285 5 o 50

"YOGURT"
8 sy gl S35 U] S Oleb B Lol gulall B 0553l gy il @3l sty
B Jerb B alindl 13 § a5 ¥ 8285 30 o Bkt e Bl 12 Y1 &

5 gl 136 oy
35 30 5o 5

285 3 g REDMOND RAM-G1) 530 avas] sl dolsdl 4l plasiul 5S¢ @33l b
(Ll

Lol ol IIT
JUL plabll s ¢

L) Slozll By s .
ool JIsVls Al Bl Oloiio s ool Bsise o

Lol olisnke IV
B ESA Sls Go SIS i Iy § deasdly JLaiYI Sig el Boassh Syzal) ASLAYI Sl (L) S
Slell dissa g G315y

ol il ol ) Al A Slse o gsios ASY SIS 13 G ol dadsy Jlesiul gat Y
(ot s
5 "SOUP" 'STEAM" galyl § <5l s 0 Slashl iy 3691 (g GMYI e 05 U] wie
)3 a0l Byl J) Bymiall s Ol s a T "BOIL”

3ylydl e dladlel) daudsg

Bolu 24 035 2233 70 = 75 5300 § gtk Gl 83l s 13lois gl gualiyy os sy 3blie Llogisl Jicts
se bile oym awdl sl Je "REHEAT/CANCEL" ; a5 L et pl5 Jos elgnl ais
"REHEAT/CANCEL" 31 o haseally els Al syt dinlss Slayl 55 835,01 wis dabgll bos S
3ls AL e 3541 Lo Giass

Gl gel) J5Y1 SV

Bliy) &35l oo gall Basibl Bniall o slzsly bl galiyy has gl wis I (petl oty Ul iy ¥
23 s baid) galigl das S5 o) GHYI sy B 8lay i) el olod) guabinll Jos Bl o Al odg) il
65 850 "START" 1301 e bdlly 0550 soaer a dibgll uizs "START"

BLbYI s dausy

8l GUBYI (i) L] ez 3,2 REDMOND RMC-M4500E
yzabll § &Yl poy AV @ olshl o 1
S LAl Sleedl dposts 68 el S5l .2
)] S5 se § el 15 o3 ja3e Jmzy "REHEAT/CANCEL 130 e baol .3
sl 24 J\(; Bl 0da o daslodl @53 d255 75 — 70 s J) Gl Slandl iy 4
3 550 auis calss "REHEAT/CANCEL" 30 o bl gl S g2 .5

USYI i iy ¥ &1 sl 24 U8 il Al § USYI e Ba8los 0 5 guaall Bt Byzall Ol 5o ey
AL IS il 5 1 35k Of bl Sig €3 Y5 dsle 3 = 2 5o 51 plladl im §

ASlegig¥l dalasyl Jlastiwl wis Gilidosl el ‘_J....J......JI
535258 Blsedl A3 § L (OsSM JS 0l o 155 451 § lyms 65 o)l o AISY) Sn (oleks 3) 87
AU U5l 352541 GelEl JeY) bl $sts ol
il ol LIS Gl g3l 05T Slgdl gz § &5V g5 2
Sl By g deos 63 BV LB plow i Byzaibl elbi z .3
sl Cdglls galiall LM 3kl AL s dsidy) ebl) el skl 03 'MENU" 31 Yo baaly 4
(eol3)
"MIN" 5 "HOUR® 1,391 asial cqalips IS ko151 sumbl ¢ ol S35 i gl -5
Sy Jeob 35z 35l e .6
ol 14 Iy 25181 e mraw peeK _334ls "START" 1 30 dsezy "START" 301 s bl .7
by Sue Gl oS "START 130 o S baal) e Jlszs 3
(3121 Js Keep warm ssll laws ¢k it
O e Juzty) G Gl ol ) Sl g OLSA e B2 e alindl Jae gzl we .8
syl ol § sl (Aibgll oda Jlinsl 35 bl asll a3l Je Lok "REHEAT/CANCEL-
S e bl G g ol Gl s ekl dles g3 o) WMl (5 Ul qaliyl o] o
REHEAT/CANCEL

"RICE/GRAIN"

Al S35 0553 ke Cia b 3 Lliiag Giseodl o dhliin glsi) (o Gmiil] Bapanl) o) gabinl) Vig: ety
@885 1 5o 2905 s e 8255 30 5 &l 1 J1 363 5 50 5 & all] B9 g5 J153] oSan 225 30 Lotsl
"PILAF"

Akl Bl 3y ) Sae 8835 60 Lol alall 5 35Sy el 5,0 n il glsi gl golizl g ety
Jasdl pliss I Jgosll dss pball galiyg Josd S5l sl Ity 2583 5 (0 a0 B3k a Aol 2 J1 3365 5 4 50 &

I sally oagins 65

L1731 alll 85 058 Y STy Alalls duomall GLIYI ool o ol e sl ala) ol ligs puaty
L sl Ty 2285 5 o sy Bobs e el 2 U1 3385 10 5o 5 & bl 351 55 J53) Sae 235 30
AN § o) Z3IS EBUS olbl e amy | uslyy o)

(LS § 895758) Lol Dyslodl Jawial sl Yo ok



REDMOND

Slagis¥l st plss J) gz

el s Slshl Cilisxo bt dosal) S8V

Jeolodl 15

ay,by ClisSh ola] $lsy O Bl Ga GBI 1 o Slaml) 2Sall) dxthl dhogll J) gl

olie gl CBy (Qlal) G e sl Joldl gs slesl § last

Aoyt gl 35 gabinl il lindy sy lonhd i A5 CligSh
s (el Ja el g2 Bl eaSIfE 38l ol )
= s Slgz & dadogll Bl O 13 .ogk 0sSe Yogb b3y FuilogisV guact] plasiul .
500 800 40 (o215 ol i | 1 R e e e b B 558 el e S ol ol
500 800 40 (oziw 2 - 15 clessa) olatl pod o il | 2
Bl s Lol sz
500 800 20 (a2 15 o) ot ool g gil | 3 o
500 800 40/25 sl s | 4 el B Byl el U1V s V1 gty ol B35 0lSg sl ol &S 3l O 05 £l e b i 01
ol ] o ole o B i O g 839,00 wie 25% i sl e S
300 500 s @t | 5 U1 ] o lo 5o Ul i of g 839,01 e 25% > i
o Ly G2 o ST o8] 383 OByl o Gl i 30 el BSl) &2l Bhogll gl | ) oo 1 Bypay s 5] el US SisSU s b
300 800 5 (a5 23b) g JsS5S | 6 Aoy bl Casg galinll sLasls lgmds (@l Eisw Sy90
500 800 20 (&) o deshie) publadl | 7 A el i oz & yond) bl candls ol ALatS)) geodl o sl a0 JS oo b Bz Jololl g3l sl OLSM o s
500 800 35 (razw 2 - 15 olsse) 301 | 8
o) baatis
500 1500 % (s de ki) el | 9 e
500 800 5 (s gilb) 2> | 10 Bl gl sy Bty By By Cuilas
Az GLa¥l e Slskl gig B4l M )51 s lu Eshite 8,801 O ST el ey L3
ClazsS 800 10 Sl e gae | 11 g2 GLat¥l o olsll gt 80 b 5 5

gl Bl e LISy 512 Bolo US 8352 o 3y do ikl il 6 iy O g Aol g ale SIS Y1 o 01 O e yms 35V g I

(grabl Ohlasl) Gebll galy Jsde

ol 4mas s S5 dolodl gbgl plall ol 055

G 1 5o Sleml) 2Sal) &l daogll ) zl

iz Sysb gl badg S

Skl 13 e Slael) BiSEl) dhogll Olaudss 23l ol bl Cg pazs]

k5 ol &sell Lolsodl 34 b Bl § a3l S O s 19l i

899,58l o A833 Ak 8,031 BasS iy i Byl § Sl oo Lt LSl ol gl e

15l drgma 8% sz ol 5l 5390 CB9 § B8l § ol 3
sl JIJ:Z" Lol 83/ alll 5l 5 SR sl I bl o I8 8yl § setbuudl] dis 835,720 Oy gkl IS Slazdl el sl Y 80l § eldl e ST al
gawl s 5 S o) ekl HOUSSA s Cudlg) i Sl 80801 § sl 23l i Bualedl CgShly Siludl Gy donomall dedd] p32)

305 &l - 365 30 5 il MUl dsshill o) S sl b | o n bl U ol ) 8yl 5 someanitl e | (183 § Copll STY) el 53 S G5l g3l ol Lagins 8,81 a5 sl
N - N 51 jaass ) § il Bagasdl b &SI
) IS Jeolod) aid
+ - + 55/l 2-55 60 (el 35l ol bl ool 5,1 o PILAF g IS bl 428
N R N 2502510 30 O SUSYI QIS5 ! 5 JLdl e SilesYl ok STEAM 3365 7-5 U5 sa ST platall 05) el ¥ goladl il wze Tz 1S 8080 § Uolod] Cazrse ‘
sy el ool
Sl 1 5 Slaml) el dhogll Glaylsl ol 5l gll By il oz Jyshall el 85 o ‘
+ + + 35/%L.8 520 60 ol Il O el il il b SOUP
+ + + 35/al.2-55 40 oidly i) o BOIL by a2
N - : 21530580155 5 g oslia | ONTMEAL AUl e 101y el Al g SUSA Cosiial | AR @ lpatiied of el o 155 5105 Loy o SISsSn 5555 ) agirl pail Bhoy canr CUSH 5
+ - + 35/al 122520 60 S SIS 5 sl o] ol 5b STEW (5 431y B azme Lse by Slgbsl Silslpas) LYl s J3YI
R B R 210204520 50 e giab xS edyl sl daglibias YS! a) BAKE s 33 S Gl Sl & ol 3l S5 855 I Sl @ Jolodl 95 O iSs By )l e gl elg) amy BAla Slandl e )..,.n @ ol J,.,»
Gl msllyimslliges N e SlogisHl fpdnatly S
- - + sliast1-55 15 LASU Y 5 sl ctladl dasxlll S5 FRY
8 e @i b
+ - - 530/ 2L.12-530 480 L glsil Ciliins b YOGURT

i By Sl LY Cazs

o5l e (SB35 Sleall A0Sadl) daidl Al ) aa )
Lemny oy Alpadd) \gilaae 43y ks U Sl climl @8y of
leasd

e Lol e (pomll Uiy
Bt 83900 ynll izl cpoll U
OlsSh) pby wis Sl

gl ouste bzl Biluo VI

bl o B Sl it ety gl k) sl 5 Sl Lol LoloS dasial Lol 5 s b1 5y Uy 16 1 on 35T Sl i § T U

" STEAMY gals,y § 8835 51 I Bisay) i el guasty bl sy gl l) 31 Bagy ) sl Jlasidl S

dae 5,51 dyslasS Slsa ISy Bt Sl Al Aakaikl Slsh (sl 51 gl Ml IS Cloihad) Jlamial gig Shlll e e ezl § 55 i) A dhogll ks Y

y5,0) die g 51l g ity
Saapsll o piall g iy Jsotys gl gy iy Vol odn §. “SOUP” 5 “STEW” sty § REDMOND 55231 (50 5 § 35501 Bl 0 dalacnll dashite Jiess 850l § o) o 15)




RMC-M4500E

i o AW il oLkl s az ] iy G139 s AT Jload 35 s S hmy 2391 Cidais oy

Slezl Jlomtal JS sy sl ploos psathVl o ol elasl) Cidas
p3sh] (o A1l el Ciass

) Baassl] 8yl ellat gyl

elbtl) Jal A1l Gl § log i il e gilslly basbs!

il 1 s 1 38y 3V s J I bl ol B33l Jlosiol 3y

“small ikt dlsa Jlosal (Saa cstio 5l 85 las illasdl dLus sl

U] o oy Lo lae i il e 1) 8580 G el g gu ¥ ellatlly Lymadls Ll 5359 § eVl s el o il uSladkl pliail § oS3 63
ssade &y pssieeglVl s 1)
Glenl) oY) cllasdl e 35750) il ploo ks

[E NIt C

el s JI s S5 el s

Sl ploo (382 ol 1

ploall ellad gely gl olosl § Cutll s bl 2
welladlly ploall Juil 3
o) By I ) Slad ellad s 5l plao @bs sl ploo ellad LI 4

el dasig Dsps Bl 3Sg AV U Slaml gz § ol Czgmd @ Uadshl 1o § massty Gl iSL) Ll

deadl 3Sy0 ] dsrlye 43 VI

el ) et Jlasl B AL e el )3
S Bl go Slepdl sl | Ol timts 5] 43575091 Sol) dog) st oSg ) desail] el E3- E1
sl deal Sy Jl b3 ASAL Sy 3] Lele B Sy Slio slladl) e ol (B
USR] Joine e
b gl B § gl 1) AL Bl e Bl s Y Jaip Y
&S B § agad) By debaie &30 45 L35
Lyl 8ol U5 sl paisg yuill gy dy b Bole Cusdy
Az s plabal ) by
el s st 890 5,080 o ogts st Bypa gl s § B8l S
et pais a3y O & grae] Al 401 B e Slaed ghasl )l pais frugs

Sl olel)  VIIT

B35 sigw 30 Casnad umana sllas o) S k] st o321 o o) i s o @ilall 5l Olol 578 N 1R3) oo din (2) el i Bl Slasd) Vi) Dol iy
LN Jledl] aped e B 23535 $olodl) dord) g3 el 3006 LS Bl & V) 186 Sledl) s Y geanidl sl Slstl

(ot 58 gl 5 o 130) Sladl 5 5 i o] el 3 00 el SUolsll &b Slal) ol s

3olls 42 Jo(7) gl 3oty (6) Gosladd 501 Uy Siay 13 s il (3,01 0555y uitl] o oo G541 Eeblall § 505 aulectl] (3,01 3 5laodl ol g0 o5 O ekl e
Sl gyl ple s et (8)

Olodll lia Jady ¥ elé il Cussama Jaior Sy doxmmall b Al o ) 223 b9 meazidl eliy oy ey b phisei] Sloudss oo Slazdl paseial 13] Y] Olol lia Bjms ¥
(s Ablall Yol 6)5lés 35 Mog pulass Clodye) Elgiad Slshls gtiall el Izl

galal) &0 S o Slzzbl o I8 Y Ol dellang ol lonk) sl o 4 Szl ISy pasiiad Judos Bssall gz O 35,0 6 A




ol J.«..S Juog (W3ylo O B dw mey J (ax)
Gl (K85 3y 3 $xS9lz $l i sgiwd
Db e Jgo bl 30 Hlw O
6&.@ @ ol o318 lytawd 9 O3t L lazgs
Syl LgLe.“&wo 3adl Cbblas 1igd (e E10 6
gl Dl b Setsw 5l Claz) @lp S ool
W gdd 05 o8Lwd G932 Bhed 0355 3L @ge
uoﬁﬁc&awuﬂmgoowlﬂw.
d>Ligs 0SS 35 3l 1y oSwd (il b g
S0 505 3 9 S S glgtea by 8
G 920,50 1y dsle 90 (3 ) QMS€[§@4J
.l) w
0358 LS alie SUo5 b 9 50 ey 311y 8 g @
Sl 4 Guzmen 5 o 4S5 bluws b 095
I o By IS BT e s il bl
9 Wud BB lse 52 &S 358 Shlus 4 y=ie

oslatul gloraly S oolitul ol8zws (ol 3 &S ¢l 31 dS /N
555 il dz785 Olgis ds Iy O 9 duilgse C85 a1y O )
BB Ol 4 oBltwd I Cawyd odlawl doyls &S5 395
Aad e Gli8l ) oKws e Job 4mg
o] Siloludl
Culey pas deeds )0 &S Slodo LS 50 ouiS Ug
Ui 08w )l oolatul gleialy 5 il Olygiws
D5 Sidgius chT =)
G i Jiie 50 odlatul (gly add olSiwd (ol
oolatul 4S ,o U 5 Lizo odliiwl .Cuwl oud
glhe oslatwl ulgd jadh ows ol 3l 5o
ol Oli.'l.w») )l
Gud B S CBs olwd 08) @p o 3 JB e
O&MD)L«J g0 Ob o uMb@ydsw.udbp
Jouz b (A sleShs 4 05 go2) Wb SO
(oKws w18
o biahl cawld puas uuS ooliul oliws
353 W 58,5 T 5 el 2 y2ete Wl
W5 08 Jgb puw &S (2loy db hadd |y oSiws



otwd 30 Olyuss Slowl b g il 395 oS o

9 Olous 4y bgiw jgol ded .Cwl §ginn
G2 pwgw Jlze S bawg Wb Oliwess
Qﬁw|wslﬁy&)5.o&$€@|

D9 &

Kws s

2 sleSho

RMC-M4500E )
<15 700. 8
5552 50 .cJ5 240-220 sz Oub
5 oy
(siz o) ANatos.als s 553
ol s o Slis
iz folé dnio
o dalip

(g2 OATMEAL .6 (cbseig) RICE/GRAIN .1

(5L s ol <o) STEW 7 (s PILAF 2

(5 Sl CosSun 0L o) BAKE .8 (=, STEAM .3

(35 FRY .9 (5-) SOUP .4

(&555) YOGURT .10 (345 U7L 50 BOIL .5
Olygiwd
celu 24 1E oS e el 24 LT glid s 4S5 a8
el 246 51 32555 4 Clial 9313 3525 vt 15 Rl 4S5 8.8 hglialad
Glal=ie
L (3 45 wiz) oyshiie iz ConalSizus
s R 2NN IR TN U5 53 005 a Gy
sael a5 100" S sus 1 Sl b i e glp Bl
s L gloialy  sas 1 Sl OISzl
s lods LS e 1 S8

sl Gnadlall g due 1 s

A5 iy 3l 3350 521 53 5 A3y 395 Ypana (6 SlesS59 Grizas 3 52l (b 3 (il 95 SdsE SYpame S92 Sl M G2 043 458

S s> Gl s 4
G 5
s 0353k sln 4> .6

AL o)ghais Lz iy o8aws sl

ozus gigps .1
S oS S dil> .2
ol LB Gl s .3

LIS 358 (SIS Byt e Caul Sas (eizas
358 32350le Sleds 3550 3 dlolBly b 3 ol
L5 (hli& L J.,«..&.: B b.) C.L:.w 3 1y oKiwd o
@ yzio Llgs o el ool = woilies 1y OF oliws
D9 O GI0S Cawl g 6Cwd do 3 o (o &S
Cowl gonn 31 Glga 10 olBlwd I oolatwl
G J5ls & s plust b Cugby 39y -
G Gl Gldo 4 =i Sl (Sen olStwd
Dl ows
otwd &S Wwgd Sedae oKt 99,5 38 3 JB o
Olygiwd .Cawl 00 3w MalS g Jus 3,0 dSis )
WS Coley Cds @ |y oSiwd 09 3ué sl
333 00 O Gl &S5 L g Of yo olSws O3y 9,8
Il g giae O 0Ly
Oy o8l (OBsS oolatwl gl oSws (pl e
L oh8l puizen 5 dbgype dyyed g Oledbl
G Gl e 9 688 (S slanagase
LS 50 Sl g 1y doo . Cewl 0uid
S Ly gy O



(42 28155 G2 (1 0313 daliyy &
"HOUR” gl 4655 31 cnl 04b (525 40y 58 5t 0258 by Sp0 @2 45 5 35 dabiy sy 5
15 ootz "MIN" 5
A ey 1y Coliad 5% daliyy Sl Sz 5>
Sulé i 3y Keep warmy St s 'START" asSs Siolé .o 5is 1, "START" wass
"START" 455 suze 0313 512315 353 o ST S5 0loj esSims olack 3 sl aslys sl 953 o 538
isels amio g3y «Keep Warmn Sals) o isels 1y 138 Gibls 45 oS s5ies i

No

A5 o~

(s

IS ps S 1E G &5 oS daliyy OlohS & (St 083 (o JUSiw 65Tud 0ub 0313 aslyy O Iy -8
EHEAT/CANCEL' w55 2. 45 oo
353 (o 89y B! g b (558 o

4S5 e Gy 45 oS by 055 isels b 5 Gy dwsy 035 ghd wad odls asly s&l gl 9
a3 5231, "REHEAT/CANCEL"

"RICE/GRAIN" absys
(sl Sy Olej 353 (0 4055 ldags glsi) o Gtz 9 T 5 Uslina b 5 Closes glgil 51 & Gy sl daliye ool
0l G o) Alols 3yl 3525 Lol gy el 1:3006 aaBo 5 31 g o) s 0ty 3l el 4235 30 0
A2l 4RB3 1l (s S 3 Ol jgtad

"PILAF" st

331 g 3l s e Sl e 4255 60 ot s Sy 0lej 355 s o s s 4l sl aslin
46,3 IS Olaj esSime iplad (A5l dBBS 5l s oS 3 Syliel il alold) yls sszsile; Casle 2 b 4!

358 o 95 el OIBI SIS 4 31 gy iy

'STEAM" act,s

b5 353 o 4055 o do 512 5 LS lalis s s Sl Slalit (ussS (b Olagsee Gy Sl debie o2l
on Ll alo) syl sezscelu 26 10 51 g 0l s a5 OISl a2 o 4835 30 o o
o Gty 5 O el Gz &2 31 Sy S Glej msSime aled (a2l a3 5 ol (s b 5 Colind ygiws lej

398 o g3t )b 53 anlie Cale 4

0315 il ssis ol SIS Ol Ghaled (il dxdo 835

(Gl il £52) A 03lit] pogaie )b 3l sl L 15 iy sl
a8y olud Gie 13 53 1y pasaie Gy ags e Gy 5s T fulds 10005600 .1
511y b 5 i BB 3 1y T SISy seb 4 S oolel Al 55 Bb 5, o3ty Y Slsa 2
il el 53 0135 5 olSzs L YalS 3y oS g abaa kg S olSzes (3
S 9y "Solasi) sl daliyy ) oolial plSia 4y LaylS IS (i i Shygies .3
b Ciliie lalie iy s 018 g Ol U 5 oS (o ozl daliyy Gl 53 Ol Sislgh s 31 81 @
S o3z "Chlits SlaliE gl oy

"SOUP" 4t

03lial 3350 Lysia 4ugh 3 CogeaS (R Gz § rly AlS (i gy il I i il lsil iy 5 alig ol
33 3525 Cole 815 aiss 20 51 iy Sl s e Sl Ceud 433 60 oub o i sy Olaj 0, e LS
Oy 31 iy aeliy IS Oy pesSme Ginled (A2h 4383 5 wly i pubaiS 5 Colial sz Olej o) ALold)
S5 o g9 Oite 50 &) sled 4y

"BOIL" act,s

a5 Ol 4285 40 0 a3 5y 03 355 on 3153 85Litel 3390 Yk 5 Lrs) gy 153l Sy s doliy Gl
(42l 4233 5 iy s oS 5 Oylial 55208 O Gz o) Abol)yls 3579 sl 26 ads 5 31 Sy ey s
D5 o 2955 O3 33 6 Sled 4 Dy S Sy aaliy IS Olej usSime Siyled

"OATMEAL' w.t,

0la) a5 OISal ] 4835 25 05 il Gy Ol 55 (oo 153 03Ul 3350 iyt g3 g 81yt g 3l
(3L 4835 Tyl s gubais 5 Ol 35200 0loj G2 () Aold)oyls 35254285 30 5 el 1 548855 5) sy

31 ST Sl el 0 €S 35 55 Lo 65 03 y58ely s 3 00l b g als iy sl "OATMEAL" aaty
anlé Jas 52 S 4 iy 3l U8 338 (5 dposi 035 ol sl a5 353 $xSsle b A5 Sy 5 Gedsz
2355 JY5 WelS O T 6 s 30U ) (I Ukl 5 puS colew S i) 5 e CE 408

£ Gy 05 ) ol5zad 4ulS Wy 51 U

bl Gl B2955 dy 52
Oeh s 31 g -5 03T il 135 Ol ) 3 €S gty ey alold oS 4 n 1y ISl (il Sopli] a5 st
Ole g il Aol .ol Sl 2415 sl 131 Oladass dials .58 (raass |y Sy dalis SIS 3lsj ol «Oylaal Sy
il 435 10wl oy s 5 G295 ssms
LS Ol 1y Sy 55 3398 sl MENU" aess gols slzs by .1
on 059y Jiolé o g3y "TIMeT" Solis ams Jlis Syl Gl o5 @ @lp ) "TIMER" aess .2
S n 03] Sadir @ g5 05 054
358 3285 3lass MIN" aaSs SaS |y .S s arsl 24 US5 &3y Slol slaws HOUR” aass S5y .3
Ll 853 5 03,38 1 g 405> Gleh g S Sl S G |y S
s LS el &y bgyye s il sho 4 1) "THOURY asSs el ) 51 S iy 0loj o ol 4
LS Ol 1y 4135 3y 3265 oluss "MIN" aaSs gols jLid b s
0l g dabiyg IS e a3 L3 |, "REHEAT/CANCEL' asSs 05 plel slgachs 53 gl .5
Laslé s)ls Jsl 31
53 o ob9y "START" s Silts ams 53 1, "START" asSs ol 295 oloj a3 bl g -6
3355 o £35Sy sy UL B Olej usSime e
Aoy Sy sy g0 O 33 il debiys IS 0 e Ole olma b 5 a8 bl I a5 € ooy S
5% o 237 "START" a3 05 5128 31 g

35 03l 112 0 s e 3T g

et o3kl 16 FRY” aalyy slitral & Cy sl aoliyg dan sy Sylial 33595 psid

Oyliel 33955 s51 31 03laLul (Canl ( 658 5 CubsS 0 b oy 059) 0izh duld g Slse syl 1E JSI
25 4 dpogs

SSTEAM sla aaliyy 35 0lej ginle 5 S35 S5 55 Gl 539, «Oplinl 32955 Slaj s Sgo 3
5% o 375 S35 s € o505 ey 5 s “BOILT "SOUP”

(S 31 g 158 Sslogil il 4S5 0)5) Syl 610 45 Hgiws
33085k 4233 75 = 70 s 33 1 03T 513 sles 9 353 o (3h9) Seilesi] Cpeo @16 Sy daliyy SIS a1 31 g
"REHEAT/CANCEL" jS1t5 «Ssless) 5515 455 o8 aaliyy 5b (5 Sgo 33 3310 (o0 455 sl 24 e

i alss OLlE aaly 5l SIS Olej Giald amio $ay 355 o ey

el |y Slagsl 5115 &5 S 5o 0l o REHEAT/CANCEL” 4S5 0l )Lt b 35 pis Sy50 53
A3 uialgs Beals 463 5 Julé dio 35 laySilis 5,

Silagil ils 453 08 Gl 03,5 Grgals

0523 53 bl (ad & e anlin Lias iy dsbiy IS DU 3l g Siilasil G5 &5 o8 y5ted 03 39
by Lol by S 2131 S 5 ool i 2o RMC-MAS00E 3, 6 i
TART" 453 caliy )5 olej 33 b 5 bl 31 sy alolidly ke

a5z Sos 4k o1y "START" aess

02 Sl el 003 iy

Wl S 59 1y s5ies 54 s> &Sl sl

e 03,5 05 s5tws
555 o3lizl s sl 335 £S5 by 015 s ) RMG-M4500E oshais aier conalSins
NS s U5 1y Byl cms 515 (o8izus 355) O3me o 13 .1
A Jo3 By &) olawd 5 Wiy By s .2
05 0l Uinled el 353 e odsy 4S5 i) Silis s 4 I, "REHEAT/CANCEL' ass> .3
oS o 95 05
b salss b ol 24 Ss 4 Les Gl S e oS Sl azps 75 = 70 sles b1, 133 olSzs 4
sl 4S5 S35 aes s |y "REHEAT/CANCEL" asSs (0555 o8 50 035 sals sl .5
d5d a
P11 Cele 2- 331 G 353 4 dposs bl oyl 4S5 o8 Casl 24 St g 1y 138l 1308 ol iz 4
555 e |1k el G e 43 Canl (St 5ol () sl IS 1 (Ctls 5l gl

Slegsl glo daliys 31 oslatul plin 4y laylS LIS g....v)_v
& 2Bl CBlha s 513 (ol2ud U515 53) Gyl U515 1y LT S 03lel LS 3ye 18 L uliia |y g3V Slse
il B 53y b 515 Gy Olasle dlaz G 3 130 4an
13 old JalS 35b 43 05 8,5 ol y )b o s alas e 41,3 olius U5l p3 [y Bk 2
A oy Gyt 1y olaud iy B slao 0l b ) oaud Bsgps .3
i) Ole 5 sy dbogsye Sciulé domiio §53) LS Gl 5 3558 dsliy uns sz |, MENU" wss 4

Shold dmio Gl sl 7
sy .8
o 9
oL Cumisy e sl pSzws .10
S g s 11
SSis .12

LVARTSPICN )8
OIS g i 0355 05 st 035 Gbsale 05,5 Gbs) - ("Slaail 1355 ¢5") "REHEAT/CANCEL" .1

o pladl Olanlsss I Blpadl (g asliy

356 5 4B ouiylagSs .16
Gt el g 17

ol 5295 s 358 iy 535 3239 - (Sl 55181 3295 &) TIMER®
Uil dmio

0Ll 3555 dy Soplial 5 Cny 3l s 5> Solel sl Llsl- ("ceele” ) "THOUR®
Seilagil 81085 05 £3589 Slosil gl codd 015 Sy g £9,5 - ('gs, 'ART"
Sy Silossl aalyy ol ("
03031 33555 a3 bl 3 Sy Ola) e 33 3285 Sl sl ”@mm ) "MIN"
A3 ol doio Hlisle

03031 33555 d ol lej / iy Oley Sl .1

"Keep warm " aty psls 2

o2l8l Ba5m5 45 Oyliad s5us S Slé 3

iy ) sy Sl 4

2
3
4
5
.6
7

olSws 3l oslwl g9 31 8 I

a1 Olads Slgsuzt 3 Sk iy Jylus dan wiyysl 5 dmz 311y oaud 5 4 3 el & 1y ol Sty iy
S 393 S pw 0slad litzul

S e pamme GELE Slass o 31 ) les Salagil Cgo ) 0l 35 1 S oolok 3329 pks

o3l g5s 035 S by O 83 & sy £S5 G5l o L1y o520 O3 45 Sl osbye dzoly b1y olSzus S
(120 doxiol) 4 38 1y 0laud Sygo O3l 33 Canmsd O 0353 Whs Juld &5 Aady 53 0t Cal (Sa 5L ol9) 1y
ol g sins paki 55 5 b 0l 51 eolizel 'e,&

G W ool IT
035 obgy sl 31 JB

51555 o> IS @ b Qlise 31 s E15 oo €5 42 3 s e B 3 b a3 1y oS
55 i ol Sl b5 Y Capgoy 339 45155 a5 5313n 5,500 Slge 5 (Sein S SlpalScus e

5 O35 G I el b 5 dlold (Sus el 3y @iz 0uss LB 5 e Sleden & Wb Gk Sy 3l US
[ECTNVNVRIP IS EPNEPIR PN 3% JONI]

Sy 0l o

(it g ol 05 5055 Wl dsliyy 5 sl o Sy Olej i el RMC-MA4500E; w685 sz olSzes 55
L BllS Olaskis Uiz 4 355 £523) 2l S daliy 43 Kty 543 0313 Glej s il § Gloj e85 ol 045

0915 58 a8 e 1y S 3yse Slole sluss "THOUR' asSs 0l 588 by sy aslyy Ol 31 gy -1
RN

S50 41y S5 3358 4853 (o) g8 e s Sl S el S 335 365 s "M
03l 5 03,28

e sl 485 50 o 1) THOUR' e85 sl s y520 53 sl S 1 2aS Sy 0l s sl -2
S s 1y a5 350 38 slass "MIN" aaSs sl jLes b

4y ol sy 2581 b ot (35 o 59 Sader & 35 Gl dno) Sy Oles GaesS LY Sl oy -3

EHEAT/CANCEL® w55 0 a3ls Slhsias 38 shy st sins dosa

> ol o8z 43 sl 3l oslis

EERSEREEETE

33 a 6z il 531353 o 5. s Bl 31 53 9 g 5l alig 53 55 0315 slgile) dials ok o sl o
S 1508 53l5 Sl 45 o 5l | el SIS Bloj ol sl olsj 53 12 25 03T Cys0

5 6520 (ko 31 g S 53 5 Gy 0 s 0lsj (las 'PTLAT" 'SOUP" !STEAM s astiys 55

g a5 33 5 g 0 0013 ey esSima iolod "STEAM? aalyy Gl 51 g Moo 053 0 £558 525 3350 les

55 o o b 3 sl S e JiSi5 5 O ol iz )



USte ool ¥

J sledsy

bl aa s bl a5 1) G20 b 5t |y ol (00 il 035 hsal b
ol 0355 Y IS o3l 4y Sy les

s SIS o 1y ol sy Gy ol &
00 i oS e ez e S Ao Glakia iy B slao B 1) oz epyd
A 0125 Dl 315 (3 533 S S

3398 (o olSd iy

Gy sles bl (10 & w5 ild o s s 42 olSEud OIS .S a5 Oy
8L Y IS 85151 2 Sl (San

bl g 53 64iS S dono by Ml Gl 315 Blo Ciyse 4y olius Sy by s O3ne

Lo | 0135 15t S5 3375 6l Ll st o523 U153 ¢ dypt Ghaka
> &5 58

s Lo D] 138 dabiyy enlia I S50 53l Al O30 S35 anliols )
) 03,55 Gl 1y 355 Ik Sy dabiyg s by 5

1 o35> 0 3 35 338 8 dle wanls il 045 3355 S5y o Gt 1S Blse
1 03,53 i3 oy |y Sy U 2350 3s3

e ol (53 Sy renlio o ST (2 52>

2 s o823 Jun ) i 3 0 Oloiel (38 3555 Caal a2

S Q1 ) Olisabsl 3350 (I8 Slysius

il S 0y 5 sy Sl T s canlis dgiT 505 3355 9 el Slse loml
il anlita D] g 5t

G (15 S5 SlSal 5 oyl 255 O a1 e Gt 5l b Sy plSis 4

e olo S ST s N smed 33 0ad dog Olise 4 T Oy U515 53

And é 1y sl S S Sy plSan 4y 1y O
Osia S S0 Y Cyso 4y b (25) 45 Sl B seme 035 g el 4
wilbsy |y

05 g sl

O35 3 a3l Gl Cashy ) didyy o8y de 3l Gl Oibe 3 Lo

S oy dbsiye (R 5t sl dposi )l o

5 55 05 g pin

e ol 1y 33 Gz 530 el 0AE5 453 s Gt (1S 55 33 )
355 395 O O 5 utS O Lot 1y 00 dazeie (18 Blge i 535

i) &l Oliso by T by Cube 2 g Sl Gl 10 by iy ol &

50883 33 055 e Facd 1l 0355 03l 5 iy 31 LS I dlse 31 B
S S 355 e IS 5t sl deogi )0k

G 3 @ s mes 035 o3l gse

oy plin & ol €y 1y Sy 95 Gl 9 Oz

423 513 O3e 33 SF8S Hlise 43 1) yead

ollial 5 CusSas

FORSTIP ) o) 0313 518 Byl 53 et 63Ls3 ik b

a3l Szt g 23 5153 Gyt 33 0333 5 IS by O wyshs By 51 1y e
Usls 33 psad S Olise Sy plfis 43 amy Olad sy 353 oolel SelS 12 b
d S8 Oy

ol 0 diy o ) G 132

i Slga LBl S Gl 1) olad Ui ool b canlite 3 045 Sloxtal (aldE ygid
G5 b nlit s Sy Olej 5 dslhyy sl Al ) s ol O B
a2 3 slo

1) g 0 olabl s Sy oloj s plSin 5 138 £33 Wl plSi & Lo
ol Sz o) s 8 Sle

0555 Boali Lo olSizus 33 S1.30,85 sl Vsl 138 bl 455 8 oloj el g2
455 03lizal SSel 3l 31 g3 (o locd ol 0 iy g s 3l

ol glié oy 3 g

el €2l 13 132 R 65 25 o 3 o)

39 o sl 13k oy s 4

b ) B 355 e dpog sl @52l O udss bl g e & St BI85 a S ol 5 kS

55

) O 3lade L 1y e 0155 o 35 S 53 255 o3litel woys 2.5 b sz b o5psily 358

358 G Sl s o 45 iy ¢l 4

0355 03l g el Slsa i

sy T Oab BLES B 1y sy ik lse 5 ale s s &b Sl ddan

235 Ul 1y olSus Jas (2) s anliz 5 0 Sloxtal
3l O sl 055 by anlito by T et ol dgiT

250 05 03laT Cays b 5 ) 0 o0lal T by g 31 b (318 alse

U ol 085 Cagley (AE D130 5y ks (0568 3 5 00 &L 3y)

el 5 G s 1 g 55

WSS

31y alse (il s alS 14ym plasl dgulsS Slstus pabulys 1y 3lss 6,8 3151 ) e s

a5 33, 1] s b s

LT T by O alos e 31 o0lital Gyp0 35

SIS o 3y s DBl Al a8 ity Sslisie WP o o] 55 5 sy 9 4y Uone & 253 bl 5 e ol

STEW" b

Sy Olaj 0,5 o 013 oolizal 3358 5> lalis 5 e 045y (EubsS dpyrw glsi) iy Sl aliyy ol
(43l 4235 5 ayly s oubass 5 Sylial 52 Olaj B ile) Alols)oyls ds25 Cesl
"BAKE" aatis

2l lsSliss 3 (S s glsi) Sy sl deli o)
510 b aes

126 48> 20 5 coy leh s pebaS Sl sl 2285 60 ot

ol 454885 20 51 Sy 0l i pebais Sl .ol

5 Oplial 92> Ols) Gt o) abol8)ls 3529

"FRY" s

5aids 5 31 g o) s a3 OISel el i35 15 ot (ulats Sy 0o 058 o 518 03Lisl 330 $> SIS 3 OB CubsS a3 TS Bl 33,5 e 2 dali o
555 a3 g (45l 4235 1l i ol 5 Coliad s 3lej Gt e abold)ols 3929 sl 1
“YOGURT" ab

9575 Ceelu 125 aids 30 5ty 9laj d palsis Glal il el B daliyy () ok a5 Gloj S g i 33 51 S5ads 3 ek slaBisSo ilys (o8 Lo daliy ol SaS L
30 sl s paas 5 i s5i Ola 5 o) aLolB)osls

e 35730 daliyy (1) 53 Colial G|

s 35795 daliyg Gl 33 S 3 g 11 G215 455 Syt (A3, B

(W5 o G5 @Blaz lbss 5) S oslizal REDMOND RAM-G1 sy posais sladbss 31 6l degazme 31 asls Lo bod OysSss s sl

PS5 GUISl b TIT

G i 005 oS - VSRS SN
o Glalit 535 opgidy  +

it g ) 3 B 055 5l e

S oo g IV

395 9938 33 CS7 ool oanle b T 6,SH10 5 T a5 pilg) 0l e gl posas 53 R Glebl sl 3¢ Gols Wiz Ul e oaus ol $ln b S0 Gl il
dwleyd dmzlpe

ol 08 U515 O3ie Gl 3 Camly O3de 23 5 REIS @l gosais 55 - RAM-CL1

6l oo il Oseels - RHP-MO1

LS s b |y O3k oy Ceand 5 2055 e

55 31 500 210 el 5 g sl

590 sl sl 5 aysd) 039381 b ale fse

el isyss 535 5 Sl L (25 4) Sy 6l 58 s - RAM-G

am3 oy LE ras 038 B 5 oz B 31 0olinul L 1 48 3lel (aSs) ool 7 5 (og5) DAIKIN e 255 b 5 - RB-A503
5 (6,5) ANATO el s 255, b 3,5 - RB-C502

Wby b gl S5 15 55 bskiue 3l e 015 a1y o 03laT Slse A 5 (35 S5 Vgd 3l ot 4zl Byl - RB-S500

el 5l 5 el b 53 Sl G503 S5 sledidsy Sy

Sy sl 2l 4o .V
il &8 Gladsy 5 iy plan 4 Olalasl

ead 045 2 T 785 5lgaly 5 Jlozml a¥s 5 Wl 0 3T e 3 iz b ik i ol 4

Slalzl i il 23

Cawl o 03Lel dasd 5 dial 1is



REDMOND

Wds 4y Sy oy | S e T e | sl b S @ 0ds 13
15 800 300 (als) ol 5
5 800 300 (o4 dazia 035) 2by> JSsS 6
20 800 500 (o Cnnd 5la2) Aua) 7
35 800 500 (058l 2-1.5 slo sa S50 4) s 8
90 1500 500 (o s ag) sdr | 9
5 800 500 (o353 036) Ologsew | 10
10 800 2.5 S geess |11

310 Lo it 3¥e 5 O (S5 e aindin 55 43 Sty 3 il Sslite | mSly shisl 31 Caul Siam 2ls) 3l 53 (5] dposs iz JaS 5 it 255 Uiz 59 gydio Sl I

(G5 Ologans) sy gl daliyy Jsue

Djgw (0 10E &

e iS5) 3 Cool 05 did g olSid Gyee & s Ghakaa 1ib iy £38 51 US

RO PTRCREW |

el 0 i 3y 03Ul 3| g 082 Oine

ol 0433 sl 30 Jgud (iS5

S Gl 1y ol Jua 5ol b amlita 5 0 Gloxil (I j52us

el 138 5553 04 duosi e ) faS ol 33 045 diyy 6lid IS g

ol g3 o) 6l &5 45 o 1 Sy Oligied I 5w GalS ) Sy Ol

el slis

L 03,5 a5 Vgh |y Sy 0les Lo

09 S Sasb - w32 0l O3ia 33 GALS sy Gluha sema 335§ plis 4
O3t 93 ) (i Slga o Conl 3L e Cauliza Sy sl Ailbigu 1) Oyee LS (SIB Y b

-3 o 4 B> Lz 3l 8 ) dm Oslize jsb 4

03l gl 0353 o 1y 13 gl a8 () Dite 03 Lad 1035 & plSie &
o 015,85 3 1y 0 o3lel Jlo

olSis iy Do pis Cyge 3> Sy e & iy e 53 gle

)52 1y

25 3523 Capshay SIS 31l & Oy 33 16 I s g plSin ¢

5 Caley 1y G Sl 5 Clale Olian Gt ol

Caley (8 Slse ceuls) el 6 Sl OF Sl O3 50 0T b Sy plie 4

(el 0025

IS S U
1Sy 89y G5 30

B e G 6Eas b 055 68 b ) Oxe sl s 5 S

IS s iy 1 S Lok 1Sy 9 s o 8] (213 Slge Sy i &
il oudlé 5295 1y Oyne

oyshaie diz Gty oiws 31 (631853 VI

555 55,5 522 45 5 o Sl S 00leia] S Gid 5 55 s bl 3 55 ol 3140y 0 S JalS g 3 iy G 58 5145 s Gloas oS 55 522 3 U3
s plodl oalizl ) sy alolidy Iy

Al Sl o Olosz 523 03 OF R11653 L T 33 o2 4 5352 958 2L o S leme S 9 55 9 020 b SIS i 55 g 3 estisd

ailsg "STEAM debyy b 45 15 g 1y 9ol s 6 355 (0 duogi 33 9 S 51 35 &ly b 3 sl 5l sl oolinal 31 LS
s i | 4 2) 5o 55 5 drosi 5y 5 L Sl o 32 8y Sln b sl s

1 o ozl e By 55 a5 g - (25308 (blo 33 U155 o 1y o bl ud ool 3l 52 51 g ol 39 1y Sl Qs 5 LISIS Gassiesll ey byl

o5 - @ ol 3l Caws 1y ol adsl JSs 13
" ]
G| T e | B0l Sy Ol e | e N §
o &oss e St 31 ass & aloys o3kl glp Rl drogi A 0 )b S aad 5 = 751 G ) 136 gesa 035 ¢ Sygo 53 a3l 03,5 lowler (3o 5 1y 1k o ) Gy o
| Se T . s
o= Ol s> 355 595 05 Juke (3l b canliza (I8 35 Lo duosi 31 5 43S 53 065 1y Sy Ol ) 03,5 s o 31 sy Sy Ol Lo
N _ N 1423330 5 el 1 - aads 30 L5 oole slalis sl w 55 5 JolS Slse iy RICE/GRAIN . . 15) e
@ssl L Slige 45 Sy aS Sl 0dslys Wsbye (CagSus 05,5 slalis) gy
. _ . G555/ el 2 - 55 60 (53 0 ool o255 1) sk iy PILAF 1y il o550 w13 Slsa Olsie 43 S L S QLI Ciy 35500 b ol |y (IS Sls | 483 s O3 sy 45 ) Gy o el 0 B! pulzals 2 Slsa
. = b D sk =R S sl BBl USCE & 1y LT 53uill i b iS5 Gl wils s o (o 5 b5 4l 0300 iy Slems)
S lalis crizan 5 b b e 53 5 el iy 3 0155 o Cospb O . olS 5 oy ool lic
+ + + 355/ el 2 - aa3s 10 30 | s ke s N STEAM 1182 0155 o a2 Cg 33 S ol ot 6258 S 5 g ) el 6l 25 o ) 215 €53 €y oS 3 s 31 i y o3l ik L2
i o 5 s ala Al 45 Slosil s 455 5 Clo 4 05z 53 S Gda gl : : B
+ + + 4355/ colu 8 - 433 20 60 azlydlS 5 Qe glsil o SOUP
i el B 7L B 5 2o gl s e O G2 el 0sls YUy 5 03,55 8l i
+ + + 455/ el 2 - 4235 40 M Lys) 5 Olowraw Sy BOIL Sl ous bglie 0o b ay S5 5 5 035
=3 - 2 Wl suile i¥gb O, S g odle b yeas
N _ 4 “9*303:“-41"%“5 25 OATMEAL S ol | ol Jun ol b coliia 3 03 Olosial AIE 53 ol N s 0 Ky osle b e
ass 1/ Conlize 23 ] Ul el dgil 535 03Ul gy Al Sl sl 1 03,55 boglia Lis 1y ssas b 5 03,55 S s |y 3l b
A5l O la a0 b ol a5 a4 5 Al
+ - + 335/ el 12 - 425520 60 S5 Sl 5 Ol s ke (ubsS Sy STEW el 58,5 Oz AL HIE Dlge oS plSin 4y
s 025 a5y oy ol o 51 612 y5m0
+ - + 423310/ celu 4 - 4235 20 50 G G 5 Sblg (CegsSy Sy BAKE
Ol o 3 s G S 3 Ciblons s 0 3ne 55 @le 0391 65 C90 53 "SOUP" 5 'STEW" gl stsy ;s REDMOND 5, aiSisiar lydae 31 s S 05
+ - - ass 1/ el 1-as 1 5 Slale b Slowjow (oale CaisS 035 ¢ FRY N i
aass 1/ el @35 5 5 slalis b Clags 2! 55 035 333 o 03MaT 13 (bl &5 0,8l ¢ olSizus 5 358 o iBsia iy daliyy g O3l 53 355 o 9y
- - + 423530/ cela 12 - 235 30 480 0S5 Caltsea glsil G YOGURT . P P s
- - ¢ Ol b calize glalie Gso ¢ln golgiie Ok

Wds 4y Sy oy | S e T ez | sl b S @ 0ds 13
40 800 500 (siemile 2-1.5 slo CaSa Ciypo 4) 58 als 1
40 800 500 (50l 2-1.5 la e o 1) S als | 2
20 800 500 (Fnile 2-1.5 glo oS o ) fro s | 3
40/25 800 500 S o3y asdsS 4




RMC-M4500E

aulé dlis
iessiansl] SIS 03 Gk sl

a5 5l o o1
483 LB Sy i 42 099 G2 3L 51 500 59 Olasad s SIS Ut sl Can 5o

1 oseinall 09 Gl 3 395 Coms &4 SS9 LS B9y

2
. 3
S 03lizal (25 b mle SIS Cnge 33 S S shye Juzas b 4l Sa Ll b3 93 8 phe 4
0013 5 1y Laysilusd 3l Glaizr 46 L8 s S Sinless ol Gbsyss b 3 e 113 (ol GBISE 35 1 posionsll gy ayaias i 03,5 3 oS IS5 Glos 4y 1) OlebsB ojlygs .5
255 S S b D Geseinesll 00 423 L8 03l L o
(3313 5153 0l (Y o3> 33 45) Sl Qlogw 33,5 3 sl

a5y 1
S 31 Qlog s 5 a0 58 Sl e ke Caz 3 by 2

w1205 3315 1 Dl 355 Camr &1 9 My Conr & (5 U8 O 02625 5 ispp0
st s s Qs 3

S cad 532515 sl Saelys b ol6aus g3 55 Qs 3 Wkier b ol Gl s 4
1555 8 0155 o el Jlozs b 5 izl @y i e LSS Gy Blibl )3 5 0l Wy §5) posaie oy 33 Jia Gal 53 & Slisey

NS 5 pas e 358 4 sz 3l A8 VI

wall gy il slgals Sialé ko 59 oladl ply
S a2 S 1y O 3 35 3 I8 S M Gy 31y oSies | b (Sl olzes o) S 1 Jlatol) gl bl E3-E1
S dmzrle O 510455 5 Gurs e Sre g S U S ol 085 i (oS 53 b oS sl
vai gy szl dds val
S Sy 8 3 B Olsen ey o ol @ B
S Sy & > G Olsen S ) By 3 aiBy
S s bl et | el 45 B ol e oS S paie 5 Gje o el
5h e Sy s olSzus 3 138
B Sl 5 g 3332 3 Canyd o3 531y 50 Al 025 313 513 Gy oIS 53 3o
Caad 398 S dp)liSy S iz Sd ) 1) ol
oS 54 S IS5 =1 e A5 038 o s
Sk )y oS e

Coles Olagss . VIIT

ol ey 5l5a b 5 By kS L o 05203 51 lsylS (i 555, 355 (o ibbsa 04 s (Liled Sa Jsb 33 35 (e 0313 Ciled 5 dlasd 31 Lo 2 Soke ¢y o520 (il sl
b e szl Cilass 53 855 2 04,8 slaal 5 03lae g b duls Cygeo 55 s Coled S ) olawd US Gargms b 5 dabd yargs «pmesd b ) Canl

555 55 0155 1y 9,8 5 65 g 23) 35 o dmlone 55 g8 31 5 38 9y 3 ol LB Sl sl Suta 5 olSius JS s

7 56 slgals ool 05 JuS25 el 13 51 60 0slad 15,5 g Sl kg 08 iy $35 €5 Olndin oy $9) 2 goio o Oolod 693 31 U155 o 1y o2 455 )6
iz o8z ads Sl Sl 8 cuadle 5 0l Sily

a8l 0435 ol T 3 ol 318l ol 43 il 05 yyas5 Al o oolizal
255 G (ot 3 (Sl 6l 013 (oS SatlS 5 0.

T 31 030zl 15200 b onlita olSzd & Caad UsB 1B g 35 Cilasd ol
$lS3) dgga dailid) O 3 pan Slga Wi b Giulusd dols

lood 5l a3l 3575a oSz

3255 395 T b olyan Iy O Ller i) 5 8 13,5 Ll s ot oy S5 dilate dalin b nlita by 1y oS5 355 Gimas 5 03liTul j5td (Sl Ay f










Produced by Redmond Industrial Group LLC, USA
One Commerce Plaza, 99 Washington Ave, Ste. 805A,
Albany, New York, 12210, United States.
www.redmond.company
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