REDMIOND

Multicooker
RMC-M95E

User manual

—u



Manufacturer: “Power Point Inc Limited” N21202 Hai Yun Ge (B1) Lin Hai Shan Zhuang Xiameilin Futian Shenzhen China 518049 Under license of REDMOND®
Mpou3soauTens: «Mayap MoiHT kK. iumuten» Ne1202 Xaii 1OH 15 (B1) Jun Xaii Wan Yxyan Cameitnun OyTban, LLeHbxenb, Kutait, 518049 Mo nnuenzun REDMOND®
BupoGHuk: “Tlayep MoiT Iuk.JliMiTen” N@ 1202 Xaii tOH Te (B1) /it Xait LLan Yxyan Cameitnin DyTobaH, LLleHbxenb, Kutait, 518049. 3a niuensielo REDMOND®

ImporteréEU): SIA “SPILVA TRADING” Address: Jelgava, Meiju cels 43 - 62,LV-3007 Reg. Nr.43603078598. BA Uvoznik i distributer za Bosnu i Hercegovinu: ASBIS d.o.o.,
Dzemala Bijedica 162,71 000, Sarajevo, Bosna i Hercegovina. Tel: +387 33 770 200, e-mail: prodaja@asbis.ba, www.asbis.ba. BG BHocuten: ACBUC Bbarapus EOQL U.H.:
BG121655056 Anpec: Codus, byn. Mckbpeko woce 7, TEl Espona, crp. 3. Ten.: 02/4284111, www.asbis.bg. Z Dovozce: ASBIS CZ spol. s r.o Obchodni 103,251 01 Cestlice,
Praha - vychod, Praha, Czech Republic. Tel: +420 272 117 111, www.asbis.cz. HU Importdr: ASBIS Magyarorszag Kft., H-1135, Budapest, Reitter Ferenc utca 46-48. Tel.:
+36 1 236-1000, Fax: +36 1 236-1010, www.asbis.hu. PL ASBIS POLAND SP Z 0.0., UL Krasnowolska 17 A, 02-849, Warszawa. Tel +48 22 33 71 510, www.asbis.pl. RO
Importator: ASBIS Romania SRL, Splaiul Independentei 319, SEMA PARC, Obiectiv 5, Etaj 2, Sector 6, Bucuresti, 062650, Romania. Tel. +40 21 337 1099, www.asbis.ro. SK
Imgortér/dlstributor pre SR: ASBIS SK spol. s r.o., Tuhovska 33, 831 06, Bratislava. Tel: +421-2-32165111, www.online.asbis.sk. RS Uvoznik i servis za Republiku Srbi{u:
ASBIS d.o.0., Cara Dusana 205A, 11080 Zemun, BeoPrad. Tel: +381 11 310 77 00, www.asbis.rs. LV Izplatitajs: SIA ,ASBIS BALTICS”; Latvia, Riga, Bauskas iela 58A-15,
LV-1004; Tel.: +371 66047820, e-mail; sales@asbis.[v, www.asbis.lv. UA Imnoptep B Ykpaini: TOB Il «<ACBIC-YKPAIHA», 03061, m. Kuis, Byn. [a30Ba, 6yauHok 30.Ten. +38
044 455 44 11, www.asbis.ua. SI Distributer, dajalec garancije in servis za Sloveni& ,Asbis d.o.0., Brodisce 15,1236 Trzin; Tel: + 386 (0) 590 79 927; e-mail: infosales@
asbis.si; www.asbis.si. HR ASBISc-CR d.0.0.; Slavonska avenija, 24/6 -1 kat; 10000, Zagreb, Croatia; Tel: + 385 1 600 9900, e-mail: prodaja@asbis.hr; www.asbis.hr. EE
Maaletooja: SIA ,ASBIS BALTICS”; Tiiri 10c, 11313, Tallinn, Estonia; Tel.: + 372 66047815, e-mail: sales@asbis.ee; www.asbis.ee. LT Importuot0£as: SIA,,ASBIS BALTICS”;
Ateities g. 25B, 06326, Vilnius, Lietuva; Tel.: +370 66047814, e-mail: sales@asbis.lt; www.asbis.lt. CY Importer Cyprus: ASBIS Kypros Limited; 26, Spyrou Kyprianou Str,
4040, Germasogeia, Limassol, Cyprus. Tel: +357 25 257 350; Fax: +357 25 322 432, e-mail: info@asbis.com.cy; www.asbis.com.cy






Al




(o]

C

REHEAT T
CANCEL STAR
O a2
TIME DELAY & — MENU
_ MENW_
KEEP WARM
& c 0O J
TEMPERATURE EXPRESS
HOUR MIN

S/ NN

3 4 5 6




| \ | / [

Qﬂﬁﬂ_\_ ﬁ.:fﬁ:P /COOK|N(£T|ME '_'l’_'l-'_'“_'l
1@ 12000 °c| © TIME DELAY L‘L(-L“_[

| wumcook || oamea || stew FRY ]

A e [ ea GRAIN

| I |
L sowe )| steav || st | sowcook ||
||
||

[YOGURT/DOUGH| | PIzzA




A4

Q0000
= .ocomm%OOU
ToORReRRE588S
)
O

00,
338090

SSS,
&S,
an%c

50050083858,

5o
53

3
o S
0200, 0955
000000095
oooooo%n%%oo

506000

o

0

3600005,

0000

0000006 X

0

2
%3

7

00R2%006,

58

o
00, o
O SSo. o
0SS3 0oS5eX
59832000
RS

2
RRRRRR8888 0,

SSSS

SIS,

S
S50

S

OO0

C3sse0
5038850
SoRRe3885800,,

5
o5 S




A5




Carefully read all instructions before operating and save them for future reference. By carefully following these instruc-

L= tions Yyou can considerably prolong the service life of your appliance.

The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible situations that may arise
during the operation of the appliance. When operating the device the user should be guided by common sense, be
cautious and attentive.

IMPORTANT SAFEGUARDS

The manufacturer shall not be responsible
for any failures arising from the use of this
product in @ manner inconsistent with the
technical or safety standards.

This appliance is intended to be used for
nonindustrial use in household and similar
spheres of application. Industrial application
or any other misuse will be regarded as vio-
lation of proper service conditions. Should
this happen, manufacturer is not responsible
for possible consequences.

Before plugging in the appliance ensure that
the circuit voltage matches operating volt-
age of the appliance (see technical specifica-
tions or manufacturer’s plate on the appli-
ance).

Use an extension cord designed for power
consumption of the appliance as the param-
eter mismatch may result in a short circuit
or fire outbreak.

The appliance must be grounded. Connect
the appliance only to a properly installed
power point. Failure to do so may result in

the risk of electrical shock. Use only ground-
ed extension cords.

CAUTION!While in use the appliance heats up!
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 burns, do not
lean over the appliance while opening the lid.

e Unplug the appliance after use, before clean-

ing or moving. Remove the power cord with
dry hands holding it by the plug, not cord.

e Do not place the cord in doorframes or by

heat sources. Do not twist or bend the pow-
er cord, ensure it is not in contact with sharp
objects, corners and edges of furniture.

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

» Never place the device on soft surfaces or

cover it to keep ventilation slots clear of any
obstruction.

e Do not operate the appliance outdoors to

prevent water or any foreign object or insect
from getting into the device. Doing so may
result in serious damage of the appliance.



» Always unplug the device

and let it cool down before
cleaning. Follow cleaning
and general maintenance
guidelines when cleaning
the unit.

&% DO NOT immerse the device

in water or wash it in running
water!

This appliance can be used
by children over 8 y.o0.and
physically or mentally
challenged persons or as
well as those who lack ex-
perience and knowledge
only provided they have
been given supervision or
instruction concerning use
of the appliance in a safe
way and understand the
hazards involved. Children
should not play with the
appliance. Keep the appli-
ance and the power cord
out of reach of children
under 8 y.o. Cleaning and
maintenance should not

be performed by children
without supervision.
Packaging material (film,
foam, etc.) may be hazard-
ous to children. Choking
hazard! Keep the packaging
out of the reach of children.
Any kind of modification or
adjustment to the product
is not allowed. All the re-
pairs should be carried out
by an authorized service
center. Failure to do so may
result in the device break-
age, property damage or
physical injury.

&5 CAUTION! Do not use the ap-

pliance in case any defect has
been noticed!

Technical Specifications

Model RMC-M95E
Power Input 860-1000 W
Supply Voltage 220-240 B, 50/60 Hz
Electrical safety. class |
Bowl capacit 5L
Bowl coating ceramic non-stick
Display color, LED
3D heating yes
Overall dimenSioNs..........cowvvveerrssssssvvseesessssssnssessesssnnnns 377 % 285 x 240 mm
Net weight 3.4 kg
Programs

1. MULTICOOK 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH

2. OATMEAL 8. SLOW COOK 14. PIZZA

3. STEW 9. BOIL 15. BREAD

4. FRY 10. BAKE 16. DESSERT

5. SOUP 11. GRAIN 17. EXPRESS

6. STEAM 12. PILAF
Functions

Keep Warm function

up to 24 hours

Disabling “Keep Warm” in advance. yes

Reheat function
Time Delay function

up to 24 hours
up to 24 hours

Packaging Arrangement
Multicooker. 1 pc.

Bowl 1 pc.
Steaming container. 1 pc.
Measuring cup 1pc.
Serving spoon 1 pc.
Stirring paddle. 1 pc.
Spoon/Paddle holder. 1 pc.
Power cord 1 pc.
Cookbook. 1pc.
User manual 1pc
Service booklet 1 pc.

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

Multicooker Assembly (A1, p. 4)

1.
2
3
4
5.
6
7.
8

9.

Upper lid

. Removable inner lid
. The bowl
. Lid release button

Control panel with a display

. The housing

Carrying handle

. Removable steam valve

Stirring paddle

10. Serving spoon

11. Measuring cup

12. Steaming container

13. Spoon/Paddle holder

14. Power cord

15. Container for collecting condensate

Control Panel (A2, p. 5)
Multicooker REDMOND RMC-M95E is equipped with a touch control panel
with color LED multifunction display.



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

2. “Time Delay” button is used to enter the time setting mode in Time
Delay function.

3. “Temperature” button is used to adjust the temperature in “MULTI-

COOK”.

4. “Hour”button is used to adjust the hours in time setting Time Delay
modes.

5. “Min”button is used to adjust the minutes in time setting Time Delay
modes.

6. “Express” button starts “EXPRESS” program.

7. “Menu/Keep Warm” button is used to select an automatic cooking
program and to disable the Keep Warm function in advance.

8. “Start” button starts the cooking program.

9. Display.

Display (A3, p. 6)
1. “EXPRESS” program indicator
Operating program/Reheat function indicator
Cooking stage indicator
“MULTICOOK” temperature indicator
“Time Delay” indicator
Indicator of the timer operation
Timer
. Selected program indicator

I.PRIOR TO FIRST USE

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

AN

©NO LA LN

Keep all warning labels, including the serial number identification label
located on the housing. The absence of the serial number will deprive you
of your warranty benefits!

After transportation or storage at low temperatures allow the appliance to
stay at room temperature for at least 2 hours before using.

Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth. Rinse the inner
bowl with warm soapy water and dry thoroughly. An odour on first use of
the appliance is normal and does not indicate a malfunction. In such case,
clean the appliance, following “Cleaning and Maintenance”).

Place the appliance on a hard, even, horizontal surface so that the steam
from the valve will not come into contact with wallpaper, decorative cover-
ings, electronic devices or other items or materials which could be damaged
by high humidity or temperatures.

Before use, make sure there are no chips or other defects on the outside or
visible inside parts of the multicooker. There should be nothing caught
between the bowl and the heating element.

ATTENTION! It is forbidden to lift the device with the filled bowl by the
handle.

Do not switch on the device without the bowl installed or with empty bow!
inside. In case of accidental start of a cooking program, it may result in critical
overheating or damage of the anti-stick coating. Before frying, pour inside a
little vegetable or sunflower oil

@ ATTENTION! It is forbidden to lift the device by the handles of the bowl!

II.OPERATION

Setting The Cooking Time

Multicooker REDMOND RMC-M95E allows manually adjusting the cooking
time, set by default for each program (except “EXPRESS”). Time adjustment
range and interval depend on the program of cooking selected. To set:

1

2.

@
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Select the cooking program. Press “Hour” button repeatedly to adjust
the hours. Hold the button down to scroll through the digits.

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

To set the cooking time of less than 1 hour press “Hour” button repeat-
edly to reset to zero. Adjust the minutes using “Min” button.

When the time is set (display keeps blinking) proceed to the next
stage in accordance with the program selected. To cancel all settings,
press “Reheat/Cancel” button and reset.

IMPORTANT! Manually adjusting the cooking time, consider time adjustment
range and interval of selected program, given in the table of default settings.

For your convenience the cooking time range in all programs starts with
the minimum setting, enabling you to prolong the operating time of the
program, if the dish is undercooked.

In certain automatic programs countdown starts only when the device
reaches its operating temperature. E.g. If you set “STEAM” program on 5
minutes, the countdown of the program begins only when the water comes
to a full boil providing enough steam.

In “PASTA” program, the countdown begins after water starts boiling and “Start”
button is being repressed.

Time Delay Function

This function allows setting the program to finish by certain time. Cooking
time may be delayed for a period from 10 minutes to 24 hours with 10
minute intervals. Setting Time Delay function, take the cooking time of the
program into consideration. The time of a delay should be longer than the
cooking time of the program selected; otherwise the program starts running
right after you press “Start”.

When the automatic program is selected and the temperature and cooking
time are adjusted, you may set the “Time Delay”.

1

2.

Press “Time Delay” button to enter the Time Delay setting mode. The
words Time Delay are displayed. Timer is blinking.
Press “Hour” button repeatedly to adjust the hours in 24 hour format.
Hold the button down to scroll through the digits.
Press “Min” button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button
down to scroll through the digits.
If you need to set the delay of less than 1 hour, repeatedly press “Hour”
button to reset to zero and adjust the minutes using “Min” button.
To cancel the settings press “Reheat/Cancel” button and reset.
When the time is set press and hold down the “Start” button. Time
Delay function indicator lights up. Set program starts running and the
countdown begins.
YYour meal will be ready when the time set expires. When the program
finishes, the device automatically switches to “Keep Warm” (“Reheat/
Cancel” button indicator lights up).
Press “Reheat/Cancel” button to cancel the “Keep Warm”. Button indi-
cator goes off.
Time Delay function is available in all automatic programs except “FRY”,
“PASTA” and “EXPRESS”.

It is not recommended to use Time Delay function if dairy and other
perishable products are being used (eggs, fresh milk, meat, cheese etc.).
Setting the “Time Delay” in “STEAM” program remember that the count-
down starts only when the device reaches its operating temperature
(water comes to a full boil).

Keep Warm Function

Function is being automatically activated at the end of the cooking program.
When the program finishes, the temperature of the meal (70-75°C) is being
maintained for a period of time up to 24 hours.

“Reheat/Cancel” button indicator lights up and the “Keep Warm” count up is
being displayed.

Press and hold down “Reheat/Cancel” button to disable the function.

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-M95E allows disabling the
function in advance, while setting the program or during its operation. Press
and hold down the “Menu/Keep Warm” button to cancel the function.“Reheat/
Cancel” button indicator goes off. To reactivate the function, repress and hold
down the “Menu/Keep Warm” button (“Reheat/Cancel” button indicator goes

off).

Reheat Function
REDMOND RMC-M95E can be used for warming up cold meals. To reheat:

Put the products into the bowl. Place the bowl inside the device.
Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.

Press and hold down “Reheat/Cancel” button for a few seconds until an
audible sound is produced. Corresponding indicators light up and “re-
heating” process begins. The timer starts its countdown.

The meal will be warmed up to 70-75°C and the temperature will be
maintained for the next 24 hours. To cancel the function press and hold
down “Reheat/Cancel” button. Corresponding indicators go off.

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programs

o)

=

IMPORTANT! When using the water boiling device (for example, when
boiling products), DO NOT set the cooking temperature above 100°C. It may
result in overheating and failure of the device. For the same reason, DO
NOT use the “BREAD’, “FRY” and “BAKE” programs to boil water.

Measure the ingredients according to the recipe.

Put them into the bowl. Make sure that all the ingredients including
liquid are below the scale mark indicating maximum capacity. Place
the bowl inside the device. The bowl and the heating element must
fit tightly.

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

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

Repeatedly press “Menu/Keep Warm” button to select the program
(corresponding indicator lights up).

Use “Hour” and “Min” buttons to adjust the time set by default for each
program.

Set Time Delay function if needed. Time Delay function is not available
in “FRY”, “PASTA” and “EXPRESS” programs.



7. Press and hold down “Start” button. “Start” and “Reheat/Cancel” button
indicators light up. Set program starts running and the countdown
begins. Countdown of the “STEAM” program begins only when water
comes to a full boil, providing enough steam. In “PASTA"— after water
comes to a full boil, products are added and “Start” button is being
repressed.

8. Press and hold down “Menu/Keep Warm” button to disable the Keep
Warm function in advance if needed (“Reheat/Cancel” button indicator
goes off). Repress “Menu/Keep Warm” button to reactivate the function.
Keep Warm function is not available in “YOGURT/DOUGH" and “BREAD”
programs.

9. When cooking time expires, the device makes an audible sound. De-
pending on your settings the unit either switches to “Keep Warm”
(“Reheat/Cancel” button indicator lights up) or enters standby mode
(“Start” button indicator blinks).

. To interrupt cooking process at any stage, to cancel set program or
the Keep Warm function press and hold down “Reheat/Cancel” button.
For high-quality results, you are offered to use the recipes for cooking from
the cook book supplied with REDMOND multicooker RMC-M95E, designed
specifically for this model.

1
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If the expected result has not been achieved, refer to the Cooking Tips
section, where you can find answers to the most frequently asked questions
and get the necessary recommendations.

If you did not achieve the desired result using automatic programs, try
versatile program called “MULTICOOK’, featuring a wide time and tem-
perature adjustment range. This program gives endless opportunities for
new culinary experiments.

“MULTICOOK” Program

This program can be used to cook any meal with your personal time and
temperature settings. REDMOND RMC-M95E, featuring "MULTICOOK” program
will be able to replace a big number of kitchen appliances. Now any recipe,
either from your family cookbook or Internet, can be adjusted for your
multicooker.

For your convenience, the device does not switch to “Keep Warm” auto-
matically by the end of the program if the cooking temperature was less
than 80°C. It may be manually reactivated by pressing and holding down
the “Menu/Keep Warm” button right after the program starts running.”Reheat/
Cancel” button indicator lights up.

Temperature adjustment range (use “Temperature” button to adjust) is from
35°Cto 170°C with 5°Cintervals.

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

®

“OATMEAL” Program

This program is recommended for cooking various porridges using milk. Pro-
gram’s default time is 10 minutes. Manual time adjustment is available. Time
adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute intervals.

Ifyou use the MULTICOOK program for boiling the water (for example,when
cooking products), it is FORBIDDEN to set the cooking temperature above
100°C.

“OATMEAL" program is recommended for cooking various oat porridges using
pasteurized low fat milk. To avoid boiling away, we recommend you do the
following:

rinse grain thoroughly before cooking;

grease the sides of the bowl with butter;

follow proportions suggested in the 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 place of origin and the manu-
facturer of the products used.

@ If you did not manage to achieve the desired result, please consult the
chapter “Cooking Tips” to receive necessary recommendations on cooking
or use the multifunctional program “MULTICOOK". Set the temperature of

95°C. Follow the proportions and cooking time settings given in the recipe.

“STEW” Program

This program is recommended for stewing vegetables, meat, fish, poultry,
and seafood. Program’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is
available. Time adjustment range is from 20 minutes to 12 hours with 5
minute intervals.

“FRY” Program

This program is recommended for frying meat, vegetables, poultry, and
seafood. Program’s default time is 15 minutes. Manual time adjustment is
available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours
with 1 minute intervals. Time Delay function is not available in this program.

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

“SOUP” Program

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

“STEAM” Program

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

1. Pour 600-1000 ml of water into the bowl. Place the steaming con-
tainer in.

2. Measure the ingredients and put them into the container. Place the
bowl inside the device. The bowl and the heating element must fit
tightly.

3. Follow steps 3 to 10 given in “Standard operating procedure for au-

tomatic programs”.
Countdown of the program does not start until the device reaches its op-
erating temperature (water comes to a full boil).

o

Ifyou want to adjust the default settings of the program we advise consult-
ing the table of recommended steaming time settings for various products.

“PASTA” Program

This program is recommended for cooking pasta, sausages, eggs, etc. Program’s
default time is 8 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking time
adjustment range is from 2 to 20 minutes with 1 minute intervals. Cooking
time of the program covers the period of time needed to bring water to a
boil and to cook the ingredients. The device produces an audible sound upon

boiling alarming you to put ingredients inside the bowl. Repress the “Start”
button to begin the countdown. Time Delay function is not available in this
program.

During preparation of certain products (pasta, etc.,), foam might arise. To
@ avoid foam boiling over,we recommend you to open the lid a few minutes
v after the products have been added into boiling water.
“SLOW COOK” Program
This program is recommended for cooking stewed meat or baked milk.
Program’s default time is 5 hours. Manual time adjustment is available.
Cooking time adjustment range is from 1 to 8 hours with 10 minute intervals.

“BOIL” Program

This program is recommended for cooking beans and vegetables. Program’s
default time is 40 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking
time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours with 5 minute intervals.

“BAKE” Program
This program is recommended for baking cakes, puddings, pies, puff, and
yeast pastry. Program’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is
available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 8 hours with
5 minute intervals.

The readiness of the cake may be checked with a toothpick. Insert a tooth-
pick in and if it comes out dry, your cake is ready.

We recommend disabling the Keep Warm function when baking.

“GRAIN” Program

This program is recommended for cooking various grains. Program’s default
time is 35 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking time adjust-
ment range is from 5 minutes to 4 hours with 5 minute intervals.

“PILAF” Program

This program is recommended for cooking different pilafs, paella or risotto.
Program’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is available. Cooking
time adjustment range is from 20 minutes to 1.5 hours with 10 minute intervals.

“YOGURT/DOUGH” Program

This program is recommended for making healthy and delicious homemade
yogurts. Default time is 8 hours. Manual time adjustment is available. Cook-
ing time adjustment range is from 6 to 12 hours with 10 minute intervals.
Keep Warm function is not available in this program.

Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only to half of

its size.

Use Yogurt Jar Set REDMOND RAM-G1 (to be purchased separately) to
& prepare yogurt.
“PIZZA’ Program

This program is recommended for making pizza. Default time is 25 minutes.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from
20 minutes to 1 hour with 5 minute intervals.

“BREAD” Program
This program is recommended for baking white and wheat-rye breads. The
program includes complete baking cycle starting from the process of proof-



ing the dough and up until the moment you take the freshly baked product out. Default time is 3 hours. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 6 hours with 10 minute intervals. Keep Warm
function is not available in this program.

« Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only to half of its size.
* Remember, that the baking starts one hour after the beginning of the program when the dough has
proofed.
@ Before using baking flour, we advise you sift it, removing any impurities and adding to it some air.
v

It is not recommended to use “Time Delay” function because this may affect the quality of pastry.
Do not open the lid until the program finishes!

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

“DESSERT” Program

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

“EXPRESS” Program
This program is recommended for quick cooking rice and other grains. Manual time adjustment and Time Delay func-
tion are not available in this program.

[II.ADDITIONAL FEATURES

Proofing the Dough

Making Fondue

Making Cheese, Cottage Cheese

Deep frying

Pasteurizing Liquids

Reheating Baby Food

Tableware and Personal Items Sterilization

IV.OPTIONAL ACCESSORIES

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

V. CARE AND MAINTENANCE

General rules and recommendations

« Before using the device for the first time, as well as to remove the smell of food in the multicooker after cook-
ing, you are recommended to process half a lemon in it for 15 minutes in the STEAM program.
If you do not use the device for a long time, unplug it. The working chamber, including the heating disc, bowl,
inner lid, condensate container and steam valve must be clean and dry.
Before cleaning the device, make sure it is unplugged and completely cold. For cleaning, use a soft cloth and
delicate dishwashing detergent.
Do NOT use coarse wipes or sponges or abrasive pastes when cleaning the device. It is also unacceptable to use any
chemically aggressive or other substances that are not recommended for use for objects in contact with food.

Do NOT immerse the device in water or place it under a stream of water!

A
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Be careful when cleaning the rubber (silicone) parts of the multicooker: their damage or deformation may cause
the device to malfunction.

« The device body can be cleaned as it becomes dirty. The bowl, inner lid, condensate container and removable
steam valve must be cleaned after each use. The condensate formed in the process of cooking in the device,
remove after each use of the device. Clean the inner surfaces of the working chamber as necessary.

Cleaning the body
Clean the device body with a soft, damp kitchen cloth o r sponge. It is possible to use a delicate cleaning agent. To
avoid possible stains from water and stains on the body, you are recommended that you wipe the surface dry.

Cleaning the bowl
The bowl can be cleaned both manually using a soft sponge and dishwashing detergent, and in the dishwasher (in accord-
ance with the recommendations of its manufacturer).

If it is heavily dirty, pour warm water into the bowl and leave to soak for a while, and then clean. Be sure to wipe the outer
surface of the bowl dry before installing it in the body of the device.

With regular operation of the bowl, the color of its internal non-stick coating can completely or partially change. This
is not a sign of a bowl defect.

Cleaning the inner lid

Refer to the diagram A4 (page 7) for the procedure for removing and installing the inner lid. Use a damp kitchen
cloth or sponge to clean the main and removable inner lids. Before installing the inner lid, wipe the surfaces of both
lids dry.

Cleaning the removable steam valve
The steam valve is installed in a special seat on the top lid of the device. Refer to the diagram A5 (page 8) for the
cleaning procedure.

A ATTENTION! To avoid deformation of the valve rubber seal, do not twist or pull it out when removing, cleaning and installing.

Condensate removal

In this model, the condensate accumulates in a special cavity on the body of the device around the bowl and flows into
a special container located at the back of the device. To clean the container, rinse it under running water, following the
above rules. Remove any remaining condensation in the cavity around the bowl with a kitchen cloth.

Cleaning the working chamber
In strict compliance with the instructions of this manual, the probability of liquid, food particles or debris entering the
working chamber of the device is minimal.

If significant contamination has occurred, the surfaces of the working chamber should be cleaned to avoid incorrect
operation or damage to the device.

@ Before cleaning the working chamber of the device, make sure that the device is unplugged and completely cooled down!

The side walls of the working chamber, the surface of the heating disc and the housing of the central temperature sensor
(located in the middle of the heating disc) can be cleaned with moistened (not wet!) sponge or cloth. If you use detergent,
you should carefully remove the residue to avoid the appearance of unwanted odor during subsequent cooking.

If foreign objects get into the recess around the central temperature sensor, carefully remove them with tweezers,
without pressing on the sensor housing.

If the surface of the heating disc is dirty, it is allowed to use a moistened medium-hardness sponge or a synthetic
brush.

S

Transportation and Storage
Before repeated operation or storage completely dry all parts of the appliance. Store the assembled appliance in a dry,
ventilated place away from heating appliances and direct sunlight.

With regular use of the device over time, the color of the heating disc can completely or partially change. This is not a
sign of malfunction and does not affect the correct operation of the device.

During transportation and storage, do not expose the device to mechanical stress, that may lead to damage of the
device and/or violation of the package integrity.

Keep the device package away from water and other liquids.

VI.COOKING TIPS

This chapter familiarizes you with the practical tips and solutions to some common problems you may experience
when using the multicooker.
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THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes Solving the Problem

Try to avoid opening the lid while cooking.
The lid of the device was either open or was not closed properly, | C\0%€ 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
Cooking temperature was not observed because the bowland the | the device, remove if any.

heating element did not fit tightly. Always make sure that the heating element is clean and fits tightly with the

bowl before cooking.

Wrong ingredients or settings were chosen.
We recommend using recipes adjusted for the device. Choose proven recipes

General proportions were not observed, the size of the ingredients |

was too large.
Wrong time settings. Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the
size of ingredients according to the recipe.

Chosen recipe is not appropriate for the device.

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

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
Too much oil was added. the bowl.
Follow recommendations given in the recipe while deep frying.

Frying:

Too much moisture inside
the bowl.

Do not close the lid of the device while frying unless specified in the recipe.
Using frozen ingredients defrost and drain before frying.

Cooking: the water boiled away during preparation of foods with
high acidity.

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

Too much dough inthe bowl. | Use a smaller amount of dough.

Baking (dough did not bake
through):

Take the baked product out of the unit, turn it over and place back. Bake

Proofed dough has reached
until ready.

the inner lid and covered the

steam valve. Next time use smaller amount of dough.

THE DISH IS OVERCOOKED

We recommend using the recipes adjusted for your modeL. Try choosing proven recipes only.
Wrong ingredients, wrong size of ingredients or
time settings. Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size of ingredients

according to the recipe.

The dish remained in the unit with the “Keep

Warm on for o0 long after it been cooked. We recommend using the “Keep Warm" function moderately. If your device features the function

of disabling the “Keep Warm" in advance, use it to avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Milk boils away.

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 (p.7)

Ingredients were not properly processed
(washed poorly, etc).

Wrong general proportions or ingredients.

We recommend using the recipes adjusted for the device. Try choosing proven recipes only.
Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size of ingredi-
ents according to the recipe.

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

The product forms a foam

Itisr to rinse the product remove the valve or cook with the lid open

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 coating defects before cooking.

mended.

General amount of ingredients is smaller than recom-

Use proven recipes, adjusted for the device.

Cooking time was too long.

Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe adjusted for
your model.

been stirred or turned over.

Frying: oil was not added; the ingredients have not

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.

Stewing: not enough liquid.

Add more liquid. Avoid opening the lid while stewing.

observed).

Cooking: not enough liquid (proportions were not

Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking.

Baking: the bowl was not greased before baking.

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

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN

COOKED

Ingredients have been over stirred.

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 adjusted for the
device.

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Improper ingredients causing excess moisture have
been used (juicy 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.

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

We recommend taking baked product out of the unit right after the baking cycle fin-
ishes or leaving it on the "Keep Warm" for a short period of time only.
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Eqgs and sugar were poorly whipped.
99 9 poory whipp 70°C Preparing punch
The dough stayed for oo long before being baked. 75°C Pasteurizing liquids and making white tea
Use proven recipes adjusted for the device. Choosing, measuring, and process- . ) )
ing ingredients follow recommendations given in the recipe. 80°c Preparing mulled wine
The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded.
85°C Making cottage cheese and other time consuming meals
Wrong ingredients.
90°C Making red tea
. y N S " B 95°C Cooking porridges using milk
Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “STEW” and “SOUP” programs. In case there is no 9 pornd 9
liquid in the bowl, the device automatically interrupts the program and switches to "Keep Warm’”. 100°C Cooking meringues and jams
Recommended Steaming Time Settings For Various Products 105°C Cooking jellied meat
110°C Sterilization
115°C Making sugar syrup
Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20/30 120°C Making brisket
Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25 125°C Stewing meat
Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15 130°C Making puddings
Meatballs/cutl 1806 pes/ 500 10715
leatballs/cutlets 1 il
450 (3 pcs) 135°C Browning cooked foods
Fish fillet 500 500 10 140°C Smoking various foods
Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5 145°C Baking fish and vegetables in foil
Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15 150°C Baking meat in foil
Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35 155°C Frying yeast dough
Beet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 95 160°C Frying poultry
Frozen vegetables 500 500 10 165°C Frying steaks
Egg 3pcs 500 10 170°C Deep frying French fries and chicken nuggets

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

“MULTICOOK” Temperature Adjustment Recommendations

35°C Proofing dough and making vinegar
40°C Making yogurt
45°C Leavening MULTICOOK Cooking various meals with your personal time | ¢ . 5 min - 1 hour /1 min v v
and temperature settings 1 hour - 12 hours / 5 min
50°C Fermentation
55°C Fondant OATMEAL Cooking porridges using milk 10min | Smin-1Shour/1min | v/ v
60°C Making green tea and preparing baby food
STEW Stewing meat, fish, vegetables, etc. 1 hour 20min-12hours/Smin | v/ v
65°C Cooking vacuum sealed meat
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FRY Frying meat, fish, vegetables, etc. 15min | 5min- 1.5 hour/1 min v
soup Making various soups and broths 1 hour 20min-8 hours/Smin | v v
STEAM Steaming meat, fish, vegetables, etc. 15 min Smin-2hours/5min | v v v
PASTA Cooking pasta, sausages and other semi-finished 8 min 2 min- 20 min /1 min v v
products
SLow CooK Making stewed meat,baked milk, brisket, jelied | ¢y gp 0 v
meat and aspic
BOIL Cooking beans and vegetables 40 min Smin-2hours/5Smin | v v
BAKE Baking cakes, puddings, pies, puff and yeast pastry | 1 hour 20 min-8hours/Smin | v v
GRAIN Cooking grains and other side dishes 35 min Smin-4hours/Smin | v v
PILAF Making meat, fish, poultry and seafood pilafs Thour | 20 Min o 3“; hours /1 v
YOGURT/DOUGH | Making different kinds of yogurt; proofing dough | 8 hours | & 0Urs = r}nzn hours /-
PIZZA Making pizza 25 min 20min-1hour/5min | v v
BREAD Baking white and wheat:rye breads including the | 5|y g0 s
proofing cycle
DESSERT Making desserts using fresh fruits and berries 1 hour 5 min - 4 hours / 5 min / \/
s
%3
is
2
.
EXPRESS Quick cooking rice and other grains oy v
£82
Eos
28

VII.BEFORE CALLING FOR SERVICE

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

Display shows the

s System error; system board or heating element malfunction.

Ensure that the power cord is connected to the corre-
sponding inlet on the housing of the appliance and to
the socket

Power cord is not connected to the appliance and/or socket

The device does not

e Wall socket is not working properly
switch on.

Connect to a properly working wall socket

Check the power supply. If not available, contact local

Power supply failure electricity supply company

Dish is taking too
long to cook

Ensure that the power supply is stable. If unstable/

Power supply interruption (power supply is unstable/under-
rated) underrated, contact local electricity supply company

There is a foreign object between the bowl and the heating

Unplug the appliance and let cool down. Remove foreign
element (grain, food particles, debris, etc.) j

object or objects

Dish is taking too

long to cook The bowl is not properly positioned Properly position the bowl into place

Heating disk i dirty :Jirgilugthe appliance and let cool down. Clean heating

The bowl is not properly

postioned Properly position the bowl into place

Remove foreign objects (grain, food particles, debris,
etc) from under the rim, if any. Always close the lid
until it clicks into place

The lid is not closed prop-

Hot steam escapes
> erly; foreign object under lid

from under lid during
cooking. The count of
program running time
starts

Inner lid and cooking bowl fail
to seal i

Sealing ring is dirty, de-
formed, or damaged in any
way

Check the sealing ring. Replace, if necessary

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

Environmentally friendly disposal (WEEE)

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recy-
cling of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the envi-
ronment.
|
Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected separately. Municipal
disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appliances are required to bring it to a waste facility
centre. With this little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materials are recycled and pollutants are
treated as appropriate.

This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU — concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).

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




Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d'utilisation et le conserver pour référence
ultérieure. Lutilisation correcte de l'appareil peut prolonger considérablement sa durée de vie.

Consignes de sécurité et les instructions contenues dans ce manuel ne couvrent pas toutes les
situations possibles pouvant survenir pendant le fonctionnement de 'appareil. Durant le travail
avec l'appareil, Lutilisateur doit étre guidé par le bon sens, soyez prudent et attentif.

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 est destiné a une utilisation
domestique dans des appartements, résidences
secondaires ou dans dautres conditions simi-
laires dans le cadre de lexploitation non indus-
trielle.Lusage de lappareil dune maniére indus-
trielle ou toute autre utilisation a affectation
indétermineée est considéré comme le manque-
ment aux conditions de son exploitation en bon
ordre. Dans ce cas-la le producteur nest pas
tenu responsable en matiere des conséquences
éventuelles.

e Avant le branchement vérifiez si la tension du
secteur local correspond a la tension nominale
dalimentation du multicuiseur (voir les spécifi-
cations ou la plaque signalétique du produit). (voir
les caractéristiques ou la plague signalétique).

 Utilisez une rallonge électrique congue pour
la puissance consommeée de l'appareil - l'in-
cohérence des parameétres peut provoquer
un court-circuit ou Uinflammation du cable.

 Ne branchezle multicuiseur quaux prises dalimen-

tation mises a la terre — cest une condition obliga-
toire de protection contre les chocs électriques.En
cas dutilisation dune rallonge,assurez-vous quelle
est dotée également dune mise a la terre.

@ Attention! Pendant le fonctionnement le corps,

la cuve et les éléments métalliques du multi-
cuiseur les parties métalliques se réchauffent!
Soyez prudent! Utilisez des maniques de cui-
sine. Afin d’ éviter les brilures par la vapeur
chaude ne pas vous-penchez au-dessus du
multicuiseur pour ouvrir le covercle.

e Coupez l'appareil du secteur apres 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 prés des sources de cha-
leur. Assurez-vous que le cable électrique
n'est pas tordu ou plié, ne touche pas d'ob-
jets pointus et des bords de meubles.

@ Lendommagement accidentel du cable d'alimen-

tation peut provoquer des incidents, qui ne sont
pas couvertes de la garantie, ainsi qu'un choc
électrique. Le cable électrique endommagé exige
le remplacement urgent a un centre de services.



» Ne pas placezle multicuiseur sur une surface molle,

ne le couvrez pas pendant le fonctionnement —
cela peut provoquer sa surchauffe et panne.

e |l est interdit d'utiliser le multicuiseur l'ap-

pareil a l'extérieur, parce que 'humidité ou
les corps étrangers pénétrant a lintérieur
de son corps peuvent causer de graves en-
dommagements.

e Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-

vous qu’il est débranché et completement
refroidi. Suivez strictement les instructions
pour le nettoyage de lappareil.

@ Il est interdit de plonger le multicuiseur dans

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

» Cetappareil peut étre utilisé par des enfants

de 8 ans et plus, ainsi que par des personnes
dont les capacités physiques ou mentales
sont réduites ou des personnes sans expé-
rience ou sans connaissance, uniquement si
elles ont pu bénéficier d'une surveillance
ou d’une instruction préalables concernant
lutilisation de lappareil. Garder lappareil
et son cordon d'alimentation hors de la por-
tée des enfants agés de moins de 8 ans. Il
est nécessaire de surveiller les enfants pour
sassurer qu’ils ne jouent pas avec lappareil

ou ses accessoires. Le nettoyage et lentre-
tien de l'appareil ne doivent pas étre effec-
tués par des enfants sans la surveillance
d’'un adulte.

Lemballage ( le film, le polystyrene, etc.) peut
étre dangereux pour les enfants.Risque détouf-
fement ! Garder-le hors de la portée des enfants.
N'essayez jamais de réparer ou de modifier
le multicuiseur vous-mémes. Tous travaux
dentretien et les réparations sont a effec-
tueés par le centre de service agrée. Les ten-
tatives de réparation non professionnelles
peuvent provoquer la panne du multicuiseur,
le traumatisme et les dégats matériels.

@ ATTENTION !l est interdit d'utiliser l'appareil

dans le cas ou il nest pas en parfait état de
fonctionnement.



Caractéri

Modele RMC-M95E
Puissance 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Protection électrique. classe |
Capacité de la cuve 51
Revé de la cuve. antiadhésif céramique
Ecran LED couleur
Chauffage 3D oui
Di ion 377 x 285 x 240 mm
Poids net. 3,4 kg
Modes de cuisson

1. MULTICOOK (MULTICUISEUR ) 10. BAKE ( CUISSON )

2. OATMEAL (RIZAU LAIT) 11. GRAIN ( CEREALES)

3. STEW (BRAISER) 12. PILAF ( PAELLA)

4. FRY (FRIRE) 13. YOGURT/DOUGH ( YAOURT/

5. SOUP ( SOUPE) PATE

6. STEAM (VAPEUR) 14. PIZZA (PIZZA)

7. PASTA ( PATES) 15. BREAD ( PAIN)

8. SLOW COOK ( CUISSON LENTE) 16. DESSERT ( DESSERT )

9. BOIL(BOUILLIR) 17. EXPRESS ( RAPIDE )
Fonctions
Maintien de la température des plats préts
(maintien au chaud) oui, jusqu’a 24 h

... OUi
oui, jusqu’a 24 h
oui, jusqu’a 24 h

Désactivation préalable du maintien au chaud....
Réchauffage.
Départ différé

Composants

Multicuiseur pc.
Cuve pc.
Plateau vapeur pc.
Verre mesure pc.
Louche. pc.
Spatule

Guide culinaire a 100 recettes
Porteur de la louche
Manuel dutilisation
Carnet de service
Cable d'alimentation

°
a

pc.
Le producteur a le droit de modifier le design, les composants, ainsi que les
caractéristiques techniques du produit en vue de son perfectionnement
sans la notification préalable relative a telles modifications. Les caracté-
ristiques techniques permettent une erreur de +10%.

Structure du multicuiseur RMC-M95E (schéma A1, p. 4)
1. Couvercle du multicuiseur 8. Valve vapeur démontable

2. Couvercle intérieur amovible 9. Spatule
3. Cuve 10. Louche
4. Bouton douverture du 11. Verre mesure
couvercle 12. Plateau vapeur
5. Panneau de commande a 13. Porteur de la louche
écran LED 14. Cordon d'alimentation
6. Corps 15. Conteneur pour la collecte
7. Anse de transport des condensats

Panneau de commande (schéma A2, p. 5)
Le multicuiseur REDMOND RMC-M95E est doté de lécran LED couleur tactile.

1. «Reheat/Cancel » (« Réchauffer/Annuler ») — activation/désactivation
de la fonction de réchauffage, arrét du mode de cuisson, annulation
des réglages faits.

2. «Time Delay » (« Départ différé ») — activation du mode de départ différé.

3. « Temperature » (« Température ») — sélection de la température en
mode « MULTICOOK ».

4. «Hour » (« Heures ») — sélection de la valeur des heures en mode de
choix du temps de cuisson et départ différé.

5. «Min» (« Minutes ») — sélection de la valeur des minutes en mode

de choix du temps de cuisson et départ différé.

« Express » (« Rapide ») — lancement du mode « EXPRESS ».

«Menu / Keep Warm » (« Choix de programme / Réchauffer ») — sélec-

tion du mode automatique de cuisson; désactivation préalable du

maintien au chaud.

8. «Start » — activation du mode sélectionné de cuisson.

9. Ecran.

Structure de L'écran (schéma A3, p. 6)

Indicateur de progression du mode automatique « EXPRESS ».
Indicateur du mode de cuisson/réchauffage.

Indicateur des étapes de cuisson.

Indicateur de la température sélectionnée en mode « MULTICOOK ».
Indicateur de la fonction « Time Delay ».

Indicateur de la minuterie.

Minuterie.

. Indicateur du mode automatique de cuisson sélectionné.

I.AVANT LUTILISATION

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

PNV AU

Le produit sans numéro de série n'est pas soumis au service aprés vente.

Essuyez la multicuisine avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau
chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére uti-
lisation lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonction-
nement de l'appareil. Dans ce cas, nettoyez la multicuisine.

ﬁ Apreés le transport ou le stockage a de basses températures, il faut mainte-

nir Lappareil a la température ambiante pendant 2 heures au minimum
avant sa mise en marche.

ATTENTION! Ne soulevez pas lappareil par la poignée avec un bol plein.
Ne pas allumer Uappareil sans Uintérieur de la cuvette ou de la cuvette

vide — en cas de ge accidentel du p de cuisson, cela entrai-
nera une surchauffe critique de Uappareil ou le revé

Sélection du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-M95E permet de sélectionner indépendam-
ment la durée de cuisson pour chaque mode (excepté le mode « EXPRESS »).
Lintervalle et la plage éventuelle de temps a sélectionner dépend du mode
de cuisson choisi. Afin de changer le temps de cuisson :

1. Aprés la sélection du mode de cuisson en appuyant sur le bouton « Hour »
réglez les heures. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques se-
condes, les valeurs des heures changent en rythme accéléré.

2. En appuyant sur « Min » sélectionnez le nombre de minutes. Si vous
retenez le bouton appuyé pour quelques secondes, les valeurs des
minutes changent en rythme accéléré.

3. S'il est nécessaire de régler la durée de cuisson moins d’une heure
appuyez sur « Hour » jusqu’a la remise a zéro des heures. Ensuite
appuyez sur « Min » et sélectionnez le nombre nécessaire de minutes.

4. Aprés lachévement du réglage de temps de cuisson (lécran continue a
clignoter) passez a [étape suivante en conformité avec lalgorythme du
mode de cuisson choisi. Pour annuler les réglages faits appuyez sur
«Reheat/Cancel »,aprés cela sélectionnez le mode de cuisson de nouveau.

En cas de la sélection manuelle du temps de cuisson prenez en considéra-
tion la plage éventuelle des réglages et l'intervalle prévue par le mode de
cuisson choisi d'avance, voir le tableau des réglages d’usine.

Pour votre commodité la plage de temps a sélectionner des modes de
cuisson commence des valeurs minimales. Cela permet de prolonger le
mode de cuisson a court terme si le plat n'est pas prét aprés l'expiration
du temps principal.

En certains modes automatiques le compte du temps sélectionné de cuis-
son ne commence qu’a aprés l'obtention de la température sélectionnée de
service. Par exemple, si vous versez de l'eau froide et sélectionnez le temps
de cuisson de 5 minutes en mode « STEAM »,le mode s'engage et le compte
du temps sélectionné de cuisson ne commencent qu'aprés ébullition de
leau et la génération de la quantité suffisante de vapeur dans la cuve.

En mode « PASTA » le compte du temps sélectionné de cuisson commence
apres l'ébullition de leau et lappui réitéré sur « Start ».

Fonction « Time Delay » (« Départ différé »)

Cette fonction permet de programmer Uintervalle de temps aprés lexpiration
duquel le plat doit étre prét (compte tenu de la durée du mode de cuisson).
IL est possible de sélectionner le temps dans la plage de 10 minutes a 24
heures avec l'intervalle de 10 minutes. Il faut tenir compte que le temps de
delai doit étre supérieur au temps réglé de cuisson, sinon le mode s'engage

antiadhésif. Avant de faire frire les produits, versez un peu d’huile végétale
ou de tournesol dans le bol.

@ ATTENTION! Il est interdit de soulever l'appareil par les poignées du bol!

[I.LEXPLOITATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier branchement

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

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

ir 1t aprés l'appui sur « Start ».

Vouz pouvez sélectionner le temps du départ différé aprés le choix du mode
automatique, la sélection de la température et du temps de cuisson:

1. En appuyant sur « Time Delay » engagez le mode de sélection du
temps pour le départ différé. Lécran affiche « Time Delay », la minu-
terie commence a clignoter.

2. Enappuyant sur « Hour » changez progressivement la valeur des heures.
Le format de temps réglé est 24 h. Si vous retenez le bouton appuyé
pour quelques secondes, les valeurs changent en rythme accéléré.

3. Enappuyant sur « Min » changez progressivement la valeur des mi-
nutes. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques secondes, les
valeurs changent en rythme accéléré.

4. S'ilest nécessaire de régler le temps de cuisson inférieur a une heure
en mode de réglage des heures appuyez plusieur fois sur le bouton
«Hour » jusqu’a la remise a zéro. Ensuite appuyez « Min » pour sélec-
tio nner le nombre requis de minutes.



5. Afin d'annuler les réglages faits appuyez « Reheat/Cancel » apres cela
choisissez de nouveau le mode de cuisson.

6. Aprés lachévement de la sélection du temps appuyez et retenez
« Start » pour quelques secondes. Lindicateur de la fonction « Time
Delay » s'allume, le mode commence et le compte a rebours.

7. Aprés lexpiration du temps sélectionné le plat est prét. Aprés l'ache-
vement du mode la fonction de maintien au chaud s'engage automa-
tiquement et Uindicateur « Reheat/Cancel » s'allume.

8. Afin de désactiver le maintien au chaud appuyez « Reheat/Cancel ».
Lindicateur du bouton s’éteint.

La fonction du départ différé est accessible pour tous modes automatiques
de cuisson, excepté les modes « FRY »,« PASTA » et « EXPRESS ».

Il n'est pas conseillé dutiliser la fonction « Time Delay », si la recette
comprend les produits laitiers ou autres aliments vite périssables (oeufs,
lait frais, viande, fromage et etc.).

Lors de la sélection du temps pour la fonction « Time Delay » il faut prendre
en considération que le compte du temps s‘effectue en mode « STEAM » et
ne commence qu'aprés lobtention de la température requise de service
(apres Uébullition de leau).

Fonction de maintien de la température des plats préts « Keep
Warm » (Réchauffer)

Sengage automatiquement aprés l'achévement du mode de cuisson et peut
maintenir la température du plat prét dans les limites de 70-75°C au cours
de 24 heures. Lorsque la fonction est activée Uindicateur du bouton « Reheat/
Cancel » est allumé, lécran affiche la lecture directe du temps de fonction-
nement en ce mode. Si nécessaire le maintien au chaud peut étre désactivé,
pour cela appuyer et retenir pour quelques secondes « Reheat/Cancel ».

Désactivation préalable du maintien au chaud

Le maintien au chaud aprés 'achévement du mode de cuisson n'est pas
toujours désirable. Dans cette perspective le multicuiseur REDMOND RMC-
MO5E prévoit la possibilité darrét préalable de cette fonction au cours du
lancement ou déroulement du mode principal de cuisson. Pour ce faire lors
du lancement ou déroulement du mode appuyez et retenez « Menu/Keep
Warm » jusqu’a lextinction de l'indicateur du bouton « Reheat/Cancel ». Afin
de réactiver le maintien au chaud appuyez « Menu/Keep Warm » encore une
fois (lindicateur du bouton « Reheat/Cancel » s'allume).

Fonction de réchauffage des plats
Le multicuiseur REDMOND RMC-M95E peut étre utilisé pour réchauffer les
plats froids. Pour cela:

* Mettez les produits dans la cuve, l'installez dans le corps du multicuiseur.

« Fermez la cuve, branchez lalimentation électrique.

« Appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton « Reheat/Can-
cel » jusqu'au signal sonore. Lindicateur correspondant sur lécran et
lindicateur du bouton s'allument. La minuterie commence le compte
du temps de réchauffage.

Le multicuiseur réchauffe le plat jusqu'a 70-75°C et le maintient au chaud
pendant 24 heures. Si nécessaire le réchauffage peut étre arrété, pour cela
appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton « Reheat/Cancel »,
jusqu'a lextinction des indicateurs correspondants de lécran et du bouton.

Malgré la possibilité de maintenir le plat au chaud pendant 24 heures, il
n'est pas conseillé de laisser le plat chauffé pour plus de deux ou trois
heures parce que parfois cela provoque le changement du godt.

Ordre d'utilisation des modes automatiques

A IMPORTANT ! En utilisant le dispositif débullition de leau (par exemple,
lorsque les produits bouillants), ne pas régler la température de cuisson

au-dessus de 100°C. Il peut en résulter une surchauffe et une défaillance
du dispositif. Pour la méme raison, il est INTERDIT d'utiliser des programmes
« BAKE »,« FRY» ,« BREAD » pour faire bouillir de leau.

1. Préparez (mesurez) les ingrédients nécessaires.

2. Mettez les ingrédients dans la cuve du multicuiseur en conformité
avec le mode de cuisson. Installer la cuve dans le corps. S'assurez que
tous ingrédients,y compris l'eau ne dépassent pas la marque maximale
sur la surface intérieure de la cuve. S'assurez que la cuve est installée
sans gauchissement et adhére a l'élément chauffant.

3. Fermez le couvercle du multicuiseur jusqu’au clic. Brancher L'alimen-
tation électrique.

4. Enappuyant « Menu/Keep Warm » choisissez le mode requis de cuis-
son (lécran affiche l'indicateur correspondant).

0 ATTENTION ! Sivous cuisinez a haute température en utilisant une grande
quantité d’huile végétale, laissez toujours le couvercle de lappareil ouvert.

5. Sila durée de cuisson préréglé par défaut ne vous convient pas, vous
pouvez la changer a laide des boutons « Hour » et « Min ».

6. S'ilest nécessaire régler le temps du départ différé. La fonction « Time
Delay » est inaccessible en modes « FRY », « PASTA » et « EXPRESS ».

7. Pour lancer le mode appuyez et retenez pour quelques secondes
« Start », jusqu’a lallumage des indicateurs des boutons « Start » et
« Reheat/Cancel ». Le mode sélectionné commence et le compte a
rebours du temps de cuisson. En mode « STEAM » le compte a rebours
commence aprés L'ébullition de l'eau et lobtention de la densité de
vapeur suffisante dans la cuve; en mode « PASTA » — aprés L'ébullition
de leau dans la cuve, pose des produits et appui réitéré « Start ».

8. Sinécessaire il est possible de désactiver préalablement la fonction
de maintien au chaud automatique. Pour cela appuyez et retenez
« Menu/Keep Warm » jusqu’a lextinction de lindicateur du bouton
« Reheat/Cancel ». Lappui réitéré sur « Menu/Keep Warm » réactive
cette fonction. La fonction de maintien au chaud est inaccessible en
modes « YOGURT/DOUGH » et « BREAD ».

9. Le signal sonore vous avertit de l'achévement du mode de cuisson.
Ensuite en fonction du mode sélectionné ou des réglages actuels le
multicuiseur passe en mode de maintien au chaud (lindicateur du
bouton « Reheat/Cancel » est allumé) ou en mode d’attente (l'indica-
teur du bouton « Start » clignote).

10. Afin d'annuler le mode introduit, arréter le proccesus de cuisson ou
le maintien au chaud, appuyez et retenez pour quelques secondes
« Reheat/Cancel ».

Dans la section Conseils de Cuisson, vous trouverez les réponses aux
questions les plus fréquemment posées.
Pour obtenir le résultat excellant nous vous proposons d'utiliser le guide
culinaire a recettes ci-joint qui a été créé spécialement pour ce multicuiseur
REDMOND RMC-M95E.
Si a votre avis vous n'obtenez pas de résultat désiré en modes automatiqus
pré-réglés, utiliser le mode universel « MULTICOOK » avec la plage €largie des
réglages manues qui vous offre un vaste champ pour vos expériments culinaires.

Mode « MULTICOOK »

Ce mode est destiné au cuisson de presque tous plats d’apres la température
et le temps de cuisson préréglés par Lutilisateur. Grace au mode « MULTICOOK »
le multicuiseur REDMOND RMC-M95E peut remplacer une large gamme
d'appareils électroménagers de cuisine et permet de préparer des plats a laide
de la recette délicieuse lue dans un vieux livre culinaire ou a un site web.

Pour votre commodité lors de la cuisson des plats a la température jusqu’a
80°C la fonction de maintien au chaud est désactivée. Si nécessaire elle peut

étre activée manuellement, pour cela appuyez et retenez pour quelques
secondes le bouton « Menu/Keep Warm » apres le lancement du mode de
cuisson jusqua l'allumage de Uindicateur « Reheat/Cancel ».

« Par défaut le temps de cuisson en mode « MULTICOOK » fait 15 mi-
nutes, la température de cuisson est 100°C.

La plage du réglage manuel de la température (par lappui sur le
bouton « Temperature ») est: 35°C— 170°C avec Uintervalle de 5°C.
La plage de réglage manuel du temps est: 5 minutes — 12 heures avec
lintervalle de 1 minute si le temps de cuisson ne dépasse pas 1 heure
et de 5 minutes — si le temps de cuisson dépasse 1 heure.

@ Si vous utilisez le programme MULTICOOK pour faire bouillir leau (par
exemple, lors de la cuisson des produits), il est interdit de régler la tempé-
rature de cuisson au-dessus de 100°C.

Mode « OATMEAL »

Conseillé pour la préparation de bouillie au lait. Par défaut le temps de
cuisson fait 10 minutes. Il est possible de régler manuellement la durée de
cuisson dans la plage de 5 min @ 1 h 30 min avec Uintervalle de 1 min.

Le mode « OATMEAL » est destiné pour la préparation de bouillie avec
Lutilisation du lait pasteurisé demi-écrémé. Afin d'exclure L'ébullition du lait
et obtenir le résultat désiré il est conseillé 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 lintérieur (avec du beurre);

« observer strictement les proportions, mesurer les ingrédients selon
le livre culinaire joint; réduire ou augmenter la quantité d'ingrédients
strictement & proportion;

« en cas dutilisation du lait non écrémé il faut y ajouter de l'eau en
raison 1:1.

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.

Si le résultat désiré n'est pas obtenu en mode « OATMEAL » utilisez le mode
universel « MULTICOOK ». La température idéale pour la prépdration de
bouillie au lait fait 95°C. La quantité d’ingrédients et le temps de cuisson
réglez selon la recette donnée.

Mode « STEW »

Conseillé pour la cuisson lente des légumes, viande, volaille et fruits de mer.
Par défaut la durée de cuisson fait 1 h. Est possible de régler manuellement
la durée de cuisson dans la plage de 20 min a 12 h avec l'intervalle de 5 min.

Mode « FRY »

Conseillé pour griller la viande, légumes, volaille, fruits de mer. Par défaut la
durée de cuisson fait 15 min. IL est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h 30 min avec Uintervalle de 1 min.

La fonction « Time Delay » n'est pas prévu pour ce mode.

Afin d'exclure la brilure des ingrédients suivez le guide culinaire et mélan-
gez périodiquement le contenu de la cuve. La cuisson avec le couvercle
ouvert est admis.

Mode « SOUP »
Conseillé pour préparer des bouillons et soupes, aussi que des compotes et
boissons. Par défaut la durée de cuisson en ce mode fait 1 h. Il est possible



de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 20 mina 8 h
avec lintervalle de 5 min.

Mode « STEAM »

Conseillé pour cuir a la vapeur des légumes, poisson, viande, plats diététiques
et végétariens, plats pour les enfants. Par défaut la durée de cuisson en ce
mode est égal a 15 min. IL est possible de régler manuellement la durée de
cuisson dans la plage de 5 min a 2 h avec Uintervalle de 5 min.

Pour cuir des aliments a la vapeur utilisez le plateau inclus :

1. Versezde 600 a 1000 ml d'eau dans la cuve. Installer le plateau vapeur
dans la cuve.

2. Mesurer et préparer les ingrédients selon la recette, les placez régu-
lierement sur le plateau spécial et mettez la cuve au corps. Sassurez
que la cuve adhére a lélément chauffant.

3. Suivez les instructions, voir le p. 3-10, section « Ordre d'utilisation des
modes automatiques ».

Le compte a rebours du mode de cuisson commence aprés [ébullition de
leau et l'obtention de la densité suffisante de vapeur dans la cuve.

Si vous n'utilisez pas les réglages automatiques de temps en ce mode,
utilisez la table de durées recommandées de cuisson a la vapeur pour les
divers aliments.

Mode « PASTA »

Conseillé pour faire cuire des pates, raviolis, saucisse, oeufs et etc. Par défaut
la durée de cuisson en ce mode fait 8 min. Il est possible de régler manuel-
lement la durée de cuisson dans la plage de 2 min a 20 min avec lintervalle
de 1 min. Le mode prévoit faire l'eau bouillir, charger les ingrédients et les
préparer a point. Le signal sonore avertit de lébullition deau et informe qu’il
faut charger les aliments. Le compte a rebours de la durée de cuisson com-
mence apres lappui réitéré sur « Start ».

La fonction « Time Delay » est inaccessible en ce mode.

Lors de la préparation de certains aliments (par exemple, pdtes, raviolis et
etc) l‘écume est formée. Afin dexclure ses fuites éventuelles il est admis
douvrir le couvercle quelques minutes aprés le chargement des aliments
dans leau boullante.

Mode « SLOW COOK »

Ce mode est conseillé pour préparer le confit, lactoline. Par défaut la durée
maximale de cuisson en ce mode fait 5 h. Il est possible de régler manuellement
la durée de cuisson dans la plage de 1 h a 8 h avec lintervalle de 10 min.

Mode « BOIL »

Ce mode est utilisé pour faire cuire des légumes frais et secs. La durée de
cuisson fait 40 min. La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans
la plage de 5 min a 2 h avec lintervalle de 5 min.

Mode « BAKE »

Conseillé pour préparer les dacquoises, gratin, gateaux de pate levée ou
feuilletée. Le mode est pré-réglé sur 1 h. Il est admissible d’ajuster la durée
de cuisson dans la plage de 20 min a 8 h avec lintervalle de 5 min.

Utilisez un cure-dent pour savoir si une dacquoise est préte. Si apreés l'enfon-
cement le cure-dent est sec et n'a pas de traces de pdte— la dacquoise est préte.
Pour cuire le pain il est recommandé de désactiver la fonction de maintien
au chaud a toutes étapes de cuisson.

Mode « GRAIN »

Ce mode est recommandé pour préparer la bouillie libre et les garnitures
différentes. Par défaut le mode prévoit une durée de cuisson de 35 min. La

durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage de 5 min a
4 h avec lintervalle de 5 min.

Mode « PILAF »

Ce mode prévoit la préparation de types divers de pilaf, paella. Par défaut
la durée de cuisson fait 1 h. Il est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 20 min a 1 h 30 min avec lintervalle de 10 min.

Mode « YOGURT/DOUGH »
Ce mode permet de préparer des yaourts qui sont trés délicieux et bons pour
la santé chez vous. Par défaut le mode prévoit une durée de cuisson de 8 h.
La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage de 6 h a
12 h avec l'intervalle de 10 min.

« Lafonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.
« Lors de la pose des aliments s'assurez qu'ils ne dépassent pas la
marque 1/2 a Uintérieur de la cuve.

Pour préparer des yaourts vous pouvez utiliser des pots spéciaux RED-
MOND RAM-G1 (a vendre séparément).

Mode « PIZZA »

Ce mode est recommandé pour préparer la pizza. Par défaut la durée de
cuisson fait 25 min. Il est possible de régler manuellement la durée de
cuisson dans la plage de 20 min a 1 h avec lintervalle de 5 min.

Mode « BREAD »

Conseillé pour cuire de différents types de pain de blé avec du seigle. Le
mode prévoit le cycle complet de préparation en commencant par le repos
des patons jusqu’a la dorure.Par défaut la durée de préparation fait 3 h. La
durée de préparation peut étre réglée manuellement dans la plage de 1 h
a6 havec lintervalle de 10 min.

La fonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.
Lors de la pose des aliments s'assurez qu’ils ne dépassent pas la
marque 1/2 a Uintérieur de la cuve.

Prenez en compte que pendant la premiére heure du mode le repos des
patons s'effectue et ensuite la cuisson.

Avant d'ajouter de la farine il est recommandé de la tamiser pour
enrichir en oxygéne et éliminer les matiéres étrangeéres.

Il est recommandé de ne pas utilisez la fonction « Time Delay », parce
que cela peut influencer la qualité de cuisson.

Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur jusqu’a l'achévement com-
plet de la cuisson! La qualité du produit dépend de cette condition.
Afin de simplifier et de réduire la durée de cuisson nous recommandons
dutiliser les compositions prétes pour la préparation du pain.

Mode « DESSERT »

Ce mode est conseillé pour préparer de divers desserts de baies et fruits. La
durée de cuisson fait 1 h. Il est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 5 min a 4 h avec lintervalle de 5 min.

Mode « EXPRESS »
Le mode est recommandé pour faire cuire du riz, bouillie libre des gruaux.Ce
mode ne permet de régler ni la durée de cuisson, ni la fonction « Time Delay ».

I11. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

« Repos des patons
« Fondue
« Friture

« Préparation de la faisselle et fromage blanc

« Pasteurisation des produits liquides

« Réchauffage des plats pour les enfants

« Stérilisation de la vaisselle et des produits d’hygiéne

IV.ACCESSOIRES

ILest possible dacquérir des accessoires complémentaires pour le multicui-
seur REDMOND RMC-M95SE et dobtenir des informations sur les nouveaux
produits de la gamme REDMOND sur Le site www.multicooker.com ou dans
les magasins revendeurs officiels.

V.ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Régles générales et recommandations

« Avant la premiére utilisation de l'appareil, ainsi que pour enlever
lodeur de la nourriture dans lappareil aprés la cuisson, vous étes
recommandé de traiter la moitié d'un citron en elle pendant 15 minutes
dans le programme STEAM.

«  Sivous nlutilisez pas lappareil pendant une longue période, débranchez-le.
La chambre de travail,y compris le disque chauffant, la cuvette, le couvercle
intérieur, le réservoir de condensat et la soupape de vapeur, doit étre propre
et seche.

* Avant de nettoyer lappareil, assurez-vous qu’il est débranché et com-
plétement froid. Pour le nettoyage, utilisez un chiffon doux et un
délicat détergent a vaisselle.

A Ne pas utiliser de lingettes grossiéres, déponges ou de pdtes abrasives pour
nettoyer lappareil. Il est également inacceptable d'utiliser toute substance
chimiquement agressive ou toute autre substance dont ['utilisation n'est

pas recommandée pour les objets en contact avec des aliments.

@ Ne pas immerger lappareil dans l'eau ou de le placer sous un jet deau!

« Soyez prudent lorsque vous nettoyez les parties en caoutchouc (sili-
cone) de lappareil: leur détérioration ou déformation peut causer un
mauvais fonctionnement de lappareil.

« Le corps de lappareil peut étre nettoyé comme il est sale. La cuvette,
le couvercle intérieur, le réservoir de condensat et la soupape de
vapeur amovible doivent étre nettoyés aprés chaque utilisation. Le
condensat formé dans le processus de cuisson dans Uappareil, retirez-
les apres chaque utilisation de Uappareil. Nettoyer les surfaces inté-
rieures de la chambre de travail que nécessaire.

Le nettoyage du corps

Nettoyer le corps de l'appareil avec un chiffon doux humide cuisine chiffon ou
une éponge. IL est possible dutiliser un produit de nettoyage délicat. Pour éviter
les taches d'eau et les taches sur le corps, il est recommandé de sécher la surface.

Le nettoyage de la cuvette

La cuvette peut étre nettoyée a la fois manuellement a l'aide d'une éponge
molle et d'un détergent pour L. isselle, et dans le L isselle (confor-
mément aux recommandations de son fabricant).

Si elle est trés sale, verser leau tiéde dans le bol et laisser tremper pendant
un certain temps, puis nettoyer. Assurez-vous d'essuyer la surface extérieure
de la cuve a sec avant de linstaller dans le corps de lappareil.

Avec le fonctionnement régulier de la cuvette, la couleur de son revétement
interne anti-adhésif peut changer complétement ou partiellement. Ce n'est
pas un signe d’un bol défaut.



Nettoyage du couvercle intérieur

Reportez-vous au diagramme A4 (page 7) pour la procédure d'enlévement et d'installation du couvercle intérieur.
Utilisez un linge de cuisine humide ou une éponge pour nettoyer les couvercles intérieurs principal et amovible.
Avant d’installer le couvercle intérieur, essuyez les surfaces de deux couvercles séche.

Nettoyage de la pape de vapeur
La soupape a vapeur est installé dans un siége spécial sur le couvercle supérieur de l'appareil. Reportez-vous au
diagramme |AS (page 8) pour la procédure de nettoyage.

A ATTENTION! Pour éviter la déformation du joint en caoutchouc de la valve, ne pas le tordre ou le retirer lors de l'enlé-
vement, du nettoyage et de installation.

Enlévement du condensat

Dans ce modeéle, la condensation s'accumule dans une cavité spéciale sur le corps de lappareil dans le bol et sécoule
dans un récipient spécial situé a larriere de lappareil. Pour nettoyer le récipient, le rincer sous leau courante, suivant
les régles ci-dessus. Enlever toute condensation restante dans la cavité autour du bol avec un linge de cuisine.

Nettoyage de la chambre de travail
Dans le strict respect des instructions de ce manuel, la probabilité que du liquide, des particules de nourriture ou
des débris pénétrent dans la chambre de travail de l'appareil est minime.

En cas de contamination importante, les surfaces de la chambre de travail doivent étre nettoyées pour éviter un
mauvais fonctionnement ou des dommages au dispositif.

@ Avant de nettoyer la chambre de travail de Uappareil, assurez-vous que l'appareil est débranché et complétement
refroidi!

Les parois latérales de la chambre de travail, la surface du disque chauffant et le boitier du capteur central de

température (situé au milieu du disque chauffant) peuvent étre nettoyés humidifiés (pas mouillés!) éponge ou d'un

chiffon. Si vous utilisez du détergent, vous devriez soigneusement enlever le résidu d'éviter l'apparition de indésirable

odeur pendant la cuisson.

Si des corps étrangers pénétrent dans la cavité autour du capteur central de température, retirez-les soigneusement
avec une pince a épiler, sans appuyer sur le boitier du capteur.

Si la surface du disque chauffant est sale, il est permis d'utiliser une éponge de dureté moyenne humide ou une brosse
synthétique.

Avec Lutilisation réguliére de Uappareil au fil du temps, la couleur du chauffage disque peut partiellement ou complé-
tement changer. Ce n'est pas un signe de dysfonctionnement et n'affecte pas le fonctionnement correct de l'appareil.

Transport et Entreposage

Avant le stockage et la réutilisation, nettoyez et séchez complétement toutes les parties de 'appareil. Rangez l'appa-
reil dans un endroit sec et bien aéré, loin des appareils de chauffage et de la lumiére du soleil.

Lors du transport et du stockage, il n'est pas conseillé d'exposer 'appareil a des contraintes mécaniques qui peuvent
causer des dommages a lappareil et/ou la détérioration de lintégrité de lemballage. Il est nécessaire de préserver
lemballage de lappareil de leau et autres liquides.

VI.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 Variante de suppression

Pendant la cuisson, ne pas ouvrez le multicuiseur sans nécessité.
Fermez le couvercle jusquau clic. Assurez-vous que rien nempéche &
la fermeture étanche du couvrcle et le joint détanchéité a lintérieur
du couvercle nest pas déforme.

Le couvercle du multicuiseur nest pas fermé ou est entreouvert, cest
pourquoi a température de cuisson nést pas assez élevée.

Causes éventuelles Variante de suppression

La cuve doit étre installée réguliérement dans le multicuiseur. Le fond
de cuve doit adhérer étroitement au disque chauffant.
Assurez-vous de labsence dobjets étrangers a lintérieur du multi-
cuiseur. Ne pas admettez de contaminations du disque chauffant.

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

Choix malheureux d'ingrédients. Les ingrédients choisis ne sont
pas appropriés 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 dialiments ne sont pas observées.

La durée de cuisson est réglée (calculée) incorrectement.

La recette sélectionnée nest pas adaptée a la cuisson dans le
multicuiseur.

ILest souhaitable dutiliser les recettes éprouvées (adaptées pour le
modele donné). Nutilisez que les recettes dont vous pouvez faire
confiance.

Les aliments choisis, leur coupe, les proportions des aliments, la
sélection du mode et la durée de cuisson doivent correspondre & la
recette sélectionnée.

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

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

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

Frire: + Enmode « Frire » suivez strictement la recette choisie.

+ llya trop d'huile végétale dans la cuve.

+ Excds deau dans la cuve Lorsque vous faites griller des aliments ne pas fermez le couvercle du

multicuiseur, si cela nest pas indiqué dans la recette. Décongeler obliga-
toirement les aliments congelés avant de les faire griller et videz leau.

Cuisson: ébullition du bouillon au cours de la cuisson des aliments & | Certains produits exigent un traitement spécial avant la cuisson : lavage,
lacidité augmentée. rotissage et etc. Observez les instructions de votre recette choisie.

Au cours du repos la péte est collée  intérieur du R
: Mettez mois de pate dans la cuve.

couvercle et a bloqué la valve vapeur.

Four (la péte

reste crue): Retirez les morceaux de péte de la cuve, faites tourner, mettez de nouveau

dans la cuve, ensuite continuez le mode jusqu’a la cuisson compléte. Ulté-

rieurement mettez mois de péte dans la cuve.

Vous avez posé trop de pate dans la cuve.

PRODUIT TROP CUIT

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modele du multicuiseur). La sélection des
ingrédients, leur coupe, les proportions, le choix du mode et de la durée de cuisson
doivent correspondre 3 la recette.

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

Aprés la préparation le plat fini a été maintenu au chaud pour | IL st pas souhaitable de maintenir le plat au chaud pour longtemps. Si votre multi-
trop longtemps. cuiseur prévoit la désactivation préalable du maintien au chaud uilisez cette fonction.

PRODUIT EBULLI

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de son origine et les condi-
tions de sa production. Nous ne recommandons dutiliser que le lait ultra-pasteu-
risé lait avec la teneur en matiéres grasses de 2,5% au maximum. Si nécessaire,
le lait peut étre dilué avec un peu deau potable.

Lors de la cuisson de la bouillie au lait e lait est ébulli.

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur).La sélec-
tion des ingrédients, leur traitement préalable, les proportions doivent cor-
respondre 4 la recette.

Lavez soigneusement les gruaux complets, viande, poisson et fruits de mer
jusqu'a ce que Leau devient transparente.

Les aliments soit n'ont pas été traités avant la cuisson,
soit ils ont été traités improprement (mal lavés et etc.).
Non observation des proportions du plat ou choix er-
ronné du type daliment.

] IL est recommandé de bien rincer le produit, denlever la valve ou de cuire
Le produit forme une mousse.
avec le couvercle ouvert.

PLAT BRULE

Avant la cuisson assurez-vous si a cuve est bien lavée et le revétement antiadhé-

+ La cuve est mal lavée aprés la fois précédante.
. Llereve ¢ sif nest pas

e la cuve est

inférieur a celui r larecette. | Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur).
Réduisez la durée de cuisson ou suivez strictement la recette adaptée pour votre

La durée trop longue de cuisson est réglée. odble du multicuiceur.

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

Pour obtenir le rétissage régulier mélangez périodiquement les aliments ou
faites tourner de temps en temps.

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

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

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

Observez la proportion correcte du liquide et des ingrédients solides.

Recommandations de réglage des températures en mode « MULTICOOK »

Four: la surface intérieure de la cuve nest pas huilée avant la | Avant la pose de la pate graisser le fond et Les parois de la cuve (utilisez de Uhuile : 35°C Repos des pétons, préparation du vinaigre
p o ;
cuisson. ou du beurre) (ne pas versez de Uhuile dans la cuvel). ) J0°c Prégaration du yaourt
COUPE DES ALIMENTS DEFORMEE 3 45°C Préparation du levain
Les aliments sont mélangés trop souvent dans la cuve. Pourfaire griler faut dans chaques 5- 4 s0°c Fermentation
L durée de cuisson est trop longue Réduisez la durée de cuisson ou suivez strictement la recette adaptée pour votre 5 o
P longue. modéle du multicuiseur, 5 55°C Préparation du fondant
PATE RESTE MOUILLEE APRES LA CUISSON 6 60°C Préparation du thé vert, aliments pour bébés
Les ingrédients impropres qui favorisent la formation dexcés | Choisissez des ingrédients en conformité avec la recette. TAchez de ne pas utili- 7 65°C Cuisson de la viande dans lemballage sous vide
deau ont été utilisés (Iégumes ou fruits fondants, baies conge- | ser les aliments contenant trop d'humidité, ou de réduire Leur quantité au mini- . A
Lées, créme fraiche et etc). mum. 8 70°c Préparation du punch
9 75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc
Les produits finis ont été laissés pour trés longtemps dans le | 12cnez de faire sortr les produits cuits du multicuiseur immeéd aprés la
4 P gtemp: préparation. Si nécessaire il est admis de laisser les produits finis dans le mul- 10 80°C Préparation du vin chaud
multicuiseur fermé.
ticuiseur pour le court terme avec le maintien au chaud active.
11 85°C Préparation de la faisselle ou autres plats qui exigent une longue cuisson
PATE NON LEVEE 12 90°C Préparation du thé rouge
Les oeufs avec du sucre sont mal montés. 13 95°C Cuisson de (a bouillie au Lait
. B ; Utilisez la recette essayée et approuvée (adaptée pour ce
La pate avec lagent de levée ajouté a ét¢ laissé pour longtemps. modele).Le choix des ingrédients, Leur traitement plélimi- 14 100°C Préparation des méringues, confitures
La farine n'est pas blutée ou la pate est mal tournée. naire, les instructions 5 )
de la recette. 15 105°C Préparation de la viande en gelée
Ingrédients mal approprié.
16 110°C Stérilisation
Certains modéles de multicuiseurs REDMOND en modes « STEW » et « SOUP » prévoient la mise en action du systéme 17 115°C Préparation du sirop de sucre
de protection contre la surchauffe. Dans ce cas le mode de cuisson est arrété et le multicuiseur passe en mode de
maintien au chaud. 18 120°C Jarret braisé ou bouilli
A < . N . N 19 125°C Viande cuite
Durées recommandées de cuisson de divers aliments a la vapeur
20 130°C Préparation du gratin
21 135°C Rissolage
1 | Filet de porc / boeuf (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 2 140°C Boucanage
2 | Filet de mouton (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 23 145°C Cuisson du poisson aux légumes en feuille argentée
3 | Filet de poulet (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 5 2 150°C Cuisson de la viande en feuille argentée
4 | Boulettes 180 (6 pes) / 450 (3 pes) 500 10/15 o R i
25 155°C Préparation des plats & pate levée
5 | Poisson (filet) 500 500 10
2 160°C Volaille grillée
6 | Crevettes (nettoyées, cuites glacées) 500 500 5
27 165°C Cuisson des steaks
7 | Pomme de terre (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
& | Carotte (cubes de 1.5 = 15 om) s00 s00 3 28 170°C Friture (frites, nuggets et etc)
9 | Betterave (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Légumes frais surgelés 500 500 10
11 | Oeufs 3 pes. 500 10

0 Il faut tenir compte que ce sont des recommandations générales. Le temps réél de cuisson peut se différer des valeurs
des produits et vos préférences gastronomiques.

recommandées en fonction de la qualit
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Tableau résumé des modes de cuisson (réglages d'usine)

VII.AVANT DE VOUS ADRESSEZ AU CENTRE DE SERVICES
| oees s e

Débranchez Uappareil du réseau électrique, laissez-le refroi
Fermez fermement le couvercle, rebranchez l'appareil de nouveau
au réseau électrique

Message derreur & | Systéme derreur, possibilité dendommagement du
Uécran :E1- E4 panneau de commande ou de [élément chauffant

Assurez-vous que le cordon électrique amovible est raccordé 3

Le cordon électrique n'est pas raccordé a lappareil et | 1, pyice correspondante de Lappareil et branché a une prise de

(ou) & une prise électrique

courant
Lappareil ne sallume
R . . X X § pas Prise électrique défectueuse Branchez lappareil a une prise électrique non défectueuse
MULTICOOK | Cuisson de divers plats avec option de réglage de la tem- 15 min smin-1h/1min s v
pérature et de la durée de cuisson 1h-12h/5min Pas de courant sur le réseau électrique Vérifiez la présence de courant dans le réseau électrique. Sil n'y
a en a pas, adressez-vous 2 lorganisme qui gére votre logement
OATMEAL | Cuisson de la bouillie au lait 10 min 5 min - 1 h 30 min/ v Coupure dalimentation élctrique du éseau (riveay | YE2 18 présence dune tension stable du réseau electrique.
min . [Znsio" otable ou mférieu“: s lanorme) Si elle est instable ou inférieure a la norme, adressez-vous a
Lorganisme qui gére votre logement
p— Cuisson de la viande, poisson, Légumes, garnitures et plats ih 0min-12h/5min | v v
complexes Un corps étranger ou des éléments (déchet, gruau, | o, , o ecemy dlectr . .
La cuisson dun plat | morcesu daliment entre (s cuve et 12 plaque chauf. | Débranchez tappareil du réseau électrique. Laissez-le refroidir
" trom L plaq Retirez le corps étranger ou les éléments.
. b 3 s . 5min-1h30min/ est trop longue fante
FRY Viande, poisson, légumes, plats complexes grillés 15 min P v
La cuve nlest pas droite dans e multicuiseur Placez la cuve droite, sans biais
soup Bouillons, soupes (crémes, soupes aux Légumes et froides) 1h 20min-8h/Smin | v v La plaque chauffante est trés sale Débranches lappareil du réseau électrique,lalssez (e refoldir
ettoyer la plaque chauffante.
i isson, 1é i i i in | v v La cuve nest pas droite dans | by, e, 15 cuve droite, sans biais
STEAM Viande, poisson, légumes et autres aliments & La vapeur 15 min 5min-2h/5min le socle de Lappareil )
. . . Le couvercle nest pas fermé | verifiez s'il n'y a pas un corps étranger (déchet, gruau, morceau
Cuisson de tous types de pétes; sausissons, raviolis et autres. . . . . hermétiquement N corps | drali SR
PASTA semi-produts 8 min 2 min - 20 min/ 1 min v Lors de la cuisson, de | Défaut détanchité é‘errang fouement ou usou:ul’e daliment) entre le couvercle et le corps de lappareil, retirez-les.
la vepeur S'échavge entre lalcuve etle | uvercle Refermez toujours e couvercle du multicuiseur jusquau déclic
i i i i i ar le dessous du | couvercle intérieur
SLOW COOK g:lw:seon du lactoline, confit, jarret, viande et poisson en 5h 1h-8h/10min ‘/ / Euuvmle o euisour
- ) - ) ) v v CL:‘AJV"E':‘:[: f;f:ﬁ:s'r‘isi“;g Vérifiez létat du joint détanchéité du couvercle intérieur de
BOIL Cuisson des légumes frais et secs 40 min 5min-2h/5min e ot s | Lappareil.IL st ossie quil nécessiteun remplacemen
BAKE E“JQZZ'! ;iilfgzis‘ dacquoises, gratins, gateaux de péte ih 0min-8h/smin | v v
Récupérer l'emballage, le manuel d'utilisation et le multicuiseur conformément aux programmes locaux de recyclage.
i i i illi Ne pas jetez ces produits avec les ordures ménageres.
GRAIN ﬁ::sso:l::i gruaux et garnitures. Cuisson des bouillies. 35 min Smin-4h/5 min v v pas J P 1g¢
Par respect pour Lenvi ( des déchets i électriques et électroniques )
PILAF Cuisson du pilaf aux gamitures diverses (avec de la viande, 1h 20 min - 1h 30 min / v v Lélimination des emballages, du manuel d'utilisateur, ainsi que l'appareil doit seffectuer conformément
du poisson, de la volaille, aux légumes) 10 min . W N
au programme de recyclage des déchets. Montrer votre engagement envers lenvironnement : ne pas jeter
;%%%f/ Préparation du yaourt sh 6h-12h/10 min v B ces produits avec les ordures ménageres.
Ne pas jeter de (vieux ) appareils avec d'autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés séparément. Les propriétaires
PIZZA Préparation de la pizza 25 min 20min-1h/5min | v v d'anciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations concernées par le recyclage.Vous
participez ainsi au programme transformation des matiéres premiéres, ainsi qu'au recyclage des polluants.
BREAD Préparation du pain 4 la farine de seigle ou de blé (y com- ih Th-6h/10min v
pris le repos des patons) Létiquetage de cet appareil est conforme a la directive européenne 2012/19/UE relative aux déchets déquipements
v v électriques et électroniques ( DEEE ).
DESSERT Préparation de divers desserts aux fruits et baes frais 1h 5min-4h/5min
La directive détermine les conditions de retour et de recyclage des appareils usagés, qui sont applicables a lensemble
ERS] de 'Union européenne.
sc
B
EXPRESS Cuisson rapide du riz, bouillies libres & leau £3 v
28
563
2588




A Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiiltig die Bedi i und Sie die zum spate-
ren Nachschlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

e SchlieRRen sie das Gerdt 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.

Die Sicherheit h und Anweisungen in di Handbuch decken nicht alle moglichen
Situationen ab, die wihrend der Anwendung des Geréts auftreten konnen. Wenn das Gerét ange-
wendet wird sollte der Anwender vom gesunden Menschenverstand geleitet werden und vorsich-
tig und aufmerksam handeln.

SICHERHEITSMASSNAHMEN
e Der Hersteller tragt keine Haftung fur Scha-

den, die durch Nichtbeachtung der Sicher-
heitsvorschriften und Betriebsanleitung des
Gerates verursacht wurden.

Dieses elektrisches Gerat ist fur Gebrauch im
Haushalt bestimmt und kann in Wohnungen,
Ferienhausern, oder in ahnlichen Bedingun-
gen der nicht-gewerblichen Anwendung be-
nutzt werden. Gewerbliche oder jede andere
unsachgemafe Anwendung der Einrichtung
gilt als zweckwidrige Benutzung des Produk-
tes. In diesem Fall tragt der Hersteller keine
Verantwortung fur mogliche Folgen.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz Uberzeu-
gen sie sich davon,dass die Spannung im Strom-
netz der Nennspannung des Gerates entspricht
(siehe technisches Datenblatt oder Fabrikschild).
Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlange-
rungskabel, dass fur die aufgenommenen
Leistung des Gerats geeignet ist. Nichtbeach-
tung kann zu einem Kurzschluss oder einem
Brandfall fuhren.

VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerdtes
werden Gehdause, Topf und metallische Bes-
tandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benut-
zen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen
zu vermeiden, neigen Sie sich nicht lber das
Gerdt, besonders wenn Sie den Deckel offnen.

e Trennen Sie das Gerat nach Nutzung,wahrend

der Reinigung oder beim Transport von der
Steckdose.Ziehen Sie das Stromkabel mit tro-
ckenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker,
nicht das Kabel, an.

* Legen Sie das Stromkabel nicht in Tiréffnungen

oder neben Warmequellen. Beachten Sie, dass
das Stromkabel sich nicht verwindet oder Uber-
neigt und nicht mit scharfen Gegenstanden,
Ecken und Mobelkanten in Bertihrung kommt.

BEACHTEN SIE: Beschadigungen des Stromk-
abels konnen zu Schaden, die den Gewahrleis-
tungsbedingungen nicht entsprechen, sow-
ie zu einem Stromschlag fiihren. Das
beschadigte Stromkabel muss sofort im
Servicezentrum ausgewechselt werden.



¢ Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen

Oberflache ab, bedecken Sie es nicht mit einem
Handtuch oder einer Serviette wahrend des
Betriebes, dies kann zur Uberhitzung und Be-
schadigung des Gerates fuhren.

e Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Ein-

dringende Feuchtigkeit in Gehduse oder
Fremdgegenstande konnen starke Beschadi-
gungen verursachen.

e Bevor sie das Gerat reinigen, uberzeugen Sie

sich,dass es vom Stromnetz getrennt und vol-
lig abgekuhlt ist. Beachten Sie die Anweisun-
gen zur Geratereinigung.

Das Gehduse des Gerdtes nicht in Wasser ein-
tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen!

¢ Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit

beschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfah-
rung und Wissen konnen das Gerat nur unter
Aufsicht verwenden und/oder wenn sie auf der
sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen
und realisieren Gefahren,die mit ihrer Anwen-
dung verbunden sind.Die Kinder sollten nicht
mit dem Gerat spielen. Halten Sie das Gerat
und das Netzkabel aufier Reichweite von Kin-
dern unter 8 Jahren. Reinigung und Wartung

des Gerdtes durfen von den Kindern ohne Auf-
sicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.
Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien,
Schaumstoffe usw.) konnen fur Kinder gefahr-
lich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie sie
aufderhalb der Reichweite von Kindern.

Die Reparatur des Gerdtes in Eigenregie
oder die Anderungen seiner Konstruktion
sind verboten. Alle Bedienungs — und Re-
paraturarbeiten mussen durch ein autori-
siertes Servicepersonal ausgefuhrt werden.
Die nicht professionell ausgeflihrte Arbeit
kann zu Geratstérungen, Verletzungen und
Eigentumsschaden fuhren.

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



Technisches Datenblatt

Modell RMC-M95E
Leistung 860-1000 W
Spannung 220-240V,50/60 Hz
Schutz gegen elektrischen Schlag .Klasse |
Topfvolumen 51
Topfbeschichtung....... ... Keramische Antihaftbeschichtung
LED display. Ja, farbig
3D-Aufwdrmen Ja
Al 1gen 377 x 285 x 240 mm
Nettogewicht 3,4 kg
Programme

1. MULTICOOK (MULTI-CHEF) 10. BAKE (BACKEN)

2. OATMEAL (MILCHREIS) 11. GRAIN (GRUTZEN)

3. STEW (SCHMOREN) 12. PILAF (PAELLA)

4. FRY (BRATEN) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/

5. SOUP (SUPPEN) HEFETEIG)

6. STEAM (DAMPFGAREN) 14. PIZZA

7. PASTA (NUDELN) 15. BREAD (BROT)

8. SLOW COOK (AUSSCHWITZEN) 16. DESSERT (BABYNAHRUNG)

9. BOIL (KOCHEN) 17. EXPRESS (SCHNELLKOCHEN)
Funktionen

Warmhalten (automatische Warmhalten).....
Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion
Aufwdrmen
Startzeit Vorwahl

a, bis 24 Stunden
..Ja
Ja, bis 24 Stunden
Ja, bis 24 Stunden

Bestandteile

Multikocher 1St
Topf 1St
Dampfgitter 15t
Messbecher. 1St
Schopfloffel 1St
Flachloffel 15t
Rezeptheft ,100 Rezepte" 15t
Schopfloffel- und Flachloffelhalter. 1St
Gebrauchsanweisung 15t
Servicebuch 1St
Stromkabel 1St

Der Hersteller behdlt das Recht vor, Anderungen im Aufbau, in Bestandteilen,
sowie technischen Daten bei Verbesserung seiner Erzeugnisse zu machen ohne
dariiber anzumelden. Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Beschreibung des Multikochers RMC M95E (Schema AL, P. 4)

1. Gerétedeckel Flachloffel

2. Abnehmbarer Innendeckel 10, Suppenloffel

3. Topf 11. Messbecher

4. Taste der Deckeloffnung 12. Dampfgitter

5. Bedienfeld mit Display 13. Schopfléffel-und Flachléffelhalter
6. Gehduse 14. Netzkabel

7. Tragegriff 15. Behalter zum sammeln von Kon-
8. Abnehmbares Dampfventil densat

Bedienfeld (Schema A2, P. 5)
Multikocher REDMOND RMC-M95E ist mit einem Sensorbedienfeld mit
einem farbigen multifunktionalen LED-Display ausgestattet.

1. Taste Reheat/Cancel’(,Warmhalten/Beenden) — Ein-/Ausschalten der
Warmbhaltefunktion, Beenden des Betriebs, Loschen der gewahlten
Einstellungen.

2. ,Time Delay"(,Startzeit Vorwahl®) — Einschalten der Startzeitvorwahl-
Funktion.

3. ,Temperature” (,Temperatur”) — Temperatureinstellung im Programm
,MULTICOOK".

4. ,Hour" (,Stunden“) — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der
Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.

5. ,Min" (,Minuten®) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der
Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.

6. ,Express(,Schnellkochen®) — Start des Programms ,EXPRESS".

7. ,Menu/Keep Warm* (,Menii/Warmhalten®) — Auswahl des Automatik-
betriebs; vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion.

8. ,Start"— Einschalten des gewéhlten Zubereitungsprogramms.

9. Display

Displaybeschreibung (Schema A3, P. 6)

Anzeige des Automatikbetriebs ,EXPRESS".

Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion.

Anzeige der Zubereitungsstufen.

Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MULTICOOK".
Anzeige des Programms ,Time Delay".

Anzeige der Timereinstellungen.

Timer.

Anzeige des gewahlten Automatikbetriebs.

I.VOR DER ERSTEN ANWENDUNG

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

PNO A NN R

Bei Fehlen der Seriennummer auf dem Erzeugnis erlischt Ihr Garantieanspruch.

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 Gerdts. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat.

A Das Gerdt nach der Beforderung oder Aufbewahrung bei niedrigen Tempe-
raturen ist vor dem Einschalten bei Raumtemperatur mindestens 2 Stunden
lang zu halten.

ACHTUNG! Es ist verboten, das Gerdt mit der gefiillten Schiissel am Griff
zu heben.

Schalten Sie das Gerdt nicht ohne das innere der Schiissel oder leere Schiis-
sel ein — bei versehentlichem Start des kochprogramms fiihrt es zu einer
kritischen iiberhitzung des Gerdts oder beschddigt die Antihaftbeschichtung.
Bevor Sie Produkte braten, Giefien Sie ein wenig Gemiise oder Sonnenblu-
menél in die Schiissel.

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

II.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor dem ersten Einschalten

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Flache ab.Dabei muss
der aus dem Dampfventil austretende HeiRdampf die Tapete, dekorative Beschich-
tungen, elektronische Gerate und andere Gegenstdnde oder Materialien, die durch
hohe Luftfeuchtigkeit und Temperatur beeinflusst werden kann, nicht riihren.

Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die duBeren und die sichtbaren
inneren Bestandteile des Multikochers keine Schaden, Ausbriiche und an-

dere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegenstande dirfen zwischen Topf und
Heizelement befinden.

Eir g der Zubereit
Im Multikocher REDMOND RMC-M95E ist es moglich, die Zubereitungszeit
fiir jedes Programm manuell einzustellen (auBBer dem Programm ,EXPRESS").
Das Einstellintervall und der mégliche Einstellzeitbereich hdngen vom ge-
wahlten Zubereitungsprogramm ab. Um die Zubereitungszeit zu dndern:

1. Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten
Stundenwert beim Driicken der Taste ,Hour"ein.Wird die Taste fiir ein
paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Veran-
derung des Stundenwertes.

2. Driicken Sie die Taste ,Min", um den Minutenwert einzustellen. Wird
die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die be-
schleunigte Verdnderung des Minutenwertes.

3. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken
Sie die Taste ,Hour"zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,Min",
um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

4. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blinkt weiter)
gehen Sie zum nachsten Schritt nach dem Algorithmus des gewahlten
Zubereitungsprogramms. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen
driicken Sie die Taste ,Reheat/Cancel’, wonach das Zubereitungspro-
gramm erneut gewahlt werden soll.

Bei der len Eil der. it beachten Sie den zulds-
sigen Ze(tberelch und den Einstellschritt, der durch das von Ihnen gewdhlte
ist,gemdp der
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mit den Minii ten. Dies ermdglicht Ihnen, den
ngrammbemeb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht
wihrend der Grundzeit noch nicht bereit ist.

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

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

Funktion ,Time Delay" (,,Startzeit Vorwahl")

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

Die Startvorwahlzeit kdnnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs,
nach der Einstellung der Temperaturwerten und der Zubereitungszeit ein-
gestellt werden:

1. Beim Driicken der Taste ,Time Delay“schalten Sie die Startzeitvorwahl-
Funktion ein. Auf dem Display erscheint die Anzeige ,Time Delay", und
der Timer beginnt zu blinken.

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



3. Driicken Sie die Taste ,Min‘,um den Minutenwert schrittweise einzu-
stellen. Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, be-
ginnt die beschleunigte Verdnderung des Minutenwertes.

4. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken
Sie bei der Stundeneinstellung stufenweise die Taste ,Hour* zum
Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,Min‘, um den gewiinschten
Minutenwert einzustellen.

5. Zum Abbruch der gewdhlten Einstellungen driicken Sie die Taste
.Reheat/Cancel’,wonach das Zubereitungsprogramm wieder gewahlt
werden soll.

6. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie fir ein paar
Sekunden die Taste ,Start" gedriickt. Die Anzeige des Programms ,Time
Delay" leuchtet auf, dann startet das Programm und beginnt der Ablauf
der Zeit.

7. Nach der eingestellten Zeit wird das Gericht fertig sein. Nach dem
Enden des Programms wird die Warmhaltefunktion automatisch ein-
geschaltet und die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” aufleuchtet.

8. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie
die Taste ,Reheat/Cancel’. Dann erlischt die Anzeige der Taste.

Die Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle Automatikbetriebe aufSer den
Programmen ,FRY", ,PASTA" und ,EXPRESS" geeignet.

Die Verwendung der Funktion ,Time Delay" ist nicht zu empfehlen, wenn
das Gericht Milch oder leicht verderbliche Lebensmittel (Eier, frische Milch,
Fleisch, Kdse usw.) enthdlt.

Beachten Sie bei der Zeiteinstellung in der Funktion ,Time Delay’, dass die Zeit-
berechnung im Programm ,STEAM"erst nach dem Erreichen der erforderlichen
Betriebstemperatur des Multikochers (nach dem Aufkochen des Wassers) beginnt.

Funktion ,Keep Warm“ (Warmhalten)

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

Vorausschalten der
Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zube-
reitungsprogramms ist nicht immer empfehlenswert. In diesem Sinne, gibt es im
Multikocher REDMOND RMC-M95E eine Maglichkeit, diese Funktion beim Starten
oder beim Hauptprogramm vorabzuschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/
Keep Warm® beim Starten oder Hauptprogramm fiir ein paar Sekunden gedriickt,
bis die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Um die automatische Warm-
haltefunktion wieder einzuschalten, driicken Sie die Taste ,Menu/Keep Warm*
nochmal (die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” leuchtet auf dem Display auf).

hen War

Aufwdrmfunktion
Der Multikocher REDMOND RMC-M95E kann zum Aufwérmen von kalten
Speisen benutzt werden. Dafiir folgen Sie diese Schritte:

« Geben Sie die Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf ins Geratege-
hduse ein.

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

« Halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel" fiir ein paar Sekunden gedriickt,
bis ein Tonsignal zu horen ist. Auf dem Display erscheinen die ent-
sprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den
Ablauf der Aufwarmzeit.

Das Gerat wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C aufzuwarmen
und dies fiir 24 Stunden warmhalten. Bei Bedarf kann die Aufwarme-Funktion be

LI endet werden. Dafiir halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel"fiir ein paar Sekunden
gedriickt, bis die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und der Taste erloschen.

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 Qualitdtseinbufen fiihren kann.

d

Allgemeines Verfahren zur A ikbetriebe

g der A

HINWEIS! Beim Garen von Speisen die Kochtemperatur NIE iiber 100°C
stellen. Das kann zur Uberhitzung und zum Ausfall des Gerits fiihren. Aus
dem gleichen Grund die Programme ,FRY", ,BREAD’ ,BAKE" NIE zum Was-
serkochen benutzen.

i

Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten.

2. Geben Sie diese in den Topf gema® dem Zubereitungsprogramm und
setzen Sie ihn ins Gerdtegehduse ein. Beachten Sie, dass der zugege-
bene Inhalt den maximalen Skalenwert des Topfes nicht lbersteigt.
Dabei stellen Sie sicher, dass der Topf richtig eingesetzt wurde, er
muss ganz auf dem Heizelement aufliegen.

3. SchlieRen Sie den Deckel des Multikochers, bis ein Knacken zu héren

ist. Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz.

ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofen Menge
Pflanzendl Kochen, lassen Sie immer den Deckel des Gerdits offen.

4. Driicken Sie die Taste ,Menu’, um das gewiinschte Zubereitungspro-
gramm zu wahlen (auf dem Display wird das entsprechende Programm-
symbol angezeigt).

5. Paft lhnen die standardmafige Zubereitungszeit nicht, kénnen Sie die-
sen Wert beim Driicken der Taste ,Hour" und ,Min" andern.

6. Bei Bedarf, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion Time Delay”
ist bei den Programmen ,FRY", ,PASTA" und ,EXPRESS" nicht vorgesehen.

7. Um das Zubereitungsprogramm zu starten, halten Sie die Taste ,Start"
flr ein paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeigen der Tasten ,Start"
und ,Reheat/Cancel” leuchten. Dann beginnen die Zubereitung und
der Ablauf der Zubereitungszeit. Im Programm ,STEAM® beginnt der
Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers
und beim Erreichen der ausreichenden Dampfdichte im Topf; im Pro-
gramm ,PASTA" — nach dem Aufkochen des Wassers im Topf, der Zu-
gabe der Zutaten und dem Wiederdriicken der Taste ,Start".

8. Bei Bedarf kdnnen Sie die automatische Warmhaltefunktion voraus-
schalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/Keep Warm“ gedriickt, bis
die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Beim Wiederdriicken
der Taste ,Menu/Keep Warm* schalten Sie diese Funktion wieder ein.
Die automatische Warmhaltefunktion ist bei den Programmen ,YO-
GURT/DOUGH" und ,BREAD" nicht vorgesehen.

9. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Abhdngig vom gewahlten
Programm oder von den aktuellen Einstellungen schaltet das Gerat weiter
in die automatische Warmhaltefunktion (die Anzeige der Taste ,Reheat/
Cancel”leuchtet) oder in Wartestellung (die Anzeige der Taste ,Start" blinkt).

10. Um das gewahlte Programm zu beenden und die Zubereitung oder
automatische Warmhaltefunktion abzubrechen, halten Sie die Taste
.Reheat/Cancel”fir ein paar Sekunden gedriickt.

Fiir hochwertige Ergebnisse werden Ihnen die Rezepte zum Kochen aus
dem Kochbuch mit REDMOND multikocher RMC-M95E angeboten, das
speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

Wenn das erwartete Ergebnis nicht erreicht wurde, finden Sie im Abschnitt
Kochtipps Antworten auf die am héufigsten gestellten Fragen und erhalten
Sie die notwendigen Empfehlungen.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewiinschte Ergebnis bei Automatik-
betrieben erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm ,MULTICOOK*

mit erweitert Eil
narischen Experimente bietet.

Programm ,MULTICOOK"

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerich-
ten gemafd den gewahlten Einstellungen von Temperatur und Zubereitungs-
zeit. Dank dem Programm ,MULTICOOK" kann der Multikocher REDMOND
RMC-M95E eine Reihe von Kiichengeraten ersetzen, und ermdglicht Gerich-
te nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten Kochbuch ge-
funden oder aus dem Internet gelesen wurde.

die grofie Chancen fiir Ihre kuli-

Zur |hrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei
Temperaturen bis zu 80°C ausgeschaltet. Um die Funktion manuell einzu-
schalten, halten Sie bei Bedarf die Taste ,Menu/Keep Warm" fiir ein paar
Sekunden nach dem Starten gedriickt, bis eine Anzeige ,Reheat/Cancel”
leuchtet auf.

« StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,MULTI-
COOK" 15 Minuten, die standardmafRige Temperatur beim Betrieb
betragt 100°C.

* Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,TJempe-
ratur” zu dndern): 35°C — 170°C mit einem Einstellschritt von 5°C.

+ Der manuelle Zeiteinstellbereich: 5 Minuten — 12 Stunden, mit einem
Einstellschritt von 1 Minuten fiir ein Schritt bis zu 1 Stunde oder von
5 Minuten — fiir ein Schritt von mehr als 1 Stunde.

Wenn Sie das MULTICOOK-Programm zum Kochen von Wasser verwenden
(Z. B. beim Kochen von Produkten), stellen Sie die Kochtemperatur NICHT
liber 100°C ein.

Programm ,OATMEAL"*

Empfohlen fiir Milchreis. Standardmafig betragt die Zubereitungszeit im
Programm 10 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt
von 1 Minute méglich.

Das Programm ,0ATMEAL" eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteu-
risierter Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um das Auskochen von Milch zu
vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erreichen, empfiehlt es sich:

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

den Topf des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;
die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Emp-
fehlungen des Rezeptheftes abzumessen und die Menge der Zutaten
ausschlieBlich verhaltnismaRig zu reduzieren oder zu erhohen;
beim Verwenden von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhaltnis
1:1 zu verdiinnen.

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

Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,0ATMEAL" erzielt,
verwenden Sie das allgemeine Programm ,MULTICOOK" Die optimale
Temperatur fiir Milchreis ist 95°C. Die und die itung
zeit sind nach dem Rezept einzustellen.

Programm ,STEW*

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




Programm ,FRY*

Empfohlen fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im
Programm 15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30
Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute méglich.

Die Funktion ,Time Delay" ist bei diesem Programm nicht maglich.

Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, befolgen Sie die Empfehlungen des Rezeptheftes und riihren Sie den Top-
finhalt von Zeit zu Zeit. Es ist méglich, den Deckel des Multikochers bei der Zubereitung offen zu bleiben.

Programm ,,SOUP*

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

Programm ,STEAM*

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

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

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

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

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

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

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

Programm ,,PASTA"

Empfohlen zum Kochen von Nudeln, Wiirstchen, gekochten Eiern usw. Standardmafig betragt die Zubereitungszeit im
Programm 8 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 2 bis zu 20 Minuten mit einem Ein-
stellschritt von 1 Minute mdglich. Bei diesem Programm sollen Sie das Wasser zum Aufkochen bringen, die Zutaten in den
Topf geben und erst danach die Zubereitung beginnen. Beim Aufkochen des Wassers erklingt ein Tonsignal, dann miissen
Sie die Zutaten in den Topf geben. Der Ablauf der Zubereitungszeit beginnt gleich nach dem Wiederdriicken der Taste ,Start".

Die Funktion ,Time Delay" ist bei diesem Programm nicht maglich.
Bei Zu itung von einigen (2.B. Nudeln, usw.) entsteht der Schaum. Um ein mégliches Uberschwap-
pen zu verhindern, kénnen Sie den Deckel ein paar Minuten nach der Zugabe der Zutaten ins kochende Wasser Gffnen.

Programm ,SLOW COOK*

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

Programm ,BOIL"

Empfohlen zum Kochen von Gemiise und Eintopf. Standardméfig betragt die Zubereitungszeit im Programm 40
Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden mit einem
Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

Programm ,,.BAKE"

Empfohlen zum Backen von Keksen, Aufldufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blatterteig. StandardmaRig betragt die
Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten
bis zu 8 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten moglich.

Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstockchens (Zahnstochers) in den Keks liberpriifen.
Bleibt auf dem Holzstdckchen kein Teig — ist der Keks fertig.

Es ist t, die ische

Programm ,GRAIN*
Empfohlen fiir das Kochen von kriimeligen Breien aus verschiedenen Arten von Griitzen, Kochen einer Vielzahl von

ion auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszuschalten.

Beilagen. Standardméafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 35 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zu-
bereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm ,PILAF*

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

Programm ,YOGURT/DOUGH"

Durch dieses Programm konnen Sie verschiedene leckere und gesunde Jogurt zu Hause zubereiten. Standardmafig
betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von
6 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten maéglich.

Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht mdglich.
Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt. Um Joghurt zuzuberei-
ten, konnen Sie einen speziellen Bechersatz fiir Joghurt REDMOND RAM-G1 verwenden (kann separat erworben werden).

Programm ,PIZZA*
Empfohlen fiir Pizza. StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 25 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 1 Stunde mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm ,BREAD"

Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das Programm bietet einen
vollstandigen Zyklus der Zubereitung von der Teiggdrung bis zum Backen. Standardmaig betragt die Zubereitungs-
zeit im Programm 3 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6
Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten maéglich.

Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht mdglich.

Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt. Beachten Sie, dass
widhrend der ersten Stunde des Programms die Teiggdrung kommt und dann sofort das Backen.

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

Verwenden Sie die Funktion ,Time Delay” maglichst nicht, sonst es die Backqualitét beeinflussen kann.
Offnen Sie den Deckel des Multikochers bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon hingt die Backqualitit ab.
Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir lhnen Fertigmischung zum Backen
von Brot zu verwenden.

Programm ,DESSERT*

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

Programm ,EXPRESS"
Das Programm zur schnellen Zubereitung von Reis, kriimeligen Breien aus Griitzen. In diesem Programm ist weder
Zeiteinstellung noch Funktion ,Time Delay” vorgesehen.

[11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Pasteurisierung von fliissigen Produkten

« Aufwédrmen der Babynahrung

« Sterilisation von Geschirr und Korperpflegegegen-
sténden

« Teiggdrung

« Fonduezubereitung

e Frittieren

* Zubereitung von Quark und Kése

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RMC-M95E kaufen und Informationen iiber die Neuheiten
von Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschafte von autorisierten Handler
erhalten.

V.PFLEGE UND WARTUNG



Allgemeine Regeln und Empfehlungen

« Vor dem ersten Gebrauch des Gerdts sowie um den Geruch von Nahrung im Gerét nach dem Kochen zu ent-
fernen, wird empfohlen, eine halbe Zitrone 15 Minuten im ,STEAM® programm zu verarbeiten.
Wenn Sie das Gerat lange nicht verwenden, ziehen Sie es ab. Die Arbeitskammer, einschlieilich der heizschei-
be, Schiissel, Deckel, kondensatbehdlter und Dampfventil muss sauber und trocken sein.
Bevor Sie das Gerét reinigen, stellen Sie sicher, dass es unplugged und vollig kalt ist. Verwenden Sie zum
reinigen ein weiches Tuch und zartes Geschirrspiilmittel.

A Verwenden Sie keine groben Tiicher oder Schwidmme oder Schleifpasten beim reinigen des Gerits. Es ist auch inak-
zeptabel, chemisch aggressive oder andere Substanzen zu verwenden, die nicht fiir Gegensténde in Kontakt mit Le-
bensmitteln empfohlen werden.

@ Tauchen Sie das Gerdt NICHT in Wasser oder legen Sie es unter einen Wasserstrahl!

Achten Sie bei der Reinigung der Gummi (Silikon) Teile des Gerats: Ihre Beschddigung oder Verformung kann
das Gerdt zu Fehlfunktionen fiihren.

Das Gerat Kérper kann gereinigt werden, wie es schmutzig wird. Schiissel, Deckel, kondensatbehdlter und
abnehmbares Dampfventil miissen nach jedem Gebrauch gereinigt werden. Das Kondensat, das beim Kochen
im Gerat gebildet wird, entfernen Sie nach jedem Gebrauch des Gerats. Reinigen Sie die Innenflidchen der
Arbeitskammer nach Bedarf.

Reinigung des Korpers

Reinigen Sie den gerdtekdrper mit einem weichen, feuchten Kiichentuch oder Schwamm. Es ist moglich, ein zartes
Reinigungsmittel zu verwenden. Um mdgliche Flecken von Wasser und Flecken am Koérper zu vermeiden, wird
empfohlen, die Oberfliche trocken zu wischen.

Reinigung der Schiissel
Die Schiissel kann sowohl manuell mit einem weichen Schwamm und Geschirrspilmittel als auch in der Spiilma-
schine (gemaft den Empfehlungen des Herstellers) gereinigt werden.

Wenn es stark verschmutzt ist, Giefen Sie warmes Wasser in die Schiissel und lassen Sie es fiir eine Weile einweichen.
Achten Sie darauf, die AuRenfliche der Schiissel vor der Installation im Kérper des Geréts trocken zu wischen.

Bei regelméBigem Betrieb der Schiissel kann sich die Farbe Ihrer internen Antihaftbeschichtung ganz oder teilwei-
se andern. Dies ist kein Zeichen eines Schiissel-Defekts.

Reinigung des inneren Deckels

Das Verfahren zum aus-und Einbau des innendeckels finden Sie in der Abbildung /A4 (Seite 7). Verwenden Sie ein
feuchtes Kiichentuch oder Schwamm, um die Haupt-und abnehmbaren Deckel zu reinigen. Wischen Sie vor dem
Einbau des innendeckels die Oberfldchen beider Deckel trocken ab.

Reinigung des abnehmbaren dampfventils
Das Dampfventil ist in einem speziellen Sitz auf dem oberen Deckel des Geréts installiert. Siehe Diagramm A5
(Seite 8) fiir den Reinigungsvorgang.

ACHTUNG! Um eine Verformung der ventilgummidichtung zu vermeiden, drehen oder ziehen Sie Sie beim entfernen,
reinigen und installieren nicht heraus.

Kondensatentfernung

Bei diesem Modell sammelt sich das Kondensat in einem speziellen Hohlraum am Kérper des Gerdts um die Schiis-
sel an und fliet in einen speziellen Behdlter an der Rickseite des Gerats. Um den Behalter zu reinigen, Spiilen Sie
ihn unter flieRendem Wasser nach den obigen Regeln. Entfernen Sie die restliche kondensation in der Hohle um die
Schiissel mit einem Kiichentuch.

Reinigung der Arbeitskammer
Unter strikter Einhaltung der Anweisungen dieses Handbuchs ist die Wahrscheinlichkeit, dass Fliissigkeit, lebens-
mittelpartikel oder Schutt in die Arbeitskammer des Geréts gelangen, minimal.

Bei erheblicher Kontamination sollten die Oberfldchen der Arbeitskammer gereinigt werden, um Fehlbedienung oder
Beschadigung des Gerdts zu vermeiden.

kt und

@ Stellen Sie vor der Reinigung der Arbeitskammer des Gerdts sicher, dass das Gerdt
ist!

Die Seitenwéande der Arbeitskammer, die Oberflache der heizscheibe und das Gehause des zentralen Temperatursen-
sors (in der Mitte der heizscheibe) kénnen feucht gereinigt werden (nicht nass!) Schwamm oder Tuch. Wenn Sie
Waschmittel verwenden, sollten Sie den Riickstand vorsichtig entfernen, um unerwiinschte Geriiche beim anschlie-
Benden Kochen zu vermeiden.

Wenn Fremdkorper in die Aussparung um den zentralen Temperatursensor gelangen, entfernen Sie diese vorsichtig
mit einer Pinzette, ohne auf das sensorgehduse zu driicken.

Wenn die Oberflache der heizscheibe verschmutzt ist, darf ein befeuchteter Schwamm mittlerer Harte oder eine
synthetische Biirste verwendet werden.

Bei regelmdfiger Verwendung des Gerdtes im Laufe der Zeit kann sich die Farbe der heizscheibe ganz oder teilweise
dndern. Dies ist kein Zeichen einer Fehlfunktion und beeinflusst nicht den korrekten Betrieb des Geridits.

Transport und Lagerung

Bevor Sie die Anwendung wiederholen oder Aufbewahren, trocknen Sie alle Teile des Gerats. Bewahren Sie das
Gerat in einem trockenen, belifteten Ort auf, fern von heizenden Geraten oder direktem Sonnenlicht. Wahrend des
Transports oder der Aufbewahrung, setzten Sie das Gerat nicht unter mechanischen Einfluss, das kann zu Schaden
des Gerdts fiihren oder des Packungsinhalts.

Halten Sie die Gerateverpackung fern von Wasser und heissen Flissigkeiten.

VI.ZUBEREITUNGSHINWEISE

Zubereitungsfehler und Abhilfe

In diesem Abschnitt sind hdufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten im Multikocher passieren
konnen, sowie mégliche Ursachen und Lésungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Magliche Problemursachen Lésungen

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

SchlieBen Sie den Deckel, bis ein Knacken zu héren ist. Stellen Sie sicher,
dass nichts das feste Schliefen des Gerétedeckels verhindert und die
Gummidichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist.

Sie haben vergessen, den Gerétedeckel zu schliegen oder haben
ihn nicht fest daherist die i
nicht hoch genug.

Der Topf muss gerade ins Gerétegehiuse eingesetzt werden und mit dem

Boden an die Heizscheibe voll anlegen.

Stellen Sie sicher, dass sich im Betriebsraum des Multikochers keine
befinden. Hi Sie keine die ini

an der Heizscheibe.

Der Topf liegt nicht komplett auf dem Heizelement, daher ist die
Zubereitungstemperatur nicht hoch genug.

Eine ungiinstige Zutatenauswahl fiir das Gericht. Die Zutaten
passen nicht fir die Zubereitung auf einer von Ihnen ge-
wahlten Weise, oder Sie haben ein falsches Zubereitungs-
programm ausgewahl.

Die Zutaten sind zu gro geschnitten, die allgemeinen Ver-
haltnisse der wurden nicht ei

Sie haben die i it falsch ei (nicht
richtig geschatzt).

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht fir die
Zubereitung in diesem Multikocher.

Verwenden Sie lieber die bewahrten (fir dieses Modell des Geréits angepass-

te) Rezepte. Verwenden Sie die Rezepte, auf die man wirklich vertrauen kann.

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse, die
und die it sollten dem shiten Rezep!

Beim Dampfgaren: Es befindet sich zu wenig Wasser im Topf, | Befiillen Sie den Topf unbedingt mit der im Rezept empfohlenen Wassermenge.
Dampfdichte reicht nicht aus. Sollten Sie Zweifel haben, priifen Sie den Wasserpegel wéhrend der Zubereitung.

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

Beim Braten im Fettbad folgen sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts.

Sie haben in den Topf zu viel Ol einge-
gossen

Beim Braten:

SchlieBen Sie den Deckel des Multikochers beim Braten nicht, wenn es im Rezept
nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die eingefrorenen Produkte vor
dem Braten auf und gieRen Sie das Wasser ab.

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

Beim Kochen: Herauskochen der Briihe bei Produkten mit einem | Einige Produkte erfordern eine spezielle Bearbeitung vor dem Kochen: Waschen,
hohen Sauregehalt. Schwitzen usw.Folgen Sie den Empfehlungen des von Ihnen ausgewahlten Rezepts.
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Wahrend der Garung hat der Teig am
inneren Deckel geklebt und hat das | Legen Sie eine kleinere Menge Teig in den Multikocher ein.

Beim Backen (Der Teig | Dampfauslassventil iberdeckt.

ist nicht ausgebacken):

legt.

Sie haben in den Topf zu viel Teig ge-

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

DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

Sie haben sich in der Wahl des Produkttyps oder bei der

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerits angepasste) Rezept. Die

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fir dieses Modell des Gerats angepasste)
Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Art von ihrer Vorbehandlung, die
sollen dem Rezept entsprechen.

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden.

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet.

Sie haben Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht.

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 g hen und der
Multikocher wird in die automatische Warmhaltefunktion umschalten.

B et sacnt ders g oy | Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, de Eingabeverhtnisse,die Programmwahl und . . . .
9 gezeltgeirt. 9 | die it sollten dem Rezept entsprechen. Die empfohlene Kochzeit fiir versc Nahrung; tel beim Damp
. ) ) Die léingere ist nicht zu empfehlen.
Nach der Zubereitung des Gerichtes befand es sich 2u |y 5o Mulukocher ein vorzeitiges Ausschalten dieser Funktion vorgesehen
lange im automatischen Warmhaltefunktion.
ist, konnen Sie diese Moglichkeit benutzen.
BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS 1| Schweinefleisch /Rindfleisch (Filet,in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 2030
2| Schaffleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 = 1,5 cm geschnitten) 500 500 25
Die Qualitt nd die Efgenchaften der Mich Kinnen vom Ort und e Hersellng
; — . abhéngig sein. Wir empfehlen Milch mit einem 3| Hihnerfleisch (Filet, in Wirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15
Beim Kochen des Milchbreis kocht die Milch heraus. Fettgehalt bis 2,5% zu verwenden. Falls erforaemch verdiinnen Sie die Milch mit
Trinkwasser. 4 | Fleischballchen / Koteletts 180 (6 5t)/450 (35t) 500 10/15
« Die Zutaten wurden vor dem Kochen nicht behandelt | * gf::;zfv’v‘af"levi“zmz:’;elz fx’v:'r:"f:fe';'“e“ des Gerats angepasste) Rezept. 5 | Fischfleisch (Filet) 500 500 10
. "D‘I’:‘fa“m be“a".“e".(“”Z“::::;":n"‘;lgj“:““he"'“5‘”')' se sollen dem ausgewahiten Rezept entsprechen. 6 | Salatgamelen (geschilt, gekocht und eingefroren) 500 500 5
e et - Die Fleisch, Fisch und ) spillen Sie immer griindlich
oder der Produkttyp wurde falsch gews ab, bis das Wasser klar bleibt, 7 | Kartoffeln (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15
Das Produkt bildet einen Schaum £ wird empfohlen, das Produkt griindlich zu Spilen, das Ventil zu entfernen oder mit 8 | Karotten (in Wiirfel von 1,5 = 1,5 cm geschnitten) 500 500 35
offenem Deckel zu Kochen
9 | Beete (in Wirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 95
DAS GERICHT BRENNT AN ( ¢ )
. : " 10| Gemilse (frisch gefroren) 500 500 10
Sc";"l;?“:fg:rzi‘:fg'("“h der vorigen Zubereitung, | g o mit der Zubereitung beginnen, stellen Sie sicher,dass derTopf qut gewaschen
+ DieAntihaftbeschichtung des Topfs wurde beschidigt, | =t U"d die hichtung kelne aufwei 1 E 35t 500 10

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerits angepasste) Rezept.

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

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Anweisungen des Rezepts, das

cher zu lange belassen.

zu entnehmen. Wenn erforderlich, konnen Sie das Produkt fiir eine kurze Zeit, bei der
eingeschalteten automatischen Warmhaltefunktion, im Gert lassen.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszet eingestellt. | (TSR R T el AOEER p gen filr Temperatureinstellung im Prog MULTICOOK"

Beim Braten: Sie haben vergessen, das OL in den Topf | Beim normalen Braten giefien Sie in den Topf ein bisschen OL, so dass es den Topfbo-

einzugiefien; sie haben die zubereiteten Produkte nicht | den mit einer diinnen Schicht bedeckt, Zum gleichmafigen Aufbraten riihren oder

geriihrt oder spat gewendet. wenden Sie die Produkte nach Bedart.

] : o . - - - 1 35°C Teiggarung, Zubereitung von Kriuteressig

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Flissigkeit im | Geben Sie mehr Fliissigkeit hinzu. Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel des

Topf. Multikochers nicht, wenn es sich vermeiden lisst. 2 40°C Zubereitung von Joghurt

Beim Kochen: Es befindet sich 2u wenig FLissigkeit im | 1. ie das richtige Verhltnis der Fliissigkeit und der harten Zutaten ein. 3 45°C Sauerteig

Topf (die wurden nicht

Beim Backen: Sie haben die Innenseite des Topfes nicht | Vor der Teigeingabe reiben Sie den Boden und die Winden des Topfs mit Butter oder 4 50°C Garung

mit Butter eingestrichen. L ein (Das Ol nicht in den Topf gieRen!) 5 ssoc Zubereitung von Cremefillung
DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN 6 60°C von griinem Tee,

Sie haben das Produkt im Topf zu oft gerihrt. Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht 6fter als alle 5-7 Minuten. 7 65°C Kochen von Fleisch in der Vakuumpackung

Sie haben eine zu lange Zubereitungszet cingestell;, | VeTUrzen Siedie Zubereitungszeit oder olgen Sie den Anweisungen des Rezepts,das 3 70°C Zubereitung von Punsch

an dieses Geratmodell angepasst ist.
9 75°C Pasteurisieren, Kochen von weifien Tee
DIE BACKWAREN SIND NASS N
10 80°C Zubereitung von Gliihwein

Siehaben rwendet,die einen h- | Wahlen Sie die Zutaten gemaf Backrezept. Bemiihen Sie sich, wenig Zutaten zu " asoc Zubereitung von Quark oder Lebensrittel mit der angen Kochzeit

tigheit abgeben (saftiges Obst oder Gemiise, gefrorene Beeren, | wahlen, die viel Flissigkeit beinhalten oder verwenden Sie sie méglichst mit einer

saure Sahne, usw). minimalen Menge. 12 90°C Zubereitung von roten Tee

Sic haben das fertige Gebick im geschlossenen Multiko- | BETUNEn Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus dem Muikocher 13 95°C Zubereitung von Milchreis

DEU
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14 100°C Zubereitung von Baiser, Marmelade
15 105°C Zubereitung von Siilze
16 110°C Sterilisation
v 1s°c Zubereitung von Zuckersirup oA Zubereitung von verschiedenen Arten von Paella (mit s 0Min-15t30Min/ | s v
18 120°C Zubereitung von Dickbein Fleisch, Fisch, Gefligel, Gemiise) 10 Min
19 125°C Zubereitung von Schmorfleisch ;%fj%f/ Zubereitung von verschiedenen Arten von Joghurt 85t 65t-125t/10 Min v
20 130°C Zubereitung von Aufléufen
PIzzA Zubereitung von Pizza 25 Min 20Min-1st/5Min | v v
21 135°C Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste
. Zubereitung von Brot aus Roggen- und Weizenmehl _ '
2 140°C Rauchen BREAD | (e etticn Teiggarane) 35t 15t-65t/10 Min v
23 145°C Braten von Gemiise und Fisch in Folie ] ; )
DEsserr | Zubereitung von verschiedener Desserts aus frischen st S Min— 45t/5 Min v v
24 150°C Braten von Fleisch in Folie Friichten und Beeren
25 155°C Braten von Produkten aus Hefeteig 2258
935¢
2 160°C Braten von Gefliigel ExPRESS 3v:hnelles Kochen von Reis, kriimeligen Breien auf E : z % v
jasser 5
27 165°C Braten von Steaks 28cz 8
ER-E g
28 170°C Frittieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets usw.) <<c@

Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen) VII.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Auf Display erscheint Mittei- | Systemfehler, es ist mdglich Ausfall der Steue- | Schalten Sie das Gerst von Stromnetz ab, lassen Sie es abkihlen.
lung des Fehlers: E1 ~E4 | rungsdisk oder des Heizelementes Decken Sie dicht zu, schalten Sie das Gerat wieder ein
Der Stromkabel ist am Gerit und/oder am Strom- | Vergewissern Sie sich, dass das abnehmbare Stromkabel an den
netz nicht angeschlossen. entsprechenden Anschluss und am Stromnetzt angeschlossen ist.
Das Gerét wird nicht einge- ) ) . -
schattet Steckdose hat Defekt Schliessen Sie das Gerat an funktionierende Steckdose an
Zubereitung von verschiedenen Gerichten mit einer ’ ) o - -
MuLT! Méglichkeit, die Temperatur und die Zubereitungszeit 15 Min 5 Min—15¢/1 Min v v s gibt keinen Strom Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es keine Stromspannung
ook | Logtente 15t=125t/5 Min gibt, wenden Sie sich an die Servicefirma.
’ " ' Uberpriifen Si it der stabilen
OATMEAL | Zubereitung von Milchreis 10 Min 5 Min -1 St 30 Min/ v v unter ngen (Niveau der " | sie nicht stabil ist oder niedriger als Norm, wenden Sie sich an
1 Min nung st nicht stabil oder niedriger als Norm) | 5 <Mt
die Servicefirma.
Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise, Beilagen und ’ ) h ) ) "
STEW . Fisch, g 15t 20Min-125t/5Min | v v ) . ; Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, lassen Sie es abkihlen.
mehrkomponenten Speisen Das Gericht wird zu langsam | 2¥ischen der Schale und Heizelement gibt s | i co o Sje den Fremdkérper oder Teilchen der Schmutz, Gries,
— - - - eroitot FremdkGrper oder Schmutz, Gries, Speisereste. | ¢ >
Ry Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise und mehrkompo- 15 Min 5 Min — 1 St 30 Min/ v 2ul P -
ten Spei 1 Mi
nenten Speisen n Die Schale setzt in Multikocher nicht gerade. | Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten
Zubereitung von Briihen, Suppen mit vielen Zutaten, ' '
soup e et 15t 20Min-85t/5Min | v v R Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, assen Sie es abkihlen.
und kalten Suppen Heizscheibe ist stark verschmutzt. Retvigen Sie die Hetrschaibe
sTeaM | Dampfaaren von Fleisch, Fisch, Gemise und anderen 15 Min sMn-2st/sMn | v vV Die Schale setzt in
Multikocher nicht | Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten
Zubereitung von Nudeln aus verschiedenen Sorten von gerade.
PASTA Weizen; Kochen von Wilrstchen und anderen Halbfer- 8 Min 2Min - 20 Min /1 Min v v Deckel ist nicht
tiggerichten dicht zugedeckt | Uberprifen Sie, ob es Fremdkorper oder Schmutz, Gries, Speise-
SLow itung von Milch, st Lst-8st/10Mi v v Wahrend der Zubereitung | Dichtigkeit zwischen der | oder es gibt den | reste zwischen Deckel und Geratkdrper gibt, entfernen Sie sie.
00K Dickbein, Siilze, Aspik in weicht der Dampf durch | Schale und dem Innende- | Fremdkbrper unter | Decken Sie immer den Multikocherdeckel bis zum Einrasten zu.
Deckel aus ckel ist gestort Deckel
BOIL Kochen von Gemiise und Eintopf 40 Min 5Min—25t/5Min v v Dichtgummi des
Innendeckels ist | o ’ :
. Priifen Sie den Zustand des Dichtgummis des Innendeckels von
Backen von Keksen, Auflaufen, Kuchen aus dem Hefe- . . stark verschmutzt, | (e Jon Y !
BAKE ond Blittertelg 15t 20Min-8st/5Min | v v et | Gerit. Es ist moglich, dass es gewechselt sein muss.
e rednen G o hat Defekte.
reitung von verschiedenen Griitzen und Beilagen ' . '
GRAIN Kochen von kriimeligen Breien auf Wasser 35 Min 5 Min - 45t/5 Min v v

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




Umweltfreundliche Entsorgung

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

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

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

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



Prima di iniziare Uutilizzo dell'apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto dell'apparecchio ne pro-
lunga notevolmente la durata.

Misure di sicurezza e istruzioni contenuti in questo manuale non coprono tutte le situazioni che possono emergere
nel processo d'utilizzo dell’apparecchio. Usando l'apparecchio l'utente deve agire con ragionevolezza, essere cauto
e attento.

MISURE DI SICUREZZA

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

e Questo apparecchio & un elettrodomestico e
puo essere usato negli appartamenti, case di
campagna o in altre condizioni per Luso non
industriale. Luso industriale o qualsiasi altro uso
improprio dellapparecchio sara considerato una
violazione delle norme di corretto uso del pro-
dotto. In questo caso, il produttore non si assu-
me alcuna responsabilita per le conseguenze.

e Prima di collegare l'apparecchio alla presa
di corrente, controllare se la sua tensione
corrisponde alla tensione di regime dell’ap-
parecchio (vedi targhetta o caratteristiche
tecniche del prodotto).

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

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

bligatorio di protezione contro i danni da
scossa elettrica. Verificare che anche la
prolunga sia munita di messa a terra.

&b ATTENZIONE! Durante il funzionamento il

corpo dell'apparecchio, la tazza ed le parti
metalliche si scaldano! Fare attenzione! Uti-
lizzare i guanti da forno! Al fine di evitare
scottature da vapore caldo non chinarsi sopra
l'apparecchio quando si apre il coperchio.
Scollegare lapparecchio dalla presa di cor-
rente dopo lutilizzo nonché durate la puli-
tura e il trasporto. Staccare il cavo di ali-
mentazione 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 fonti
di calore. Controllare che il cavo non sia con-
torto, piegato, non e a contatto con oggetti
taglienti, con gli spigoli ed i bordi dei mobili.

@ RICORDARE: il danno accidentale al cavo di

alimentazione pud comportare i guasti non
conformi alle condizioni di garanzia, altresi la
scossa elettrica. Il cavo danneggiato deve es-
sere sostituito urgentemente 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 'apparecchio allaperto-
lumidita o gli oggetti estranei all'interno

dellapparecchio possono causare gravi danni.

Prima di pulire l'apparecchio, assicurarsi
che sia staccato dalla rete elettrica e raf-
freddato. Sequire attentamente le istruzio-
ni per la pulitura dell'apparecchio.

@ E’vietato immergere lapparecchio nell'acqua o

metterlo sotto il getto dellacqua.

| bambini all’eta di 8 anni e superiore, e
anche alle persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali e mentali o con mancan-
za dell'esperienza o conoscenza, possono
usare l'apparecchio solo sotto sorveglianza
e/0 in caso, se sono istruiti relativamente
luso sicuro dell'apparecchio e comprendo-
no i pericoli, legati al suo uso. | bambini
non devono giocare con l'apparecchio. Te-
nete l'apparecchio il suo cavo elettrico fuo-
ri di portata dei bambini inferiore di 8 anni
d’eta.La pulizia e manutenzione dell'appa-
recchio non devono essere esequiti dai
bambini senza sorveglianza degli adulti.

Il materiale di confezionamento (la pelli-
cola, il poliuretano etc.) puod essere perico-

loso per i bambini. Pericolo di soffocamen-
to! Conservatelo fuori di portata dei
bambini.

Sono vietate le riparazioni fai da te e lappor-
to di modifiche alla struttura dell'apparecchio.
Tutti i lavori di manutenzione e di riparazio-
ne vengono esequite presso il centro assi-
stenza autorizzato. Riparazioni da parte di
personale non specializzato possono com-
portare guasti, lesioni e danni.

ATTENZIONE! Vietato l'uso dell'apparecchio con
qualsiasi malfunzionamento!



Dati tecnici

Modello. RMC-M95E
Potenza 860-1000 W
Tensione 220-240V, 50/60 Hz
Protezione dalla scossa elettrica classo |
Capacita’ della tazza 51
Rivestimento della tazza ... .ceramic antiaderente
Display LED a colori
3D-riscal o si
Ingombri 377 x 285 x 240 mm
Peso netto 3,4 kg
Programmi

1. MULTICOOK (MULTI-CHEF) 10. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

2. OATMEAL (PAPPA AL LATTE) 11. GRAIN (GRANO E CEREALI)

3. STEW (BRASATURA) 12. PILAF (RISOTTO)

4. FRY (COTTURA IN PADELLA/ 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/

FRITTURA) IMPASTI DI FARINA)
5. SOUP (MINESTRE) 14. PIZZA
6. STEAM (COTTURA AL VAPORE)  15. BREAD (PANE)
7. PASTA 16. DESSERT
8. SLOW COOK (STUFATURALENTA)  17. EXPRESS (COTTURA

9. BOIL (BOLLITURA)

Funzioni
Tenuta in caldo dei piatti pronti (autoriscaldamento)...
Spegnimento manual della funzione di autoriscaldamento.

ESPRESSA)

.fino a 24 ore
oS
.fino a 24 ore

Riscaldamento delle pietanze..

Avvio ritardato fino a 24 ore
Contenuto della confezione

Pentola multifunzione 1pc

Tazza

Contenitore per la cottura a vapore .
Misurino
Mestolo
Cucchiaio piatto
Ricettario con 100 ricette
Attacco per supporto mestolo/cucchiaio piatto....
Istruzioni per Luso.

Elenco centri di assitenza 1pc
Cavo di alimentazione 1pc

Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno,
componenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel corso del migliora-
mento del prodotto, senza preavviso di tali modifiche. Nelle specifiche
tecniche con un margine di errore del 10%.

Struttura della pentola multifunzione RMC-M95E (schema A1,

p-4)
1. Coperchio dell'apparecchio 11. Misurino

2. Coperchio interno rimovibile 12. Contenitore per la cottura a vapore

3. Tazza 13. Attacco per supporto mestolo/

4. Tasto di aperture del coperchio cucchiaio piatto

5. Pannello di commando condisplay ~ 14. Cavo d’alimentazione elettrica

6. Corpo dell'apparecchio 15. Contenitore per la raccolta del-

7. Maniglia per trasporto la condensa

8. Valvola del vapore rimovibile

9. Cucchiaio piatto

10. Mestolo

Pannello di commando (schema A2, p. 5)

La pentola mutifunzione REDMOND RMC-M95E e’ dotata di pannello di com-
mando tatttile (touch screen) con display multifunzione a cristalli liquidi a
colori.

1. “Reheat/Cancel’(“Riscaldamento/Annulla”) - accensione/spegnimen-
to della funzione tenuta in caldo, interruzione del programma di
cottura, annullamento delle impostazioni inserite.
“Time Delay” (‘Avvio ritardato”) - impostazione del tempo di avvio ritardato.
3. “Temperature” (“Temperatura”) - impostazione della temperature del
programma “MULTICOOK”.
4. “Hour"(‘Ore”) - impostazione delle ore del tempo di cottura e avvio ritardato.
5. “Min” (“Minuti”) - impostazione dei munuti del tempo di cottura e
avvio ritardato.
6. “Express” (“Cottura espressa”) - avvio programma “EXPRESS".
7. “Menu/Keep Warm” (“Menu/Tenuta in caldo”) - selezione del programma
automatic di cottura; disattivazione preventive del autoriscaldamento.
8. “Start”- avvio del programma di cottura selezionato.
9. Display.
Struttura del display (schema |A3, p. 6)
1. Indicatore del funzionamento del programma “EXPRESS".
Indicaore del funzionamento del programma cottura / riscaldamento.
Indicatore dello status del programma.
Indiacatore della temperatura selezionata nel programma “MULTICOOK".
Indicatore del funzionamento “Time Delay”.
Indicatore del timer.
Timer.
Indicatore del programma di cottura selezionato.

I.PRIMADELPRIMO COLLEGAMENTO

Attentamente disimballare lapparecchio e rimuoverlo dalla scatola, rimuo-
vere qualsiasi materiale di imballaggio e adesivi promozionali tranne lade-
sivo con il numero di serie.

Lt
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La mancanza di numeri di serie del prodotto automaticamente vi priva dei
diritti al servizio di assistenza di garanzia post-vendita.

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 percepire odore estraneo, che non € il risultato di difetti nell'apparec-
chio. In questo caso bisogna ripulire Uapparecchio.

Dopo il trasporto o lo stoccaggio del prodotto a basse temperature é ne-
cessario lasciare 'apparecchio a temperatura ambiente per almeno due ore
prima dell’accensione.

Attenzione! E ‘vietato sollevare il dispositivo con la ciotola riempita dalla
maniglia.

Non accendere il dispositivo senza Uinterno della ciotola o della ciotola
vuota — in caso di avvio accidentale del programma di cottura, il disposi-
tivo si surriscaldera in modo critico o danneggera il rivestimento antiade-
rente. Prima di friggere, versare un po * di olio vegetale o di girasole nella
ciotola.

@ Attenzione! E “vietato sollevare il dispositivo dalle maniglie della ciotola!

[1.UTLIZZO DELLA PENTOLA MULTI-
FUNZIONE

Prima dell'uso

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

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

Impostazione del tempo di cottura

Nella pentola multifunzione REDMOND RMC-M95E e’ possibile regolare il
tempo di cottura di ogni programma (ad eccezione del programma “EXPRESS”).
Lintervallo di regolazione del tempo varia a seconda del programma pres-
celto. Per modificare il tempo:

1. Dopo la selezione del programma, premendo il tasto “Hour” impo-
state le ore. Tenendo il tasto premuto per qualche secondo inizia il
conteggio veloce delle ore.

2. Premendo il tasto “Min” impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto
per qualche secondo inizia il conteggio veloce dei minuti.

3. In caso di necessita’ impostare il tempo di cottura inferior a una ora
tenendo premuto il tasto “Hour” fino all'azzeramento, quindi pre-
mendo il tasto “Min” impostare il tempo necessario.

4. Una volta impostato il tempo di ciottura (il display continuera’ a
lampeggiare) passate all'operazione successiva in base alle istruzioni
di impostazione del programma prescelto. Per annullare le imposta-
zioni premere il tasto “Reheat/Cancel’, quindi ricominciate
l'impostazione.

In caso di impostazione manuale del tempo di cottura tenete conto dell’in-
tervallo di tempo previsto dal programma prescelto in base alla tabella di
impostazioni di fabbrica.

Per la Vostra comodita’Uintervallo di impostazione parte dal valore piu’basso.
Cio’ consente di prlungare leggermente la durata del programma, nel caso il
piatto non sia pronto alla fine del tempo previsto dal programma stesso.

In alcuni prog i ici il c del tempo restante parte
soltanto dopo il raggiungimento della temperature prevista dal programma.
Ad esempio, dopo aver versato dell'acqua e impostato il programma “STEAM”
che prevede un tempo di 5 minuti, la partenza del programma e il conteg-
gio del tempo rimanemte inizieranno solo dopo la bollitura dell'acqua e la
comparsa della giusta quantita’ di vapore.

Nel programma “PASTA" il conteggio del tempo rimanente iniziera’ dopo la
bollitura dell'acqua e della conseguenteseconda premuta del tasto “Start”.

Funzione “Time Delay” (“Avvio ritardato”)

Questa funzione consente di impostare il tempo al termine del quale il pi-
atto sara’ pronto (compreso il tempo di preparazione). Il tempo puo’ essere
impostato ad intervallic di 10 minuti fino a 24 ore. Tenete presente che il
tempo di avvio ritardato deve essere maggiore del tempo do cottura pre-
visto dal programma, altrimenti il programma parte subito dopo aver pre-
muto il tasto “Start”.

Potete impostare L'avvio ritardato dopo la selezione del programma auto-
matic, impostazione della temperature e del tempo di cottura:



1. Premendo il testo “Time Delay” impostate il tempo di avvio ritardato.
Sul display compare la scritta “Time Delay” e il timer inizia a lampeg-
giare.

2. Premendo il tasto “Hour” impostate le ore fino a 24 ore. Tenendo il
tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce delle ore.

3. Premendo il tasto “Min” impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto
per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce dei minuti.

4. In caso di necessita’ impostare il tempo di cottura inferior a una ora

tenendo premuto il tasto “Hour” fino all'azzeramento, quindi pre-

mendo il tasto “Min” impostare il tempo necessario

Per annullare le impostazioni premere il tasto “Reheat/Cancel’, quin-

di ricominciate l'impostazione.

6. Al termine dell'impostazione del tempo premete e tenete premuto
per alcuni secondi il tasto “Start”. Si accende lindicatore della funzi-
one “Time Delay” e inizia il conto alla rovescia del tempo.

7. Al termine del tempo impostato il iatto sara’ pronto. Al termne del

programma si avvia automaticamente la funzione tenuta in caldo (auto

riscaldamento) e si accende l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”.

Per disattivare l'auto riscaldamento premeteil tasto “Reheat/Cancel’,

lindicaore del tasto di spegne.

[
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La funzione avvio ritardato €’ disponibile in tutti | programmi automatici,
ad eccezione dei proggrammi “FRY’, “PASTA” e “EXPRESS”.

Si raccomando di non utlizzare la funzione “Time Delay’, se la ricetta
prevede ingredienti tipo latticini e altri prodotti deperibili (uova, latte
fresco, carne, formaggio ecc.).

Nell'impostazione del tempo nella funzione “Time Delay” tenere presente
che il calcolo del tempo nel programma “STEAM” inizia solo dopo il rag-
giungimento da parte della pentola multifunzione della temperatura ri-
chiesta (dopo la bollitura dell'acqua).

Funzione di tenuta in caldo dei piatti pronti “Keep Warm” (Te-
nuta in caldo)

Si avvia automaticamente alla fine del programma di cottura e consente di
mantenere la temperatura dei piatti pronti fra 70-75°C per 24 ore. Quando
la funzione €’ attiva si accende lindicatore del testo “Reheat/Cancel’, sul
display viene visualizzato il tempo progressivo. In caso di necessitaa
lautoriscaldamento puo’ essere disattivato, tenendo premuto per alcuni
secondi il tasto “Reheat/Cancel”.

Disattivazi p ive del autorisc

Lavvio della funzione tenuta in caldo a fine programma non e’ sempre utile.
Per questo nella Pentola multifunzione REDMOND RMC-M95E e’ prevista la
possibilita’ di disattivare questa funzione al momento dell’'impostazione del
programma di cottura. Per fare ciio’ al momento della partenza o durante il
funzionamento del programma tenete premuto per alcuni secondi il tasto
“Menu/Keep Warm’, fino a quando lindicatore del tasto “Reheat/Cancel” si
spenge. Per attivare di nuovo lautoriscaldamento, premere il tasto “Menu/
Keep Warm”ancora una volta (si accende l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”).

Funzione di riscaldamento dei piatti
La pentola multifunzione REDMOND RMC-M95E puo’ essere utilizzata per
riscaldare piatti freddi. Occorre per questo:

« Disporre | prodotti nella tazza, insirire la tazza all;interno del corpo
dell'apparecchio

« Chiudere il coperchio, collegare il cavo alla presa di corrente

« Tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel” fino che non
sentite un segnale acustico. Si accende lindicatore del tasto corrispon-
dente sul display. Il timer inizia il conto del tempo di riscaldamento.

Lapparecchio riscalda il piatto fino a 70-75°C e lo mantiene caldo fino a 24
ore. In caso di necessita), il riscaldamento si puo’ interrompere tenendo
premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel’, fino allo spegnimento
dell'indicatore sul display e sul tasto.

Anche se la pentola multifunzione puo’ mantenere il piatto In caldo fino a
24 ore, si consiglia ti tenere | piatti in caldo per non piu’ di 2-3 ore, dal
momento che un tempo superiore puo’ modificare le caratteristiche e il
sapore dei prodotti.

Regole generali di utilizzo dei programmi automatici

IMPORTANTE! Quando si utilizza il dispositivo di ebollizione dell'acqua
(per esempio, quando si bollono prodotti), non impostare la temperatura di
cottura al di sopra di 100°C. Esso pud causare surriscaldamento e guasto
del dispositivo. Per lo stesso motivo, non utilizzare il programmi “BAKE’,
“FRY" e “BREAD" per bollire l'acqua.

1. Preparare e (dosare) gli ingredient necessari.

2. Sistemare gli stessi nella tazza della pentola multifunzione in base al
programma di cottura e inserite la tazza all'interno dell'apparecchio. Fate
attenzione a che gli ingredienti, compresi | liquidi, non superino il li-
vello massimo indicato all'interno della tazza. Assicurarsi che la tazza sia
stata inserita correttamente e sia a stretto contatto con la resistenza.

3. Chiudere il coperchio fino a sentire lo scatto. Collegare l'apparecchio
alla presa di corrente.

o ATTENZIONE! Se si cuoce ad alte temperature utilizzando una grande
quantita di olio vegetale, lasciare sempre aperto il coperchio del dispositivo.

4. Premendo il tasto “Menu/Keep Warm” selezionare il programma neces-
sario di cottura (sul display si accende il corrispondente indicatore).

5. Se non vi soddisfa il tempo di cottura impostato automaticamente,
potete variarlo premendo i tasti “Hour” e “Min”.

6. In caso di necessita’ impostate il tempo di avvio ritardato. La funzi-
one “Time Delay” non €’ disponibile per | programmi “FRY”, “PASTA” e
“EXPRESS”.

7. Per lavvio del programma di cottura premere per alcuni secondi il
tasto “Start”, fino a che non si accendono gli indicatori dei tasti “Start”
e “Reheat/Cancel”. Il programma parte e viene visualizzato il tempo
di cottura rimanente. Nel programma “STEAM?”, il conteggio del tempo
rimanente inizia dopo lebollizione dell'acqua e la formazione della
quantita’ sufficiente di vapore all'interno della tazza, nel programma
“PASTA” dopo Lebollizione dell'acqua, l'aggiunta di pasta nella tazza
e il nuovo avvio del tasto “Start”.

8. In caso di necessita’ si puo’ disattivare preventivamente la funzione
di tenuta in caldo, tenendo premuto per alcuni secondi “Menu/Keep
Warm” fino allo spegnimento dell'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”.
Premendo successivamente il tasto “Menu/Keep Warm” si riavvia la
funzione in oggetto. La funzione autoriscaldamento non e’ dissponi-
bile per i programmi “YOGURT/DOUGH" e “BREAD".

9. Fine del programma di cottura €’ scandita da un segnale acustico.
Quindi, a seconda del programma impostato o delle impostazioni
correnti, lapparecchio passa al regime di autoriscaldamento (si ac-
cende lindicaore del tasto “Reheat/Cancel”, o al regime di attesa
(lampeggia lindicatore del tasto “Start”).

10. Per annullare il programma selezionato, interrompere il processo di
cottura o il riscaldamento, tenete premuto per alcuni secondi il tasto
“Reheat/Cancel”.

Nella sezione Consigli di Cucina potete trovare le risposte alle domande
pit frequenti.

Per Per lottenimento di buoni risultati raccomandiamo di usare le ricette
proposte nel ricettario incluso nella Multicooker REDMOND RMC-M95E,
creato apposta per questo modello.

Nel caso, secondo voi inon sia stato ottenuto il risultato atteso con | pro-
grammi automatici, usare il programma universal “MULTICOOK” dotato di
un apmio orizzonte di impostazioni manuali, che vi dard la possibilita di
spaziare nei vostri esperiemnti culinari.

Programma “MULTICOOK”

Questo programma €’ indicato per la preparazione praticamente di tutti |
piatti, secondo | parametri di temperatura e di tempo impostati dall'utente.
Grazie al programma “MULTICOOK” la pentola multifunzione REDMOND
RMC-M95E puo’ sostituire una varieta’ di apparecchi da cucina e consente di
preparare piatti secondo ogni ricetta, dal vecchio ricettario alla ricetta ca-
ricata da internet. Per la vostra comodita’ se la cottura avviene a tempera-
tura fino a 80°C, la funzione autoriscaldamento e’ disattivata. In caso di
necessita’si puo’avviare manualmente tenendo premuto per alcuni secondi
il tassto “Menu/Keep Warm” dopo lavvio del programma di cottura, fino a
che non si accende l'indicaore “Reheat/Cancel” Nel programma “MULTICOOK™
e’ impostata dalla fabbrica un tempo di cottura di 15 minuti e la tempera-
tura €’ pari a 100°C.

« Lintervallo di regolazione manuale della temperatura (si regola pre-
mendo il tasto “Temperature”) €' di 35-170°C con intervalli di 5°C.

« Lintervallo di regolazione del tempo e’ di 5 minuti-12 ore, con inter-
valli di 1 minuto (fino ad una ora) e di 5 minuti (per intervallic superio-
ri ad una ora).

@ Se si utilizza il programma “MULTICOOK” per bollire l'acqua (ad esempio,
durante la cottura dei prodotti), é vietato impostare la temperatura di
cottura sopra i 100°C.

Programma “OATMEAL”

E’indicato per preparare pappe al latte. Il tempo di preparazione impostato
e’ di 10 minuti. Si puo'm regolare manualmente il tempo da 5 minuti ad 1
ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.

IL programma “OATMEAL" " 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 prepa-
razione vi consigliamo di eseguire le seguenti operazioni:

« Lavare accuratamente tutti i cereali ( riso, grano saraceno, miglio ecc.)
affinché acqua non diventl trasparente;

Spalmare del burro sul fondo della pentola;

Sequire rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti se-
condo la ricetta del ricettario allegato (aumentare o ridurre la quan-
tita degli ingredienti rispettando le proporzioni);

Se utilizzate il latte intero - diluirlo con '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.

In caso di mancato ottenimento del risultato desiderato con il programma
“OATMEAL’, usate il programma universale “MULTICOOK”. La temperature
ottimale per la pappa al latte e’ di 95°C. Selezionate la quantita’ degli in-
gredient e il tempo di cottura in base alla ricetta.

Programma “STEW”

E’ consigliato per cucinare brasati di verdure, carne, cacciagione, pesce. Il tempo
si preparazione impostato e’ di 1 ora. E’ possibile regolare manualmente il
tempo di preparazione da 20 minuti a 12 ore con intervalli di 5 minuti.



Programma “FRY”

E’consigliato per cucinare carni, verdure, cacciagione, pesce. Il tempo si prepa-
razione impostato e’di 15 minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo
di preparazione da 5 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.

Per questo programma la funzione “Time Delay” non €’ disponibile. Control-
lare il processo di cottura, mescolare periodicamente, €’ possibile tenere il
coperchio della pentola multifunzione aperto.

Programma “SOUP”

E’ predisposto per la preparazione di varie minestre e zuppe, frutta cotta e be-
vande Iltempo di preparazione impostato e’di 1 ora. E’ possibile regolare manu-
almente il tempo di preparazione da 20 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “STEAM”

Si raccomanda per la cottura a vapore di verdure, pesce, carni, piatti diete-
tici e vegetariani, baby food. Il tempo di preparazione impostato e’ di 15
minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 5
minuti a 2 ore con intervalli di 5 minuti. Per la cottura a vapore usare il
contenitore speciale in dotazione:

1. Versate nella tazza 600-1000 ml.di acqua. Inserire la tazza all’interno
dell'apparecchio.

2. Dosate e preparare gli ingredienti in base alla ricetta, e sistemateli
uniformemente nella tazza e inserire la stessa nellapparecchio, facendo
attenzione affinche’ la tazza sia a stretto contatto con la resistenza.

3. Seguite le istruzioni dei punti 3-10 del paragrafo “Regole generali di
utilizzo dei programmi automatici”.

Il conteggio del tempo rimanente alla conclusion del programma parte
dopo la bollitura dell'acqua e la comparsa del vapore nella misura richiesta
dal programma.

Se non sequite il programma automatico, fate riferimento alla tabella dei
tempi consogliati per la cottura a vapore per vari prodotti.

Programma “PASTA”

E’ consigliato per cucinare pasta, ravioli, tortellini, salsicce, uova sode ecc. Il
tempo si preparazione impostato e’ di 8 minuti. E’ possibile regolare manu-
almente il tempo di preparazione da 2 a 20 minuti con intervalli di 1 minuto.
Il programma porta l'acqua ad ebellizione, dopodiche’ va messa la pasta da
cuocere e successive cottura della stessa. Quando lacqua giunge ad ebollizi-
one un segnale acustico indichera’ la necessita’di introdurre la pasta. Il conteg-
gio del tempo rimanente partira’solo dopo che verra’ premuto di niovo il teasto
“Start” dopo la sistemazione della pasta da cuocere nella tazza.

Questo programma non prevede “Time Delay”.

Durante la preparazione di pasta, ravioli €’ prevista la formazione di schi-
uma, per evitarne la fuoriuscita, aprire il coperchio dopo alcuni minuti.

Programma “SLOW COOK”

E’indicato per la preparazione di carne stufata e latte bollito. Il tempo im-
postato e’ di 5 ore. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cottura
da 1 a 8 ore con intervalli di 10 minuti.

Programma “BOIL”

Si raccomanda per la cottura di ortaggi e legumi. Il tempo di cottura impos-
tato e’ di 40 minuti. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cot-
tura da 5 minuti fino a 2 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “BAKE”

Si raccomanda per la preparazione di biscotti, timballi, pasticci di pasta lievitata
e sfoglia. Il tempo di cottura impostato €’ di 1 ora. E’ possibile la regolazione
manuale del tempo di cottura da 20 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

Verificare la cottura dei biscotti infilando un bastoncino di legno (stuzzi-
cadenti). Se una volta tolto, il basotncino non presenta residui di pasta, il
biscotto €’ pronto.

In caso di preparazone del pane si raccomanda di disattivare la funzione
di riscaldamento automatico in tutte le fasi di preparazione.

Programma “GRAIN”

Il programma si raaccomanda per la cottura di pappe frolle da diversi tipi
di grani mondati, per la preparazione di diversi contorni. Il tempo di cottura
impostato e’ di 35 minuti. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di
cottura da 5 minuti a 4 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “PILAF”

IL programma si raccomanda per la cottura di diversi tipi di risotti. Il tempo di
cottura impostato €' di 1 ora. E’ possibile la regolazione manuale del tempo
di cottura da 20 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 10 minuti.

Programma “YOGURT/DOUGH”

Grazie a questo programma si possono cucinare i diversi tipi di gustosi e
salutari yogurt direttamente a casa sua. Il tempo di cottura impostato e’ di
8 ore. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 6 fino a
12 ore con intervallic di 10 minuti.

La funzione di autoriscaldamento in questo programma non €’ disponibile.

Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinche’
non superino il livello 1/2 indicato sulla superficie interna della tazza.

Per la preparazione di yogurt potete utilizzare il set speciale di vasetti per
yogourt REDMOND RAM-G1 (da acquistare separatamente).

Programma “PIZZA”

Il programma si raccomanda per la preparazione di pizze. Il tempo di cot-
tura impostato e’ di 25 minuti E’ possibile la regolazione manuale del
tempo di cottura da 20 minuti a 1 ora con passo di intervallic di 5 minuti.

Programma “BREAD”

Si raccomanda per la panificazione di diversi tipi di pane da farina di fru-
mento e con aggiunta di farina di segala. Il programma prevede il ciclo
completo di preparazione dall’ impasto e fase del riposo della pasta fino alla
panificazione. IL di tempo di cottura impostato €’ di 3 ore. E’ possibile la
regolazione manuale del tempo di cottura da 1 fino a 6 ore con passo di
impostazione 10 minuti. La funzione di autoriscaldamento in questo pro-
gramma non €’ disponibile.

Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinche’
non superino il livello 1/2 indicato sulla superficie interna della tazza.
E’ necessario considerare che durante la prima ora di funzionamento di
programma si svolge la fase di riposo della pasta e successivamente parte
la panificazione.

Prima di utilizzare la farina si raccomanda di setacciarla per arri-
chirla di ossigeno e leliminazione di sostanze estranee.

Non si raccomanda lutilizzo della funzione “Time Delay”, dal mo-
mento che puo’ influenzare la qualita’ di panificazione.

Non aprire il coperchio della pentola multifunzione prima della fine del
processo di panificazione! Da questo dipende la qualita’ di prodotto.
Per la riduzione del tempo e la semplificazione del processo di cottura
raccomandiamo d'usare le miscele pronte per la preparazione del pane.

Programma “DESSERT”

Si raccomanda per la preparazione di divesrsi dessert con frutta e frutti di bosco.
ILtempo di cottura impostato €'di 1 ora. E’ possibile la regolazione manuale del
tempo di cottura da 5 minuti fino a 4 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “EXPRESS”
Il programma di cottura veloce di riso, di pappe frolle da grani mondati. In
questo programma non sono disponibili la regolazioni del tempo di cottura
e la funzione “Time Delay”.

[1I.FUNZIONI AGGIUNTIVE

« La fase di riposo della pasta liquidi
« La preparazione fondue « Il riscaldamento di prodotti
« La funzione di friggitrice per bambini

La preparazione di ricotta, « La sterilizzazione di stoviglie
formaggio e di oggetti di igiene perso-
La pasterizzazione di prodotti nale

IV. GLI ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la REDMOND RMC-M95E, sapere
delle novita dei prodotti REDMOND é possibile sul sito www.redmond.
company o nei punti vendita dei distributori ufficiali.

V. ASSISTENZA E MANUTENZIONE

Regole generali e raccomandazioni

« Prima del primo utilizzo del dispositivo, cosi come per rimuovere
lodore di cibo nel dispositivo dopo la cottura, si consiglia di lavorare
mezzo limone in esso per 15 minuti nel programma “STEAM”.
Se non usa il dispositivo per molto tempo, lo stacchi. La camera di
lavoro, comprendente il disco riscaldante, la ciotola, il coperchio in-
terno, il contenitore di condensazione e la valvola a vapore, deve
essere pulita e asciutta.
Prima di pulire il dispositivo, assicurarsi che sia staccato e completa-
mente freddo. Per la pulizia, utilizzare un panno morbido e detersivo
per piatti delicati.

Non usare tergicristalli o spugne grossolane o paste abrasive per la pulizia
del dispositivo. E inoltre inaccettabile l'uso di sostanze chimicamente ag-
gressive o di altre sostanze che non sono raccomandate per ['uso di ogget-
ti a contatto con gli alimenti.

Non immergere il dispositivo in acqua o metterlo sotto un flusso d'acqua!

Fare attenzione quando si pulisce la gomma (silicone) parti del dis-
positivo: il loro danneggiamento o deformazione pud causare il mal-
funzionamento del dispositivo.

IL corpo del dispositivo pud essere pulito quando diventa sporco. La
ciotola, il coperchio interno, il contenitore di condensa e la valvola a
vapore rimovibile devono essere puliti dopo ogni uso. Il condensato
formato nel processo di cottura nel dispositivo, rimuovere dopo ogni
uso del dispositivo. Pulire le superfici interne della camera di lavoro
se necessario.

Pulizia del corpo

Pulire il corpo del dispositivo con un panno da cucina morbido e umido o
spugna. E ‘possibile utilizzare un detergente delicato. Per evitare possibili mac-
chie di acqua e macchie sul corpo, si consiglia di pulire la superficie asciutta.

Pulire la ciotola

La ciotola puo essere pulita sia manualmente con una spugna morbida e
detersivo per piatti, sia in lavastoviglie (secondo le raccomandazioni del
produttore).



Se & molto sporco, versare acqua calda nella ciotola e lasciare a mollo per un po), quindi pulire. Assicurarsi di asci-
ugare la superficie esterna della ciotola prima di installarla nel corpo del dispositivo.

Con il regolare funzionamento della ciotola, il colore del suo rivestimento interno antiaderente puo cambiare
completamente o parzialmente. Questo non e ‘un segno di un difetto di ciotola.

Pulizia del coperchio interno

Fare riferimento al diagramma - (pagina 7) per la procedura di rimozione e installazione del coperchio interno.
Utilizzare un panno da cucina umido o spugna per pulire i coperchi interni principali e rimovibili. Prima di instal-
lare il coperchio interno, asciugare le superfici di entrambi i coperchi.

Pulizia della valvola a vapore rimovibile
La valvola a vapore & installata in un sedile speciale sul coperchio superiore del dispositivo. Fare riferimento al
diagramma (pagina 8) per la procedura di pulizia.

é ATTENZIONE! Per evitare deformazioni del sigillo di gomma della valvola, non torcerlo o tirarlo fuori durante la
rimozione, la pulizia e Uinstallazione.

Rimozione della condensa

In questo modello, il condensato si accumula in una cavita speciale sul corpo del dispositivo intorno alla ciotola e
sfocia in un contenitore speciale situato sul retro del dispositivo. Per pulire il contenitore, sciacquarlo con acqua
corrente, seguendo le regole di cui sopra. Rimuovere ogni residuo di condensa nella cavita attorno alla ciotola con
un panno da cucina.

Pulizia della camera di lavoro

In stretta conformita con Lle istruzioni di questo manuale, la probabilita di liquido, particelle alimentari o detriti
che entrano nella camera di lavoro del dispositivo € minima. Se si € verificata una contaminazione significativa,
le superfici della camera di lavoro devono essere pulite per evitare un funzionamento scorretto o danni al dispo-
sitivo.

Prima di pulire la camera di lavoro del dispositivo, assicurarsi che l'apparecchio sia scollegato e completamente raf-
freddato!

Le pareti laterali della camera di lavoro, la superficie del disco riscaldante e l'alloggiamento del sensore di tempe-
ratura centrale (situato al centro del disco riscaldante) possono essere pulite inumidite (non bagnate!) spugna o
panno. Se si usa il detergente, si deve rimuovere accuratamente il residuo per evitare la comparsa di odore indesi-
derato durante la successiva cottura.

Se gli oggetti estranei entrano nella rientranza attorno al sensore di temperatura centrale, rimuoverli con cura con
pinzette, senza premere sulla custodia del sensore.

Se la superficie del disco riscaldante e sporca, & consentito utilizzare una spugna idratata di media durezza o una
spazzola sintetica.

Con l'uso regolare del dispositivo nel tempo, il colore del disco riscaldante pué cambiare c o par-

LA PIETANZA NON E* COTTA COMPLETAMENTE

RMC-M95E

Probabili cause

Soluzioni

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

Durante la cottura non aprire il coperchio se non necessario.
Chiudere il coperchio fino allo scatto. Assicurarsi che nulla ostacoli la
chiusura e la guarnizione allinterno del coperchio non sia deformata.

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

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

Assicurarsi che nel vano interno dell'apparecchio non vi siano og-
getti estranei. Controllare che lelemento riscaldante sia pulito.

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 proporzioni fra gli ingredienti.

Impostato in modo errato il tempo di cottura (non calcolato bene).
La ricetta da voi scelta non e adatta alla cottura nella pentola
Multifunzione.

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

La selezione degli ingredienti, il modo in cui sono tagliati, le propor-
zioni, la scelta el programma e del tempo di cottura devono cor-
rispondere alla ricetta prescelta.

Durante la cottura a vapore: quantita; di acqua nella pentola insuf-
ficiente per garantire la densita di vapore necessaria.

Versare nella pentola una quantita di acqua conforme alla ricetta. Se
avete dei dubbi, controllare il livello dell'acqua durante la cottura.

Avete versato nel piatto troppo olio
Durante la cottura in

+ 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.

padella/frittura:
Eccesso di umidita nel piatto

Non chiudere il coperchio della pentola Multifunzione durante la frittura
se diversamente non prescritto nella ricetta. | prodotti surgelati - sconge-
larli prima di friggere, eliminando lacqua.

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

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

Durante la lievitazione limpasto si e’ attac-
cato alla parte interna del coperchio ed ha

Prodotti da forno (non | intasato la valvola del vapore.

Mettere nella tazza una quantita’ minore di impasto.

€' cotto):
Avete messo nella tazza troppo impasto.

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

IL PRODOTTO E SCOTTO

Errore nella selezione del tipo di prodotto o nellimpostazione del
tempo di cottura. Gli ingredienti sono stati tagliati troppo fine-
mente.

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

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

E’ sconsigliato l'uso prolungato della funzione di tenuta in cado. Se nel
vostro modello e’ prevista la disattivazione, utilizzatela.

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

zialmente. Questo non é un segno di malfunzionamento e non influisce sul corretto funzionamento del disposi-
tivo.

Trasporto e Magazzinaggio

Prima di conservare lapparecchio assicurarsi che siano completamente asciutti tutti i componenti. Conservare
l'apparecchio montato in luogo asciutto e ventilato, lontano da dispositivi di riscaldamento e dalla luce diretta del
sole.

Durante il trasporto e lo stoccaggio, non esporre l'apparato alle sollecitazioni meccaniche, che potrebbero danneg-
giarlo e/o cagionare danni alla confezione.

Conservare l'apparecchio imballato lontano dall'acqua e da altri liquidi.

VI.CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE

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

Durante la cottura della pappa al latte il atte fuoriesce.

La qualit 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.

Gli ingredienti non sono stati trattati o sono trattati scorret-
tamente (lavati male ecc).

Non sono rispettate e proporzioni degli ingredienti oppure e’
stato selezionato un tipo di prodotto non adatto.

- Usare ricette adattate al vostro modello. La selezione degli ingredienti,il
trattamento preliminare, le proporzioni devono corrispondere alla ricetta.

« I cereall interi, la came, il pesce ed | frutti di mare vanno lavati ac-
curatamente fino ad ottenere lacqua trasparente.

IL prodotto forma una schiuma.

Si raccomanda di risciacquare a fondo il prodotto, rimuovere la valvola o
cuocere con il coperchio aperto.

LA PIETANZA SI ATTACCA AL PIATTO

« Lapentola &stata pulita male dopo la cottura precedente.

Prima di iniziare a cucinare assicurarsi che il piatto sia ben pulito e il
ivesti i non sia i

DT del piatto &

La quantita dei prodotti e’ inferiore rispetto al necessario.

Usare le ricette sicure, adatte al vostro modello

Avete impostato un tempo piu’ lungo del necessario.

Ridurre il tempo di cottura e attenersi alla ricetta




REDMOND

Per la frittura normale - versare nel piatto un po/di olio in modo che copra

Durante la frittura: non avete versato Lolio nella pentola; non o
: P : il fondo con uno strato sottile. Per la frittura uniforme mescolare o girare

avete mescolato o avete girato i prodotti tardivamente. L contenuto dl tanto In tanto 3 45°C Fermenti
i i Liqui ire il co- 4 50°C Fermentazione
Preparazione degli stufat nella pentola manca il tiquido. Aggiungere nella pentola pit liquido. Durante la cottura non aprire il co rmentazi
perchio se non necessario. N -
5 55°C Preparazione dolci soffici
Durante la bollitura: nella pentola manca il liquido (non sono state | . . R, . . 8
rispettate le proporsioni deli ingredient). Rispettare la proporzione fra gli ingredienti liquidi e solidi. 6 60°C Preparazione del te'verde e baby food
Preparazione dei prodotti da forno: non avete imburrato il piatto | Prima di mettere Uimpasto nel piatto - imburrare o oleare (non versare 7 65°C della camne in
prima di cottura. lolio nel piatto!). s 70°C Preparazione punch
ILPRODOTTO HA PERSO LA FORMA INIZIALE 9 75°C Pasterizzazione e te’ bianco
‘ Avete mescolato eccessivamente. ‘ Durate la cottura normale non mescolare i prodotti piu spesso di ogni 5-7 minuti. ‘ 10 80°C Preparazione del vino caldo
‘ Avete impostato un tempo eccessivo. ‘ Ridurre il tempo di cottura oppure seguire la ricetta adattata al modello della pentola Multifunzione. ‘ 11 85°C Preparazione della ricotta ee di prodotti che necessitano di tempi di cottura lunghi
12 90°C P ione del te'
IL PRODOTTO DA FORNO RISULTA UMIDO reparazione delte rosso
13 95°C Preparazione di pappe al latte
La selezione degli ingredienti e’ scorretta, gli ingredienti hanno lumidita | Selezionare gli ingredienti in conformita alla ricetta. Evitare gli ingre-
in eccesso (la frutta succosa, la frutta surgelata, la panna acida e cc). dienti con alto livello di umidita o usarli nelle quantita ridotte. 14 100°C Preparazione di marmellate
Cercare di rimuovere il prodotto da forno  subito al termine di cot- 15 105°C Preparazione di gelatine di carne
1L prodotto da forno cotto e’ rimasto a lungo nella pentola chiusa. tura. se necessario - lasciare il prodotto cotto nella pentola per un —
breve periodo con la funzione “Keep Warm” accesa. 16 110°C Sterilizzazione
L'IMPASTO NON LIEVITA 17 115°C Preparazione di sciroppo di zucchero
18 120°C Preparazione dello stinco di maiale
Le uova con lo zucchero sono stati montati male.
. . - Usare la ricetta adattata al vostro modello. La 19 125°C Preparazione della care brasata
Limpasto e’ rimasto a lievitare troppo tempo. selezione degli i it preli-
Non avete settaciato a farina o avete lavorato male Uimpasto. minare, le proporzioni devono corrispondere alla 20 130°C Preprazione di dolci da forno
ricetta.
Sono stati commessi degli errori nel mettere insieme gli ingredienti. 21 135°C Riscaldamento di piatti pronto per lottenimento di una superficie croccante
o In alcuni modelli ‘REDMOND” in caso di mancanza del liquido nel piatto durante il processo di cottura “STEW” e 22 140°C Affumicamento
“SOUP” scatta il programma di sicurezza contro il surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di 23 145°C Preparazione di verdure e pesce al cartoccio
cottura si arresta e si avvia il programma di tenuta in caldo.
24 150°C Preparazione di carne al cartoccio
IL tempo consigliabile di cottura dei vari prodotti a vapore 2 155°C Preparazions di cibi  pasta lievitante
el e/ | Qb | Spodatnmn | e rotame
1 | Filetto di maiale / manzo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 27 165°C Bistecche
2 | Filetto di montone (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 28 170°C Funzione friggitrice (patate fritte, pollo fritto ecc)
3| Filetto di pollo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 . " . . e . .
pollo§ ) Si dovrebbe tener presente che questi sono consigli generali. Il tempo reale potrebbe differire dai valori consigliati,a
4 | Polpettine / polpette 180 (6 pz) / 450 (3 pz) 500 10/15 seconda della qualita di un prodotto particolare e anche alle vostre preferenze di gusto.
5 | Pesce (filetto) 500 500 10 Tabella riassuntiva dei prog i di cottura (imp ioni di fabbrica)
6 | Gamberetti per le insalate, puliti, precotti, surgelati 500 500 5
7 | Patate (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Carote (a cubettii 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Barbabietola (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Verdure (surgelate) 500 500 10
11 | Uovo 3pz. 500 10

Racc dazioni per l'imp ione della temperatura nel programma “MULTICOOK”

1 35°C Impasti, preparazione aceto

2 40°C Preparazione dello yogurt

Preparazione di diversi piatti con la possibilita’ di im- S min- 1 ora /1 min
MULTICOOK postazone della temperatura e deltempo i preparazi- | 1Smin | N TLOA/ LM v
OATMEAL Preparazione di pappa al latte 10min | S™N- 11‘:;‘? : 0min/ s v ‘
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STew Brasati di came, pesce, verdure, contorni e piatti com- Lora 20 min - 12 ore / v v
plessi 5min
FRY Frittura di cam, pesce, verdure e piatti complessi 15min | O Min- 11‘:"; 30 min / v
soup Minestre, minestrone, e minestre fredde tora | 20min-8ore/Smin | v/ v
STEAM Cottura a vapore di cami, pesce, verdure e altri piatti 15 min smin-20re/5min | v | vV | ¥
Preparazione di pasta di varie sorte di grano, salsicce, X o .
PASTA s i st 8min | 2min-20min/1min v v
SLOW COOK Preparazione di latte bollito, carni stufate, gelatine di carne 5 ore 1 ora-8ore/10 min / /
BOIL Cottura di verdure e legumi 40 min Smin-20re/Smin | v v
BAKE :fr::;araxione di torte, dolci di pasta a lievitazione e 1ora 20 min - 8 ore / 5 min / /
GRAIN Cereali, pappe frolle con acqua e grani mondati 35 min Smin-4ore/5min | v v
Preparazione di vari tipi di risotti (con carne, pesce, se- 20 min -1 ora
PILAR lavaggina, vrdure) Lora 30 min /10 min v v
;%i%f/ Preparazione di vari tipi di yogurt e impasti 8 ore 6ore-120re/10min | v
PIZZA Preparazione di pizze 25min | 20min-tora/Smin | v v
BREAD Preparazione di diversi tipi di pane con farina di fru- Sore Lorm-6ore/10min | v
mento e di segale (incluso limpasto)
DESSERT i vari tipo di dessert, con fr frutti di bosco 1ora 5 min -4 ore /5 min / /
]
RS
EXPRESS Preparazione rapida di riso, pappe frolle con acqua EER] v
£8%
Yom
£5%8
582

VII.PRIMA DI RIVOLGERSI AL CENTRO DI ASSISTENZA

Sul display & appar-
so messaggio di er-

rore E1-E4.

Errore di sistema, possibile guasto della scheda
di controllo o elemento di riscaldamento.

Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.
Chiudere bene il coperchioe ricollegare 'apparecchio.

Lapparecchio non si
accende.

It cavo di alimentazione elettrica non & attaccato
correttamente allapparecchio e(o) alla presa.

Assicuratevi che il cavo dellalimentazione elettrica sia attaccato
all'apposita uscita del prodotto e nellapposita presa di corrente.

£ quasta la presa elettrica.

Attaccare lapparecchio ad una presa funzionante.

Lapparecchio non si
accende.

Assicurarsi della presenza della tensione nella rete elettrica. Se &

Mancanza di corrente elettrica. K / 2
assente rivolgersi al servizio della vostra casa.

Interruzione di alimentazione elettrica (livello

della tensione non & stabile o troppo basso). Rivolgersi al servizio della vostra casa.

Tra il recipiente e la resistenza sono finiti residui
estranei o particelle (detriti, grani, pezzettini di
cibo).

Staccare l'apparecchio dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.

A Rimuovere accuratamente i residui.
IL cibo si prepara

troppo

il recipiente posizionato storto nel corpo del mul-

- Installate il recipiente in modo dritto.
ticooker.

Staccare l'apparecchio dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.

il disco di riscaldamento & molto sporco. Pulre ey iecaldamento.

I recipiente non & diritto
nel corpo dell'apparec-
chio.

Inserire il recipiente dirittamente.

Il coperchio non & chiuso
adeguatamente o sotto il
coperchio vi & un residuo
estraneo.

Controllare che non vi siano residui estranei (detriti, grani, o pezzet-
tini di cibo) tra il coperchio e il corpo dellapparecchio e, nel caso,
rimuoveteli. Chiudere il coperchio del multicooker fino a sentire it
click di aggancio.

Guasta impermea-
bilita del collega-
mento tra recipien-
te e coperchio
interno del multi-
cooker.

Durante processo di
cottura sotto il co-
perchio dell'appa-
recchio esce il vapo-
re.

La guarnizione sul coper-
chio interno & molto
sporca, deformata o dan-
neggiata.

Controllare lo stato della guarnizione sul coperchio interiore dellap-
parecchio. Nel caso procedere con la sostituzione.

o Nel caso in cui non siate riusciti a eliminare i difetti, si prega di c il centro di

. - . di el
Per smaltire la confezione, le istruzioni e l'apparecchio & necessario seguire i regolamenti locali ineren-
ti allo smaltimento dei rifiut Fate attenzione all'ambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo
con i normali rifiuti domestici.

sicuro

ici e di apparecchi elettronici)

|

Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli altri rifiuti domestici, devono essere
smaltiti separatamente. | proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di raccolta o consegnarli
a organizzazioni competenti. In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e alla protezione dell'am-
biente evitandone la contaminazione.

IL contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in ma-
teria di apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.




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.

Las instrucciones de seguridad e instrucciones de uso que incluye este manual no abarcan todas
las situaciones posibles que pueden suceder durante el uso del aparato. Al usar el aparato el
usuario tiene que regirse por el sentido comun, tener cuidado y estar atento.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

e ElFabricante no es responsable de los de-
terioros provocados por la inobservacion
de los requerimientos de la técnica de se-
guridad y reglas de empleo del articulo.

» Este dispositivo eléctrico ha sido disenado
para la preparacion de alimentos en un en-
torno domeéstico y se puede utilizar en los
apartamentos, casas rurales o en otras con-
diciones de uso no industrial. Uso industrial
o cualquier otro uso no autorizado del dis-
positivo seran considerados como violacion
de la operacion adecuada del producto. En
este caso el fabricante no se hace respon-
sable de las posibles consecuencias.

* Antes de conectar el dispositivo a la red
eléctrica comprobar si su tension coincide
con la tensién nominal de alimentacion
del instrumento (ver las caracteristicas o
la placa de fabrica del articulo).

e Usar el alargador disenado para la potencia

consumida del instrumento - la incorrespon- &3

dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.

Conectar el instrumento solo a los enchufes
hembras que tienen la toma de tierra — es
requerimiento obligatorio de la proteccién
contra la electrocucién. En caso de usar el
alargador, asegurarse de que éste tenga
también la toma de tierra.

JATENCION!Durante el funcionamiento del ins-
trumento su cuerpo, taza y piezas metdlicas se ca-
lientan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de
cocina.

Para evitar la quemadura con vapor calien-
te no inclinarse sobre el dispositivo en caso
de apertura de la tapa.

Desconectar el instrumento de la toma de
corriente después del empleo, asi como du-
rante su limpieza y traslado. Retirar el cordon
eléctrico con manos secas, la mantenerlo
por el enchufe macho, sino por el conductor.
No tender el cordon de alimentacion eléc-
trica en los vanos de puerta o cerca de las
fuentes del calor. Controlar que el corddn
eléctrico no sea retorcido o encorvado, no
se contacte con los objetos agudos, angu-
los y bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de

alimentacion eléctrica puede provocar las fa-
llas que no corresponden a las condiciones de



la garantia, asi como la electrocucion. EL cable
electrico deteriorado requiere la sustitucion
urgente en el centro de servicio.

No instalar el instrumento en una superfi-
cie blanda, no cubrirlo durante el funcio-
namiento - esto puede provocar su reca-
lentamiento 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 asegurar-
se de que esté desconectado de la red eléc-
trica y enfriado completamente. Observar
estrictamente las instrucciones de limpieza
del instrumento.

@ Estd prohibido cargar el cuerpo del instrumento

en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Los ninos de 8 anos y mayores, asi como
las personas con capacidades fisicas, sen-
soriales o mentales reducidas o falta de
experiencia o conocimiento, solo pueden
utilizar el aparato bajo la supervisién y/o
si han recibido instrucciones sobre el uso
seguro de los equipos y conocen los riesgos
asociados a su uso. Los ninos no deben
jugar con el aparato. Mantenga el aparato

y el cable de alimentacién en un lugar in-
accesible para los ninos menores de 8 anos.
La limpieza y el mantenimiento de los equi-
pos no deben ser realizados por ninos sin
la supervision de un adulto.

El material de embalaje (plastico y espuma
de poliestireno, etc.) puede ser peligroso
para los ninos. jPeligro de asfixia! Mantén-
galo fuera del alcance de los ninos.

Esta prohibido realizar independientemen-
te 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 profesio-
nalmente puede provocar la falla del instru-
mento, traumas y deterioro del material.
JADVERTENCIA! Prohibido el uso del dispo-

sitivo en cualquier estado de mal funciona-
miento.



Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M95E
Potencia 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Defensa contra danos por descarga eléctrica..... ..clase |
Volumen de la taza 51

...CEFaMIco, de antiquemadura
hay, de color

Recubrimiento de la taza......
Display LED

3D-calentamiento. hay
Tamano 377 x 285 x 240 mm
Peso neto. 34 kg
Programas

1. MULTICOOK (MULTICOCINERO) 10. BAKE (HORNEAR)

2. OATMEAL (ARROZ CON 11. GRAIN (CEREALES)

LECHE) 12. PILAF (PAELLA)

3. STEW (GUISADO) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/

4. FRY (FREIR) MASA)

5. SOUP (SOPA) 14. PIZZA

6. STEAM (VAPOR) 15. BREAD (PAN)

7. PASTA (MACARRONES) 16. DESSERT (POSTRES)

8. SLOW COOK (COCCION A 17. EXPRESS (COCCION

FUEGO LENTO)
9. BOIL (HERVIR)
Funciones
Mantenimiento de la temperatura de los platos preparados
(autocalentamiento) hay, hasta 24 horas
Desactivacion preliminar del autocalentamiento ...hay
Calentamiento del plato ... hay, hasta 24 horas
Arranque suspenso hay, hasta 24 horas

Equipo estandar

EXPRESA)

Panel de mando (esquema A2, p. 5)
La multiolla REDMOND RMC-M95E esta equipada con el panel de mando
sensorial con el display de cristales liquidos de color multifuncional.

1. “Reheat/Cancel” (“Recalentar/Cancelar”) — activacion/desactivacion
de la funcion del calentamiento, interrupcion del funcionamiento del
programa de preparacion, anulacion de los ajustes realizados.

2. “Time Delay” (‘Arranque suspenso”) — activacion del modo de ajuste
del tiempo del arranque suspenso.

3. “Temperature” (“Temperatura”) — ajuste del valor de la temperatura
en el programa “MULTICOOK”.

4. “Hour” (*Hora”) — seleccion del valor de la hora en los modos de
ajuste el tiempo de preparacion y arranque suspenso.

5. "Min” (“Minutos”) — seleccion del valor de los minutos en los modos
de ajuste el tiempo de preparacion y arranque suspenso.

6. “Express” (“Coccion expresa”) — activacion del programa “EXPRESS”.

7. “Menu/Keep Warm” (“Menu/Conservador de calor”) — seleccion del
programa automatico de la preparacion; desactivacion preliminar del
autocalentamiento.

8. “Start”— activacion del modo establecido de la preparacion.
Display.

Estructura del display (esquema A3, p. 6)

Indicador de realizacién del programa automatico “EXPRESS”.
Indicador del funcionamiento del programa de preparacion/calentamiento.
Indicador de las etapas de la preparacion.

Indicador de la temperatura establecida en el programa “MULTICOOK”.
Indicador de la accion de la funcién “Time Delay”.

Indicador del modo de indicaciones del temporizador.
Temporizador.

Indicador del programa de preparacion automatico elegido.

I.LANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

0N VA WN R

Multiolla 1pz.
Taza 1pz.
Contenedor para la preparacion al vapor 1 pz.
Vaso mensurado 1pz.
Cucharén 1pz.
Cuchara plana 1pz.
Libro “100 recetas” 1 pz.
Soporte para el cucharén/cuchara 1pz.
Manual de empleo. 1 pz.
Libro de servicio 1pz.
Corddn de alimentacion eléctrica 1 pz.

El fabricante se reserva el derecho a introducir cambios en el diserio, equipo,
asi como en las especificaciones técnicas del producto en el curso de la
mejora del producto sin aviso previo sobre dichos cambios. Las especifica-
ciones técnicas permiten un error del 10%.

Estructura de la multiolla RMC-M95E (esquema A1, p. 4)

1. Tapa del instrumento 11. Vaso mensurado

Tapa interior desmontable 12. Contenedor para la prepara-
3. Taza cion al vapor
4. Boton de apertura de la tapa 13. Soporte para el cucharon/cu-
5. Panel de mando con el display chara
6. Cuerpo 14. Cable de alimentacion eléctrica
7. Mango para la transportacion 15. Recipiente para recoger con-
8. Valvula de vapor desmontable densado
9. Cuchara plana
10. Cucharén

D cuidad nente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos
los materiales de embalaje y etiquetas publicitarias excepto la etiqueta con
el nimero 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
jabonosa caliente. Secar cuidadosamente. En caso de empleo por primera vez
el olor extrafio puede aparecer, esto no es consecuencia del defecto del ins-
trumento. En este caso realiza la limpieza del instrumento.

ﬁ Después del transporte o almacenaje a las temperaturas bajas es necesario
mantener el producto a la temperatura de medio ambiente no menor de 2
horas antes de conectarlo.

JATENCION! Estd Prohibido levantar el dispositivo con el tazon lleno por el
mango.

No encienda el dispositivo sin el interior del recipiente o el recipiente vacio — en caso de Inicio
accidental del programa de coccion que dard lugar a un recalentamiento critico del dispositivo o
dariar el Revestimiento antiadherente. Antes de freir los productos, vierta un poco de aceite vegetal
0 de girasol en el recipiente.

@ JATENCION! jEstd Prohibido levantar el dispositivo por las asas del tazén!

[I.EMPLEO DE LA MULTIOLLA

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,
recubrimientos decorativos, instrumentos electrénicos y otros objetos o
materiales 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 extrafios no se admite entre la taza y el elemento calentador.

Ajuste del tiempo de la preparacion

En la multiolla REDMOND RMC-M95E se puede ajustar independientemen-
te el tiempo de preparacién de cada programa (excepto el programa “EX-
PRESS”). EL paso de cambio y la banda posible del tiempo establecido de-
penden del programa de preparacion elegido. Para cambiar el tiempo:

1. Después de la seleccion del programa de preparacion, al presionar el
botdn “Hour”, ajustar el valor del reloj. En caso de mantenimiento del
botén presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador
del valor comenzara.

2. Al presionar el boton “Min’", ajustar el valor de los minutos. En caso
de mantenimiento del boton presionado durante algunos segundos,
el cambio acelerador del valor comenzara.

3. En caso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de
una hora, presionar el boton “Hour” hasta la puesta al cero del valor
del reloj. Luego al presionar el bot6n “Min’, ajustar el valor necesario
de los minutos.

4. Después del fin del ajuste del tiempo de preparacion (el display sigue
parpadeando), pasar a la siguiente etapa segun el algoritmo del pro-
grama de preparacion elegido. Para la anulacion de los ajustes reali-
zados presionar el boton “Reheat/Cancel’, luego introducir todo el
programa de preparacion de nuevo.

En caso de ajuste manual del tiempo de preparacion tomar en consideracion
la banda posible de los ajustes y el paso de ajuste previsto segtin el pro-
grama de preparacién elegido con anticipacion conforme a la tabla de
ajustes de fdbrica.

Para su comodidad la banda del tiempo establecido en los programas de
preparacion comienza de los valores minimos. Esto permite prolongar el
funcionamiento del programa para el plazo pequerio, si el plato no es
preparado todavia al tiempo principal.

En algunos programas automaticos el recuento del tiempo establecido de
preparacion comienza sélo después de la salida del instrumento a la
temperatura de trabajo establecida. Por ejemplo, al verter el agua frio y
ajustar el tiempo de preparacién de 5 minutos en el programa “STEAM’, la
activacion del programa y el recuento inverso del tiempo de preparacion
establecido comenzard solo después de la ebullicion del aguay formacion
de una cantidad suficiente del vapor en la taza.

En el programa “PASTA” el recuento del tiempo establecido de preparacion co-
mienza después de la ebullicion del aguay la presion repetida del boton “Start”.

Funcién “Time Delay” (“Arranque suspenso”)

La funcion permite establecer el intervalo del tiempo después del fin del
cual el plato debe ser preparado (teniendo cuenta del tiempo de funciona-
miento del programa). Se puede ajustar el tiempo en la banda de 10 minu-
tos hasta 24 horas con el paso de ajuste de 10 minutos. Es necesario tomar
en consideracion que el tiempo de demora debe ser mayor que el tiempo



de preparacion ajustado, en caso contrario el programa comenzara el fun-
cionamiento inmediatamente después de la presion del boton “Start”

Usted puede establecer el tiempo del arranque suspenso después de la
seleccion del programa automatico, el ajuste de los valores de la tempera-
tura y del tiempo de preparacion.

1. Activar el modo de ajuste del tiempo para el arranque suspenso por
presionar el tiempo “Time Delay”. La inscripcion aparecera “Time
Delay” en el display, y el temporizador comenzara a parpadear.

2. Al presionar el boton “Hour”, cambiar el valor del reloj segun los
pasos. EL formato del tiempo establecido es de 24 horas. En caso de
mantenimiento del botén presionado durante algunos segundos, el
cambio acelerador del valor comenzara.

3. Alpresionar el boton “Min”,cambiar el valor de los minutos segun los
pasos. En caso de mantenimiento del botén presionado durante al-
gunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.

4. Encaso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una
hora, presionar consecutivamente el boton “Hour” en el modo de ajuste
del reloj hasta la puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar
el boton “Min’, ajustar el valor necesario de los minutos.

5. Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el boton “Reheat/
Cancel’, luego introducir todo el programa de preparacion de nuevo.

6. Después de la terminacion del ajuste del tiempo presionar y mantener
el boton “Start” durante unos segundos. EL indicador del funciona-
miento de la funcion “Time Delay” se encendera, la realizacion del
programa y el recuento inverso del tiempo comenzaran.

7. El plato sera preparado, al pasar el tiempo asignado. Después de la
terminacion del programa la funcién de mantenimiento de la tempe-
ratura de los platos preparados (Conservador de calor) se activara y
el indicador “Reheat/Cancel” del botdn se encendera.

8. Para la desactivacion del autocalentamiento presionar el boton “Re-
heat/Cancel”. El indicador del botén se apagara.

La funcién del arranque suspenso es accesible para todos los programas auto-
madticos de la preparacion, excepto los programas “FRY’, "PASTA"y “EXPRESS’.

No se recomienda usar la funcion “Time Delay’, si la receta contiene los produc-
tos de leche y otros productos averiables (huevo, leche fresco, carne, queso etc.).

En caso de ajuste del tiempo en la funcion “Time Delay”es necesario tomar
en consideracién que el recuento del tiempo en el programa “STEAM” co-
mienza solo después de alcanzar la multiolla la temperatura de trabajo
necesaria (después de la ebullicion del agua).

Funcién de mantenimiento de la temperatura de los platos
preparados “Keep Warm” (Conservador de calor)

Se activa automaticamente inmediatamente después del fin del funciona-
miento del programa de preparacion y puede mantener la temperatura del
plato acabado dentro de los limites de 70-75°C durante 24 horas. Con el
autocalentamiento activo el indicador el botdn “Reheat/Cancel” luce, el re-
cuento directo del tiempo de funcionamiento en este modo se presenta en el
display. En caso de necesidad el autocalentamiento puede ser desactivado, al
presionar y al mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segundos.

D ivacion preliminar del

Después del fin del funcionamiento del programa de preparacion la activa-
cion del autocalentamiento no es deseable siempre. Teniendo cuenta de
esto la posibilidad de la desactivacion previa de esta funcion durante la
activacion o el funcionamiento del programa de preparacion principal esta
prevista en la multiolla REDMOND RMC-M95E. Para esto durante el arranque
o el funcionamiento del programa presionar y mantener el boton “Menu/

Keep Warm” durante algunos segundos hasta que el indicador del botén
“Reheat/Cancel” se apague. Presionar el boton “Menu/Keep Warm” una vez
mas para activar de nuevo el autocalentamiento (el indicador del botén
“Reheat/Cancel” se encendera).

Funcién de calentamiento de los platos

Se puede usar la multiolla REDMOND RMC-M95E para el recalentamiento
de los platos frios. Para esto:

« Poner los productos en la taza, instalarla en el cuerpo de la multiolla.

« Cerrar la tapa, conectar el instrumento a la red eléctrica.

« Presionar y mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segun-
dos hasta la sefial sonora. El indicador correspondiente y el indicador
del botén se encenderan en el display. EL temporizador comenzara el
recuento del tiempo del recalentamiento.

EL instrumento recalentara el plato hasta la temperatura de 70-75°Cy lo
mantendra en el estado caliente durante 24 horas. En caso de necesidad se
puede parar el recalentamiento, al presionar y al mantener el botén “Reheat/
Cancel” durante algunos segundos hasta que los indicadores correspondien-
tes se apaguen en el display y en el boton.

A pesar de que la multiolla puede conservar el producto en el estado reca-
lentado durante el tiempo hasta 24 horas, no se recomienda dejar el plato
en estado recalentado durante mds de dos-tres horas, pues esto puede
provocar el cambio de sus propiedades gustativas a veces.

Orden general de acciones en caso de empleo de los programas
automaticos

jIMPORTANTE! Cuando utilice el dispositivo de agua hirviendo (por ejemplo,
cuando hierva productos), NO ponga la temperatura de coccién por encima
de 100°C. esto puede resultar en un sobrecalentamiento y un fallo del dis-
positivo. Por la misma razén, NO use los programas “BAKE’, “FRY’, “‘BREAD"
para hervir agua.

1. Preparar (medir) los ingredientes necesarios.

2. Colocar los ingredientes en la taza de la multiolla segun el programa
de preparacion e insertarla en el cuerpo del instrumento. Controlar
que todos los ingredientes, incluso el liquido, se encuentren inferior
a la marca maxima en la superficie interior de la taza. Asegurarse de
que la taza esta instalada sin sesgos y se contacte ajustadamente con
el elemento calorifero.

3. Cerrar la tapa de la multiolla hasta un clic. Conectar el instrumento
ala red eléctrica.

o JATENCION! Si usted cocina a altas temperaturas usando una gran cantidad
de aceite vegetal, siempre deje la tapa del dispositivo abierta.

4. Al presionar el boton “Menu/Keep Warm”, elegir el programa de
preparacion necesario (el indicador del programa correspondiente se
encendera en el display).

5. Sieltiempo de preparacion establecido por defecto no es conveniente para
Usted, puede cambiar este valor por presionar los botones “Hour”y “Min”.

6. En caso de necesidad establecer el tiempo del arranque suspenso. La
funcion “Time Delay” no es accesible en caso de empleo de los pro-
gramas “FRY”, “PASTA"y “EXPRESS".

7. Para la activacion del programa de preparacion presionar y mantener el
boton “Start” durante algunos segundos hasta que los indicadores de los
botones “Start”y “Reheat/Cancel” se encienden. La ejecucion del programa
establecido y el recuento inverso del tiempo de preparacion comenzaran.
En el programa “STEAM” el recuento inverso comenzara después de la
ebullicion del agua y después de alcanzar la densidad suficiente del vapor

en la taza; en el programa “PASTA" — después de la ebullicion del agua en
la taza, la colocacion de los productos y la presion repetida del boton “Start”.
8. En caso de necesidad se puede desactivar de antemano la funcion
del autocalentamiento, al presionar y al mantener el boton “Menu/
Keep Warm” hasta que el indicador del boton “Reheat/Cancel” se
apague. La presion repetida del boton “Menu/Keep Warm” activara
de nuevo esta funcién. La funcion del autocalentamiento es inacce-
sible en caso de empleo de los programas “YOGURT/DOUGH"y “BREAD".
9. La senal sonora les avisara sobre la terminacién del programa de
preparacion. Luego en dependencia del programa elegido o ajustes
corrientes el instrumento pasara en el modo de autocalentamiento
(el indicador el boton “Reheat/Cancel” luce) o en el modo de espera
(el indicador del boton “Start” parpadea).
Cesar el proceso de preparacion o el autocalentamiento, presionar y
mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segundos para
anular el programa introducido.
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Para la recepcion del resultado de alta calidad ofrecemos usar las recetas
de preparacion de los platos representados en el libro de recetas que se
adjunta a la multicocina REDMOND RMC-M95E y es elaborada especialmen-
te para este modelo.

En la seccion de Consejos de Cocina puedes encontrar respuestas a las
preguntas mds frecuentes.

Si segtin su opinidn Usted no ha alcanzado el resultado deseable en los
programas automdticos ordinarios, usar el programa universal “MULTICOOK"
con la banda i de ajustes que abre unas posibilic
enormes para sus experimentos culinarios.

Programa “MULTICOOK”

Este programa esta destinado para preparar casi todos los platos segun los
parametros de la temperatura y el tiempo de preparacion establecidos por el
usuario. Gracias al programa “MULTICOOK" la multiolla REDMOND RMC-M95E
puede sustituir una serie entera de accesorios de cocina y permitira a prepa-
rar el plato casi segun cualquiera receta que le interesa de las que se presen-
ta en el antiguo libro de culinaria o de Internet.

Para su comodidad en caso de preparacion de los platos con la temperatura
hasta 80°C la funcién del autocalentamiento es desactivada. En caso de ne-
cesidad se puede activarla manualmente, al presionar y al mantener el boton
“Menu/Keep Warm” durante algunos segundos después de la activacion del
programa de preparacion hasta que el indicador “Reheat/Cancel” se enciende.

« Eltiempo de preparacion de 15 minutos es establecido por defecto en el
programa “MULTICOOK, la temperatura de preparacion es de 100°C por
defecto.

+ La banda de regulacion manual de la temperatura (se cambia en caso de
presion del boton “Temperature™): 35°C— 170°C con el paso de cambio de 5°C.

+ Labanda de regulacion manual del tiempo: 5 minutos — 12 horas con
el paso de cambio de 1minuto para el intervalo hasta 1 hora o de 5
minutos — para el intervalo superior a 1 hora.

@ Si utiliza el programa MULTICOOK para el agua hirviendo (por ejemplo,
cuando cocine productos), NO ponga la temperatura de coccion por encima
de 100°C.

Programa “OATMEAL"

Se recomienda para preparar las papillas a base de leche. El tiempo de
preparacion es de 10 minutos por defecto en el programa. El ajuste manual
del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora 30 minu-
tos con el paso de ajuste de 1 minutos es posible.



El programa “OATMEAL" esta destinado para preparar la papilla con el empleo
de 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 acciones:

« lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, al-
forfon, 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 segtin
las indicaciones del libro de recetas; disminuir o aumentar la cantidad
de ingredientes estrictamente proporcionalmente;

* encaso 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.

Si el resultado deseable no ha sido alcanzado en el programa t, usar el
programa universal “MULTICOOK”. La temperatura 6ptima de preparacion de
la papilla a base de leche es de 95°C. Establecer la cantidad de los ingre-
dientes y el tiempo de preparacion segun la receta.

Programa “STEW”

Se recomienda para estofar verduras, carne, pollo, productos del mar. EL
tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede
ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos
hasta 12 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “FRY”

Se recomienda para asar carne, verduras, pollo, productos del mar. EL tiempo
de preparacion es de 15 minutos por defecto en el programa. El ajuste
manual del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora
30 minutos con el paso de ajuste de 1 minutos es posible.

La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.

Observar las instrucciones del libro de recetas y mezclar periédicamente el
contenido de la taza para que los ingredientes no se quemen. Se admite
preparar con la tapa abierta de la multiolla.

Programa “SOUP”

Se recomienda para la preparacion de diferentes caldos y primeros platos,
asi como compotas y bebidas. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por
defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de pre-
paracion en la banda de 20 minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de
5 minutos.

Programa “STEAM”

Se recomienda para la preparacion al vapor de las verduras, pescado, carne,
platos dietéticos y vegetarianos, menu para los nifos. EL tiempo de prepa-
racion es de 15 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar ma-
nualmente el tiempo de preparacién en la banda de 5 minutos hasta 2
horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Usar el contenedor especial (que forma parte del juego) para la preparacion
en este programa:

1. Verter 600-1000 ml del agua en la taza. Instalar el contenedor en la
taza para la preparacion al vapor.

2. Mediry preparar los productos segun la receta, colocarlos uniforme-
mente en el contenedor e insertar la taza en el cuerpo del instrumen-
to. Asegurarse de que la taza se contacte herméticamente con el
elemento calorifero.

3. Seguir las instrucciones del p. 3-10 de la seccion “Orden general de
acciones en caso de empleo de los programas automaticos”.

El recuento inverso del tiempo de funcionamiento del programa de prepa-
racion comienza después de la ebullicién del agua y después de alcanzar
la densidad suficiente del vapor en la taza.

Si Usted no use los ajustes automadticos del tiempo en este programa, usar
la tabla del tiempo recomendado para la preparacion al vapor para dife-
rentes productos.

Programa “PASTA”

Se recomienda para la preparacion de las pastas alimenticias, ravioles,
salchichas, para coser los huevos etc. EL tiempo de preparacion es de 8
minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el
tiempo de preparacion en la banda de 2 minutos hasta 20 minutos con el
paso de ajuste de 1 minuto. EL programa prevé que el agua se lleve hasta la
ebullicion, la carga de los ingredientes y su preparacion futura. La sefal
sonora avisara sobre el momento de la ebullicién del agua y la necesidad
de la carga de los productos. El recuento repetido del tiempo de funciona-
miento del programa de preparacion comenzara después de la presion re-
petida del botdn “Start™.

La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.

En caso de preparacién de algunos productos (por ejemplo, macarrones,
raviolis etc,) la espuma se forma. Para prevenir su derrame posible fuera de
los limites de la taza se puede abrir la taza dentro de algunos minutos
después de cargar los productos en el agua hirviendo.

Programa “SLOW COOK”

Se recomienda para la preparacion de los platos estofados, leche cocida a
fuego lento. EL tiempo de preparacion es de 5 horas por defecto en el pro-
grama. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la ban-
da de 1 hasta 8 horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

Programa “BOIL”

Se recomienda para la preparacion de las verduras y los leguminosos. EL
tiempo de preparacion es de 40 minutos por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 2 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Se recomienda para la coccion de los bizcochos, gratines, pasteles de la
pasta de levadura y hojaldrado. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por
defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de prepa-
racion en la banda de 20 minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5
minutos.

Se puede preparar el estado de preparacion del bizcocho, al hincar la pala
de madera (mondadientes) en él. Si después de sacarla, la pala no tiene
trozos de la pasta adheria, el bizcocho estd preparado.

Durante la preparacidn del pan se recomienda desactivar la funcion del
recalentamiento automdtico del plato en todas las etapas de preparacion.

Programa “GRAIN”

EL programa se recomienda para la coccion de las papillas deleznables de
diferentes tipos de los granos, la preparacion de diferentes aderezos. EL
tiempo de preparacion es de 35 minutos por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “PILAF”

El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos del
pilaf, paella. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el
programa. El ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 20
minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de ajuste de 10 minutos es
posible.

Programa “YOGURT/DOUGH”

Puede preparar diferentes yogures sabrosos y utiles en su casa por medio
de este programa. EL tiempo de preparacion es de 8 horas por defecto en el
programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la
banda de 6 hasta 12 horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

La funcion de autocalentamiento no es accesible en este programa.

Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren
inferior a la marca % en la superficie interior de la taza.

Se puede usar el juego especial de los botes para el yogur REDMOND RAM-
G1 (se adquiere separadamente) para la preparacion de los yogures.

Programa “PIZZA”

Se recomienda para la preparacion de la pizza. EL tiempo de preparacion es
de 25 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente
el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 1 hora con el
paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “BREAD”

Se recomienda para la coccion de diferentes tipos del pan de la harina de
trigo y con la adicion de la harina de centeno. EL programa prevé el ciclo
completo de preparacion de la fermentacion de la pasta hasta la coccion. EL
tiempo de preparacion es de 3 horas por defecto en el programa. Se puede
ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 1 hasta 6
horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

La funcién de autocalentamiento no es accesible en este programa.

Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren
inferior a la marca % en la superficie interior de la taza.

Se debe tomar en cuenta que durante la primera hora del funcionamiento
del programa la fermentacion de la pasta se realiza, y luego la misma
coccion se realiza.

* Antes de usar la harina, se recomienda cernerla para la saturacién con
oxigeno y la eliminacion de las impurezas.

«  No se recomienda usar la funcion “Time Delay’, pues esto puede influir
en la calidad de la coccién.

* {No abrir la taza de la multiolla hasta la terminacién completo del
proceso de la coccion! La calidad del producto cocido depende de esto.

* Recomendamos usar las mezclas acabadas para la preparacion del pan
para reducir el tiempo y simplificar la preparacion.

Programa “DESSERT”

Se recomienda para la preparacion de diferentes postres de frutas y bayas.
El tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “EXPRESS”

Programa de preparacion rapida del arroz, papillas deleznables de los granos.
Los ajustes del tiempo de preparacion y la funcién “Time Delay” no son
accesibles en este programa.



[1I.POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

+ Fermentacion de la pasta

«  Preparacion del fondue

+ Asado en la grasa

« Preparacion del requeson, queso

« Pasterizacion de los productos liquidos

+ Calentamiento de los productos para los nifos

« Esterilizacion de la vajilla y objetos de la higiene personal

IV.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

La compra de accesorios complementarios de REDMOND RMC-M95E, asi como conocer las novedades de la produc-
cion REDMOND es posible en la web www.redmond.company o en las tiendas oficiales autorizadas.

V.LIMPIEZAY MANEJO DEL INSTRUMENTO

Normas y recomendaciones generales
+ Antes del primer uso del dispositivo, asi como para eliminar el olor de los alimentos en el dispositivo después de
la coccidn, se recomienda procesar medio limon en él durante 15 minutos en el programa STEAM.
« Sino utiliza el dispositivo durante mucho tiempo, desenchufelo. La camara de trabajo, incluidos el disco de Ca-
lefaccion, el cuenco, la tapa interior, el recipiente de condensado y la valvula de vapor deben estar limpios y secos.
+ Antes de limpiar el dispositivo, aseglrese de que esta desenchufado y completamente frio. Para la limpieza, uti-
lice un pano suave y detergente para lavar los platos.

No utilice toallitas gruesas o esponjas o pastas abrasivas cuando limpie el dispositivo. También es inaceptable utilizar
cualquier sustancia quimicamente agresiva o de otro tipo que no se recomiende para su uso en objetos en contacto con
alimentos.

@ No sumergir el dispositivo en el agua o colocarlo bajo un chorro de agua!

« Tenga cuidado al limpiar las partes de goma (silicona) del dispositivo: su dafio o deformacién puede causar un
mal funcionamiento del dispositivo.

* El cuerpo del dispositivo se puede limpiar a medida que se ensucia. EL cuenco, la tapa interior, el recipiente de
condensado y la valvula de vapor extraible deben limpiarse después de cada uso. El condensado formado en el
proceso de cocinar en el dispositivo, quitar después de cada uso del dispositivo. Limpie las superficies interiores
de la camara de trabajo segun sea necesario.

Limpieza del cuerpo

Limpie el cuerpo del dispositivo con un pafio de cocina suave y himedo o una esponja. Es posible utilizar un agen-
te de limpieza delicado. Para evitar posibles manchas de agua y manchas en el cuerpo, se recomienda que se limpie
la superficie seca.

Limpiar el tazén
EL cuenco puede limpiarse tanto manualmente con una esponja blanda y un detergente para el lavavajillas, como
en el lavavajillas (de acuerdo con las recomendaciones de su fabricante).

Si esta muy sucio, vierta agua tibia en el bol y déjelo en remojo por un rato, luego limpie. Asegurese de secar la
superficie exterior del recipiente antes de instalarlo en el cuerpo del dispositivo.

Con el funcionamiento regular de la taza, el color de su revestimiento interno antiadherente puede cambiar total o
parcialmente. Esto no es una sefial de un defecto del tazon.

Limpieza de la tapa interior

Consulte el diagrama A4(pa’gma 7) para el procedimiento para quitar e instalar la tapa interna. Use un pano hiime-
do de cocina o una esponja para limpiar las tapas internas principales y extraibles. Antes de instalar la tapa interior,
limpie las superficies de ambos parpados.

Limpieza de la valvula de vapor extraible
La valvula de vapor se instala en un asiento especial en la tapa superior del aparato. Consulte el diagrama A5
(pagina 8) para el procedimiento de limpieza.

@ JATENCION! Para evitar la deformacidn del sello de goma de la vdlvula, no gire o tire de él al retirar, limpiar e ins-
talar.

Eliminacién de condensado

En este modelo, el condensado se acumula en una cavidad especial en el cuerpo del dispositivo alrededor del tazon
y fluye en un recipiente especial situado en la parte posterior del dispositivo. Para limpiar el recipiente, enjuagarlo
bajo el agua corriente, siguiendo las reglas anteriores. Retire cualquier resto de condensacion en la cavidad alrede-
dor del tazén con un pafio de cocina.

Limpieza de la camara de trabajo

En estricto cumplimiento de las instrucciones de este manual, la probabilidad de liquido, particulas de alimentos o
desechos que entran en la camara de trabajo del dispositivo es minima. Si se ha producido una contaminacion
significativa, las superficies de la camara de trabajo deben limpiarse para evitar un funcionamiento incorrecto o
danos al dispositivo.

Antes de limpiar la cdmara de trabajo del dispositivo, asegurese de que el aparato estd desenchufado y completamente
enfriado!
Las paredes laterales de la camara de trabajo, la superficie del disco de calentamiento y el alojamiento del sensor
de temperatura central (situado en el centro del disco de calentamiento) se puede limpiar humedecido (no mojado!)
esponja o tela. Si utiliza detergente, debe eliminar cuidadosamente el residuo para evitar la aparicion de olor no
deseado durante la coccion de la sabiduria.
Si los objetos extrafios entran en el hueco alrededor del sensor de temperatura central, retirelos cuidadosamente
con pinzas, sin presionar el alojamiento del sensor.
Si la superficie del disco de calentamiento esta sucia, se le permite utilizar una esponja de dureza media humede-
cida o un cepillo de billetes.

Con el uso regular del dispositivo a lo largo del tiempo, el color del disco de calentamiento puede cambiar total
o parcialmente. Esto no es un signo de mal funcionamiento y no afecta al correcto funcionamiento del disposi-
tivo.

Transporte y Almacenamiento
Antes de guardar y después de su uso limpie y seque totalmente todos los componentes del aparato. Guarde el
aparato en un lugar seco y ventilado lejos de aparatos de calefaccion y rayos directos del sol.

Al transportar y guardar el aparato esta prohibido someterlo a efectos mecanicos que pueden llevar a estropear el
aparato y/o a la rotura del embalaje. Es necesario proteger el embalaje del agua y otros liquidos.

VI.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 multio-
llas, se examinan las causas posibles y modos de su eliminacién

EL PLATO NO ES PREPARADO COMPLETAMENTE

Causas posibles del problema Modos de la resolucién

Durante la preparacion no abrir la tapa de La multiolla sin necesidad.
Cerrar la tapa hasta un clic. Asegurarse de que nada impide el
cierre hermético de la tapa del instrumento y el elstico de empa-
quetadura en la tapa interior no sea deformado.

Usted ha olvidado cerrar la tapa del instrumento o la ha cerrado no
herméticamente, por eso la temperatura de la preparacion no era
suficientemente alta.

La taza debe ser instalada en el cuerpo del instrumento lisamente,
al contactar ajustadamente con el fondo al disco calentador.

Asegurarse de la ausencia de los objetos extrafios en la camara de
trabajo de la multiolla. No admitir el ensuciamiento del disco calentador.

La taza y el elemento calentador contactan mal, por eso la tempera-
tura de preparacién ha sido insuficientemente alta,



+ Seleccion fracasada de los ingredientes del plato. Estos ingredien-

tes no convienen para la preparacion por el modo elegido por Usted

0 usted ha elegido el programa de preparacion incorrecto.

Los ingredientes son cortados en i 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 seleccién de los ingredientes, el modo de su cortadura, las pro-
porciones de la colocacién, la seleccion del programa y tiempo de
preparaci6n deben corresponder a la receta elegida.

En caso de preparacion al vapor: e la taza hay una pequefa cantidad
del agua para asegurar la densidad suficiente del vapor.

En caso de coccin a fuego lento: en La taza no hay cantidad demasia-
da de la humedad.

Afiadir mas liquido en la taza. Durante La preparacién no abrir la tapa de
la multiolla sin necesidad.

En caso de la coccién: la cantidad del liquido en la taza s demasiada-
mente pequefia (las proporciones de los ingredientes no son observadas).

Observar la proporcion correcta del liquido y los ingredientes duros.

En caso de cochura: Usted no ha lubricado 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 vegetal (no se debe verter el aceite en la tazal).

EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Verter al agua en la taza en el volumen r

sequn la receta. En caso de dudas comprobar el nivel del agua durante
la preparacion

En caso de asar:

+ Usted ha vertido una cantidad demasiadamente grande del acei-
te vegetal.

+ Exceso de la humedad en la taza.

+ 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
productos helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

« En caso de asado simple es suficiente que el aceite cubra el fondo
de la taza con una capa fina.

+ Encaso de asado en la grasa observar las instrucciones de la rece-
ta 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 productos he-
lados en fresco y vaciar el agua de ellos.

En caso de la coccion: ebullicion 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, pasivacion etc. Sequir las recomendaciones de la receta elegida
por Usted.

Durante la fermentacion de la pasta se
ha pegado a la tapa interior y ha recu-

En caso de cochura (la pasta bierto la vélvula de salida del vapor.

Colocar la pasta en la taza en el menor volumen.

1o se cocido 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 preparacion hasta el estado listo. Luego durante la cochura
colocar La pasta en el menor volumen en la taza.

Usted ha mezclado el producto en la taza demasiadamente frecuen-
temente.

En caso de asado simple mezclar el plato dentro de cada 5-7 minutos,
como maximo.

Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la preparacién.

Reducir el tiempo de la preparacién y seguir las indicaciones de la re-
ceta adaptada para este modelo del instrumento.

LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA

Usted ha usado los ingredientes inconvenientes que dan el exceso de
la humedad (verduras o frutas suculentas, bayas congeladas, crema
agria de leche).

Elegir los ingredientes segin la receta de la bolleria. Tatar de no elegir los
productos que contienen demasiada mucha humedad en calidad de los in-
gredientes o usarlos ala medida de la posibilidad en las cantidades minimas.

Usted ha tenido demasiado tiempo la bolleria preparada en la mul-
tiolla cerrada.

Tratar de sacar la bolleria de la multiolla inmediatemanete después de
la preparacion. En caso de necesidad Usted puede dejar el producto en
la multiolla durante el plazo pequerio con el autocalentamiento activado.

LA BOLLERIA NO HA SUBIDO

Los huevos con azicar 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 instrumento). La seleccion de los ingredientes, el modo de su

EL PRODUCTO ESTA DEMASIADO COSIDO

Usted se ha equivocado en la seleccion del tipo del producto o en
caso de ajuste (calculo) del tiempo de la preparacion. Las dimensio-
nes de los ingredientes son demasiadamente pequefias.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento). La seleccién de los ingredientes, el modo de su cortadura,
las proporciones de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de
preparacion deben corresponder a sus recomendaciones.

Después de la preparacion el plato preparado era mantenido en el
modo de autocalentamiento durante el largo periodo de tiempo.

EL empleo de larga duracion de la funcion del autocalentamiento no es
deseable. Si en su modelo de la mutiolla la desactivacion preliminar de
esta funcion est prevista, Usted puede usar esta posibilidad.

EN CASO DE COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA HIRVIENDO

Usted no ha tamizado la harina 0 amasado mal la pasta.

preliminar, las para la colocacion deben
corresponder a las recomendaciones.

Los errores han sido cometidos durante la colocacion de los ingredientes.

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 proteccién contra el recalentamiento del instrumento se pone en accion. En este caso
el programa de preparacion se paray la multiolla pasa en el modo de autocalentamiento.

Tiempo recomendado de preparacion de los diferentes productos al vapor

. Cantidad del Tiempo de
) : La calidad y las propiedades de la Leche pueden depender del lugar y las condiciones de N oducto Peso, g (cantidad) agua, ml preparacién, min
En caso de coccién de la papilla a base de leche la Y, A
: su produccién. Recomendamos usar slo la leche ultrapasterizada con la grasura de 2,5%.
lecha se evapora hirviendo. . o v
En caso de necesidad se puede diluir un poco la Leche con agua potable. ;| Filete de la came de cerdo / carne de vaca (en cubos de 500 00 20730
1,5 % 1,5 cm)
N fr::z;g: fs‘;’:i'r‘;'t‘;:;":2;2‘:‘:2:::"”:”5:?[:\‘2" « Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del instrumento). y
dos mal ete) La seleccion de los ingredientes, el modo de su tratamiento preliminar, las propor- 2 Filete de la carne de carnero (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
L o erclones de los ingredientes no son ciones para la colocacion deben corresponder a las recomendaciones. )
Prope . 9 . + Lavar esmeradamente los granos de cereales enteros, carne, pescado y productos del 3 | Filete del pollo (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
observados o el tipo del producto es elegido
¢ mar hasta alcanzar el agua puro.
incorrectamente. 4 Albondiguillas / croquetas 180 (6 pzs.) / 450 (3 pzs) 500 10/15
L producto forma una espuma ::i:;amlenda enjuagar el producto a fondo, quitar la valvula o cocinar con la tapa 5 | pescado (ilete) s00 s00 10
EL PLATO SE QUEMA 6 Langostinos de ensalada (limpiados, cocidos congelados) 500 500 5
‘ 5‘: E?J;::;“ {impiada mal después de la preparacion anterior | s o 4o comenzar a preparar la comida asegurarse de que la tasa sea 7 | Patatas (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 »
s lavada bien y el recubrimiento de antiquemadura no tenga deterioros. )
. B de la taza es 8 | Zanahoria (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
EL volumen total del producto colocado es menor al valor recomenda- | Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
0 en la receta. instrumento). 9 | Remolacha (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la preparacion, | REUUCI €l tiempo de (a preparacin y sequir las indicaciones de la rece- 10 | Verduras (helados en maduro) 500 500 10
ta adaptada para este modelo del instrumento.
En caso de asado simple verter un poco del aceite vegetal en la taza de 11 | Huevo 3 pas 500 10

En caso de asar: Usted ha olvidado verter el aceite en la taza; no ha
mezclado o ha vuelto i tarde los productos

la manera que el aceite cubra el fondo de la taza con una capa fina. Para
el asado uniforme el necesario mezclar periédicamente los productos en
la taza y volverlos dentro del periodo del tiempo determinado.

Es necesario tomar en consideracion que se trata de las recomendaciones generales. EL tiempo real puede distinguirse de
los valores recomendados en dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias gustativas.



RMC-M95E

Rec iones sobre el empleo de los modos de p a en el prog “MULTICOOK”
1 35°C Fermentacion de la pasta, preparacion del vinagre
5 10°C Preparacion del yogur Ry ':;f::ot 1o came,pescado verduras yplatosdemuchos | g iy zomr:‘r;n-;lnm v
3 45°C Levadura ) - _
. soup Preparacion de los caldos,sopas de sazonamiento,sopas | 20min-Bhoras/ s v
4 50°C Fermentacién de verduras y frias 5 min
s Ssec Preparacion del caramelo STEAM Pregaracion ::rla carne, pescado,verdurasy otros pro- | 1 L smin-2tons/ | v
6 60°C Preparacion del t verde, alimentos infantiles
Preparacion de las pastas alimenticias de diferentes 2 min - 20 min/
7 65°C Preparacion de la carne en el embalaje de vacio PASTA tipos del trigo; coccion de las salchichas,raviolis yotros | 8 min e v
productos semiacabados
8 70°C Preparacion del ponche
Preparacién de la leche cocida a fuego Lento, los platos 1 hora - 8 horas /
9 75°C Pasterizacién, preparacién del té blanco SLOWCOOK | o0 s, morcillo, gatanting, aspic 5 horas o min v v
10 80°C Preparacion del vino tinto caliente con especies solL Coccon de tas verdurasyos eguminosos omin Smin-2hows/ |, v
5 min
1 85°C Preparacion del requeson o platos que requieren el largo tiempo para la preparacion
Cochura de los bizcochos, ratines, pasteles de la pasta 20 min - 8 horas
12 90°C Preparacion del té rojo BAKE b lev“a durayho}zaldra o gratines, p: P 1 hora . < min [ v
13 95°C Preparacion de las papillas a base de leche GRAIN Preparacion de diferentes granos y aderezos. Coccion 35 min Smin-4hoas/ | s v
14 100°C Preparacion del merengue, confitura de las palpillas deleznables en el agua 5 min
. . : Preparacién de diferentes tipos del plov (con carne, 20 min - 1 hora
15 105°C Preparacion de la galantina PILAF pescatin polvo, verduras) 1 hora 20 miny 10 min v v
16 110°C Esterilizacion
YOGURT/ | oo aracion de diferentes tipos del yogur Shoras | Moras-12horas/ |
17 115°C Preparacion del almibar de azicar DOUGH 10 min
18 120°C Preparacién del morcillo PIZZA Preparacion de la pizza 25 min 20 ""2;;:‘"’” v v
19 125°C Preparacion de la carne estofada
aREAD Preparacion del pan de la harina de centeno y de trigo | 5 Lhoa-6horas/ s
20 130°C Preparacion del gratin (incluso (a etapa de fermentacion de la pasta) 10 min
21 135°C Asado de los platos preparados para darles la corteza crujida DEsserr | Preparacion de diferentes postres de las frutasybayas | 1o Smin-4horas/ | s v
frescas 5 min
2 140°C Curacién al humo
823
23 145°C Coccion de Las verduras y pescado en laminilla g3 §
M
2 150°C Coccién de la carne en laminilla express | Preparacion répida del arroz, papilas deleznables a | Sz & v
base del agua e
25 155°C Asado de los articulos de la pasta de levadura gfc.
g89s
2 160°C Asado del pollo 289
27 165°C Asado de los filetes
. e VII.ANTES DE DIRIGIRSE EN EL CENTRO DE SERVICIO
Elnd'snff’}’s':‘fs;’z Error del sistema, un posible fallo de la tarjeta de | Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Cierre la cubierta, En-
mensa control o del elemento calefactor chufe el aparato a (a red eléctrica de nuevo.
error: E1-E4
El cable eléctrico no esté conectado al dispositivoy | Asegirese de que el cable esté conectado a un conector extraible
S min-1hora/ (o) toma de corriente eléctrica correspondiente en el dispositivo y enchufado.
Preparacion de diferentes platos con la posibilidad del . 1min EL aparato no o R .
MULTICO0K | e omperaturay Geltiempo de s preparacion 15 min L bors - 12 horas v v b Toma eléctrica defectuosa Enchufe el dispositivo a una toma de trabajo.
5 min ’ ot
£ o red eléetrica hay corrente Compruebe La tensicn de red. Si no tiene, por favor péngase en
- ) ) S min—1hora contacto con la compaiia que le suministra a su casa.
OATMEAL Preparacion de las papillas a base de leche 10 min Zoming 1 mim v v
EL plato se esta et node (oivel | Compruebe que (a linea de alimentacion de voltaje es estable.Si
stew Coccin a fuego lento de la carne, pescado, verduras, |4 Wmin-12horas/ |y v cocinando dema- | 0D o deboro de ta nernay, | €5 nestable o por debajo de lo normal,consulte 2 compafia que
aderezos y platos de muchos componentes ora i siado tiempo suministra a su casa el servicio.




Falla/defecto Posibles causas Solucién

Entre el recipiente y el elemento calefactor hay un
objeto o han caido particulas (polvo, cereales, trozos
de comida)

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Retire cualquier objeto
o particulas extraias

EL plato se esta
cocinando dema-

ocinan EL recipiente en el cuerpo del multicoccion no esta
siado tiempo

bien colocado. Ponga el recipiente bien colocado y equilibrado, sin distorsiones.

El disco de calefaccién estd muy sucio. Desenchufe el aparato y que se enfrie. Limpie el disco calefaccién

EL recipiente estd instalado
en la carcasa de manera | Ponga el recipiente en forma pareja, sin distorsiones.
desigual
Durante la coc- | Falloentrelaunion
cion se escapa el | hermética que une | La tapa no esta apretada o | Compruebe si hay algin objeto (basura, cereales, trozos de comida)
vapor del aparato | el recipiente y la | debajo de ella hayun objeto | entre la tapa y el cuerpo el aparato, eliminelos. Siempre cierre la
por debajo de la | tapa interior del | extraio tapa del multicoccion hasta que chasquee.
cubierta multicoccion.
La junta de goma en la parte
interior de la tapa esta muy
sucia, deformada o dafiada

Compruebe el estado de la goma de estanqueidad en la cubierta
interior del dispositivo. Tal vez sea necesario sustituirla.

En caso de que sea imposible solucionar el defecto, dirijase al servicio técnico autorizado.

Utilizacion ecoldgica no daiosa (utilizacién eléctrica y maquinaria electrénica)

La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, asi como el propio instrumento debe ser llevada
a cabo de conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio am-

biente: no deseche este tipo de articulos con la basura doméstica normal.
— P

Los aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de basuras domésticas, deben ser
recogidas aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a llevar los aparatos a los
puntos especiales de recogida o darlos a las correspondientes organizaciones. Asi mismo usted ayuda al programa
de reciclaje de materias primas, y también a la limpieza de sustancias que contaminan.

Este aparato esta marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso de aparatos eléctricos
y electrénicos (Residuos de aparatos eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Unidn Europea para la retirada y la reutilizacion
de los residuos de los aparatos eléctricos y electronicos.



ﬁ Antes de utilizar este produto, leia atentamente este manual e guarde-o para referéncia futura. O uso adequado do
dispositivo vai estender significativamente a sua vida.

* Ligue o aparelho apenas as fichas com aterramen-
to — € uma condigao obrigatdria de proteccao
contra choques eléctricos.Ao utilizar uma ficha de
extensao garante que ela também seja aterrada.

Atengao! Durante a operagdo do aparelho o

As medidas de seguranga e as instrugdes contidas neste manual ndo cobrem todas as situagdes possiveis que possam
surgir durante o func i do ap: . Ao operar o dispositivo o usuario deve-se guiar pelo senso comum, ser
cauteloso e atento.

MEDIDAS DE SEGURANCA
» O fabricante nao se responsabiliza pelos

danos causados por incumprimento das re-
gras de seguranca e das regras de operagao
do artigo.

Esta unidade é destinada para o uso em casa
e pode ser usada em apartamentos, casas
rurais ou outras condi¢oes para uso nao
industrial. O uso industrial ou qualquer ou-
tro uso indevido do dispositivo sera consi-
derada uma violagao das regras do uso ade-
quado do produto. Neste caso, o fabricante
nao assume nenhuma responsabilidade
pelas consequéncias.

Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica
verifique se a tensao nela coincide com a
tensao nominal de alimentacao do aparelho
(vide caracteristicas técnicas ou placa do
fabricante do artigo).

Utilize fichas de extensao apropriadas para
a capacidade consumida pelo aparelho —a
incompatibilidade dos parametros pode le-
var a curto-circuito ou a ignicao do fio.

seu corpo, a taga e as partes metdlicas ficam
aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de cozinha.
Para evitar os escaldoes com vapor quente nao
se baixe sobre o aparelho ao abrir a tampa.

 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.

Atencdo: uma danificacdo ocasional do fio
eléctrico pode levar as falhas que ndo sdo
abrangidas pela garantia, podendo ainda pro-
vocar choques eléctricos. Um fio eléctrico
danificado deve ser imediatamente substi-
tuido num centro de servigo.

* Nao instale o aparelho sobre superficies

fofas, nao o tape durante a operacao, isto



pode levar ao sobreaquecimento, provocan-
do 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 indicacoes de lim-
peza rigorosamente.

E proibido mergulhar o aparelho na dgua ou
colocd-lo na dgua corrente!

Evite derramar liquidos no conector.

Este aparelho s6 pode ser utilizado por
criangas a partir dos 8 anos e por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou men-
tais limitadas, ou pessoas com falta de ex-
periéncia ou conhecimento, caso tenham
recebido supervisao ou formacgao sobre
como utilizar o aparelho de forma segura e
percebam os perigos inerentes. As criangas
nao devem utilizar este aparelho como um
brinquedo. A limpeza e a manutencao do
aparelho nao devem ser efectuadas por
criangas sem supervisao. Mantenha o apa-

relho e o cabo de alimentacao fora do al-
cance das criangas menores de 8 anos.

E proibida a reparagao nao qualificada do
aparelho ou a introdugao de alteracoes na
sua construcao. Todos os trabalhos de ma-
nutencao e reparagao devem ser efectuados
por um centro de servico autorizado. Os tra-
balhos nao qualificados podem causar ava-
ria do aparelho, traumatismos e danos ma-
teriais.

@ ATENCAO! Estd proibido usar o dispositivo em

caso de qualquer mau funcionamento.



Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M95E
Poténcia 860-1000 W
Tensao 220 - 240V, 50/60 Hz
Proteccao de descarga eléctrica classe |
Volume da taga 51
Revestimento da taca ...antiaderente, ceramico
Ecra LED ha, a cores

Aquecimento 3D ha
Di 0 377 x 285 x 240 mm

Peso liquido. 3,4 kg
Programas
1. MULTICOOK (MULTI-COZINHEIRO) ~ 10. BAKE (PASTELARIA)
2. OATMEAL (PAPAS COM LEITE)  11. GRAIN (CEREAIS)
3. STEW (GUISADO) 12. PILAF (PAELHA)
4. FRY (FRITURA) 13. YOGURT/DOUGH (IOGURTE/
5. SOUP (SOPA) MASSA)
6. STEAM (VAPOR) 14. PIZZA
7. PASTA (MACARRAO) 15. BREAD (PANIFICAGAO)
8. SLOW COOK (COZIMENTO 16. DESSERT (SOBREMESA)
LENTO) 17. EXPRESS (COZEDURA RAPIDA)
9. BOIL (COZEDURA)
Funcées
Manutencao de temperatura dos pratos prontos
(aquecer), ha, até 24 horas

Desligagao prévia do aquecer. ha
Aguecimento do prato ha, até 24 horas
Inicio programado ha, até 24 horas

Conjunto

Panela eléctrica
Taca
Recipiente para cozer a vapor
Copo de medicao
Colherdo
Colher rasa
Livro “100 receitas”
Suporte para colher/colherao.
Manual de operagao
Caderneta de servico
Fio eléctrico. 1

B e e e RS

O fabricante tem o direito de fazer mudangas no projecto, design, compo-
nentes, caracteristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamen-
to de produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas. Caracteristi-

cas técnicas permitem a margem de erro de *10%.

Construgao da panela eléctrica RMC M95E (esquema Al, p. 4)

1. Tampa do aparelho Colher rasa

2. Tampa interior removivel 10. Colherao

3. Taca 11. Copo de medicao

4. Botao de abertura da tampa 12. Recipiente para cozer a vapor
5. Painel de controlo com ecra 13. Suporte para colherao ou colher
6. Corpo 14. Cabo de alimentagao

7. Pega de transporte 15. Reservatério para recolha de
8. Valvula de vapor removivel condensado

Painel de controlo (esquema A2, p. 5)
A panela eléctrica REDMOND RMC-M95E é equipada com o painel de con-
trolo sensor com o ecra LED a cores de multiplas fungdes.

1. “Reheat/Cancel” (‘Aquecer/Cancelar”) — ligagao/desligagao da fungao
de aquecimento, interrupgao do programa de cozimento, anulagao das
defini¢des instaladas.

“Inicio programado”) — ligagao do regime de definicao
da hora do inicio programado.

3. “Temperature” (“Temperatura”) — defini¢ao da temperatura no progra-
ma “MULTICOOK".

4. “Hour"(‘Horas”) — selecgdo do valor de horas nos regimes de defini¢ao
do tempo de cozimento e do inicio programado.

5. “Min” (“Minutos”) — seleccao do valor de minutos nos regimes de
defini¢do do tempo de cozimento e do inicio programado.

6. “EXPRESS’(‘Cozimento rapido’) — langamento do programa “EXPRESS”.

7. “Menu/Keep Warm”(‘“Menu/Aquecer”) — selecgdo do programa auto-
matico de cozimento; desligagdo prévia do aquecimento automatico.

8. “Start”— ligagao do regime de cozimento indicado.

9. Ecra

Composicdo do ecrad (esquema A3, p. 6)

Indicador de funcionamento do programa automatico “EXPRESS”.
Indicador de funcionamento do programa de cozimento/aquecimento.
Indicador de etapas de cozimento

Indicador de temperatura indicada no programa “MULTICOOK".
Indicador da fungao “Time Delay”.

Indicador do regime de indicagdes do temporizador.

Temporizador.

Indicador do programa automatico de cozimento seleccionado.

I.ANTES DE INICIAR A OPERAGCAO

Desembale o aparelho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os
materiais de embalagem e autocolantes publicitarios excepto o autocolan-
te com o numero de série.

PN VAN

A auséncia do nimero 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 4gua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizacdo pode surgir um odor
estranho que nao é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a
limpeza do aparelho.

A E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos
que as 2 horas antes da ligagdo apds o seu transporte ou armazenamento
as temperaturas baixas.

ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo com a taga cheia pelo cabo.

Nao ligue o dispositivo sem o interior da tigela ou tigela vazia — em caso de inicio acidental do
programa de cozedura que levard a um sobreaquecimento critico do dispositivo ou danificar o
revestimento ndo-stick. Antes de fritar produtos, despeje um pouco de dleo vegetal ou de girassol
na tigela.

@ ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo pelas pegas da tigela!

I1.OPERACAO DA PANELA ELECTRICA

Antes da primeira ligagao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o
vapor quente que sai da valvula de vapor nao afecte o papel de parede ou
outros objectos ou materiais que podem ficas danificados com elevada
humidade e temperatura.

Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da
panela eléctrica ndo tém danos, quebras e outros defeitos. Nao deve haver
objectos entre a taca e o elemento de aquecimento.

Definicao do tempo de cozimento

Na panela eléctrica REDMOND RMC-M95E pode indicar tempo de cozedura
para cada programa (excepto o programa “EXPRESS”). O passo de alteragao
e a possivel faixa de indicagao do tempo depende do programa de cozimen-
to escolhido. Para alterar a hora:

1. Depois de seleccionar o programa carregando no botao “Hour” insta-
le o valor das horas. Se manter carregado o botao por uns segundos,
vai comegar a alteracdo acelerada do valor.

2. Com o botao “Min” altere o valor de minutos. Se manter carregado o
botao por uns segundos, vai comegar a alteragao acelerada do valor.

3. Se for preciso indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora
carregue no botdo “Hour” até anular o valor de horas. Com o botdo
“Min”indique o valor necessario de minutos.

4. Depois de indicar o tempo de cozimento (o ecra continuara a piscar)
passe a proxima etapa correspondente ao algoritmo do programa de
cozimento seleccionado. Para anular as defini¢oes feitas carregue no
botao “Reheat/Cancel” e introduza novamente o programa desde o inicio.

Em caso de definicdo manual do tempo de cozimento tenha em conta a pos-
sivel faixa de definicoes e o passo de indicagdo prevista pelo programa de
cozimento seleccionado de acordo com a tabela de definicdes do fabricante.

Para o seu conforto a faixa do tempo indicado nos programas de cozimento
comega por valores minimos. Isto permite prolongar por um tempo ndo mito
prolongado se o prato ndo ficou cozido durante o tempo principal.

Nalguns programas automdticos a contagem do tempo indicado comega s6
depois do aparelho atingir a temperatura operacional indicada. Por exemplo,
se inserir dgua fria e instalas no programa “STEAM” o tempo de cozimento
de 5 minutos, o programa serd lan¢ado e a contagem decrescente vai come-
car s depois de fervura da dgua e formagdo da quantidade de vapor sufi-
ciente dentro da taga.

No programa “PASTA" a contagem do tempo de cozimento indicado comega
depois de fervura da dgua e do carregamento repetido no botdo “Start”.

Fungdo “Time Delay” (“Inicio Programado”)

A fungao permite indicar o intervalo de tempo apés o qual o prato deve
estar pronto (a contar com o tempo de funcionamento do programa). O
tempo pode ser marcado dentro da faixa de 10 minutos até 24 horas com o
passo de definicdo de 10 minutos. Deve tomar em conta que o tempo de
demora deve ser superior ao tempo de cozimento definido, caso contrario o
programa vai comegar a funcionar logo depois de carregar no botdo “Start”.

Pode indicar o tempo do inicio programado depois de escolher o programa
automatico, definir os valores de temperatura e do tempo de cozimento.

1. Carregando no botdo “Time Delay” ligue o regime de definicao do
tempo do inicio programado. Vao aparecer as palavras “Time Delay”
no ecra e o temporizador vai comegar a piscar.

2. Carregando no botao “Hour” altere o valor de horas passo a passo. O
formato da hora é de 24 horas. Se manter carregado o botdo por uns
segundos, vai comegar a alteracao acelerada do valor.

3. Com o botdo “Min” altere o valor de minutos passo a passo. Se manter
carregado o botdo por uns segundos, vai comegar a alteragao acelera-
da do valor.

4. Em caso de necessidade de indicar o tempo de cozimento inferior a uma
hora em regime de instalagao de horas carregue no botao “Hora” até anular
as horas. A seguir com o botdo “Min” indique o valor necessario de minutos.

5. Para cancelar as definicdes feitas carregue no botao “Reheat/Cancel”
e volte a introduzir o programa todo de cozimento novamente.

6. Depois de concluir a definicdo da hora carregue e segure no botao
“Start” por alguns segundos. Vai acender-se o indicador da fungao



“Time Delay", sera comecada a execugao do programa e a contagem
decrescente do tempo.

7. Passado o tempo indicado o prato estara pronto.Apos a conclusao do
programa sera automaticamente ligada a fungao de manutencao da
temperatura dos pratos prontos (aquecer) e vai acender-se o indicador
do botdo “Reheat/Cancel”.

8. Para desligar o aquecimento automatico carregue no botao “Reheat/
Cancel”. O indicador do botao sera apagado.

A fungdo do inicio programado é disponivel para todos os programas auto-
madticos de cozimento excepto os programas “FRY’, "PASTA” e “EXPRESS”.

Nao é aconselhdvel usar a fungdo “Time Delay” se a receita contém ingre-
dientes ldcteos ou outros alil que se g i (ovos,
leite fresco, carne, queijo, etc.).

Indicando o tempo na fungdo “Time Delay” deve tomar em conta que a con-
tagem do tempo no programa “STEAM”vai comegar s6 apds a panela atingir
a temperatura operacional necessdria (depois de dgua ferver).

Fungao de manutengao de temperatura dos pratos prontos “Keep
Warm” (Aquecer)

Liga-se automaticamente logo depois de conclusao do programa de cozi-
mento e pode manter a temperatura do prato pronto na faixa de 70 a 75°C
durante 24 horas. Com aquecimento automatico ligado estd aceso o indica-
dor do botao “Reheat/Cancel’,e o ecra mostra a contagem directa do tempo
de operagao no determinado regime. Em caso de necessidade o aquecimen-
to automatico pode ser desligado por carregar e segurar durante uns segun-
dos no botdo “Reheat/Cancel”.

Desligagao prévia do aquecimento automatico

Aligacao do aquecimento automatico no fim de funcionamento do programa
nem sempre € desejavel. Para estes casos a panela eléctrica REDMOND RMC-
-M95E permite antecipadamente desactivar esta fungao durante o langamen-
to ou funcionamento do programa principal de cozimento. Para isso durante
o langamento ou funcionamento do programa carregue e segure por uns
segundos no botao “Menu/Keep Warm”, até o indicador do botdo “Reheat/
Cancel” ficar apagado. Para voltar a ligar o aquecimento automatico carregue
no botdo “Menu/Keep Warm” novamente (o indicador do botdo “Reheat/
Cancel” vai acender-se).

Fungao de aquecimento dos pratos prontos
A panela eléctrica REDMOND RMC-M95E pode ser usada para aquecer pra-
tos frios. Para isso:

+ Coloque os alimentos na taca, instale-a no corpo da panela eléctrica.

+ Feche a tampa e ligue o aparelho a rede eléctrica.

«  Carregue e segure por uns segundos o botdo “Reheat/Cancel” até um sinal
sonoro.Vai ficar aceso o respectivo indicador no ecra e o indicador do botao.
0 temporizador comegara a contagem do tempo de aquecimento.

0 aparelho vai aquecer o prato até 70-75°C e continuard a manter esta
temperatura durante 24 horas. Em caso de necessidade o aquecimento pode
ser parado por carregar e segurar no botdo “Reheat/Cancel”, até os respec-
tivos indicadores do ecra e do botao ficarem apagados.

Apesar de panela eléctrica poder manter o prato aquecido durante até 24
horas, ndo aconselhamos deixar o prato aquecido por mais de duas ou trés
horas, pois o aquecimento prolongado pode alterar o seu sabor.

Ordem geral de utilizagdo dos programas automaticos

IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando
estiver a ferver produtos), NAO defina a temperatura de cozedura acima de

100°C. Isso pode resultar em superaquecimento e falha do dispositivo. Pela
mesma razdo, NAO use os programas “BREAD’, “FRY" e “BAKE” para ferver a
dgua.

1. Prepare (mede) os ingredientes necessarios.

2. Coloque os ingredientes na taga da panela eléctrica de acordo com o
programa de cozimento e instale-a no corpo do aparelho. Todos os
ingredientes incluindo o liquido devem ficar abaixo da marca maxima
na superficie interior da taga. A taca deve ser instalada sem inclinagoes
e densamente encostada ao elemento de aquecimento.

3. Feche atampa da panela até ouvir um clique. Ligue o aparelho a rede eléctrica.

ATENGAO! Se cozinhar a altas temperaturas utilizando uma grande quan-
tidade de dleo vegetal, deixe sempre a tampa do dispositivo aberta.

4. Carregando no botao “Menu/Keep Warm” escolhe um programa de
cozimento necessario (sera aceso o indicador do programa no ecra).
5. Se nao esta contente com o tempo de cozimento pré-definido, pode
alterar o seu valor carregando nos botées “Hour” e “Min”.
6. Em caso de necessidade indique o tempo do inicio programado. A fungao
“Time Delay” é indisponivel par os programas “FRY, “PASTA” e “EXPRESS".
7. Para lancar o programa carregue e segure por uns segundos o botdo
“Start”, até ficarem acesos os indicadores dos botdes “Start” e “Reheat/
Cancel”. Vai ser iniciado o programa seleccionado e a contagem de-
crescente do tempo de cozimento. No programa “STEAM” a contagem
decrescente comega depois de agua ferver e o vapor atingir a densi-
dade suficiente na taga; nos programas “PASTA” — apos a fervura da
4gua, da colocagao de ingredientes e do carregamento no botdo “Start”.
8. Em caso de necessidade pode previamente desactivar a funcao de
aquecimento automatico carregando e segurando no botdo “Menu/
Keep Warm”, até ficar apagado o indicador do botao “Reheat/Cancel”.
0 novo carregamento do botao “Menu/Keep Warm” voltara a activar
esta fun¢do. A fungao de aquecimento automatico é indisponivel par
os programas “YOGURT/DOUGH” e “BREAD".
9. Serd notificado sobre a conclusao do programa por um sinal sonoro.
A sequir, dependente do programa seleccionado ou das defini¢des
actuais o aparelho vai entrar no regime de aquecimento automatico
(estara aceso o indicador do botao “Reheat/Cancel”) ou no regime de
espera (esta a piscar o indicador do botdo “Start”).
Para cancelar o programa indicado, interrompendo o processo de
cozimento ou aquecimento automatico, carregue e segure por uns
segundos no botao “Reheat/Cancel”.
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Para obter um de [ ac usar as receitas de
pratos do livro de receitas que acompanha a REDMOND RMC-M95E, elabo-
rado especialmente para o modelo.

Na segdo de dicas de culindria vocé pode encontrar respostas para as per-
guntas mais frequentes.

Se acha que ndo consequiu obter o resultado desejado com os programas
automdticos, experimente o programa universal “MULTICOOK” com uma
vasta gama de definicoes manuais que abre enormes possibilidades para as
suas experiéncias culindrias.

Programa “MULTICOOK”

Este programa destina-se para o cozimento de quaisquer pratos de acordo
com os parametros de temperatura e tempo de cozimento definidos pelo
utilizador. Gragas ao programa “MULTICOOK” a panela eléctrica REDMOND
RMC-M95E pode substituir uma série de equipamentos de cozinha e permi-
te cozinhar qualquer prato com uma receita qualquer a sua escolha, seja ele
for encontrada num Livro antigo ou na Internet.

Para a sua conveniéncia durante o cozimento de pratos com a temperatura
até 80°C a funcao de aquecimento automatico esta desactivada. Em caso da
necessidade ela pode ser activada manualmente carregando e segurando
no botdo “Menu/Keep Warm” apds langamento do programa até ficar aceso
o indicador “Reheat/Cancel”.

Por defini¢do no programa “MULTICOOK” o tempo de cozimento é de 15
minutos e a temperatura de cozimento — 100°C.A faixa de alteragdo manual
de alteragdo de temperatura (requlado com o botdo “Temperature’): 35°C —
170°C com o passo de altera¢do de 5°C.

Faixa de regulagdo manual do tempo: 5 minutos a 12 horas com o passo de
alteragdo de 1 minuto para o intervalo até 1 hora, ou de 5 minutos — para
um intervalo a partir de 1 hora.

Se vocé usar o programa “MULTICOOK” para ferver dgua (por exemplo, ao
cozinhar pi ), ndo definir a de cozil acima de 100°C.

Programa “OATMEAL”

Recomendado para preparacao das papas de leite. O tempo de cozimento no pro-
grama por definicao é de 10 minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento
de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de defini¢do de 1 minutos.

0 programa “OATMEAL" destina-se para cozimento de papa com leite pas-
teurizado de baixo nivel de gordura. Para evitar a evaporagao de leite e
obter o resultado necessario é aconselhado antes de cozimento fazer os
seguintes passos:

« Lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno,
milhete, etc., até a agua ficar limpa,

* Antes de cozimento untar a taca da panela eléctrica com manteiga,

«  Cumprir rigorosamente as propor¢oes, medindo os ingredientes de
acordo 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 produ-
tor podem ser diferentes, afectando por vezes os resultados de cozimento.

Se no programa “OATMEAL” o resultado desejado nao foi atingido utilize o
programa universal “MULTICOOK”. A temperatura 6ptima de preparacao da
papa de leite — 95°C. A quantidade de ingredientes e o tempo de cozimen-
to devem ser indicados de acordo com a receita.

Programa “STEW”

Recomendado para guisar legumes, carne, aves, marisco. O tempo de cozimen-
to no programa por definicao é de 1 hora. Instalacdo manual do tempo de
cozimento de 20 minutos até 12 horas com o passo de definicao de 5 minutos.

Programa “FRY”

Recomendado para fritar legumes, carne, aves, marisco. O tempo de cozi-
mento no programa por definicao é de 15 minutos. Instalagdo manual do
tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de
defini¢ao de 1 minutos. A fungao “Time Delay” é indisponivel neste programa.
Para que os ingredientes ndo figuem pegados siga as indicagdes do livro de
receitas e mexe o contelido da taca de vez em quanto. E permitido o cozi-
mento com a tampa da panela eléctrica aberta.

Programa “SOUP”

Recomendado para cozimento de caldos e sopas, como também de bebidas
de fruta. O tempo de cozimento no programa por defini¢ao ¢ de 1 hora.
Instalagao manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8 horas com



o0 passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “STEAM”

E recomendado par cozer legumes, carne, peixe, pratos dietéticos e vegetarianos, pratos de menu de bebé a vapor.
0 tempo de cozimento no programa por defini¢do é de 15 minutos. Instalacdo manual do tempo de cozimento de 5
minutos até 2 horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.

Para cozinhar com este programa utilize o recipiente especial (incluido no conjunto):
1. Pde de 600 a 1000 ml de agua na taca. Instale o recipiente para cozimento a vapor dentro da taga.
2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, coloque-os no recipiente e introduza a taga no corpo

do aparelho. A taca deve ser densamente encostada ao elemento de aquecimento.
3. Segue as indicacdes dos itens 3-10 da seccao “Ordem geral de utilizagdo dos programas automaticos™.

A contagem decrescente do tempo de operagdo do programa de cozimento comega apds a fervura da dgua e ao atingir
a densidade de vapor na taga suficiente.

Se ndo utiliza as defini¢oes icas do tempo neste prog.
mento recomendado a vapor para diferentes produtos.

Programa “PASTA”

Aconselhado para cozimento de macarrao, cozedura de salsichas, ovos, etc. O tempo de cozimento no programa por defi-
nigdo é de 8 minutos. E possivel a definigdo manual de tempo de cozimento na faixa de 2 a 20 minutos com o passo de
defini¢ao de 1 minuto. O programa prevé a fervura da agua, introdugdo de ingredientes e a sua futura cozedura. O mo-
mento de fervura de agua e de necessidade de introducao de ingredientes é acompanhado pelo sinal sonoro.A contagem
decrescente de funcionamento do programa de cozimento comega depois de carregar novamente no botao “Start”.

A fungao “Time Delay” é indisponivel neste programa.

neste programa, utilize a tabela do tempo de cozi-

Durante a preparagdo de alguns dos pratos (por exemplo, macarrdo, ravioli, etc,) forma-se espuma. Para prevenir a possivel
fuga para fora da taga pode abrir a tampa passados alguns minutos apds introdugdo de ingredientes na dgua a ferver.

Programa “SLOW COOK”
Recomendado para carne guisada profunda, leite assado no forno. O tempo de cozimento no programa por definicao é
de 5 horas. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 8 horas com o passo de defini¢ao de 10 minutos.

Programa “BOIL”
Recomendado para cozimento de legumes, favas e feijao. O tempo de cozimento no programa por definicao é de 40
minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 2 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Recomendado para cozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa levedada ou de massa folhada. O tempo de co-
zimento no programa por definido é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8
horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.

A prontiddo do biscoito pode ser controlada com um palito. Se depois de tirar o palito ndo haver migalhas de massa
pegadas, o bolo estd pronto.

Para fazer pao recomenda-se desactivar a fun¢do de aquecimento automdtico do prato em todas as etapas de cozimento.

Programa “GRAIN”

0 programa é recomendado para fazer papas de cereais de varios tipos e preparacao de variados acompanhamentos.
0 tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 35 minutos. Instalacao manual do tempo de cozimento de 5
minutos até 4 horas com o passo de definicao de 5 minutos.

Programa “PILAF”

O programa é recomendado para diferentes tipos de pilaf (arroz de carne), paella. O tempo de cozimento no progra-
ma por definigdo é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 hora e 30 minutos com
o passo de defini¢ao de 10 minutos.

Programa “YOGURT/DOUGH”

Com este programa podera fazer muitos iogurtes saborosos e nutritivos em casa. O tempo de cozimento no programa por
definicao é de 8 horas. Instalagao manual do tempo de cozimento de 6 até 12 horas com o passo de definicao de 10 minutos.
A fungao de aquecimento automatico é indisponivel neste programa. Ao introduzir ingredientes veja para que eles
fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.

Para preparar iogurtes pode usar o conjunto especial de frascos para iogurte REDMOND RAM-G1 (vende-se separada-
mente).

Programa “PIZZA”
Recomendado para preparacao de pizza. O tempo de cozimento no programa por definicao é de 25 minutos. Insta-
lagao manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.

Programa “BREAD”

E recomendado para fazer diferentes tipos de pao de farinha de trigo e com adicao de farinha de centeio. O progra-
ma prevé o ciclo completo desde o descanso de massa até o cozimento. O tempo de cozimento no programa por
definicao € de 3 hora. Instalagao manual do tempo de cozimento de 1 até 6 horas com o passo de defini¢ao de 10
minutos.

A funcao de agquecimento automatico é indisponivel neste programa. Ao introduzir ingredientes veja para que eles
todos fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taga.

Deve lembrar-se que durante a primeira hora de operagao do programa decorre o descanso da massa e so depois
comega o cozimento.

* Antes de usar a farinha recomenda-se passa-la pelo passador para saturar com oxigénio e extrair as inclusoes.

« Nao se recomenda o uso do programa “Time Delay”, pois isso pode afectar a qualidade do pao.

+ Nao abra a tampa da panela eléctrica até o fim do processo de cozimento. Disto depende a qualidade do pro-
duto pronto.

*  Para reduzir o tempo e simplificar o processo de cozimento recomendamos o uso de misturas preparadas para o pao.

Programa “DESSERT”

E recomendada para preparacdo de variadas sobremesas de frutos e frutos silvestres. O tempo de cozimento no
programa por definicdo é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 4 horas com o
passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “EXPRESS”
Programa de cozedura rapida de arroz, trigo-sarraceno e papas secas de cereais. Este programa nao tem fungoes de
ajuste de tempo de “Time Delay”.

1. FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

« Descanso da massa

« Preparacao de fondue .
«  Fritos profundos .
« Preparacao de requeijao, queijo

IV.ACESSORIOS ADICIONAIS

Para adquirir acessorios suplementares, novos produtos, lojas oficiais ou revendedores autorizados para a MultiFun-
coes REDMOND RMC-MI5E visite o site: www.redmond.company.

V.LIMPEZA E CUIDADOS

Regras gerais e recomendagdes
Antes do primeiro uso do dispositivo, bem como para remover o cheiro de alimentos no dlsposmvo apos a
cozedura, vocé é recomendado para processar meio Llimao nele por 15 minutos no programa “STEAM”.
+ Sevocé nao usar o dispositivo por um longo tempo, desligue-o.A camara de trabalho, incluindo o disco de aque-
cimento, a tigela, a tampa interior, o reservatorio de condensado e a valvula de vapor devem estar limpas e secas.
* Antes de limpar o dispositivo, certifique-se de que ele é desligado e completamente frio. Para a limpeza, use
um pano macio e detergente delicado de lavar louca.

Pasteurizacao de liquidos

Aquecimento de comida de bebé

Esterilizagao de alimentos e objectos de higiene
pessoal

é Nao utilizar toalhetes grosseiros, esponjas ou pastas abrasivas na limpeza do dispositivo. E também inaceitdvel a utili-
zagdo de quaisquer substdncias quimicamente agressivas ou outras que ndo sejam recomendadas para utilizacdo em
objectos em contacto com alimentos.
@ Nao mergulhe o dispositivo em dgua ou coloque-o sob uma corrente de dgua!

« Tenha cuidado ao limpar as partes de borracha (silicone) do dispositivo: seus danos ou deformacao Pode
causar 0 mau funcionamento do dispositivo.



« 0O corpo do dispositivo pode ser limpo a medida que se torna sujo. A bacia, a tampa interior, o recipiente de
condensado e a valvula de vapor removivel devem ser limpos ap6s cada utilizagdo. O condensado formado no
processo de cozedura no dispositivo, remover apos cada utilizagao do dispositivo. Limpar as superficies inte-
riores da camara de trabalho, se necessario.

mpeza do corpo

Limpe o corpo do dispositivo com um pano de cozinha macio e himido ou esponja. E possivel usar um agente de limpeza

delicado. Para evitar possiveis manchas de agua e manchas no corpo, vocé é recomendado que vocé limpe a superficie seca.

Limpar a tigela
Atigela pode ser limpa tanto manualmente com uma esponja macia e detergente para lavar louga, como na maqui-
na de lavar louga (de acordo com as recomendagées do seu fabricante).

Se estiver muito sujo, despeje agua quente na tigela e deixe de molho por um tempo, em seguida, limpo. Certifique-
-se de secar a superficie exterior da Taga antes de a instalar no corpo do dispositivo.

Com o funcionamento regular da tigela, a cor de seu revestimento interno nao-stick Pode mudar completamente ou
parcialmente. Isto ndo é um sinal de defeito na tigela.

Limpeza da tampa interior

Consulte o diagrama A4 (pagina 7) para o procedimento de remogao e instalacao da tampa interna. Use um pano
de cozinha humido ou esponja para limpar as tampas interiores principais e amoviveis. Antes de instalar a tampa
interior, limpe as superficies de ambas as tampas.

Limpeza da valvula de vapor amovivel
Avalvula de vapor é instalada em um assento especial na tampa superior do dispositivo. Consulte o diagrama A5
(pagina 8) para o procedimento de limpeza.

Atengdo! Para evitar a deformagdo do selo de borracha da vilvula, ndo torcer ou puxar para fora ao remover, limpar e
instalar.

Remocao de condensado

Neste modelo, o condensado se acumula em uma cavidade especial no corpo do dispositivo em torno da tigela e
flui para um recipiente especial localizado na parte de tras do dispositivo. Para limpar o recipiente, enxagua-lo sob
agua corrente, seguindo as regras acima. Remover qualquer condensagao restante na cavidade em torno da tigela
com um pano de cozinha.

Limpeza da camara de trabalho

Em estrita conformidade com as instrugdes deste manual, a probabilidade de liquido, particulas alimentares ou detritos
entrarem na camara de trabalho do dispositivo é minima. Se tiver ocorrido uma contaminagao significativa, as super-
ficies da camara de trabalho devem ser limpas para evitar o funcionamento incorrecto ou danos ao dispositivo.

Antes de limpar a cdmara de trabalho do dispositivo, certifique-se de que o aparelho estd desligado e completamente
arrefecido!

As paredes laterais da camara de trabalho, a superficie do disco de aquecimento e a caixa do sensor de temperatu-
ra central (localizado no meio do disco de aquecimento) podem ser limpas humedecidas (ndo molhadas!) esponja
ou tecido. Se utilizar detergente, deve remover cuidadosamente o residuo para evitar o aparecimento de odor inde-
sejado durante a cozedura subsequente.

Se objetos estranhos entram no recesso em torno do sensor de temperatura central, cuidadosamente remové-los
com pingas, sem pressionar no involucro do sensor.

Se a superficie do disco de aquecimento estiver suja, é permitido usar uma esponja humedecida de dureza média
ou uma escova sintética.

Com o uso regular do dispositivo ao longo do tempo, a cor do disco de aquecimento pode mudar completamente ou
parcialmente. Isto ndo é um sinal de mau funcionamento e ndo afecta o funcionamento correcto do dispositivo.

Transporte e Armazenagem
Antes de repetir a operacao ou armazenar o aparelho, este deve ter todas as partes completamente secas. Guardar
o aparelho montado em local seco e ventilado longe de aparelhos de aquecimento e luz solar direta.

Durante o transporte e armazenamento, ndo expor o dispositivo a choques mecanicos, que podem provocar danos
no aparelho ou a violacdo da integridade da embalagem.

Manter a embalagem do dispositivo afastado de agua ou outros liquidos.

VI.CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correcgao
Nesta seccao estao reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, ana-
lisando as suas possiveis razdes e os modos de correcgao.

0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE COZIDO

Possiveis razées do problema Métodos de solugio

« D &0 abra p: éctrica sem necessidade.
Esqueceu de fechar a tampa do aparelho ou ndo a encheu bem, por isso | = Feche a tampa até ouvir um clique. Verifique que nada esté a im-
atemperatura de cozimento no foi suficientemente alta. pedir o fecho da tampa do aparelho e que a borracha da tampa
interna ndo esta deformada.

Ataga deve estar instalada directo dentro do corpo do aparelho,
por o disco de aqueci com o seu fundo.
Verifique que a cdmara operacional da panela a vapor nao tem
objectos estranhos. Nao deixe sujar o disco de aquecimento.

Ha contacto insuficiente entre a taga e o elemento de
iss0 a temperatura de cozimento nao foi suficiente.

Escolha infeliz dos ingredientes do prato. Estes ingredientes nao sdo
apropriados para serem cozinhados do modo que escolheu, ou escolheu
um programa de cozimento errado.

Os ingredientes sio picados muito grosseiramente, néo foram cumpri-
das as proporcdes gerais de introdugao de alimentos.

Indicou um tempo de cozimento errado (nao calculou bem o tempo).
Areceita que escolheu ndo é apropriada para este modelo da panela
eléctrica,

E preferivel usar receitas provadas (adoptadas ao determinado
modelo). Utilize as receias nas quais pode mesmo confiar.

+ Aescolha de ingredientes, o modo de serem picados, as proporcdes
de introdugio, a escolha do programa e do tempo de cozimento
devem corresponder & receita seleccionada.

Durante cozimento a vapor: a taga nao tem vapor suficiente para garantir | Introduza sempre 4gua na quantidade recomendada pela receita. Se
a densidade necessaria do vapor. tem duvidas, controle o nivel de agua durante o cozimento.

+ Durante a fritura normal basta uma camada fina de 6leo no fundo
Introduziu demasiado dleo na taca .
+ Durante a fritura profunda siga as indicagdes da respectiva receita.
Durante fritura: A ) o
Durante a fritura ndo feche a tampa da panela eléctrica se isto nao é
pedido pela receita. Antes de fritar, descongele os alimentos congelados
e despeje a agua.

Excesso de humidade na taca

Durante cozedura: evaporagao de caldo na cozedura de alimentos com | Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados antes de cozedura: la-
elevado nivel de acidez. vados, salteados, etc. Siga as indicagdes da receita que escolheu.

Durante o descanso a massa colou & tampa
Pastelaria (a massa ficou | interior e tapou a valvula de vapor.
parcialmente crua):

Cologue menos massa na taga.

Tire o produto da taga, vire-o, coloque novamente na taga e continue o

Introduziu demasiada massa na taga. . ,
cozimento até ele estar pronto. No futuro cologue menos massa na taga.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao indicar (calcu-
lar) o tempo de cozimento. Dimensdes pequenas de ingre-
dientes

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de ingre-
dientes, 0 modo de serem picados, as proporgdes de introdugao, a escolha do progra-
ma e do tempo de cozimento devem corresponder &s suas recomendagdes.

£ preferivel ndo abusar na fungdo de aquecimento automatico. Se o seu modelo de
panela eléctrica prevé a possibilidades de desligagao prévia desta fungo, pode usar
esta opgdo.

Depois de ser cozinhado o prato passou demasiado tempo
em aquecimento automatico.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

A qualidade e as propriedades de leite dependem do local e do método da sua pro-
dugao. Rec usar apenas leite izado com o nivel de gordura
até 2,5%. Em caso de necessidade pode juntar um bocadinho de agua potavel.

Durante a cozedura da papa de leite o leite evapora.

Osingredientes ndo foram devidamente tratados ou foram | *  Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de

tratados incorrectamente (mal lavados, etc). ingredientes, o modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introdugao devem
corresponder as suas recomendagaes.

Nao foram cumpridas as proporcdes de ingredientes ou | « Qs cereais integrais, a carne, o peixe e o marisco devem ser bem lavados até obter

foi mal escolhido o tipo de alimento, agua limpa.

Recomenda-se lavar o produto cuidadosamente, remover a valvula ou cozinhar com

0 produto forma uma espuma 2 tampa sberta



RMC-M95E

0 PRATO FICA PEGADO

: :e ;:i‘;::‘r’é‘:;;em impa depois de cozimento de Ma | o de comecar a cozinhar verifique se a taga estd bem lavada e se o revestimento 1 Ovo 3 pegas 500 10
« Revestimento da taca antiaderente ests danificado. | 2ntiaderente ndo tem danos. L N _ i .
embre que estes sdo recomendagoes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados dependente
0 volume introduzido é inferior ao pela receita. | Escolhe uma receita provada (adoptada ao i modelo). da qualidade do determinado alimento e das suas preferéncias e gostos.
Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado. | Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada para o modelo. - . “ "
P protong Po & ¢ Propriada p Rec dagées de utilizagio de regimes de temperatura no programa “MULTICOOK
N . . .- | Durante a fritura normal introduza um bocadinho de 6leo para que ele cubra o fundo
g mexer os alimentos com os intervalos de tempo iguais. PRT
Guisado: falta de humidade na taca Introduza mais liquido na taga. Durante o cozimento nao abra a tampa da panela : 3¢ Descanso de massa, preparacio de vinagre
: 2 eléctrica sem necessidade. o
2 40°C Preparagio de iogurte
Durante cozedura: falta liquido na taga (as proporgoes de . P '
ingredientes nd foram campridas). Compra a correlagdo correcta de liquido e ingredientes s6lidos. 5 seC Levedura
Pastelaria: ndo untou a superficie interior da taga antes de | Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes da taga com manteiga ou 6leo 4 So°c Fermentaca
cozimento. (ndo verte 6leo para dentro da tacal). ermentacao
0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA 5 55°C Preparagao de couverture
Andou a mexer demasiado o produto na taca. No caso da fritura normas mexe o prato no méximo a cada 5 a 7 minutos. 6 60°C Preparagao do cha verde, comida de bebé
Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicages de receita apropriada para 7 65°C Cozedura de carne no embrulho de vacuo
g o modelo.
8 70°C Preparagio de poncha
A PASTELARIA SAIU MOLHADA
9 75°C Pasteurizagao, preparaao de cha branco
Usouingredientes i " o Escolhe i de acordo com a receita. Evite usar como i
suculentas frutos congelados natas, etc) q produtos com o elevado teor de liquido ou use-0s, se possivel, em quan(ldades 10 80°C Preparagio de quentio
reduzidas.
Deixou ficar o produto pronto demasiado tempo na panela | 1€Nte tirar a pastelaria da panela logo depois de ser cozinhada. Se for necessario 1 85°C Preparagdo de requeijdo ou dos pratos de cozimento prolongado
fechada P L4 po na p pode deixar o produto na panela eléctrica por um curto prazo com o aquecimen-
) to automético fechado. 12 90°C Preparagao de cha vermelho
PASTELARIA NAO SE LEVEDOU 13 95°C Preparagio de papas de leite
0s ovos com agiicar foram mal batidos. 14 100°C Preparagao das merengas, compotas
Amassa passou demasiado tempo com levedura, Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha -
dei i 0 modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introducio 15 105°C Geleia de carne
Néo passou a farinha pelo passador ou amassou mal a massa. devem c 35 suas
Houve erros na colocagao de ingredientes. 16 110 Esterilizagio
17 115°C Preparagao de xarope de auicar

Nalguns modelos de panelas eléctricas REDMOND nos programas “STEW” e “SOUP" em casos de falta de liquido na taga
fica accionado o sistema de proteccdo contra sobreaquecimento do aparelho. Neste caso o programa fica interrompido 18 120°C
e a panela passa para o regime de aquecimento automadtico.

Cozimento de pernil

19 125°C Preparagdo de came guisada

Tampo recomendado para cozer os alimentos a vapor

e ame s vemiomn Tospmoms e o

2 135 Fritura dos pratos prontos para obter uma crosta crispadinha
1 Carne de porco / vitela (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2 | Cameiro (cubos 1,5 < 1,5 cm) 500 500 25 2 140°c Fumados
5| Frango (cubos 1.5 « 1,5 cm) 00 00 15 23 145°C Legumes e peixe assados em folha de aluminio
24 150°C Carne assada em folha de aluminio
4 | Atméndegas 148500‘?3"::;:;)/ 500 10115
25 155°C Fritura de bolos de massa levedada
5| Peixe (fletes) 500 500 10
2% 160°C Fritura de aves
6 Camardes (descascados, congelados) 500 500 5
27 1657 Fritura de bifes
7 | Batata (cubos 1,5 x 15 cm) 500 500 I
5 | Conoura (cabos 1.5 % 1.5 em) 00 00 o 28 170°C Fritura profunda (batatas fritas, nuggets de frango, etc)
9 | Beterraba (cubos 15 x 1,5 cm) 500 500 95

10 | Legumes (congelados) 500 500 10




REDMOND

Tabela geral de programas de cozimento (defini¢des de fabrico)

VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE SERVIGO
| o e e ]

Sm:s:"en:‘:s;: Erro de sistema, uma possivel falha no painel de con- | Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Feche a tampa, ligue de novo
ensag trolo ou no elemento de aquecimento 3 rede elétrica.
de erro: E1-E4
0 cabo elétrico ndo estd ligado ao dispositivo e (ou) | Verifique se o cabo esta ligado a um conector removivel correspon-
tomada elétrica dente no dispositivo e ligado.
. O aparelho 30 | o 42 elétrica com defeito Ligue a ficha a uma tomada de parede
, 30 de variad iticad 5 min - 1 hora / funciona
reparagao de variados pratos com possibilidade 1min . Verifique se tem corrente. Se nao tem, por favor, entre em contac-
MULTICOOK f:egte:mcao de temperatura e de tempo de cozi- 15 min L bora— 12 horas/ v v Narede elétrica ha corrente to com a sua empresa fornecedora de electricidade.
5 min Falha de energia ou electricidade (nivel de voltagem | Verifique se a tensio da rede eléctrica é estavel. Se ¢ instavel ou
Smn—in instavel ou baixa) abaixo do normal, fale com a sua empresa fornecedora.
N . . min - 1 hora
OATMEAL Preparagdo de papas de leite. 10 min ! " v v . .
30 min /1 min . Entre o recipiente e o elemento de aquecimento, ha um ! . . .
0 alimento de- | “" " b . L - 3
alimento de- | caram particulas (p6,graos, pedacos de comi. | Destigue © aparelho, deixe-o esfriar. Remova todos os objetos
) i o N mora demasiado | ¢ estranhos ou detritos.
STEW Guisados de carne, peixe, legumes, quarnigdes e 1 hora 20 min - 12 horas / v v tempo a cozinhar | 93
pratos de multiplos ingredientes. 5 min o P - R -
0 contentor nao esta bem colocado na Multifuncdes. | Coloque o recipiente sem distorgdes, bem colocado e equilibrado.
FRY :‘g‘:’:ﬂ‘?:;:e':e peixe, legumes e pratos de mitiplos 15 min ;0’“;";"'/11":‘:: v 0 disco de aquecimento esta muito sujo. Desligue o aparelho e espere que esfrie. Limpe o disco.
O recipiente estd instalado na | o146 5 taga de forma uniforme sem distorcdo,
soup Cozimento de caldos, sopas de legumes e sopas L hora 20 min - 8 horas / v v taca de forma desigual. q @ a0.
frescas. 5 min N | Falhaentreajun- N y " N "
: N , | Verifique se ha algum objecto (lixo, cereais, pedagos de comida)
Gao estanque, que | Atampa ndo esta apertada ou ha s
_ ) _ S min-2hora/ rovaporescapa | oo % AlE B | or barwo um objecto estranho. | Ere @ tampa e o corpo do aparelho, elimine-os. Feche sempre a
STEAM Carne, peixe, legumes e outros alimentos a vapor. 15 min 5 min v do aparetho por 00 (TTRTTES * | tampa da Multifungdes até ouvir um clique
baixo da tampa. e Ime
Multifuncoes. Ajunta de borracha na parte in- X . .
Cozimento de macarrdo de varios tipos de trigo, N N . o " | Verifique o estado da borracha de vedagao na tampa interna do
i joli ida pré-fabri i 2 min - 20 min/ v terior da tampa estd suja, defor | yicpocivivo, Talver precise de ser substituida
PASTA :zzedura de salsichas, ravioli e comida pré-fabrica- 8 min L min mada ou danificada, - 3
o Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servico autorizado.
Preparagao de pernil, geleia de carne, carne em 1 hora - 8 horas / I . . . e - "
SLOW cook gel;a‘ ei(_ pernil 5 horas 10 min v v Utilizagdo ecologicamente inofensiva (utilizagao eléctrica e maquinaria eletrénica)
0 descarte de embalagens, manual de utilizagdo, assim como o robd, deve ser feito em conformidade
B0IL Cozedura de legumes e favas. 40 min 5 min - 2 hora / v v com os programas de reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: ndo coloque estes produtos
5 min no lixo doméstico.
BAKE Cozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa 1 hora 20 min - 8 horas / v v LB aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no lixo doméstico, devem ser recolhidos se-
levedada ou de massa folhada. 5min paradamente. Os proprietarios de aparelhos elétricos antigos sao obrigados a leva-los aos pontos especiais de re-
) ) o ) colha o da-los as organizagdes respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e
GRAIN g:;'a':ee'r':‘“a,::;erea's € guarices. Cozedura de 35 min 5 m‘"s'r:i:ma/ v v também a limpeza de substancias contaminantes.
R . . N i Este aparelho esta etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, rela-
PILAF z::::s:g :fe;i""f:s‘;s tipos de pilaf (com came, 1 hora 0 r’:"l': 7 110";';: 30 v v tiva aos residuos de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE).
A directriz determina o quadro para a devolugao e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.
hoaiitd Preparacao de varios tipos de iogurte 8 horas Ghoras “12horas/
DOUGH parag P gurte. 10 min
PizzA Cozimento de pizza. 25 min 0 m r’“}n"“’a/ v v
Preparaao de pao de trigo e de centeio (incluindo 1 hora - 6 horas /
BREAD a etapa de descanso da massa). 3 horas 10 min v
Preparagao de variadas sobremesas de frutos e 5 hora - 4 horas /
DESSERT frutos silvestres. 4 hora S min v v
cmgs
i3
. . Segg
EXPRESS Cozedura rpida de arroz e papas com agua. 2E2y v
5Su%,
25853
£3588%
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For du bruger dette produkt, laes brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden
forlaenger betydeligt dets levetid.

Sikkerhedsforanstaltninger og instruktioner | denne vejledning daekker ikke alle mulige situatio-
ner der kan opsta ved brug af enheden. Ved brug af enheden skal brugere vaere baseret pa sin
sunde fornuft, og vaere forsigtig og opmaerksom.

SI

KKERHEDSANVISNINGER

Producenten tager ikke ansvar pa skader der
er resultater af manglende overholdelse af
sikkerhedskrav og reglerne for anvendelse
af produktet.

Dette apparat er en enhed kan anvendes i
boligmiljeer og kan bruges i lejligheder,
landhuse og andre lignende forhold. Indu-
striel (kommerciel) anvendelse eller ethvert
andet uegnet brug af produktet vil blive
betragtet som en ukorrekt anvendelse og
brud af apparatets brugsregler. | dette til-
feelde patager producenten sig intet ansvar
for konsekvenserne.

til beskyttelse mod elektrisk sted. Ved brug
af forlaengerledning serg for at den ogsa
har jordforbindelse.

PAS PA! Ndr apparatet virker, bliver dets ko-
rpus, skdl og metaliske detalier varme! Vaer
fgrsigtig! Bruge isoleret grydelapper. For at
undgd skoldning af varm damp ikke laene sig
over apparatet ndr De dbner ldget.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,
0gsa ved rengering og omflytning. Tag led-
ningen af med teorre haender, hold den pa
kontakten, ikke pa snoret.

Kor ikke netledningen i derabninger eller i
naerheden af varmekilder. Serg for, at strem-
kablet ikke er bgjet, snoet, og ikke kommer
i kontakt med skarpe hjerner og kanter af
mabler.

For tilslutning af apparatet til elnettet serg @ HUSK DET: tilfeeldig skade til stremkablet kan

for at nettets spandning svarer til appara-
tets nominelle spaendning (se: tekniske de-
talier eller fabrikkens tabel).

Brug forleengerledning, der passer til ap-
paratets kapacitet — hvis parameterne ikke
svarer til hinanden, kan de resultere til kort-
slutning eller kabelbrand.

Tilslut kun apparatet til stikkontakter med
jordforbindelse — det er et obligatorisk krav

fordrsage problemer, som ikke svarer til garan-
tiebetingelser, og kan lede til elektriske stad.
En beskadiget stromkabel kreever 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-



mer ind i apparatets korpus
kan det lede til alvorlige
skader.

For udstyrets rengering
serg for at det er slukket fra
elnettet og er koldet af.
Folg forsigtigt vejledningen
til rengering af apparatet.

@ Det er forbudt at nedsaenke ap-

paratets korpus i vand eller
seette det under rindende vand!

Born under 8 ar og zldre og
personer med begraensede
fysiske, sensoriske eller men-
tale evner, eller manglende
erfaring og viden, kan kun
bruge enheden under opsyn
og / eller hvis de er blevet
instrueret om sikkert brug af
enheden og er bevidst om
faren der kan veere forbundet
med dets anvendelse. Barn
bar ikke lege med apparatet.
Hold apparatet og ledningen
utilgeengeligt for bern under
8 ar. Rengering og vedlige-
holdelse af apparatet ma ikke

udferes bern uden opsyn af
en voksen.

Emballagen (film, skum, etc.)
kan vare farlige for baern.
Fare for kvaelning! Hold det
utilgeengeligt for barn.
Selvstandig udstyrets repa-
ration eller konstruktions-
&ndring er forbudt. Alle
behandlings — og reparati-
onsaktioner skal udferes af
et autoriseret service-cen-
ter. Uprofessionel behand-
ling kan lede til alvorlige
skader til apparatet, sund-
hed og ejendom.

&% OBS! Det er forbudt at bruge

enheden ved funktionsfejl.

Tekniske detaljer

Model RMC-M95E
Effekt 860-1000 W
Spaending 220-240V,50/60 Hz
El-sikkerhed. klasse |

Volume pa skalen

51

Skalbelaegning .......ereeseereessessenee

<. NON-stick keramisk belaegning

ja, farvet

LED-displa
3D-opvarmning

Hoveddimensioner ...........eecresssiisisseeees

Nettovaegt

ja
eerreseinnn 377 % 285 x 240 mm
3,4 kg

Programmer
1. MULTICOOK (MULTIKOK)
2. OATMEAL (HAVREGR@D)

. STEW (STUVNING)

. FRY (STEGNING)

. SOUP (SUPPE)

. STEAM (DAMPNING)
PASTA

8. SLOW COOK (LANGSOM TIL-
BEREDNING)

9. BOIL (KOGNING)

Nouaw

Funktioner

10. BAKE (BAGNING)

11. GRAIN (GRYN)

12. PILAF (PILAF RIS)

13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/
DEJ)

14. PIZZA

15. BREAD (BR@D)

16. DESSERT

17. EXPRESS (HURTIG TILBERED-
NING)

Holde-varm-funktionen for tilberedte mad

(auto opvarmning)

ja, op til 24 timer

Praeslukning af auto opvarmning

ja

Opvarmning

ja, op til 24 timer

Udskudt start

ja, op til 24 timer

Udstyr

Multikoger.

1st.

Skal

1st.

Container for damptilberedning

1st.

Malebaeger.

1st.

Sle

1st.

Flad ske.

1st.

Bog “100 opskrifter”

1st.

1st.

Slev-/skeholder
Brugsanvisning

1 st.

Servicebog

1st.

1st.

Stremforsyningsledning

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at fore-
tage andringer i design, opsaetning, funktioner og tekniske specifikationer af
produktet uden forudgaende varsel. De tekniske egenskaber tillod fejl pa £10%.

. Lag

. Flygtbart inderste lag
Skal

. Laget abning knap
Kontrolpanel med display
. Korpus

. Baerehandtag

. Flygtbar dampventil

WNOUVA NN R

Kontrolpanel (skema A2, s. 5)

Komponentoversigt af multikoger RMC-M95E (skema A1, s. 4)
L3

9. Flad ske

10. Slev

11. Malebaeger

12. Container for damptilberedning

13. Slev-/skeholder

14. El-ledning

15. Beholder til opsamling af kon-
densat

Multikogeren REDMOND RMC-M95E er udstyret med bereringsfalsom kontrol-
panel med multifunktion farvet LED display.

1. “Reheat/Cancel” (‘Annuller/Opvarmning”) — aktivation/deaktivation
af genopvarmningsfunktion, afbrydning og nulstilling af tilbered-
ningsprogram.



2. “Time Delay” (“Udskudt start”) — aktivering af tidsindstilling for uds-
kudt start.

3. “Temperature” (“Temperatur”) — indstilling af temperatur i
“MULTICOOK™programmet.

4. “Hour” (“Timer") — valg af timetal der skal bruges ved regimer af
tidsindstilling og udskudt start.

5. “Min” ("Minuter”) — valg af minuttal der skal bruges ved regimer af
tidsindstilling og udskudt start.

6. “Express” (“Hurtig tilberedning”) — aktivering af “EXPRESS™program-
met.

7. “Menu/Keep Warm” (‘Menu/Auto opvarmning”) — valg af en automatisk
tilberedningsprogram; praeslukning af auto-opvarmning.

8. “Start” — aktivering af faste madlavning regimer.
Display.

Udstyr af display (skema A3, s. 6)

Udferelsesindikator for det automatiske “EXPRESS™program.
Udferelsesindikator for programmer af tilberedning/opvarmning.
Indikator af madlavningsfaser.

Temperatur indikator for “MULTICOOK™programmet.

Indikator for funktionen “Time Delay”.

Timerfunktionsindikator.

Timer.

Indikator for de valgte automatiske madlavningsprogrammer.

I.VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfrem-
mende klistermaerker undtagen klistermaerker med serienummeret.

PNV AN E

Manglen pa serienummer pa produktet fratager automatisk deres ret til
eftersalgsservice.

Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand.
Tor grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det
er ikke et forfald i apparatet. | dette tilfaelde renger enheden.

f Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde
produktet under stuetemperaturen mindst 2 timer inden man satter enhe-
den i gang.

GIVAGT! Det er forbudt at lafte anordningen med den fyldte skdl ved hdndtaget.

Ma ikke taende enheden uden indersiden af skdlen eller tom skdl — i tilfeelde af
utilsigtet start af madlavningsprogrammet vil den fore til en kritisk overophed-
ning af enheden eller ige den ikke-stil ing. For de steger
p r, haeld lidt olie eller

je i skdlen.

@ GIV AGT! Det er forbudt at lafte anordningen ved hdndtagene af skdlen!

[I.ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

For anvendelse

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den
undslippende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belaeg-
ninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive
odelagt med hoj luftfugtighed og temperatur.

For 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.

Indstille tilberedningstid

I multikogeren REDMOND RMC-M95E ma man selv indstille tilberedningstid
for hvert program (undtagen “EXPRESS"). £ndring i tidskridt og tidsomfang
afhaenger af det valgte tilberedningsprogram. Tidsaendring:

1. Efter De veelger tilberedningsprogram trykker De p& “Hour” for at
indstille timetallet. Hvis De holder knappen ned for et par sekunder,
starter der fremskyndede talendring.

2. Ved at trykke pa “Min” indstille De minuttallet. Hvis De holder knappen
ned for et par sekunder, starter der fremskyndede talaendring.

3. Hvis De skal indstille tilberedningstid til mindre end en time, tryk pa
“Hour” for at nulstille timetallet. Derefter tryk p& “Min” og indstil det
nedvendige minuttal.

4. Efter installationen af tilberedningstiden (displayet blinker), skal du
ga til naeste skridt ifelge algoritmen af det valgte tilberedningspro-
gram. For at annullere de seette indstillinger, klikker De “Reheat/
Cancel’, og derefter indtaster programmet igen.

Under munuel /nsmllatmn af t/lberednmgsnd overvej mulige wfte i /ndst/l-

linger og idt, der el af det valgte
program i overensstemmelse med rabellen af fabriksindstillinger.

For nemheds skyld starter tidsinterval i madlavning med minimale vaerdier.
Det giver mulighed for at forlaenge programmets udfarelse for en kort pe-
riode, hvis skdlen har ikke haft tid til at koges til hovedtiden.

I nogle begynder af kogetid forst efter
maskinet ndr den ang/vne driftstemperatur. For eksempel, hvis at haelde
koldt vand og satte "STEAM” pd fem minutter, aktiveres programmet og
nedtallingen starter kun efter vandet koges op og der er nor damp i skdlen.

Under programmet “PASTA" starter nedtellingen af den angivne tid ndr
vandet koges op og “Start™knappen er trykket.

Funktion “Time Delay” (“Udskudt start”)

Funktionen lader angive tidsinterval, hvorefter retten skal vaere klar (under
hensyn til programmets arbejdstid). Indstillede tid kan variere fra 10 minutter
til 24 timer med indstillingstrin pa 10 minutter. Det skal erindres, at forsinkel-
senstid er storre end den indstillede tilberedningstid, ellers vil programmet
starte umiddelbart efter tryk pa “Start”. De kan oprette tiden for forsinket start,
efter De vaelger et automatisk program, indstiller temperatur og tilberedningstid:

1. Ved tryk pa “Time Delay” aktiver indstillingsmodus for forsinket start.
Displayet viser overskriften “Time Delay” og timeren begynder at blinke.

2. Ved tryk pa “Hour” @ndrer timetallet trinvist. Den angivne tidensformat
er 24 timer. Hvis at holde knappen nede for et par sekunder, starter
der fremskyndede vaerdizendring.

3. Ved tryk pa “Min” skifte minutter trinvist. Hvis at holde knappen nede
for et par sekunder, starter der fremskyndede vaerdiaendring.

4. Hvis det er nedvendigt at indstille urets til mindre end en time tilbe-
redning, tryk “Hour” for flere gange indtil timetallet bliver nulstillet.
Derefter tryk pa “Min” og indstil minutter.

5. For at annullere indstillingerne, tryk pa “Reheat/Cancel” og derefter
genindstil alt tilberedningsprogrammet.

6. Ved afslutningen af tidsindstilling tryk og hold “Start™knappen for et
par sekunder. Kontrollamperne for funktionen “Time Delay” vil teendes,
programmet aktiveres og nedtzellingen starter.

7. | tiden indstillet er maden feerdig. | slutningen af programmet akti-
veres hold-varm-funktionen for faerdigretter (auto-opvarmning) au-
tomatisk, og knappen “Reheat/Cancel” vil lyse op.

8. For auto-opvarmnings deaktivation tryk “Reheat/Cancel”. Knappens
indikator vil slukkes ned.

Udskudt-start er til ig med alle de
mer undtagen “FRY’"PASTA” og “EXPRESS”.

Det er ikke Anbefales at bruge funktionen “Time Delay” hvis opskriften
indeholder maelkeprodukter og andre letfordaervelige fodevarer (zg, frisk
melk, ked, ost, osv. ).

Ndr angivning tid i “Time Delay”skal De tage i betragtning at i programmet
“STEAM’ starter Lii kun efter ‘en er opndet den nod-
vendige arbejdstemperatur (efter vandet kommer i kog).

Holde-varm-funktion for tilberedte mad “Keep Warm” (auto opvarmning)
Aktiveres automatisk lige efter afslutningen af tilberedelsesprogram og kan
holde temperatur i faerdig mad inden 70-75°C for 24 timer.Ved auto-opvar-
mingen lyser knappen “Reheat/Cancel” op, og displayet viser tidsoptalling.
Hvis nedvendigt, kan auto-opvarmingen slukkes ved at trykke og holde
knappen nede “Reheat/Cancel” for et par sekunder.

Praeslukning af auto-opvarmning

Aktivering af auto-opvarmning efter slutning af tilberedningsprogram er
ikke helt enskelig. Derfor giver multikogeren REDMOND RMC-M95E mulig-
hed at slukke denne funktion ved starten eller i processen af kogning under
et fast tilberedninsprogram. For at gere det, tryk “Menu/Keep Warm” og hold
knappen et par sekunder ved programmets start eller i lebbet ab udferelsen,
indtil indikatoren pa “Reheat/Cancel” slukkes ned. For at gentander auto-
opvarmning, tryk “Menu/Keep Warm” en gang til (knappens indikator for
“Reheat/Cancel” vil tendes).

Genopvarmningsfunktion
Multikogeren REDMOND RMC-M95E kan bruges til genopvarming af kold
mad. Det er gjort sadant:

« Seet maden i skal og placer den i multikogeren.

* Luk laget, tilslut apparatet til el-nettet.

« Tryk“Reheat/Cancel” og hold knappen for et par sekunder til De herer
et lydsignal. Displayets og knappens indikatorer vil teendes. Timeren
vil begynde at tzelle opvarmningstid.

Kogeren opvarmer til 70-75°C og holder maden varmt for 24 timer. Hvis
nedvendigt, kan opvarming blive stoppet, ved at trykke knappen “Reheat/
Cancel” og holde den for et par sekunder indtil indikatorerne pa displayet
og knapperne slykkes.

Selvom multikogeren kan holde produkter varmt for 24 timer, det er ikke
Anbefales at maden bevarer opvarmet for flere end to eller tre timer, fordi
det md eéendre smag pd maden.

Raekkefolge af operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer

VIGTIGT! Hvis du bruger apparatet til at koge vand (f.eks.ndr du laver mad),
md du ikke saette kogetemperaturen over 100°C. dette kan fore til overop-
hedning og brud af apparatet. Af samme grund er det forbudt at bruge ko-
gende vandprogrammer "BAKE’,"FRY","BREAD”.

1. Forbered (mél) nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i multikogerens skal ifalge tilberedningspro-
gram of indstil skdlen i udstyrets korpus . Pas pa at alle de ingredien-
ser (flydende ogsd) ligger under det maksimale niveaumaerke inde pa
skalen. Serg for, at skalen er installeret uden skaevning og ligger fast
og teet til varmeelementet.

3. Lukmultikogerens lag, indtil det gar i baglés. Tilslut apparatet til elnettet.

o GIV AGT! Hvis du laver mad ved haje temperaturer med en stor maengde
vegetabilsk olie, sd lad altid ldget pd anordningen std dbent.

4. Tryk pa “Menu/Keep Warm” og valg et nedvendigt tilberedningspro-
gram (tilsvarende programsindikator vil lyse op pa displayet).



5. Hvis De er ikke tilfreds med programmets standarte tilberedningstid,
Kan De @ndre dens veerdi ved at trykke “Hour” og “Min”.

6. Hvis nadvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen “Time Delay”
er ikke tilgaengelig under programmer “FRY”,“PASTA" og “EXPRESS”.

7. For at aktivere et tilberedningsprogram tryk og hold “Start” for et par
sekunder indtil indikatorerne af knapper “Start” og “Reheat/Cancel”
taendes. Start udferels af det indstillede program og nedtaelling til
kogning.Ved programmet “STEAM” begynder nedteellingen efter van-
det kommer i kog og damp i skalen bliver taet nok; ved programmet
“PASTA" begynder nedtzllingen efter placering af fedevarer i skalen
of tryk pa “Start”.

8. Hvis nadvendigt, det er muligt at deaktivere auto-opvarmningsfunktionen
i forhdnd ved at trykke og holde knappen “Menu/Keep Warm’, indtil in-
dikatoren af knappen “Reheat/Cancel” slukkes. Gentrykning af “Menu/
Keep Warm” re-aktiverer funktionen. Auto-opvarmningsfunktionen er ikke
tilgaengelig under programmer “YOGURT/DOUGH" og “BREAD".

9. Lydsignal underretter dig om tilberedning er klar. Derefter, ifolge det
valgte program eller de aktuelle indstillinger, skifter programmet til
auto-opvarmning (knappens indikator af “Reheat/Cancel” taendes)
eller til standby (indikatoren af knappen “Start” blinker).

10. For at annullere det indtastet program , afbryde tilberedning eller
auto-opvarmning, tryk og hold pa “Reheat/Cancel” for et par sekunder.

For et best resultat anbefale vi at bruge opskrifter fra opskriftbogen, der
kommer sammen med REDMOND RMC-M95E og er forberedt specielt til
denne multikekkenens model.

| afsnittet madlavningstips kan du finde svar pd de oftest stillede spargsmal.

Hvis De synes at De har ikke haft et enskelig resultat med standarte auto-
matiske programmer, De kan bruge det universale program “MULTICOOK™
med udvidet sortiment af manuelle indstillinger, som giver store mulighe-
der for Deres kulinariske experimenter.

Program “MULTICOOK”

Dette program er designet til nasten alle slags retter lavet ifelge bruger-
angivne parametre af temperatur og tilberedningstid. Takket vaere program-
met “MULTICOOK”, vil REDMOND RMC-M95E erstatte en raekke kakkenmas-
kiner og lade lave mad ifelge naesten enhver opskrift De blev intereseret
med fra gamle kekkenbeger til Internetet.

For Deres bekvemelighed, under tilberedning ved temperatur 80°C er auto-
opvarmningsfunktion slukket. Hvis det er nedvendigt, kan funktionen aktive-
res manuelt ved at trykke og holde knappen “Menu/Keep Warm” for et par
sekunder efter tilberedningsstarte, indtil knappens indikator “Reheat/Cancel”
tendes.

« Standard-indstillet tilberedningstid i programmet “MULTICOOK” er 15
minutter, og temperaturen er 100°C.

« Manuel kontrol af temperaturomrade (@ndret ved at trykke p& “Tem-
perature”): 35°C— 170°C med trin pa 5°C.

* Manuel regulering af tidsintervaler: 5 minutter — 12 timer med trin
pa 1 minut for tidsintervaler under 1 time, og 5 minutter for intreva-
ler over 1 time.

@ Hvis du bruger “MULTICOOK™programmet til kogning af vand (f. eks. ved
madlavning), md kogetemperaturen ikke scettes over 100°C.

Program “OATMEAL”

Bedst til kogning af mzelkegred. Programmets standarde tilberedningsstid
er 10 minutter. Manuel indstilling af tilberedningstid er muligt fra 5 minut-
ter op til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut.

Programmet “OATMEAL” er beregnet til tilberedning af grod med fedtfattig
pasteuriseret maelk. For at undga mzelken komme i kog og at fd den enskede
resultat, den anbefalede reekkefelge af pre-tilberednings aktioner skal vaere
sadan:

* Vask grundigt alle helgrynkulturer (ris, boghvede, hirse osv.), indtil
vaskevandet bliver klar;

*  For kogning slid multikogerens skal med smer;

* Overhold proportioner, mal ingredienserne ifalge opskriftsbogen;
reducer eller foreg antal ingredienser strengt proportionelt;

+  Sedmeelk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.

Egenskaber af malk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprin-
delsessted - det kan undertiden pavirke tilberednings resultatet.

Hvis programmet “OATMEAL" har ikke givet en enskelig resultat, skal De
anvende den universelle “MULTICOOK™programmet. Den optimale kogetem-
peratur for malkegred er 95°C. Antal ingredienser og tilberedningstid indstil-
les ifelge opskriften.

Program “STEW”

Anbefales til stuvning af grentsager, kad, fjerkrae, fisk og skaldyr. Programmets
standarde tilberedningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 20 minutter til 12 timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “FRY”

Anbefaldet til stegning af ked, grentsager, fjerkrae, skaldyr. Programmets
standarde tilberedningsstid er 15 minutter. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut.
Funktionen “Time Delay” er ikke tilgaengelig under dette program.

For at undgd ingrediensernes pdbraendning, skal De folge opskriften og rare
af og til skdlens indhold. Madlavning med dbent i ldg er mulig.

Program “SOUP”

Det anbefales til fremstilling af forskellige supper og entrees samt stuvet
frugt og drikkevarer. Programmets standarde tilberedningsstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med
tidskridt pa 5 minutter.

Program “STEAM”

Anbefales til dampning af grentsager, fisk, ked, dizetiske og vegetariske
retter, bernemenu. Programmets standarde tilberedningsstid er 15 minutter.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 2 timer, med
tidskridt pa 5 minutter.

Til kogning med dette program anvendes der et speciel container (inkluderet):

1. Fyld skalen med 600-1000 mlvand.Instaler dampningscontaineren i skalen.

2. Mal og forbered produkter ifalge opskriften, placer dem jaevnt i con-
taineren og saet skalen ind i huset pa multikogeren. Serg pa at skalen
er i taet kontakt med varmeelementet.

3. Folg instruktionerne fra afsnitter 3-10 af kapitel “Raekkefolgen af
operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer”.

Tidens nedtelling begynder efter vandet kommer i kog og damp i skdlen
bliver taet nok.

Huvis De ikke anvender automatisk tidsindstilling i dette program, skal De bruge
tabellen med Anbefales tilberedningstid for forskellige produkter.

Program “PASTA”

Anbefales til pasta, kogt pelser, &g osv. Programmets standarde tilbered-
ningstid er 8 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 2 til
20 minutter med tidskridt pa 1 minut. Programmet startes fra vandkogning,

derefter placeres produkter ind i kogevandet for videre tilberedning. Nar
vandet kommer i kog undretter lydsignal Dem at produkterne kan placeres
i skalen. Tidens nedtaelling for programmets proces begynder efter De gen-
taste knappen “Start”.

Funktionen “Time Delay” er ikke tilgaengelig under dette program.

Under tilberedning af nogle produkter (fex. pasta, osv,) dannes der skum.
For at undgd eventuel overkogning veek far skdlen kan man dbne ldget et
par minutter efter prod er placeret i

Program “SLOW COOK”

Anbefales til lavning af stuvet ked og brun ovnstaet maelk. Programmets
standarde tilberedningstid er 5 timer. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 1 til 8 timer med tidskridt p& 10 minutter.

Program “BOIL”

Anbefales til kogning af grentsager of benner. Programmets standarde til-
beredningstid er 40 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval
fra 5 minutter til 2 timer med tidskridt pa 5 minut.

Program “BAKE”

Anbefales til lavning af plumkage, biscuit, gratin, kager af gardej og puff.
Programmets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel indstilling er
mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med tidskridt pa 5
minut.

Biscuittens feerdighed kan vaere tjekket ved at stikke den med et traepind
(tandstikker). Hvis tandstikkeren er taget af og den har ingen dej klebet
Ppa, er biscuitten faerdig.

Til bagning af bred andefaler vi at slukker auto-opvarmningsfunktion under
hele processen.

Program “GRAIN”

Anbefales til kogning af smuldrende gred af forskellige gryn, fremstilling af
forskellige garnirer. Programmets standarde tilberedningstid er 35 minutter.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med
tidskridt pa 5 minutter.

Program “PILAF”

Programmet er Anbefales til stuvning af forskellige slags pilaf, paella. Program-
mets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 20 minutter til 1 time 30 minutter, med tidskridt pa 10 minutter.

Program “YOGURT/DOUGH”

Med dette program kan De lave forskellige slags laekre og sunde yoghurt
derhjemme. Programmets standarde tilberedningstid er 8 timer. Manuel indstil-
ling er mulig med tidsinterval fra 6 til 12 timer med tidskridt p4 10 minuter.

Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgaengelig under dette program.
Na De tilfejer ingredienser, serg for at de ligger under 1/2-maerken inde i
skalen.

For tilberedning af yoghurt kan De bruge et speciel komplekt af yoghurt-
ddser REDMOND RAM-G1 (salges separat).

Program “PIZZA”

Anbefales til pizza-lavning. Programmets standarde tilberedningstid er 25
minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 1
time med tidskridt pa 5 minutter.

Program “BREAD”
Anbefales til bagning af forskellige typer bred af hvedemel og rugmel tilsat.
Programmet indeholder en fuld cyklus af forberedelse fra proofing til selv



bagning. Programmets standarde tilberedningstid er 3 timer. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 1 til 6
timer med tidskridt pa 10 minutter.

Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgeengelig under dette program.

Na De tilfojer ingredienser, serg for at de ligger under 1/2-mzerken inde i skalen.

Det bor erindres, at proofing tager programmets forste time, og derefter begynder selv bagning.

« For De bruger mel, anbefaler vi at gennemsigte det for at fylde det med ilt og fjerne urenheder.

«  Vianbefaler ikke at anvende funktionen “Time Delay” ved bagning, fordi det kan pavirke bredets kvalitet.
« Abn ikke multikogerens lag fer bagningen er helt sluttet! Det pavirker bagningens kvalitet.

« For at afkorte og forenkle tilberedning anbefaler vi at bruge faerdige blandinger for bagning.

Program “DESSERT”
Anbefales til lavning af forskellige desserter af frugt og baer. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “EXPRESS”
Programmet for hurtig kogning af ris og smuldrende gred. Under dette program er tidsandring og “Time Delay™
funktion ikke tilgaengelige.

IIl.EKSTRAMULIGHEDER

+ Dej proofing « Pasteurisering af flydende produkter
« Lavning af Fondue « Opvarmning af bernemad
«  Friturestegning « Sterilisering af personlige hygiejnemidler

« Fremstilling af kvark og ost

IV.EKSTRATILBEH@R

Du kan kebe extra tilbeher for REDMOND RMC-M95E, samt leere nyt om nye REDMOND produkter pa vores hjem-
meside www.redmond.company eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere

V.RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Generelle regler og henstillinger
« For den forste anvendelse af anordningen og for at fjerne lugten af mad i anordningen efter kogning anbe-
fales det at forarbejde en halv citron i den i 15 minutter i STEAM programmet.
« Hvis du ikke bruger enheden i lang tid, sa traek stikket ud. Arbejdskammeret, herunder varmeskive, skal, indre
1ag, kondensatbeholder og dampventil, skal vaere rent og tert.
« For du renser anordningen, skal du sikre dig, at den er helt kold. Til rengering, brug en bled klud og et sart
opvaskemiddel.

Brug ikke grove viskestykker, svampe eller slibende pasta ved rengering af anordningen. Det er ogsd uacceptabelt at
anvende kemisk aggressive eller andre stoffer, der ikke anbefales til anvendelse til genstande i kontakt med fodevarer.

@ Anbring ikke anordningen i vand eller anbring den under en vandstrom!

Veer forsigtig, nar gummidele (silikone) renses: beskadigelse eller deformation kan forarsage funktionsfejl.
Enheden kan renses, nar den bliver beskidt. Skalen, det indre Lag, kondensatbeholderen og den aftagelige
dampventil skal renses efter hver brug. Kondensatet, der dannes ved kogning i anordningen, fjernes efter hver
brug af anordningen. Om nedvendigt renger arbejderkammerets indvendige overflader.

Rengering af kroppen

Renger enheden med en bled, fugtig kekkenklud eller svamp. Det er muligt at bruge et felsomt rengeringsmiddel.

For at undga pletter af vand og pletter pa kroppen anbefales det at terre overfladen af.

Rengering af skalen
Skalen kan rengeres bade manuelt ved hjalp af en bled svamp og opvaskemiddel og i opvaskemaskinen (i overens-
stemmelse med producentens anbefalinger).

Hvis det er meget beskidt, sa haeld varmt vand i skalen og lad det ligge et stykke tid, og ger rent. Serg for at terre
den ydre overflade af skalen ter, for den installeres i enheden.

Med normal betjening af skalen kan farven pa dens interne ikke-stikkende belzegning helt eller delvis andre sig.
Det er ikke et tegn pa en skaldefekt.

Rengering af det indre lag
Se diagrammet A4 (side 7) for proceduren for fjernelse og montering af det indre lag. Brug en fugtig kekkenklud
eller-svamp til at rengere hovedldg og aftagelige indre ldg. For det indre lag saettes pa, terres begge lag af.

Rensning af udles dampventil
Dampventilen er monteret i et sarligt saede pa anordningens everste lag. Se diagrammet A5 (side 8) for rengerings-
proceduren.

GIV AGT! For at undgd deformation af ventilens gummiforsegling mad den ikke vrides eller traekkes ud, ndr den fjernes,
renses og monteres.

Fjernelse af kondensat

| denne model akkumuleres kondensatet i et seerligt hulrum pa anordningens krop rundt om skalen og stremmer ind
i en sarlig beholder, der er placeret bag pa anordningen. For at rengere beholderen skylles den under rindende vand
efter ovennavnte regler. Fjern eventuel resterende kondensation i hulrummet omkring skalen med en kekkenklud.

Rengering af arbejdsrummet

| neje overensstemmelse med vejledningen i denne handbog er sandsynligheden for, at der kommer vaeske, madp-
artikler eller vragrester ind i apparatets arbejdskammer, minimal. Hvis der er sket betydelig kontaminering, skal
arbejderkammerets overflade rengeres for at undgé ukorrekt betjening eller beskadigelse af anordningen.

@ For anordningen renses, skal det sikres, at apparatet er frakoblet og helt nedkolet!

Kammerets sidevaegge, opvarmningsdiskens overflade og anbringelsen af den centrale temperatursensor (placeret
midt i varmeskalen) kan renses fugtigt (ikke vadt!) svamp eller klud. Hvis de anvender vaskemiddel, skal de omhyg-
geligt fjerne restproduktet for at undga uensket lugt ved efterfelgende kogning.

Hvis fremmede objekter kommer ind i frikvarteret omkring den centrale temperatursensor, fjern dem forsigtigt med
pincetter, uden at trykke pa sensorhuset.

Hvis varmeskivens overflade er snavset, ma den bruge en fugtet middelhard svamp eller en syntetisk pensel.

Ved ig brug af over tid kan farve helt eller delvis endre sig. Dette er ikke tegn pd
funktionsfejl og pdvirker ikke den korrekte funktion af anordningen.

Transport og Oplagring
For opbevaring og ny udnyttelse skal du rengere og helt terre alle dele af apparatet. Opbevares pa et tort, ventileret
omrade vak fra varme og direkte sollys.

Under transport og opbevaring er det forbudt at apparatet udszetts for mekanisk belastning, der kan fore til skader
pa apparatet og /eller en kraenkelse af integriteten af emballage.

Apparatets emballage skal beskyttes fra vand og andre vasker.

VI.ANBEFALINGER TIL MADLAVNING

Madlavning fejl og mader at fjerne dem
Dette afsnit viser typiske fejl gjort ved tilberedning i multikogeren, mulige arsager og mader at overvinde dem.

RETTEN ER IKKE HELT FARDIG

Mulige drsager Losninger

Hvis det er ikke nodvendigt bor De ikke &bne apparatets l3g under tilbered-
ningsprocessen.

Luk Laget indtil det klikker pa plads. Sikre at intet forhindrer taet lukning af
1&g og at qummiforsegling pa indersiden af laget er ikke deformeret.

Du har glemt at lukke Laget eller lukket det ikke taet nok, sa
madlavnings temperatur var ikke hoj nok.

Skélen og varmelementet er i darlig kontakt, sa temperaturen

Skélen skal indstalleres jaevnt i korpset, med bunden tzet pa varmeelementet.
i madlavning ikke er hoj nok. "

Sikre at der ikke er fremmede i
Undga beskidning af varmeelementet.

« Forkert valg af ingredienser. De valgte ingredienser pas-

ser ikke til madlavningmetode De bruger eller De har

valgt et forkert tilberedningsprogram. Vi anbefaler at bruge gennemprovede opskrifter som er adapterede til denne
Ingredienserne er skiret i alt for store stykker, orden af | apparat. Brug opskrifter som De sikkert kan stole pa.Valg af ingredienser, skeerings-
ingrediensernes proportioner er bred. De har indstillet | made, proportioner af ingredienser, program- og tidsvalg skal svare til den valgte
ettilberedningstid forkert eller har ikke beregnet tiden. | opskrift.

Den valgte opskrift er ikke egnet til madlavning i denne

multikoger.



Ved damptilberedning: vand i skalen er ikke nok til at danne
en tyk damp.

Haeld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet i opskriften. Hvis du er i tvivl,
kontroller vandsniveau i labbet af tilberedning.

Dejen haever ikke

De har hzldt alt for meget olie i
skalen

« Ved almindelig stegning er der nok olie n& den dekke bunden pa skalet.
« Ved friturestegning folg instruktionerne fra et relevant opskift.

/Eq 0g sukker blev ikke pisket nok.

Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfojet apparat. Valg af i

Brug et gennemprovet opskiift som er adaplerel til denne

Ved stegning:
Alt for meget fugt i skalen

Ved stegning ikke daek multikogeren med lag, ellers det ikke er stavet ud i opskrif-
ten. Frosne fodevarer skal te og vandet fra dem skal blive dranet.

id skal svare (Il

De har ikke sigt melet og ltede dejen darligt ogti

oner.

Fejl ved tiljojning af ingredienser.

]
|

Ved kogning: overkogning af bouillon ved kogning af produk-
ter med hoj surhedsgrad.

Nogle produkter skal forst bearbejdes for kogning: vaskes, steges osv. Folg opskrif-
tens anbefalinger.

Ndr der er for lidt vaedske i skdlen, en raekke modeller af "REDMOND™

g beskyt-

telse under programmer “STEW” og “SOUP’. | denne tilfeelde stopper madlavningsprogrammet og skﬁer til auto op-

Ved proofing klzber dejen til det ’ . varmning.
. indre lag og blokere dampventilen, | " \2CeT Mindre volume dej i skélen. N N N . .
edbagning (dcjen et Tidsanbefal for damptilberedning af forskellige fodevarer
ikke helt bagt): De har alt for meget dej placeret i | Tag produkten af skalen, kast den om og szt tilbage, fortszt bagning. Naeste gang
skalen. placer mindre volume dej i skalen. Ne Produkt Vagt, gr. (antal) Antal vand, ml. min
PRODUKTEN BLEV OVERKOGT 1 | Flaeskefilet/ bof (skaeret i stykker p& 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| Lamfilet (skaeret | stykker p& 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
. e | Bruget opskrift som er adapteret m denne apparat. Valg af ingre- " h "
De har fejlgjort ved valg af proc eller ved dienser, proportioner, skal svare 3| Kyllingfilet (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
ling. Alt for sma stykker ingredienser. ; i ;
til rekommendationer. 4 | Frikadeller/ koteletter 180 (6 st / 450 (3 st) 500 10/15
Efter tilberedning har retten blevet under af mning er uonsket. Hvis Deres model multikoger 5 | Fisk (filet) 500 500 10
alt for lang tid. prastuknlng af denne funktion, ma De bruge denne mulighed.
6 | Salatrejer (skrellede, kogte og frosne) 500 500 5
VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER 7 | Kartofler (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Mzelkens kvalitet og afhenger af dens og 8 | Gulerede (skaeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Ved kogning af mzelkegred koges maelken over. vilkar. Vi anbefaler at bruge kun ultra-pasteuriseret malk med fedme pa 2,5Hvis 9| Rodbede (skeet | stykker pa 1,5 x 1.5 cm) 00 500 95
nodvendigt kan malken fortyndes med lidt drikkevand. ykkerpa 1,5 x 1.
) ) 10 | Grentsager (frisk-frosne) 500 500 10
' ; ) « Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat. Valg af
+ For kogning blev ingredienserne ikke bearbejdet eller ; : )
! ingsmade, proportioner, og 11 | Ag 3st. 500 10
behandlet forkert (ingen grundig vask osv). ! :
« Proportioner or produkttyper er valgte forkert. skal svare til rekommendationer.
P P P 9 - « Helgrynkulturer, ked, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt med ren vand. o Der bor erindres, at disse er g it i Tilb kan blive @ndret og afhaenger af produkternes
kvalitet og Deres smagspreferencer.
Varen danner skum Det anbefales at skylle produktet grundigt, fierne ventilen eller koge med laget aben . . w .
Anbefalinger til brug af temperaturregimer ved “MULTICOOK™programmet
MADEN BRENDER PA Ne i linger (ogs3
Skalen blev darligt opvasket efter tidligere tilberedning. For De begynder at lave mad, sarg for at skalen er vasket godt og non-stick 1 35°C Proofing af dej, fremstilling af eddike
Non-stick belaegning af skl er beskadiget. belaegning ikke er beskadiget. 2 40°C Tilberedning af yoghurt
Samlet produktsvolum er mindre end anbefalet i opskriften. | Brug et gennempravet opskrift som er adapteret til denne apparat. 3 45°C Syming
De har indstillet alt for lang tilberedningstid. Nedbring tilberedningstid og falg opskriften som er adapteret til denne apparat. 4 50°C Gaering
i i sk olie — 5 55°C Lavning af Fudge-kage
N stin: e or et e e et oS54 9809 500 UGl U e ol i o e
dukterne ikke eller vaeltede dem for sent. yndt 1ag. gning 6 60°C Tilberedning af gron te, babymad
rerne rores eller vaeltes efter en vis tid.
- - o : - - - T . 7 65°C Tilberedning af ked i vacuumpakke
Ved stuvning: der er ikke nok vaedske i skalen. Tilszet flere vaedske i skalen. Abn ikke l3get ved tilberedning hvis det ikke er nodvendigt.
] ] s - 8 70°C Lavning af Punch
Ved kogning: der er ikke nok vaedske i skalen (proportioner af | oy 0 forhold Ay faste ingredi
forkert verhold den rette forhold mellem flydende og faste ingredienser. N R h
produkter er valgte forkert). 9 75°C Pasteurisering, Tilberedning af hvid te
Ved bagning: du er ikke smurt skalens indersiden for tilbered- | For placering af dej i skalen smor skélens bund og sider med smor eller vegetabilsk 10 80°C Kogning af glog
ning. olie (hzeld ikke olien pé skalen!).
11 85°C Fremstilling af kvark eller retter der haver lang tilberedning
PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SKARING 2 90°C Tilberedning af rad te
‘ De rerer produkterne alt for tit ndr de steges. ‘ Ved almindelig stegning ikke ror rettet flere end en gang om hver 5-7 minutter. ‘ 13 95°C Kogning af mzelkegrod
‘ De har indstillet alt for lang tilberedningstid. ‘ Nedbring tilberedningstid og falg opskriften som er adapteret til denne apparat. ‘ 14 100°C Fremstilling af marens, syltetoj
15 105°C Kogning af aspik
BAGNINGEN BLEV ALT FOR FUGTIG I
16 110°C Sterilisation
Der er brugt utilpassende ingredienser, som giver overskud pa | Y3 '"gd’“.‘eg”’ oo forme it t’fg“'”ﬁf"sh“"‘k”g' Proy ikke at vaelge ingre- 17 15 Fremstilling af sukkersirup
saft (aftige gromisager 0g frug.frosne beer créme fraiche asvy, | Cienser der indeftolder for meget fugt, eller bruge dem s3 meget som muligt i s 1o°C Tilberedning af eisber
g g | minimumsmzengder. ilberedning af eisbein
N 19 125°C Stuvning af ked
Du har overdrevet ferdige bagninger | en lukket multikoger, | 71?2t fleme bagningen fra multikoger lige efter tlberedning. Hyis det er nadven
digt, kan du bevare produktet i for en kort tid for 20 130°C Tilberedning af gratin




RMC-M95E

e g g syt VI FOR DE KONTAKTER SERVICECENTER

Oversigt af madlavning programmer (fabriksindstillinger)

135°C Ristning faerdigretter for at gare dem sprode
2 we g R | Megams  Weddelmgws
23 145°C Bagning af grentsager og fisk i folie pa | Systemfejl, styrekortet eller varmelegemet kan vaere bes- | Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Luk laget tzet, szt
2 150°C Bagning af ked | folie skaermen: E1-E4 | kadiget. spaendingen pé igen.
25 155°C Stegning af gzerde] produkter

gning af gaerde; p Netledningen er kke tlslutet enheden og (eller)stikkontakt Surgrf:ar alt elledningen er sluttet til korrekt stik pa enheden
26 160°C Stegning af fierkrae N °9
2 LeseC Steak-stegning APparatet t=NAeS | pefekt stikkontakt Slut apparatet til en fungerende stikkontakt
28 170°C i ing (Pommes frites, osv) Elnettet er stromlos Tjek om der er netspanding i nettet. Hvis den mangler, kon-

takt dit elforsyningselskab

Retten tilberedes
for lenge

Stromafbrydelser (spaendingsniveau er ustabilt eller under
det normale)

Tjek om der er stabil netspaending i elnettet. Hvis den er
ustabil eller under den normale, kontakt dit elforsyningsels-
kab

Mellem sklen og varmelegemet findes en fremmed gen-
stand eller smé dele (krumper, korn, madrester).

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Fiern fremmede
genstande.

Skalen er placeret skaevt.

Szt skalen ret og jevnt, uden skavheder.

Varmelegemet er meget snavset. af lad det kole af.
MULTICooK | Lavning afforskellige retter med mulighed atstte tem- | 1o iy 1 time /1 min v v Skalen er placeret ujevnt inde i huset | Szt skilen ret og jaevnt, uden skaevheder.
peratur og tilberedningstid 1 time - 12 timer /5 min Under titberedning | Uteethed imellem | Liget teter ik eller der er en frem- | Konwrolleom der e nogen genstande st o s f -
" N med genstand under laget il det klikker.
OATMEAL | Tilberedning af malkegrad 10 minutter | 5min-1time30min /1min | v/ v siver der damp ud | skil og det in- 9 9
fra neden af laget. | dvendige daeksel | Gummipakning pa indersiden af daek- Kontrolter tilstanden af paka 5 inderdaeks
Stuvning af ked, fisk, grentsager gameringer og retter med . . y . v v slet er meget snavset, deformeret eller D""“’E ff “l_mf‘ E;‘ :_ﬁgu"‘mlpa ningen pé inderdzekslet.
STEW fere ingredienser 1 time 20 min - 12 timer / 5 min beskadiget en skal muligvis udskiftes
FRY Z:g:::sg;f kod, fisk, grontsager og retter med flere in- | 4 o ver | 5 min— 1 time 30 min /1 min v 0 Hvis problemet fortsetter, skal du kontakte et autoriseret servicecenter.
Miljovenlig bor (bor af isk og udstyr)
soup Tilberedning af bouillon, bouillon, grentsager- og koldsupper 1time 20 min - 8 timer / 5 min v v Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i overensstemmelse med lokale
v v genbrugsprogrammer.Vis hensyn til miljoet: Smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.
STEAM Dampning af kad, fisk, grentsager og andre fodevarer 15 minutter 5 min - 2 timer / 5 min ) K
[r— Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, det skal bortskaffes
PASTA Kogning af pasta af forskellige sorter hvede, polser og | g . oo 2 min - 20 min /1 min v saerskilt. Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted, eller videregives til relevante genbrug-
andre halvfabrikata sorganisationer. P4 denne made du med i forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekeempelse af forurening.
SLOW COOK F[lﬁmiﬁ;li_ng alf sedmzlk, kadkonserver, eisbein, aspik,fisk | ¢ .o 1 time - 8 timer /10 min v v Dette apparat er maerket i overensstem melse med det europiske direktiv 2012/19/EU — der omhandler kasserede,
ellerkod i gele elektriske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
BOIL Kogning af grentsager og benner 40 minutter 5 min - 2 timer / 5 min v v Denne retningslinje fastseaetter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der gzelder i hele EU.
BAKE Bagning af plumkager, biscuitter, gratin,kager af geerdej og puff | 1 time 20 min - 8 timer / 5 min v v
Tilberedning af forskellige typer gryn og garneringer. . e .
GRAIN ot pvend 35minutter | 5 min - 4timer / 5 min v v
Tilberedning af forskellige typer pilaf (med kad, fisk, fugl, . 20 min - 1 time 30 min /
PILAF o 1 time e v v
;%ﬁ%w/ Tilberedning af forskellige typer yoghurter 8 timer 6timer - 12 timer/10min | v/
PIZzA Tilberedning af pizza 2Sminutter | 20 min - 1 time /5 min v v
BREAD Bagning af brod af rug- og hvedemel (samt proofing af dej) | 3 timer 1 time - 6 timer / 10 min v
DESSERT Tilberedning af forskellige desserter af friske frugt og ber | 1 time 5 min - 4 timer / 5 min v v
o
R
50
EXPRESS. Hurtig tilberedning af ris, smuldrende gred pa vand gL v
2E5=
2395




Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges
ved riktig bruk.

Bruks- og sikkerhetsanvisninger i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner som
kan oppsta under drift av apparatet. Ved a drive dette apparatet md man bruke sunn fornuft og
vaere forsiktig og oppmerksom.

SIKKERHETSANVISNINGER
Produsenten tar ikke ansvar for skader,som
skyldes at bruks- og sikkerhetsreglene ikke
er fuglt.

e Dette apparatet er beregnet til husholdnings-
bruk og kan brukes i leiligheter, hus pa landet
eller i andre lignende forhold der ikke-indus-
triell bruk. Industriell bruk eller noen annen
misbruk av apparatet vil bli ansett som en
overtredelse av krav til riktig bruk av produk-
tet.| dette tilfelle er produsenten ikke ansvar-
lig for mulige konsekvensene.

* For du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettspenningen du ensker a
bruke, stemmer overens med apparatets
spenning (se tekniske data eller fabrikk-
stabellen).

» Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-
ning av apparatet — uoverensstemmelse av
parametere kan fore til kortslutning eller
oppflammet kabelen.

e Koble apparatet kun til jordstikkontakten—
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
pa! Bruk kjokken votter. For d unngd forbren-
ning avvarm damp ikke bay deg over appara-
tet ved d dpne lokket.

Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er torre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stepselet.

Ikke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Falg at ledningen
floker ikke til og beyer ikke, bererer ikke
skarpe ting, hjerner og kanter av meabler.

MERK: tilfeldig skaden av ledningen kan fore
til feil, som svarer ikke til garantibetingelser,

og til elektrisk ulykke. Skadet ledningen md
erstattes i all hast pd servicesenter.

Ikke sett apparatet pa myk overflate, ikke
dekk det i lopet av arbeidet — dette kan
fore til overoppheting og skaden av ap-
paratet.

Det er forbudt a bruke apparatet utenders —
vaete eller fremmede ting inne i kapselen
kan fore til serigse skader av apparatet.



e Forrengjering av apparatet
vaer sikker at det er koblet
ut fra stremnettet og helt
avkjelt. Felg instrukser for
rengjering av apparatet.

DET ER FORBUDT a dyppe
kapselen i vann eller sette
den under vannstremmer!

e Dette apparatet kan brukes
av barn over 8 ar,av personer
med psyskisk og fysisk utvi-
klingshemming samt perso-
ner med manglende erfaring
og kunnskaper sa lenge de
er under oppsyn,eller har fatt
oppleering i sikker bruk av
apparatet, og er innforstatt
med farene knyttet til bruken
av det. Barn ma ikke leke
med apparatet. Hold appara-
tet og stremledning utenfor
rekkevidde for barn under 8
ar.Rengjering og vedlikehold
skal ikke utfgres av barn uten
under oppsyn.

e Oppbevar emballasjene
(plastfilm, skumplast og an-

S

net) utenfor barns rekke-
vidde da de kan risikere a
bli kvalt av dem.

Det er forbudt a reparere
apparatet selvstendig eller
a gjeore endringer i dets
konstruksjonen. Alt service
og reparasjonsarbeid ma
utferes av autorisert servi-
cesenter. Uprofesjonell re-
parasjon kan fere til skaden
av apparatet, traumer og
eiendomsskade.

FORSIKTIG! Apparatet md

ikke brukes dersom det er

Zlitt oppdaget defekter pd
et.

Tekniske data

Modell RMC-M95E
Effekt 860-1000 W
Spenning 220-240V,50/60 Hz.
Elektrisk sikkerhet klasse |
Bolles kapasitet. 51
Bolles belegg anti-stick keramisk
LED-skjerm ja, farget
3D-oppvarming ja
Dimensjoner 377 x 285 x 240 mm
Netto vekt 3,4 kg
Programmer

1. MULTICOOK (MULTIKOKK) 10. BAKE

2. OATMEAL (MELKEGR@T) 11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUING) 12. PILAF (PILAFF)

4. FRY (STEKING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/

5. SOUP (SUPPE) DEIG)

6. STEAM (DAMPET) 14. PIZZA

7. PASTA 15. BREAD (BR@D)

8. SLOW COOK (SMAKOKING) 16. DESSERT

9. BOIL (KOKING) 17. EXPRESS (EKSPRESSKOKING)

Funksjoner

Temperaturbevaring

av ferdigretter (autooppvarming)......ccccrsvesssenenennnns ja, iNNtil 24 timer
Sla av autooppvarming pa forhand. ja
Oppvarming av retten ja, inntil 24 timer
Forsinket start ja, inntil 24 timer

Oppbygging

Multikoker 1 stk.
Bolle 1 stk.
Beholder til dampkoking 1 stk.
Et malegla: 1 stk.
En slei 1 stk.
En flat skje 1 stk.
Ei kokebok "100 oppskrifter” 1 stk.
Sleiv/skjeholder 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Service bok 1 stk.
Kraft kabel 1 stk.

Produsenten forbeholder seg retten til d kunne foreta tekniske endringer i
produktets design, utstyr samt i i j i forbil med p

vikling og forbedring uten foregdende varsel om slike endringer. Tekniske
egenskaper tillatt feil av +10%.

Beskrivelse av multikokeren RMC-M95E (skjema Al s. 4)

1. Apparatets lokk 9. Enflat skje

2. Avtakbar indre lokk 10. En sleiv

3. Bolle 11. Et maleglass

4. Knappen til & apne lokken 12. Beholder til dampkoking

5. Styrepanel med skjermen 13. Holder til sleiv og skje

6. Kapsel 14. Stremkabel

7. Handtak til baering 15. Beholder for & samle konden-
8. Avtakbar dampventil sat

Styrepanel (skjema A2, s. 5)
Multikokeren REDMOND RMC-M95E er utstyrt med sensor styrepanel med
flerfunksjonell farget LED-skjermen.
1. "Reheat/Cancel” ("Oppvarming/Avbryte”) — sl pa/sla av oppvarmings-
funksjonen, avbrytelse av tilberedningprogram, avbrytelse av angitt
innstillinger.



2. "Time Delay” ("Forsinket start”) — sla pa funksjonen av tidsinnstilling

for forsinket starta.

"Temperature”("Temperatur”) — innstilling av temperatur pa "MULTICOOK".

4. "Hour” ("Timer”) — valget av tidsindeks i funksjonen av innstilling av
tilberedningstid og forsinket start.

5. "Min” ("Minutter”) — valget av minuttsindekser i funksjonen av innstil-
ling av tilberedningstid og forsinket start.

6. "Express” ("Ekspress”) — start av "EXPRESS”.

7. "Menu/Keep Warm” ("Meny/Autooppvarming”) —valget av automatisk
tilberedningsprogram; sl& av autooppvarming pa forhand.

8. "Start”— sla pa angitt tilberedningsfunksjon.

9. Skjermen.

w

Oppbyggmg av skjermen (skjema A3, s. 6)
Indikator av automatisk program EXPRESS”
Indikator av tilberednings/oppvarmingsprogram.
Indikator av tilberedningsfaser.

Indikator av innstillt temperatur pa "MULTICOOK”.
Indikator av funksjonen "Time Delay”.

Indikator av tidsursfunksjon.

Tidsur.

Indikator av valgt automatisk tilberedningsprogram.

I.FOR BETJENING

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fiern alt innpakkingsmaterialet
og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.

PNV AN

Mangel av serie
tiservice.

pdp isk f deg retten til garan-

Tork kapselen med fuktig klut. Vask bollen med varm sdpevann. Tork propert. Ved
forste bruk kan det veere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke er i orden.
| dette tilfellet rengjor apparatet.

Multikoker skal std i romtemperatur i lopet av minst 2 timer etter transpor-
tering og oppbevaring i lav temperatur.

OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lefte enheten med bolle fylt av hdndtaket.

Ikke sld pd enheten uten innsiden av bollen eller tom bolle — i tilfelle av
utilsiktet start av matlaging programmet vil det fore til en kritisk overopp-
heting av enheten eller skade non-stick belegg. For steking produkter, hell
Litt vegetabilsk eller solsikkeolje i bollen.

@ OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lofte enheten med hdndtak av bollen!

[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 veaere fremmede ting
mellom bollen og varmeelement.

Innstilling av tilberedningstid
I multikokeren REDMOND RMC-M95E er det mulig & innstille tilberednings-
tid selvstendig for hver program (unntatt "EXPRESS”"). Mellomrom og mulig

periode av innstillt tid avhenger av valgt tilberedningsprogram. For & skifte

tid:

1

Etter valg av tilberedningsprogram ved trykk pa knappen "Hour” inn-
still tid. Hvis du fortsetter a trykke pa knappen i noen sekunder, begyn-
ner indikator & endre forsert.

Trykk pa knappen "Min” og innstill minutter. Hvis du fortsetter &
trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator & endre forsert.
Hvis det er nedvendig a innstille tilberedningstid mindre enn en time
trykk pa knappen "Hour” til utnulling av timer. Etterpa ved & trykke pa
knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.

Etter endt tilberedningstid (skjermen blinker fortsatt) ga til neste fase
i samsvar med algoritme av valgt tilberedningsprogram. For a av-
bryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Reheat/Cancel’, etterpa
innfer alt tilberedningsprogram igjen.

Under manuell innstilling av tilberedningstid ta i betraktning mulig peri-
ode og mellomrom, forutsatt av tidligere velget tilberedningsprogram, i
samsvar med tabellen av fabrikksinnstillinger.

For letthets skyld begynner periode av angitt tid i tilberedningsprogrammer
med minimum. Dette tillater d forlenge programsarbeid for en stund, hvis
retten er ikke ferdig i hoved tid.

I noen automatiske programmer begynner telling av angitt tilberednings-
tid bare etter utgang av apparatet til angitt arbeidsprogram. For eksempel,
hws du heller kald vann og innstiller pd "STEAM” 5 minutter for

begynner dette programmet og ing av angitt tilbe-
redningstid @ fungere bare etter vann har begynt d koke og det blir nok
dampmengde i bollen.

| program "PASTA” begynner telling av angitt tilberedningstid etter vann
har begynt d koke og ny trykket pd knappen "Start”.

Funksjon "Time Delay” ("Forsinket start”)

Funksjonen tillater & innstille tidsmellomrom nar retten ma vaere ferdig
(under hensyn til tid av programsarbeid). Du kan innstille tid fra 10 minutter
til 24 timer med mellomrom 10 minutter. Det er viktig at forsinket tid ma
vaere mer enn innstillt tilberedningstid, annerledes programmet begynner
a arbeide straks etter trykket av knappen "Start”.

Du kan innstille forsinket start etter valget av automatisk program, tempe-
raturinnstilling tilberedningstid.

1

Ved a trykke pa knappen "Time Delay”sla pa funksjonen av tidsinnstil-
ling for forsinket start. Det blir innskrift "Time Delay” og tidsur begyn-
ner a blinke.

Ved & trykke pa knappen "Hour” endre tid. Innstillt tidsformat — 24
timer. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i noen sekunder, begyn-
ner indikator & endre forsert.

Ved & trykke pa knappen "Min” endre minutter Hvis du fortsetter &
trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator & endre forsert.
Hvis det er nedvendig 4 innstille tilberedningstid mindre enn en time
trykk pa knappen "Hour" til utnulling av timer. Etterpa ved & trykke pa
knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.

For & avbryte angitt innstillinger trykk p& knappen "Reheat/Cancel”
etterpa innfer alt tilberedningsprogram igjen.

Etter endt tilberedningstid trykk og holder pa kappen "Start” i noen
sekunder. Det skal brenne indikator av funksjonen "Time Delay” og
begynner arbeidsprogram og nedtelling.

Om angitt tid blir retten ferdig. Til slutt av programmet slas pa funk-
sjonen av temperaturbevaring av ferdigretter automatisk (autoopp-
varming) og skal brenne indikator "Reheat/Cancel”.

8.

For & sla av autooppvarming trykk pa knappen "Reheat/Cancel”. Indi-
kator skal slokne.

Funksjonen av forsinket start er tigjengeligl for alle automatiske tilbered-
ningsprogram, unntatt programmer "FRY", "PASTA” og "EXPRESS".

Det anbefales ikke d bruke "Time Delay’, hvis oppskriften inneholder melke
eller andre lett bedervelige produkter (eqg, fersk melk, kjott, ost osv.).

Ved a Innst/lle tid pd "Time Delay” er det nedvendig d ta til hensyn at
"STEAM” beg bare ndr l en har
oppnadd nadvend/g arbeidstemperatur (etter vann har begynt d koke).

Funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter "Keep Warm”
(autooppvarming)

Slas pa automatisk straks til slutt av tilberedningsprogram og kan bevare
temperatur av ferdigretten innen 70-75°Ci 24 timer. P4 denne tiden brenner
indikator av knappen "Reheat/Cancel’, skjermen viser direkt tidstelling. Hvis
det er nedvendig kan du sla av oppvarming ved 4 trykke og holde p& knap-
pen "Reheat/Cancel” i noen sekunder.

Sla av autooppvarming pé forhand

Sl& pa oppvarming til slutt av tilberedningsprogram er ikke alltid godt.
Under hensyn til det, multikokeren REDMOND RMC-M95E har mulighet &
sla av denne funksjonen under starten eller arbeidet av hoved tilberednings-
program. For & gjere det, under starten eller programsarbeidet trykk og hold

pa knappen "Menu/Keep War

i noen sekunder til indikatoren av knappen

"Reheat/Cancel” slokner. For & sla pa autooppvarming igjen, trykk knappen
"Menu/Keep Warm” en gang til (indikator "Reheat/Cancel” skal brenne).

Funksjonen av oppvarming
Multikokeren REDMOND RMC-M95E kan brukes for oppvarming av kalde
retter. For a gjere det:

Legg varer i bollen, fastsett den i kapsel.

Lukk lokket, koble apparatet til stramnett.

Trykk og hold pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til du
herer lydsignal. P& skjermen skal brenne tilsvaerende indikator og
indikator av knappen. Tidsuren skal begynne tidstelling av oppvarming.

Apparatet skal oppvarme retten til 70-75°C og skal bevare den varm inntil
24 timer. Hvis det er nedvendig kan du stoppe oppvarming ved a trykke og
holde pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til tllsveerende indika-
torer pa skjermen og knappen slokner.

Til tross for at multikokeren kan holde retten varmt inntil 24 timer, anbefales
det ikke d la retten oppvarmt mer enn i to-tre timer, fordi av og til kan det
endre dens smak kvaliteter.

Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer

AN

=

VIKTIG! Hvis du bruker apparatet for d koke vann (for eksempel, ndr du lager
mat), md du IKKE angi matlaging temperatur pd over 100°C. Dette kan fore
til overoppheting og brudd pd apparatet. Av samme grunn er det FORBUDT
d bruke for kokende vann-programmer "BAKE’, "FRY’,"BREAD".

Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

Legg ingrediensene i bollen av multikokeren i samsvar med tilbered-
ningsprogram og sett den inn i kapselen av apparatet. Pass pa at alle
ingredienser, iberegnet vaeske, er lenger nede enn maksimum merke
pa indre overflate. Veer sikker at bollen er plassert jevnt og trykker
seg tett inntil varmeapparat.

Lukk lokket av multikokeren til du herer smekk. Koble apparatet til
stremnettet.



OPPMERKSOMHET! Hvis du koker ved haye temperaturer ved hjelp av en
stor mengde vegetabilsk olje, la alltid lokket av enheten dpne.

4. Ved atrykke av knappen "Menu/Keep Warm”velg nedvendig tilbered-
ningsprogram (tilsvarende indikatoren av programmet skal brenne
pa skjermen).

5. Hvis automatisk tilberedningstid passer deg ikke, kan du endre den
ved a trykke av knappen "Hour” og "Min".

6. Hvis det er nedvendig innstill tiden av forsinket start. Funksjonen
"Time Delay” ikke tilgjengelig ved bruk av programmer "FRY”,"PASTA"
og "EXPRESS”.

7. For a starte tilberedningsprogram trykk pa knappen "Start” i noen
sekunder, til indikaroren av knapper "Start” og "Reheat/Cancel” skal
brenne. Programmet begynner a arbeide iberegnet nedtelling av tlbe-
redningstid. Pa "STEAM” begynner nedtelling etter vann har begynt &
koke og nar dampen i bollen er nok tett; pa "PASTA” — etter vann har
begynt & koke, legging av varer og annet trykket av knappen "Start”.

8. Hvis det er nedvendig kan du sl& av funksjonen av autooppvarming
pa forhand, ved & trykke og holde pa knappen "Menu/Keep Warm’, til
indikatoren av knappen "Reheat/Cancel” slokner. Annet trykket av
knappen "Menu/Keep Warm” skal pa igjen denne funksjonen. Funk-
sjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig ved bruk av programmer
"YOGURT/DOUGH" 1 "BREAD”.

9. Lydsignal skal informere at tilberedningsprogram har sluttet. Etterpa,
avhengig av velget programmet eller aktuelle innstillinger, skal ap-
paratet ga til funksjonen av autooppvarming (indikatoren av knappen
"Reheat/Cancel” brenner) eller til funksjonen av venting (indikatoren
av knappen "Start” blinker).

10. For & avskaffe innfart programmet, avbryte kokeprosess eller autoopp-
varming, trykk pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder.

For a fa kvalitetsresultat foresldr vi d bruke oppskrifter fra kokeboka i tillegg
til multikokeren REDMOND RMC-M95E, utarbeidet spesielt til denne model-
len.

Matlaging Tips-delen kan du finne svar pd de mest stilte spersmal.

Hvis, etter din mening, du har ikke klart G oppnd gode resultater pd ordi-

neere automatiske programmer, bruk universal programmet "MULTICOOK™

med utvidet omfang av manuelle innstillinger som dpner store muligheter
for dine kokeeksperimenter.

Program "MULTICOOK”

Dette programmet er beregnet pa tilberedning av nesten alle retter etter
angitt temperatur og tilberedningstid. Takket vaere programmet "MULTICOOK™
kan multikokeren REDMOND RMC-M95E skifte ut mange kjekkenapparater
og skal tillate a tilberede en rett faktisk etter enhver oppskriften, som du er
interessert i, lest i gammel kokeboka eller tatt fra Internett. For letthets
skyld ved tilberedning ved temperatur inntill 80°C slas funksjonen av opp-
varming av. Hvis det er nedvendig kan det slas pa med handen, ved a trykke
og holde pa knappen "Menu/Keep Warm” i noen sekunder etter starten av
tilberedningsprogram, til indikatoren "Reheat/Cancel” brenner.

«  Automatisk tilberedningstid pa "MULTICOOK” er 15 minutter, automa-
tisk tilberedningstemperatur — 100°C.

« Periode til manuell temperatursregulering (skiftes ved a trykke av
knappen "Temperature”): 35°C— 170°C med mellomrom 5°C.

* Periode til manuell tidsregulering: 5 minutter — 12 timer med mel-
lomrom 1 minutt for intervallet til 1 time eller 5 minutter — for in-
tervallet mer enn 1 time.

Hvis du bruker "MULTICOOK” program for kokende vannet (for eksempel, ndr
matlaging produkter), er det FORBUDT d sette matlaging temperatur pd over 100°C.

Program "OATMEAL’

Anbefalt for tilberedning av melkegrot. Automatisk tilberedningstid er 10
minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra
5 minutt til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.

Programmet "OATMEAL” er anbefalt for tilberedning av grot med lett pas-
teurisert skummetmelk. For & unngéd at melk koker bort og f& nedvendig
resultat, anbefales det & gjere folgende fer tilberedning:

« vaske alt kornslag gryn (ris,bokhvetegryn, hirsegryn o.L), til vann er rent;

« for tilberedning & smere bollen med smor;

* aoverholde proporsjoner strengt, @ male ingredienser i samsvar med
tips fra kokeboka; redusere eller oke mengde av ingredienser strengt
proporsjonert;

+ 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 vare forskjellige, og dette pavirker resultater av tilberedning.

Hvis du har ikke klart & oppna ensket resultat pa "OATMEAL’, bruk universal
program "MULTICOOK". Optimal tilberedningtemperatur til melkegrot er
95°C. Mengde av ingredienser og tilberedningstid innstilles i samsvar med
oppskriften.

Program "STEW”

Anbefalt for stuing av grennsaker, kjott, fisk, sjpmat. Automatisk tilbered-
ningstid er 1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen
periode fra 20 minutter til 12 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "FRY”

Anbefalt for steking av kjott, grennsaker, fugl, sjpmat. Automatisk tilbered-
ningstid er 15 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig
innen periode fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.

Funksjonen "Time Delay” er ikke tilgjengelig.

For ingredienser blir ikke svidd, folg instrukser fra kokeboka og iblant ror om
i bollen. Det er tillatt d tilberede ved dpent lokket.

Program "SOUP”

Anbefalt for tilberednings av forskjellige forste retter, buljong, ogsa kompot-
ter og drikker. Automatisk tilberedningstid er 1 time. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med
mellomrom 5 minutter.

Program "STEAM”

Anbefalt for tilberedning av dampede grennsaker, kjott, fisk, dietetiske og
vegetarretter, barnemat. Automatisk tilberedningstid er 15 minutter. Manu-
ell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til
2 timer med mellomrom 5 minutter.

For & koke i dette programmet bruk spesiell beholder (inkludert i sett):

1. Fyll bollen med 600-1000 ml av vann. Fastsett beholder i bollen for
dampkoking.

2. Mal og forbered varer i samsvar med oppskriften, legg dem likelig i
beholderen og sett inn bollen i kapsel. Veer sikker at bollen trykker
seg tett inntil varmeapparat.

3. Folg instrukser p. 3-10 av delen "Generelle anvisninger for bruk av
automatiske programmer”.

av til i ogram starter etter vann har begynt d koke
og dampen i bollen har blitt nok tykk.

Hvis du bruker ikke automatiske tidsinnstillinger, bruk tabellen med anbe-
falt til ingstid til forskjellige varer.

Program "PASTA”

Anbefales for tilberedning av pasta, pelser, koking av egg osv. Automatisk
tilberedningsprogram er 8 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid
er mulig innen periode fra 2 minutter til 20 minutter med mellomrom 1
minutt. Programmet forutsetter & fere vann til koking, legging av ingredien-
ser og deres videre tilberedning. Lydsignal skal informere nar vannet koker
og det er nedvendig & legge produkter. Nedtelling av tilberedningsprogram
skal starte etter annet trykket pa "Start”.

Funksjonen "Time Delay” er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Ved til ing av noen p (for pel, pasta, osv,) pi
skum. For 4 unngd at det renner ut fra bollen kan du dpne lokket om noen
minutter etter legging varer i kokt vannet.

Program "SLOW COOK”

Anbefales for tilberedning av hermetisk kjott, melk, oppvarmet og tyknet i
stekeovn. Automatisk tilberedningsprogram er 5 timer. Manuell innstilling
av tilberedningstid er mulig innen periode fra 1 til 8 timer med mellomrom
10 minutter.

Program "BOIL”

Anbefales for tilberedning av grennsaker og belgplanter. Automatisk tilbe-
redningsprogram er 40 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er
mulig innen periode fra 5 minutter til 2 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "BAKE”
Anbefales for baking av sukkerbred, puddinger, kaker av gjeerdeig og but-
terdeig. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med
mellomrom 5 minutter.
For d sjekke ferdighet av sukkerbrad, stikk inn trekjepp i det (tannpirker).
Hvis du tar den ut og det er ikke stykker av klistret deig pd den— sukker-
brodet er ferdig.
Ved tilb, av brod d sld av f
oppvarming av retten ved alle tilberedningsstadier.

av automatisk

Program "GRAIN”

Programmet anbefales for koking av luftige gret av forskjellige typer korn,
tilberedning av forskjellig tilbeher. Automatisk tilberedningsprogram er 35
minutt. innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter
til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "PILAF”

Programmet er anbefalt for tilberedning av forskjellige typer pilaff, paella.
Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time 30 minutter med
melommrom 10 minutter.

Program "YOGURT/DOUGH”

Ved hjelp av dette programmet kan dere tilberede forskjellige velsmakende
og sunne yoghurter hjemme. Automatisk tilberedningsprogram er 8 timer.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 6 til 12
timer med melommrom 10 minutter.



Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.
Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre overflate av bollen.
For d tilberede yoghurter kan du bruke spesiell sett av krukker til yoghurt REDMOND RAM-G1 (skaffes sarskilt).

Program "PIZZA”
Anbefalt for tilberedning av pizza. Automatisk tilberedningsprogram er 25 minutter. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time med mellomrom 5 minutter.

Program "BREAD”

Anbefales for baking av forskjellige typer bred av hvetemel og med tillegg av rugmel. Programmet forutsetter full
kokeprosess fra deigheving til bake. Automatisk tilberedningsprogram er 3 timer. Manuell innstilling av tilberednings-
tid er mulig innen periode fra 1 til 6 timer med mellomrom 10 minutter.

Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.
Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 p& indre overflate av bollen.
Ta i betraktning at i lepet av ferste time av funksjonsarbeidet er det deigheving og etterpa er det baking.

« For & bruke mel, anbefales det & sikte det for metning av oksygen og fjerning av tilsetninger.

* Anbefales ikke & bruke funksjonen "Time Delay’, fordi det kan pavirke bakingskvalitet.

* Ikke apne multikokerslokk til slutten av baking prosess! Av dette avhenger kvalitet av bakt vare.

« For aredusere tid og forenkle tilberedning anbefaler vi & bruke ferdige blandinger for tilberedning av bred.

Program "DESSERT”
Anbefalt for tilberedning av forskjellige desserter av frukter og beer. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "EXPRESS”
Programmet av rask tilberedning av ris, luftige grot av gryn.

| dette programmet er det ikke tilgjengelig regulering av tilberedningstid og funksjonen "Time Delay”.

[1l.EKSTRAMULIGHETER

* Heving av deig

« Tilberedning av fondue

«  Frityrsteking

« Tilberedning av ostemasse, ost

« Pasteurisering av flytende varer

+ Oppvarming av barnemat

« Sterilisering av kjokkentey og toalettsaker

IV.EKSTRATILBEH@R

Ekstra multikokerstilbeher kan skaffes saerskilt. Hvis du har spersmal som gjelder deres sortiment, skaffelse og
forlikelighet med din modell sek rad hos offisiell selger i ditt land.

V.RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

Generelle regler og anbefalinger
« For den forste bruken av enheten, samt & fjerne lukten av mat i enheten etter matlaging, du er anbefalt &
behandle en halv sitron i det for 15 minutter i STEAM-programmet.
* Hvis du ikke skal bruke enheten pa lang tid, koble det fra. De arbeider kammer, inkludert oppvarming plate,
bolle, indre lokk, kondensat container og damp ventilen ma vaere rene og terre.
« Fer rengjering av enheten, ma du kontrollere at den er koblet fra, og helt kalde. Ved rengjering, bruk en myk
klut og delikat oppvaskmiddel.

IKKE bruk en grov klut eller svamp eller slipende limer ndr rengjore enheten. Det er ogsd uakseptabelt d bruke noen
kjemisk aggressive eller andre stoffer som ikke er anbefalt for bruk for gjenstander i kontakt med mat.

@ IKKE senk enheten ned i vann eller legg den under en strem av vann!

« Veer forsiktig ved rengjering av gummi (silikon) deler av enheten: de skader eller deformasjoner kan fare til
at enheten slutter  fungere.

« Enheten kroppen kan rengjeres nar den blir skitten. Bollen, indre lokk, kondensat container og flyttbare steam
ventilen ma rengjores etter hver bruk. Kondensat dannet i prosessen med matlaging i enheten, mé du fjerne
etter bruk av enheten. Rengjer indre overflater av de som arbeider kammer som er nedvendig.

Rengjering kroppen
Rengjore enheten kroppen med en myk, fuktig kjekken klut eller svamp. Det er mulig a bruke en delikat rengjerings-
middel. Slik unngar du flekker fra vann og flekker pa kroppen, du er anbefalt at du terk overflaten terke.

Rengjoring bollen

Bollen kan rengjeres bade manuelt ved & bruke en myk svamp og oppvaskmiddel, og i oppvaskmaskin (i samsvar
med anbefalingene fra produsenten).

Hvis det er sveert skittent, kan du helle varmt vann i bollen og la dem suge en stund, kan du preve & rengjere. Serg
for a terke den ytre overflaten av bollen terr for du setter den i kroppen av enheten.

Med ordinaer drift av bollen, fargen av sin interne non-stick belegg kan helt eller delvis endre. Dette er ikke et tegn
pa en bolle feil.

Rengjering av indre lokk
Se diagram A4 (side 7) for prosedyren for & fjerne og installere den indre lokk. Bruk en fuktig kjekken klut eller svamp
for & rengjore den viktigste og flyttbare indre lokk. Fer installere den indre lokk, terk av overflatene pa begge lokkene torr.

Rengjering av flyttbare steam ventil
Steam ventil er installert i en spesiell plass pa lokket av enheten. Se diagram A5 (side 8) for rengjeringen.

OPPMERKSOMHET! For d unngd deformasjon av ventilen gummipakning, ikke vri eller dra den ut ndr du skal fierne,
rengjering og installere.

Kondensat fjerning

| denne modellen, kondensat akkumuleres i en spesiell hulrom pa kroppen av enheten rundt bollen og flyter inn i
en spesiell beholder plassert pa baksiden av enheten. For & rengjere beholderen, skyll den under rennende vann,
etter ovennevnte regler. Fjern eventuelle gjenvarende kondens i hulrommet rundt bollen med et kjokken klut.

Rengjering arbeider kammer

| neye samsvar med instruksjonene i denne handboken, er sannsynligheten for vaeske, matrester eller rusk inn ar-
beider chamber of enheten er minimal. Hvis betydelig forurensning har skjedd, overflater arbeider kammeret ber
rengjeres for & unnga feil bruk eller skade pa enheten.

@ For du rengjor arbeider kammer av enheten, md du kontrollere at apparatet er koblet fra, og helt avkjolt!
d

en veggene i arbeidet kammer, overflaten pa den varme platen og boliger i sentrale temperatur sensor (som
ligger i midten av den varme platen) kan rengjeres med fuktig (ikke vat!) svamp eller klut. Hvis du bruker vaskemid-
del du ber vaere neye med & fjerne rester for a unnga forekomsten av uensket Lukt i lepet av pafelgende matlaging.
Hvis fremmedlegemer komme inn i fordypningen rundt sentrale temperatur sensor, forsiktig fjerne dem med pinsett,
uten & trykke pa sensoren bolig.

Hvis overflaten pa den varme platen er skitten, det er lov a bruke en fuktet middels hardhet svamp eller en syntetisk pensel.

Med vanlig bruk av enheten over tid, farge pd den varme platen kan helt eller delvis endre. Dette er ikke et tegn pd
funksjonsfeil, og ikke pdvirker riktig drift av enheten.

Transport og Lagring

For lagring og re-utnyttelse av enheten ren og helt terr alle deler av enheten. Lagre pa et tort, ventilert sted vekk
fra varme og direkte sollys.

Ikke utsett enheten for mekaniske belastning under transportering og lagring. Det kan fore til skader og / eller brudd
pa innpakking.

Det er nedvendig a ta hand pa at innpakking er vekk fra vann og fuktighet.



VI.TIPS FOR TILBEREDNING

Feil ved tilberedning og lesning

Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikokere, mulige arsak og lesning.

RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Mulig arsak

Losning

Du glemte & Lukke Lokket eller har ikke lukket det ordent-
lig, derfor var tilberedningstemperatur ikke nok hoy.

+ Under tilberedning ikke Lukk lokket hvis det er ikke nodvendig.
+ Lukk lokket til du herer smekk. Vaer sikker at ingenting forstyrrer ved & lukke
lokket av apparatet tett og tetting gummi pa indre lokket er ikke defomert.

Bollen og varmeelement er i darlig kontakt, derfor var
tilberedningstemperatur ikke nok hay.

+ Bollen mé settes jevnt inn i kapselen, ved  ligge opp tett til varme skive av bunnen.
+ Var sikker at det er ikke fremmede ting i arbeidskammer av multikokeren. Ikke
tillat at varmeskive er skitten.

Uheldig valget av ingredienser. Denne ingredien-
sene passer ikke tilberedning etter din velget méte
eller du valgte galt tilberedningsprogram.
Ingrediensene er skaret i store stykker, felles pro-
porsjoner av produkter er brutt.

+ Det er anskelig & bruke palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Bruk
oppskriftene, som du kan stole pa.
+ Valget av ingredienser, skaremate, proporsjoner av legging, valg av program og

Du satte galt (beregnet ikke)
Oppskriften, som du valgte, er ikke brukbar il til-
beredning i denne multikokeren.

ma svare til velget oppskrift.

Ved dampkoking: det er for lite vann i bollen for & sikre
tilstrekkelig damps tetthet.

Fyll bollen med vann i volum, anbefalt i oppskrift. Hvis du usikker, siekk vann niva
under kokeprosess.

Du fylte i bollen for mye olje

+ Ved vannlig steking er det nok at olje dekker bunnen av bollen med tynn belegg.
+ Ved frityrsteking folg instruksjoner av tilsveerende oppskriften.

Ved steking:
Overskudd av vete i bollen

Ikke Lukk lokket av multikokeren ved & steke, hvis det er ikke angitt i oppskriften. Du
ma tine dypfryste varer for steking og sla ut vann av dem.

Ved koking: koking abort av buljong ved & koke av varer
med forhayd surhetsgrad.

Noen varer krever spesiell bearbeiding for koking: vasking, sauteing osv. Falg tips av
din velget oppskrift.

Under deigheving Kistret deig til

Ved baking (deiger | e lokket og sperret dampventil

Legg deig av mindre mengde.

RMC-M95E

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser
modellen.

eller folg av adaptert til denne

Ved steking: Du glemte & fylle olje i bollen; ikke rarte
om eller snuddetilberedet 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 rore om varer i bollen eller snu om bestet tid.

Ved stuing: det er ikke nok vaete i bollen.

Tilsett mer vaeske i bollen. | Lopet av tilberedning ikke dpne lokket av multikokeren hvis
det er ikke nedvendig

Ved koking: det e for lite vaeske i bollen (proporsjoner
av ingredienser er ikke fuglt).

Folg riktig proporsjon av vaeske og faste ingredienser.

Ved baking: du smurte ikke indre overflate av bollen
med olje for tilberedning.

For legging ad deig smor bunnen og vegger av bollen med olje eller smor (du bor ikke
fylle olje i bollen).

VARE TAPTE FORMEN AV SKJARING

Du rarte produktet i bollen veldig ofte.

Ved ordizer steking ror om retten ikke oftere enn hver 5-7 minutter.

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser til
modellen.

adaptert til denne

eller folg i joner av

BAKVERK VAR FUKTIG

Var bruket upassende ingredienser, som gir eksta veeske
(saftige grennsaker eller frukter, frosne bzer, ramme o.L).

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften av bakverk. Prov & ikke velge produkter
som ingredienser, som inneholder for mye vaske eller dem i minimum mengde.

Du holdt for lenge ferdig bakverk i lukket multikokeren.

Prov 4 ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er nedvendig kan du la produkt
i multikokeren for en stund ved 4 sla pa autooppvarming.

BAKVERK HEVDE IKKE

Eqgg med sukker var darlig vispet.

Deig ble stdende med hevemiddel for lenge.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget

Du siktet ikke mel eller eltet deig darlig.

mate av deres . propor-
sloner ma svare til dens tips.

Feil ved legging av ingredienser.

« Bollen var ikke vasket god etter foregaende tilbe-
redning av mat.
« Anti-stick belegg av bollen er skadet

For tilberedning, veer sikker at bollen er vasket godt anti-stick belegg har ikke skader.

Felles volum av produktlegging er mindre enn den som
anbefalt i oppskfiften.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften.

ikke bakt): D ta for mye deig | bolien Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn I bollen igjen, etterpa fotsett 4 tilberede til 0 I noen multikokere REDMOND pd "STEW” og .?OUP L/ed mangel av vaske i anen virker beskyttelse system mot over-
ve deig - ferdighet. | framtida ved & bake legg i bollen deig av mindre mengde. oppheting av apparatet.| dette tilfellet stopper gram og gdrtil f P
VARE VAR OVERKOKT Anbefalt tilberedningstid til forskjellige dampkokte varer
Du tok feil ved valget avtype produktet eller ved innstil- | Bruk pélitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Valget av ingredienser, o o P - 2 —
ling (telling) av tilberedningstid. Strrelse av ingredi- | skaremate, proporsjoner av legging, valg av program og tilberedningstid ma svare til g
enser e for liten. velget oppskrift. 1 | Svine/ oksefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730
Ferdi retten var p3 oppvarming etter tilberedning for | Det er ikke onskelig 4 bruke funksjonen av oppvarming for lang tid. Hvis din multiko- 2 | Farefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
lenge. keren har funksjonen for & sLa den av pa forhand, kan du bruke denne
3| Kyllingfilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
VARE KOKER BORT
4| Frikadeller/ jottkaker 180 (6 stk) / 450 (3 stk) 500 10/15
Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge av sted og betingelser av prodiksjon. Vi s | Fisk (ley) 500 500 10
Ved koking av melkegrot koker melk bort . anbefaler 4 bruke kun ultrapasteurisert melk med fettinnhold til 2,5%. Hvis det er
nadvendig kan du fortynne melk med drikkevann. 6 | Salatreker (skrelte, kokende-frosne) 500 500 H
* Ingredienser var ikke bearbeidet eller varbearbei- | | g\ osiitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget av ingredienser, 7 | Potet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
det uregelmessig(vasket darlig osv) h ! P h : ;
« Proporsjoner avingredienser er ikke fulgt eller feil mte av deres forberedende bearbeidet, proporsjoner ma svare til dens tips. 8 | Gulratter (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
« Gryn,kjott, fisk og sjemat ma alltid vaskes til vannet er rent. 2 b
valget av type produktet
9 | Redbet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Produktet danner en skum Det er anbefalt 4 skylle produktet naye, fiem ventil eller lage mat med lokket dpent
10 (dypfryste) 500 500 10
RETTEN BLIR SVIDD 1 | g . 00 o

Man ber ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan veere forskjellig fra anbefalte forstand avhengig av

kvaliteten av hver produkt , 0gsd av deres smak.




REDMOND

Tips for bruk av temperatur innstillinger i programmet "MULTICOOK”

1 35°C Heving ad deig, tilberedning av eddik
2 40°C Tilberedning av yoghurt
3 45°C Syring
4 s0°C Gjeering stew 'sl:?enlg" > :{::;E?Sk' gronnsaker, tilbehor og retter med | 4 . 20 min- 12 timer /S min | v v
5 55°C Tilberedning av flotekaramell
R Steking av Kfott fisk, gronnsaker og retter med flere ingredi- |, .| 5 min - 1 time 30 min / v
6 60°C Tilberedning av gronn te, bamemat enser L min
7 65°C Koking av kjett i vakuum emballasje Soup Ezze;’e“zig;zl?::lz?;f;g,gmnnsak—og kalde supper supper 1 time 20 min - 8 timer / 5 min ‘/ ‘/
8 70°C Tilberedning av punsj
Tilberedning av dampet kjott, fisk, grannsaker og andre ’ B ;
9 75°C Pasteurisering, tilberedning av hvit te STEAM varer 15 min smin-2timer/smin | v | v |V
10 80°C Tilberedning av glogg Ti ing av i av forsiqellige typer ) ) ) )
PASTA hvete; koking av pelser og annen ferdigmat 8 min 2 min - 20 min /1 min v v
1 85°C Tilberedning av ostemasse eller retter som krever en lang tilberedningstid
Tilberedning av melk oppvarmet og tyknet i stekeovn, her- ) - ;
» oo . SO 00K | e e o ek et Stmer | 1tme-8timer/10min | v/ v
13 95°C Tilberedning av melkegrat BOIL Koking av grennsaker og belgplanter 40 min Smin-2timer/Smin | v v
14 100°C Tilberedning av marengs, syltetay ; ; i
BAKE B:::gi o rzzlnn:?;;r, sukkerbrod, puddinger, kaker av | . 20min-8timer/smin | v v
15 105°C Tilberedning av aspik gjrdeig og 9
. P Tilberedning av forsikellige gryn og tilbehr. Koking av . - ;
16 110°C Sterilisering GRAIN uftge vanngrott 35 min Smin-4timer/Smin | v/ v
v 1s°c Tilberedning av sukker sirup oA Tilberedning av forselige yper pilaff (med ot ik ugl, | ;| 20min- 1cme30min/ | s v
18 120°C Tilberedning av eisbein grennsaker) 10min
19 125°C Tilberedning av stuet kjott YOGURT/ | i jelli i i i in | v
ilberedning av stuet ki bouch Tilberedning av forskjellige typer yoghurt timer | 6 timer-12timer/10min
20 130°C Tilberedning av pudding
PIZzA Tilberedning av pizza 25 min 20min-1time/5min | v v
21 135°C Steking av ferdige retter for & gi dem gylden overflate
2 140°C Royking BREAD Tilberedning av bred avrug og hvetemel (iberegnet fase av | 5 yimer | 1 time - 6 timer /10 min | v/
deigheving)
3 5% Baking av gronnsaker og fisk i olie pesserr | Tilberedning av forskellige desserter av ferske frukter og Ltime Smin-4timer/Smin | v v
24 150°C Baking av kjott i folie ber
25 155°C Steking av varer av gjzrdeig E g E
]
2 160°C Steking av fugl EXPRESS | Rask tilberedning av ris, luftige vanngrot B28ie v
555
27 165°C Steking av stek R
ER -
28 170°C Frityrsteking (pommes frites, kylling nuggets o.L)
Oppsummering tabell av tilberedningsprog (fabrikkinnstillinger) VII.FOR HENSTILLING TIL SERVICESENTER
f':‘i"lmi"g °s'“kseyrsr:fe"r‘| Systemfeil. Mulig svikt av styreplaten eller var- | Koble apparatet fra stromnettet, la det bli avkjolt. Lukk lokket tett og
51-55 ) " | meelementet. koble apparat til stramnett pa nytt.
Stremledningen er ikke koblet til apparatet og | Kontroller at avtagbar stromledning er koblet til riktig kontakt pa
(ellen) il stikkontakt. apparatet og il stikkontakt.
Tilberedning av forskjellige retter med mulighet for 4 inn- X S min -1 time /1 min Apparat slas ikke pa | Feil pa stikkontakten. Koble apparatet til en fungerende stikkontakt.
MULTICOOK | (ii\e temperatur og tilberedningstid 15 min ttme-12tmer/smin | ¥ v Kontroller at det er en stabil spenning i stromnettet. Hvis spenningen
Det er ke stromtilforsel i stromnett. er ustabil eller under normalt niva, kontakt et servicesenter der du bor

OATMEAL | Tilberedning av melkegrot 10min | M0 11‘:;';: S0min/ v ‘




RMC-M95E

Mulig strombrudd (spenningsniva er ustabilt | Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis spenningen
eller under det normale nivéet). er ustabil eller under normalt niva, kontakt et servicesenter der du bor.

Retten lages altfor | Det er et fremmedlegeme eller partikler (soppel, | Koble apparatet fra stremmen, la den bli avkjolt. Fjern et fremmedle-

lenge. gryn, matbiter) mellom bolen og varmeelementet. | geme eller partikler.
Bollen star ikke jevnt i apparatet. Sett bollen jevnt, uten skjevhet.
Varmeplaten er meget forurenset. Koble apparatet fra strammen, la den bli avkjolt. Rengjer varmeplaten.

Bollen star ikke jevnt I ap- | o poiien jevnt, uten skjevhet.
paratet.

Bollen og det | Lokket er ikke tett lukket el-
indre lokket er | ler det er et fremmedlegeme
ikke hermetisk | under lokket.

koblet sammen

Det gar damp fram
under lokket under
matlaging.

Sjekk at det er ikke fremmediegemer (soppel, gryn, matbiter) mellom
lokket og apparatet, fjern dem. Alltid Lukk lokket til det

Tetningsgummi pé indre lok-
ket er meget forurenset, de-
formert eller skadet.

Kontroller tilstanden av tetningsqgummi pa indre lokket av apparatet.
Kanskje den m3 erstattes.

0 Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke far rettet pa feilen.

Milj ig { ing av og isk utstyr)
Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkulering
av elektrisk og elektronisk utstyr. For & hjelpe til & ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som

helst.

LT (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall, det skal behandles sepa-
rat. Eiere av gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevante organisasjoner.
Saledes hjelper de programmet for gjenvinning av verdifull rastoff, sa vel som rengjering av forurensningsstoffer.

Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU — vedrerende brukte elektriske og
elektroniske apparater.

Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.
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Innan du bérjar anvinda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och behdll den for vidareanvindning. Varubruk
pd ritt sdtt forldnger varans levnadstid avsevdrt.

Sakerhetsatgdrder och anvisningar som ingar i denna bruksanvisning omfattar inte alla méjliga
situationer som kan uppsta vid apparatens bruk. Vid anvéndning av apparaten maste anviandare
utga fran eget sunt fornuft, vara forsiktig och uppmarksam.

S

AKERHETSATGARDER

Tillverkaren ar inte ansvarig for skador som
har tillkommit som foljd av nonchalering av
bruksregler och underlatenhet att folja sa-
kerhetsforeskrifter.

Denna elapparat kan anvandas i ldgenheter,
villor och i andra liknande forhallanden forutom
industribruk. Industrianvandning eller andra
obehoriga anvandningar av apparaten raknas
overtrada villkor for en lamplig anvandning av
apparaten. | detta fall tar tillverkaren inget an-
svar for mojliga efterfoljder av detta bruk.
Innann du kopplar varan till elnatet, kon-
trolera om natets spanning overensstammer
med den spanning som varan kraver (se
teknisk beskrivning eller fabriksannons.)
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, skal

och metalliska delar! Var forsiktig! Anvind
koksvantar. For att undvika brdnnskador or-
sakade av het dnga, boj dig inte dver varan nér
du oppnar locket.

Koppla varan ur eluttaget efter anvandning,
och aven 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 IHAG! Oavsiktiga skador av elsladden
kan medfora fel, som inte hamnar under ga-
rantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd
mdste omedlbart bytas i service-center.

Stall inte varan pa mjukt underlag, tack inte
den med tygservetter under arbetetsgang.
Detta kan leda till overhettning och skador
pa varan.

Det ar forbjudet att anvanda varan ute. In-
trang av fukt eller andra amnen kan med-
fora allvarliga skador pa varan.

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 stal-
la den under rinnande vatten!

Denna apparat ar inte av-
sedd for anvandning av
barn 6ver 8 ar,personer som
har nedsattning av fysisk,
psykisk eller nervformaga
eller brist pa erfarenhet och
kunskaper med undantag
for fall nar en annan person
som ar ansvarig for sadana
personers sakerhet utover
tillsyn dver sadana perso-
ner eller nar en person som
ar ansvarig for sadana per-
soners sakerhet ger anvis-
ningar till dem som handlar
om hur man anvander den-
na apparat. Det ar ndodvan-
digt utova tillsyn dver barn
under 8 ar for att hindra att
de leker med apparaten,
dess tillbehdr samt med
dess fabriksforpackning.
Rengdring och underhall av
anordningen for inte utfo-

ras av barn utan tillsyn av
vuxna.
Forpackningsmaterial (plast,
frigolit m.m.) kan vara varlig
for barn. Finns risk for kvav-
ning! Forvaras oatkomligt
for barn.

Det ar forbjudet att sjalv repa-
rera varan eller andra dennes
konstruktion. Allt reparations-
och servicearbet skall utforas
av auktoriserad service center.
Oproffesionelt arbete kan leda
till varuskador, kroppsskador
och skador pa egendom.

OBSERVERA! Det dr forbjudet
att anvanda apparaten om
det foreligger ndgot fel pd
varan.

Tekniska egenskaper
Model RMC-M95E

Effekt 860-1000 W
Spanning 220-240V, 50/60 Hz
Elsdkerhet klass |
Skalens volym 51

Beldggning av skalens yta ...........eereesseennneeennes NON-stick, keramisk

LED-displayen finns, farg
3D-uppvarmning finns
Matt. 377 x 285 x 240 mm
Nettvikt 3,4 kg
Program

1. MULTICOOK (MULTI-KOCK)
2. OATMEAL (MJOLKGROT)

10. BAKE (BAKNING)
11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUVNING) 12. PILAF
4. FRY (STEKNING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/
5. SOUP (SOPPA) DEG
6. STEAM (ANGKOKNING) 14. PIZZA
7. PASTA 15. BREAD (BROD)

8. SLOW COOK (LANGSAM 16. DESSERT (EFTERRATT)
KOKNING) 17. EXPRESS (SNABBKOKNING)
9. BOIL (KOKNING)
Funktioner

Upprétthallande av varme
av fardiga ratter (autouppvarmning).............
Férhands avstdngning av autouppvarmnin
Uppvérmning
Uppskjuten Start ...

..upp till 24 timmar
upp till 24 timmar
revvnnnneens. UPP till 24 timmar, 2 timers

Utrustning

Multikokare. 1st.
Skal RB-C512 1st.
Behallare foér angkokning 1st.
Mattbagare 1st.
Slev. 1st.
Platt sked 1st.
Boken "100 recept” 1st.
Haéllaren for sked/slev. 1st.
Bruksanvisning 1st.
Servicebok 1st.
Elsladd 1st.

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehor
samt teknisk varudeklaration under forbdttring av sina produkter utan att
avisera om dessa fordndringar. De tekniska egenskaperna tillit fel pd £10%.

Multikokare anordning RMC-M95E (schema A1, s. 4)
. Ett lock 9. Platt sked

1

2. Avtagbar innemlock 10. Slev

3. Skal 11. Mattbagare

4. Knapp for att 6ppna locket 12. En behallare foér angkokning
5. LED Kontrollpanel 13. Hallaren for sked/slev

6. Kroppen 14. Elkabel

7. Bérhandtag 15. Behallare for att samla kon-
8. Avtagbar angventil densat

Kontrolpanel (schema A2, s. 5)
Multikokare REDMOND RMC-M95E &r utrustad med pekpanel med multi-
funktionel farg LED.
1. "Reheat/Cancel” ("Uppratthallande av varme/Annulering”) — anslutning
och bortkoppling av uppvarmning, avbrytning av tillagnings program,
nollstéllning av instéllningar.



2. "Time Delay” ("Uppskjuten start”) — instéllning for uppskjuten start.

3. "Temperature” ("Temperatur”) — instdllning av tillagningstemperatur
i programmet "MULTICOO

4. "Hour” ("Timmar”) — tidinstdllning, val av "timmar” for instéllning av
tillagningstid och instédllnng av uppskjuten start.

5. "Min” ("Minuter”) — tidinstallning, val av "minuter” for installning av
tillagningstid och instéllnng av uppskjuten start.

6. "Express” ("Snabbkokning”) - start av programmet "EXPRESS”.

7. "Menu/Keep Warm" ("Menu/Autouppvarmning”) — val av tillagningspro-
gram; forinstallerad avstangning av autouppvarmning.

8. ’Start” - start av valt program.

9. Displayen

Dlsplayen (schema A3, s. 6)

Indikatorn av automat\ska program "EXPRESS”.

Indikatorn av tillagningsprogram/ uppvarmning.

Indikatorn av tillagningssteg

Indikatorn av instéllerad temperatur i programmet "MULTICOOK".
Indikatorn av funktionen "Time Delay”

Indikatorn av Timer

Timern.

Indikatorn av den valda automatiska tillagningsprogram.

I.INFOR FORSTA ANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla férpack-
ningsmaterial och reklamstickers, forutom stickern med serienumret.

©NO VAN

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 frimmande Lukt framtréda, vilket inte
betyder att det ar nagot fel pa varan. | detta fall utfér varans rensning.

ﬁ Efter transportering eller lagring av apparaten vid en dg temperatur ska apparaten forvaras
vid rumstemperatur minst i 2 timmar.

LYSTRING! Det dr forbjudet att lyfta enheten med den fyllda skdlen genom handtaget.

Sld inte pd enheten utan skdlens insida eller tom skdl — om tillagningsprogram-
met startas oavsiktligt kommer det att leda till en kritisk Gverhettning av enhe-
ten eller skada non-stick-beldggningen. Innan du steker produkter, hdll lite
vegetabilisk eller solrosolja i skdlen.

@ LYSTRING! Det dr forbjudet att lyfta enheten med skdlens handtag!

[I.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att angan som kommer att komma
fran dngventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra
saker eller material, som kan ta skada av férhojd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och
synliga inredelar) &r skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan
skalen och varmeplattan skall inte finnas nagra frammande saker.

Instéllning av tillagningstid

| multikokaren REDMOND RMC-M95E kan du sjalvstandigt stdlla in tillag-
ningstiden fér alla program (férutom programmet "EXPRESS”) . Installnings-
steg och tidsgranser beror pa vald program. For att dndra tiden:

1. Efter programval - stall in timvarde genom att trycka pa knappen "Hour".
For en snabb dndring av timvardet, hall knappen intryckt i ndgra sekunder.

2. Stéllin minutvarde genom att trycka pa knappen "Min”. For en snabb
andring av minutvérdet, hall knappen intryckt i ndgra sekunder.

3. Om ni behéver stalla in tillagningstid som &r kortare an en timme,
tryck pa knappen "Hour”. for att nollstélla timvérdet. Sedan stall in
onskat antla minuter med hjalp av knappen "Min”.

4. Efter att ni ar klara med instéllningen av tillagningstid (displayen
fortsatter att blinka) ga over till nasta steg i valt program. For att
annulera gjorda instdllningar tryck knappen "Reheat/Cancel’, sedan
for in valt programm en gang till.

Vid manuel instdllning av till id ta med | den méjliga
intervall och instdllningssteg som dGr fabriks inprogrammerade i valda
program.

For din bekvimlighet, bérjar tidsintervallen for manuel instdllning i olika
program frdn det minimala vdrde. Detta tilldter forldngning av programtid,
om rdtten inte hinner lagas fardigt.

Ivissa program, bérjar nedrdkning av tillagningstid bara efter den nédvan-
digf temperatur uppnds. Till exempel om man hdller in kallt vatten och
viljer programmet "STEAM., stdiller in tillagningstiden pd 5 minuter; startar
programet bara efter att vattnet borjat koka och dngan blivit tillrdckligt tatt.

I prog "PASTA” bérjar efter att vattnet bérjat koka och
man har tryckt knappen "Start” en gdng till.

Funktion "Time Delay” ("Uppskjuten start”)

Funktionen later stélla in tidsintervall efter vilken ratten skall vara fardig
(programtid inberdknad). Du kan stalla in tiden mellan 10 minuter och 24
timmar med instéllningssteg pa 10 minuter. Téank pa att den installda tiden
skall vara langre an den instdllda tillagningstid, annars startar programmet
direkt efter du tryckt pa knappen "Start”.

Du kan stalla in tid for uppskujten start efter valet av program, install-
ningen av temperatur och installningen av tillagningstid.

1. Genom att trycka knappen "Time Delay”, stall in tiden for uppskjuten
start.”"Time Delay” borjar lysa pa displayen och timern bérjar blinka.

2. Genom att trycka pa knappen "Hour” installera dnskad timvarde. For
att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.

3. Genom att tryck pa knappen "Min” installera 6nskat minutvarde. For
att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.

4. Vid behov att stélla in tillagningstid for kortare an en timme, tryck pa
knappen "Hour” tills timvardet annuleras. Sedan tryck pa knappen
"Min” fér att installera dnskat antal minuter.

5. Forattannulera installningarna tryck pa knappen "Reheat/Cancel” och
stall in tillagningsprogram pa nytt.

6. Efter tidsinstdllningen hall knappen "Start” intryckt i nagra sekunder.
Indikatorn "Time Delay” bérjar lysa, programmet och nedrdkning av
tiden startar.

7. Efter den instdllda tiden har gatt &r ratten fardig. Efter programmets
slut startar autouppvarmningen automatiskt och indikatorn "Reheat/
Cancel” borjar lysa.

8. For att stdnga av autouppvarmningen , tryck pa knappen "Reheat/
Cancel” Indikatorn slocknar.

Anvindning av funktion "Time Delay” r mdjligt for alla program, forutom
program "FRY", "PASTA” och "EXPRESS"..

Det rekomenderas icke att skjuta upp programstart om det finns mjolk
eller andra farskvaror (dgg, kott, ost osv,) bland ingredienserna.

Vid tidinstdllningar i funktion "Time Delay” mdste man tdnka pd att i
programmet "STEAM” bérjar tidnedrdkning bara efter uppnatt forinstallerat
vdrme (efter att vattnet borjat koka).

Uppratthallande av virme for fardiga réatter "Keep Warm” (au-
touppvéarmning)

Startas automatisk direkt efter matlagningsprogrammets slut och kan upp-
ratthalla 70-75 graders vdarme i 24 timmar."Reheat/Cancel” knappens indi-
kator lyser, displayen visar tidnedrdkning.

For att stanga av hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt, indikatorn kommer
att slockna da.

Férinstallerad avsténgning av autouppvarmning

Att autouppvarmningen startar direkt efter matlagningsprogrammets slut
ar inte alltid 6nskvart. Darfor finns det maojligthet for forinstallerad avstang-
ning av denna funktion i multikokaren REDMOND RMC-M95E . Tryck knappen
"Menu/Keep Warm',indikatorn "Reheat/Cancel” slocknar. For att starta auto-
uppvarmning igen, tryck knapppen "Menu/Keep Warm"en gang till (indikatorn
"Reheat/Cancel” borjar lysa).

Uppvéarmning av ratter
Multikokaren REDMOND RMC-M95E kan anvéndas for uppvarmning av
kalla ratter.

« Lagg matrétter i skdlen och stall in den i multikokaren.

* Stdng locket och koppla im sladden.

« Tryck och hallintryckt knappen "Reheat/Cancel” i nagra sekunder tills
du hér en ljudsignal. Indikatorn borjar lysa pa displayen och knappen
lyser. Timern bérjar rakna tiden for uppvarmning..

Multiberedaren varmer upp ratten till 70-75 grader och kan halla upp varmen
i 24 timmar. For att stinga av - tryck pa knappen "Reheat/Cancel’, och hall
den intryckt tills knappens indikatorn slocknar.

Trots att ipp virmen i 24 timmar, dr det
inte att rekomendera att ldta rdtten std pd vdrmen ldngre dn 2-3 timmar,
annars dr det risken att smaken blir pdverkas.

Gemensam anordning for anvandning av autoprogram

& VIKTIGT! Om du anvinder apparaten for att koka vatten (till exempel nir
du lagar mat), Stdll inte in tillagningstemperaturen dver 100°C. Detta kan
leda till 6verhettning och brott pd apparaten. Av samma anledning dr det
forbjudet att anvinda for kokande vattenprogram "BAKE',"FRY", "BREAD".

Forberedd (mat up) nédvéndiga ingredienser.

Placera ingredienserna i skalen (enligt matlagnings program) och fast
skalen i multikokaren. Se till att alla ingredienser inklusive vatska e]
overskrider "MAX" markeringen i skalen. Se till att skalen ar fixerad
ratt och star ordentlig pa varmeplattan.

Stdng locket tills du hor ett klick. Koppla in sladden.

0 LYSTRING! Om du lagar mat vid hoga temperaturer med en stor mdangd
vegetabilisk olja, ldmna alltid locket pd enheten Oppet.
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Med hjalp av "Menu/Keep Warm" knappen valj 6nskat program (Pro-

gram indikatorn kommer att lysa pa displayen)

5. Dukan dndra den instdllda standardtid genom att trycka pa knappar
"Hour” och "Min”.

6. Vid behov installer tid for uppskjuten start. Detta &r inte tillganlig for
program "FRY”,”"PASTA” och "EXPRESS”.

7. For programstart tryck pa knappen "Start” och hall den intryckt i nagra
sekunder. Indikatorerna for knapparna "Start” och "Reheat/Cancel” borjar
lysa . Programmet startar och nedrdkningen bérjar. | program "STEAM”
bérjar nedrakningen efter att vattnet borjat koka och angan blivit till-
rackligt tatt; i program "PASTA” — efter att vattnet borjat koka i skalen,
insattning av matvaror och tryckning pa "Start” knappen en gang till.

8. Vid behov kan du stdnga av autouppvarmning i férvdg genom att

halla knappen "Menu/Keep Warm" intryckt, tills indikatorn "Reheat/




Cancel” slocknar. Tryck pa knappen "Menu/Keep Warm"en géng till om
du vill satta pa funktionen igen. Autouppvarmning ar ej tillganglig i
program "YOGURT/DOUGH" och "BREAD”

9. Nar det valda matlagningsprogram &r slut, hérs ljudsignal. Vidare
kommer multikokaren att koppla in det automatiska uppratthallande
av varme(knappen "Reheat/Cancel” lyser).

. For att stanga av programmet, avbryta det eller avbryta upprathal-
lande av vérme, hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt.
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For att uppnd ett bra resultat, rekomenderas att du ldser igenom receptbok,
som vi utarbetade specielt for multikokaren REDMOND RMC-M95E.

[ avsnittet matlagningstips hittar du svar pd de vanligaste fragorna.

Om ni tycker, att ni ej upndr ett bra resultat med vanliga program, anvind
programmet "MULTICOOK”som har utékade mdjligeter for dina mest krea-
tiva matlagningsexperiment.

Program "MULTICOOK”

Detta program &r berdknad for tillagning av praktisk taget alla ratter med
sjalvinstallda tillagningstid och temperatur. Tack vare program "MULTICOOK”,
kan multikokaren REDMOND RMC-M95E ersdtta mangder av koksapparater
och tillater dig att laga ratter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de
ar tagna fran Internet eller star skrivna i en gammal kokbok.

Om tillagningstemperaturen &r lagre dn 80 grader, ar autouppvarmningen
avstangt.Vid behov kan man satta pa den manuellt. Efter programstart, tryck
"Menu/Keep Warm" knappen, hall intryckt i nagra sekunder, sa bérjar indi-
katorn "Reheat/Cancel” lysa.

+ Forvalsinstallerad tillagningstid i "MULTICOOK” &r 15 minuter. For-
valsinstallerad temperatur ar 100 grader.

* Manuel justering av tillagningstemperatur (andras med hjalp av knappen
"Temperature”) ar mj6ligt mellan 35°C och 170°C, instéllningssteg 5°C.

« Mojlighet att programera tiden fran 5 minuter till 12 timmar. Install-
ningssteg - 1 minut for tiden upp till 1 timme och for tiden upp til
12 timmar installningssteg dr 5 minuter.

@ Om du anvinder "MULTICOOK programmet for att koka vattnet (till exem-
pel vid tillagning av produkter) dr det forbjudet att stdlla in tillagnings-
temperaturen dver 100°C.

Program "OATMEAL’

Rekommenderas for tillagning av mjolkgrot. Inprogrammerad tillagningstid
ar 10 minuter. Det ar mojligt att programmera in tiden fran 5 minuter till 1
timmer 30 minuter. Installningssteg dr 1 minut.

Programmet "OATMEAL” &r gjort for att laga grot med lagfett mjéLk. For att
undvika att mjolken kokar dver och uppna 6nskat resultat, gor foljande:

«  Skolj ordentligt all gryn (ris, bovete etc)
*  Smorj skalen med smor;
+ Ta exact den mangd mjolk och gryn som star i receptet. Skall man
minska/ utéka mangden, skall man géra det proportionellt.
+ Vid anvdndning av 3-6% mjolk, skall man spada den med vatten i
proportion 1:1.
Mijélkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka resultatet.

Om 6nskat resultat har inte blivit uppnatt med hjélp av programmet "OAT-
MEAL, anvénd det universiella program "MULTICOOK”. Det optimala tempe-
ratur for tillagning av mjolkgrot ar 95 grader. Tillagningstid och ingredienser
skall vara enligt receptet.

Program "STEW”

Rekommenderas for stuvning av gronsaker, kétt, fisk, sjofrukter. Inprogram-
merad tid dr 1 timme. Mgjlighet att programera in tiden fran 20 minuter till
12 timmar. Instdllningssteg - 5 minuter.

Program "FRY”

Rekommenderas for stekning av gronsaker, kott, fisk, sjéfrukter etc. Inprogram-
merad tillagningstid &r 15 minuter. Mojlighet att programera in tiden fran
5 minuter till 1 timme 30 minuter. Instdllningssteg - 1 minut.

Funktionen "Time Delay” ar inte tillgénglig i detta program.

For att ingridienserna inte fastnade brdndes vid botten, folj anvisningarna
irec och ror om ingredi dd och dd. Det dr tilldtet att laga
med locket dppet.

Program "SOUP”

Rekomendera for tillagningen av olika soppor och buljong och dven kompott
och frukdrycker. Inprogrammerad tid &r 1 timme. Méjlighet att programera
in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg - 5 minuter.

Program "STEAM”

Rekommenderas fér angkokning av grénsaker, kétt, fisk, diet-och vegeta-
riska rdtter, barnmat. Inprogrammerad tid dr 15 minuter. Mdjlighet att
programera in tiden fran 5 minuter till 2 timmar. Instdllningssteg - 5 mi-
nuter.

For tillagning i detta program finns en speciel behallare (ingar i setet).

1. Fyll skalen med 600-1000 ml av vatten. Stall behallaren i skalen.

2. Mat och forberedd matvaror enligt receptet. Ldgg matvarorna i behal-
laren (fordela dem jamnt) och installera skalen i multikokaren. Se till
att skalen ar fastfixerad vid varmeplattan.

3. F6ljanvisningar skrivna i punkt 3-10 i kapitlet "Gemensam anordning
for anvanding av autoprogram”.

Tidnedrdkningen barjar efter att vattnet borjat koka och dngan blir tillrdk-
ligt kompakt. Om du inte vill ha automatiska installeringar, se den rekom-
menderade tiden for dngkokning av olika matvaror i tabellen.

Program "PASTA”

Rekomenderas for tillagning av pasta, ravioli, korv, dgg etc. Inprogrammerad
tillagningstid &r 8 minuter. Det ar mojligt att programera in tiden fran 2 mi-
nuter till 20 minuter. Instdllningssteg ar 1 minut. Programmet forutsatter
kokning av vatten, inldggning av ingredienserna och tillagningen. Nar vattnet
borjar koka, hors Ljudsignal. Nedrakning av tiden borjar efter att knappen "Start”
trycks en gang till. Funktionen "Time Delay” &r inte tillganglig i detta program.

Vid tillagning av vissa matvaror (pasta, ravioli) kan skummet tilkomma. For
att gardera sig fran utflodet kan man ta bort locket ndgra minuter efter
inldggningen av ingredienser.

Program "SLOW COOK”

Rekomenderas for tillagning av kdttstuvning och ugnsmjolk. Inprogram-
merad tillagningstid dr 5 timmar. Det & mojligt att programera in tiden fran
1 timme till 8 timmar. Installningssteg ar 10 minuter.

Program "BOIL”

Rekomenderas att tillaga gronsaker och bénor. Inprogrammerad tillagnings-
tid ar 40 minuter. Det &r méjligt att programera in tiden fran 5 minuter till
2 timmar. Installningssteg &r 5 minuter.

Program "BAKE”

Rekomenderas for baknig av sockerkakor, ostkakor, piroger (bade av sur och
smordeg). Inprogrammerad tillagningstid &r 1 timme. Det &r mojligt att pro-
gramera in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg dr 5 minuter.

Du kan kontrollera att sockerkakan dr firdig, genom att sticka in en tand-
petare. Om ingenting fastnar pd den - dr sockerkakan klar. Vid tillagning
av brod rekomenderas att stdnga av funktionen "Keep Warm’.

Program "GRAIN”

Programmet rekomenderas for att tillaga olika gryn och garneringar. Inpro-
grammerad tillagningstid dr 35 minuter. Det & mdjligt att programera in
tiden fran 5 minuter till 4 timmar. Instéllningssteg ar 5 minuter.

Program "PILAF”

Programmet rekomenderas for tillagning av olika slags pilaf, paella. Inpro-
grammerad tillagningstid dr 1 timme. Det &r mé&jligt att programera in tiden
fran 20 minuter till 1 timme 30 minuter. Installningssteg ar 10 minuter.

Program "YOGURT/DOUGH”

Med hjalp av detta program kan du laga olika goda och nytiga yogurtar
hemma hos sig. Inprogrammerad tillagningstid ar 8 timmar. Det ar méjligt
att programera in tiden fran 6 till 12 timmar. Installningssteg ar 10 minuter.

Funktionen autouppvarmning ar ej tillganglig har.

Nar du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall overskrida mar-
keringen %2 pa innersta ytan av skalen.

For tillagning av yogurtar kan ni anvinda det speciella set av burkar
REDMOND RAM-G1 (kdpes separat).

Program "PIZZA”

Rekomenderas for tillagning av pizza. Inprogrammerad tillagningstid ar 25
minuter. Det & mojligt att programmera in tiden fran 20 minuter till 1
timme. Instdllningssteg &r 5 minuter.

Program "BREAD”

Rekomenderas for bakning av olika vetebrod med tillsats av ragmjol. Program-
met inberdknar hela processen, fran jasning till bakning. Inprogrammerad
tillagningstid ar 3 timmar. Det &r méjligt att programmera in tiden fran 1 till
6 timmar med installningssteg 10 minuter.

Funktionen autouppvarmning ar inte tillganglig i detta program.

Nar du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall 6verskrida marke-
ringen % pa innersta ytan av skalen. Tank pa att under 1 timmen s& ar det
jasningen och sedan bérjar bakningen.

« Innan du lagger in mjélen, &r det rekommenderat att salla den for att
berika den med oxygen och ta bort fororeningar.

« Det &r icke att rekomendera att anvdnda funktionen "Time Delay’, ef-
tersom det kan paverka bakningskvalitet.

« Oppna inte multikokarens lock tills bakningsprocessen &r klar! Bak-
ningskvalitet beror pa det!

« For att spara tiden och forenkla processen rekomenderas att anvanda
speciella blandningar for brédbakning!

Program "DESSERT”

Rekomenderas for tillagning av frukt och bar-efterrétter. Inprogrammerad
tid ar 1 timme. Det &r mojligt att programmera in tiden fran 5 minuter till 4
timmar med instdllningssteg 5 minuter.

Program "EXPRESS”
Programmet for snabb tillagning av ris, gryn och grot pa vatten.
Tidinstdllnings funktion och "Time Delay” &r inte tillgdngliga i detta program.

[1I.EXTRAMOJLIGHETER

* Jasning av det varor

« Fondu * Uppvéarmning av barnmat
« Fritering « Sterilisering

« Tillagning av keso och ost

*  Pastorisering av flyttande mat-



IV.EXTRATILLBEHOR

Du kan kopa tilldaggsaccessoarer till REDMOND RMC-M95E, och fa veta om nyheter i REDMOND produkter pa var
hemsida: www.redmond.company, eller hos vara officiella partner.

V.RENSNING OCH UNDERHALL

regler och r dationer
Fére den forsta anvdndningen av enheten, liksom att ta bort lukten av mat i enheten efter tillagning, rekom-
menderas att du bearbetar en halv citron i den i 15 minuter i STEAM PROGRAMMET.
Om du inte anvdnder enheten under en langre tid, koppla ur den. Arbet
skalen, innerlocket, kondensatbehallaren och angventilen, maste vara ren och torr.
Innan du rengdr apparaten ska du se till att den &r urkopplad och helt kall. F6r rengdring, anvand en mjuk
trasa och delikat diskmedel.

), inklusive var ivan,

Anvind inte grova vétservetter eller svampar eller slipande pastor vid rengéring av enheten. Det Gr ocksd oacceptabelt att
anvinda kemiskt aggressiva eller andra Gmnen som inte rekommenderas for anvindning for foremdl i kontakt med mat.
Doppa inte apparaten i vatten eller placera den under en strém av vatten!

Var férsiktig vid rengéring av gummi (silikon) delar av enheten: deras skador eller deformation kan orsaka att
enheten inte fungerar.

Apparatens kropp kan rengdras nar den blir smutsig. Skalen, innerlocket, kondensatbehallaren och den avtag-

bara angventilen maste rengéras efter varje anvandning. Kondensatet som bildas i matlagningsprocessen i
enheten, ta bort efter varje anvdndning av enheten. Rengdr arbetskammarens inre ytor efter behov.

A
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Rengdring av kroppen
Rengér enhetens kropp med en mjuk, fuktig koksduk eller svamp. Det &r mgjligt att anvdnda ett kdnsligt rengorings-
medel. For att undvika eventuella flickar fran vatten och flackar pa kroppen rekommenderas att du torkar ytan torr.

Rengoring skal
Skalen kan rengdras bade manuellt med en mjuk svamp och diskmedel och i diskmaskinen (i enlighet med tillver-
karens rekommendationer).

Om det &r mycket smutsigt, hall varmt vatten i skalen och Lt suga ett tag och reng6r sedan. Var noga med att torka
skélens yttre yta torr innan du installerar den i enhetens kropp.

Med regelbunden anvandning av skalen kan firgen p& dess inre non-stick beldggning helt eller delvis férandras.
Detta &r inte ett tecken pa en skalfel.

Rengdring av innerlocket
Se diagrammet A4 (sidan 7) for hur du tar bort och installerar det inre locket. Anvand en fuktig koksduk eller svamp for att
rengora de viktigaste och avtagbara inre locken. Innan du installerar det inre locket, torka ytorna pa bada locken torra.

Rengoring av den lostagbara angventilen
Angventilen &r installerad i ett speciellt site pa enhetens dvre lock. Se diagrammet A5 (sidan 8) for rengdringsproceduren.

LYSTRING! For att undvika deformation av ventilgummitdtningen, vrid inte eller dra ut den ndr du tar bort, rengor
och installerar.

Kondensat borttagning

| denna modell ackumuleras kondensatet i ett speciellt halrum pa enhetens kropp runt skalen och strommar in i en
speciell behallare som ligger pa baksidan av enheten. For att rengdra behallaren, skolj den under rinnande vatten,
enligt ovanstaende regler. Ta bort eventuell kvarvarande kondens i kaviteten runt skalen med en kéksduk.

Rengdring av arbetskammaren

| strikt dverensstimmelse med instruktionerna i denna handbok &r sannolikheten fér vatska, matpartiklar eller skrap
som kommer in i enhetens arbetskammare minimal. Om betydande kontaminering har intréffat ska arbetskammarens
ytor rengdras for att undvika felaktig anvandning eller skada pa enheten.

Innan du rengdr app arb

e, se till att app ar pp

och helt nedkyld!

Arbetskammarens sidovdggar, varmeskivans yta och centraltemperatursensorns holje (placerad i mitten av varme-
skivan) kan rengoras fuktad (inte vat!) svamp eller trasa. Om du anvéander tvattmedel bor du forsiktigt ta bort rester
for att undvika utseende av oénskad lukt under efterfoljande tillagning.

Om frammande foremal kommer in i urtaget runt centraltemperatursensorn, ta forsiktigt bort dem med pincett utan

att trycka pa sensorhuset.

Om varmeskivans yta ar smutsig far man anvanda en fuktad medelhardhetssvamp eller en syntetisk borste.

Med regelbunden anvindning av enheten Gver tiden kan virmeskivans firg helt eller delvis dndras. Detta dr inte ett
tecken pd funktionsfel och pdverkar inte enhetens korrekta funktion.

Transport och Lagring

Fére forvaring och nya bruk rengor och torka fullstandigt alla detaljer i apparaten. Forvara apparaten i ett torrt valven-
tilerat stdlle bortom kallor for varme och direkt solljus. Vid transport och forvaring av apparaten ar det forbjudet att
apparaten utsatts for mekanisk verkan som kan orsaka skador pa apparaten och/eller forpackningens helhet.

Det &r nodvandigt att skydda apparatens forpackning fran vatten och andra vatskor.

VI.MATLAGNINGSTIPS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna kapitel har vi samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikokaren. Vi gar igenom mojliga orsak

och ger rad hur man kan undvika dem.
RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Méjliga orsaker

Ni glémde att siitta pa Locket eller satte inte pa det ordentligt.
Tillagningstemperaturen var inte tillrckligt hogt.

Skdlen och varmeplattan &r inte i tat kontakt. Darfor var inte
tillagningstemperaturen tillréckligt hagt.

Fel val av ingredienser. Valda ingredienser passar inte for
tillagningen av dig valt program.

Ingredienserna & skurna i for stora bitar. Ingredienserna
éir fel inlagda i skalen.

Ni har felberakanat och felinstallt tillagningstid.
Receptet valt av dig passar inte for tillagnng i denna mul-
tikokare.

Vid angkokning: det finns for lite vatten i skélen for att ombe-
séija tillrckligt tétthet av angan.

Du hillde for mycket olja i skilen
Vid stekning:

For mycket fukt i skalen

Vid kokning: utflédet av buljong vid kokning av matvaror med
forhojd syrahalt.

Under jésningen, har smeten tappt till

Vid bakning (smeten | 2ngventillen

sr fuktig):
Ni la in for mycket smet i skalen

MATVARAN BLEV OVERKOKT
+ Duvalde fel typ av matvaran. Eller felberdknade du install-

ning av tillagningstid.
« Ingredienserna r skurna i for smé bitar.

Vad skall man géra

Oppna inte locket under tillagningen om det inte & absolut nédvéndit.
Nér du stanger Locket, maste det horas ett klick. Se till att inget stor ordent-
lig stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket inte &r
deformerat.

Skalen skall vara installerad ordentligt. Dens botten miste ligga titt pa varme-
plattan. Se till att det inte finns frimmande saker mellan skalen och varmeplat-
tan. Varmeplattan skall vara ren och fri frén smutspartiklar.

+ Det &r dnskvért att anvinda recept, anpassade till denna model.

Anvand recept som du kan lita pa.

Val av ingredienser, séttet att skira dem, inlaggnig i skélen, val av program
och tillagningstid méste dverensstamma med valt recept.

HalL i rétt (rekomenderat av receptet) volum av vatten. Om du tvivlar, kontrol-
lera vattennivan under tillagningen.

+ Vidvanlig stekning racker om det finns tunt skikt av olja p4 skalens botten.
« Vid fritering, f6lj anvisningar i valda recept.

Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det inte str i receptet. Djup-
frysta varor skall tinas upp och tévatten skall hillas bort innan tillagningen.

Vissa matvaror kréver speciell behandling innan kokning: skéljning, étt stekning
etc. Folj anvisningar i valda recept.

Légg smeten i sklen i mindre mangder.

Ta ut bakvaran ur skalen, vand pa den, satt tillbaka. Och laga tills den blir klar.
Nasta gang agg in smeten i mindre méngder.

Val av ingredienser, siittet att skira dem, inlaggnig i skélen, val av program
och tillagningstid méste dverensstamma med valt recept
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Den fardiga ritten har statt for ldnge pa autouppvarmning.

Det irinte bra tt ha rtten for linge p3 autouppvarmning. Om ivarans model finns
funktion for S d digav den.

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

ad till

av olika matvaror

Vid stekning: du glomde att halla i olja i skalen;
om eller vénda pa matvaror under tillagningen.

ldmde att rora

= Vidvanlig stekning hall i lite olja, sa att det skall finnas tunt skikt av olja
pé skalens botten.

1 | Grisfile / oxfile (skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Mijolkens kvalite och egenskaper kan bero pé plats och forhallanden av R
o o produktionen. Det &r rekommenderat att anvinda bara ultra pastéri 2 | Lammfile(skuren i tdrningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Vid tillagningen av mjolkgrét, flodar mjolken ut. o 1 rerommen ! .v
mj6lk, med fett halt inte hégre &n 2,5%.Vid behov kan du spéda ut mjolken . .
3| Kycklingfile (skuren i tamingar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
med vatten.
. R . : « Det r dnskvart att anvanda recept, anpassade till denna model. Val av 4 | Kettbullar / biffar 180 (654/450 (3 59 500 1015
« Ingredienserna var inte ratt behandlade infor kokningen Jerer N .. O anpassal
(dalig skalining o). ingredienser,séttet att skira dem, inlaggnig i skélen,val av program och s | Fisk(ile) 500 500 10
+ Antigen valde du fel typ av matvaran eller de rétta propor- tillagningstid maste dverensstamma med valt recept.
Honer ay ingredienserna at inte uppfylda. . ﬁ;};\ne,rk;ttn,tﬁsk och sjofrukter skall alltid skéljas ordentligt tills vatten 6 | Salladsrkor (rensade) 500 500 5
7 | Potatis (skuren i tamingar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Produkten bildar ett skum Det rekommenderas att skélja produkten noggrant, ta bort ventilen eller laga
mat med locket dppet 8 | Morbtter (skuren i taringar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN 9 | Rodbettor (skuren i térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
« Skalen var daligt rensad efter forgaende matlagning. Innan du bérjar laga mat, se till att skalen ar valrensad och non-stick belégg- 10 | Gronsaker (djupfrysta) 500 500 10
« Skalens non-stick belaggning &r skadad. ning r inte skadad. N
11 | Agg 3st 500 10
Det gemensamma mangd for inliggning i skalen ar mindre 4n T .
" Det & 8nskvart att anvinda recept, anpassade till denna model. N . " o T .
det rekommenderas i receptet. PLanp: 0 Obs! Detta dr de allmdna rekomendationer. Tillagningstiden kan skilja sig frdn rekomenderad pd grund av matvaran-
. I B A . skvalite och dina smakpreferenser.
Ni stilde in f6r tang tillagningstid. Férkorta tillagningstid eller fol] anvisningarna i valt recept, som ar anpassat
till denna model. Rel q

ner om hur man anvénder olika temperaturlédge i program "MULTICOOK”

P e I 5 och da.
r jimn stekning, rér om eller vand pa matvaror 4 och da i 350C Jisning, tllagning av vindiger
" e - Tillsétt mer véitska i sklen. Under tillagningen , ppna inte locket, om det &r . S
Vid stuvning: det & inte tillrckligt fuktigt i skalen. inte absolut nodvandiot, 2 40°C Tillagning av yogurt
3 45°C Surdeg
Vid kokning: det ér for lite vatska i sklen. Eller de réitta propor- y . P P .
tioner av ingredienserna & inte uppyllda. Se till att vatskan och harda ingredienserna & i de rétta proportioner. 4 So°C Jsning
Vid bakning: du glomde att smvia in sklen :ZEL:;] haller in smeten, smorj in skalen med smor eller olja (héll inte olja 5 55°C Tillagning av sétsaker
6 60°C Tillagning av gront te, tillagning av barnmat
MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN 7 65°C Tillagning av kott i vakuum forpackning
8 70°C Tillagning av punch
Du rérde om for ofta Vid vanlig stekning, rér om ritten inte oftare &n varje 5-7 minut.
9 75°C Pastorisering, tillagning av vitt te
Du stide in alldeles for éng tillagningstid. :::JSZ[m tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet, anpassat till denna o a0 Tilagning av glég
11 85°C Tillagning av keso eller andra ritter som kréver en lang tillagning
BAKET BLEV FUKTIGT
12 90°C Tillagning av réd te
Du anvénde fel ingredienserna, de som ger ut for mycket fukt | Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Férstk att inte ta matvaror som 5 g5eC Titagni fr—
(saftiga gronsaker eller frukter, djupfrysta bar, graddfl). innehaller for mycket fukt eller anvand dem vildigt lite. llagning av mjolkgro
Ni har haft det firdiga baket | stingd multikokaren for (inge, | FOTSOK att 2t baket frén multikokaren direkt efter det har bakats fardigt.Vid 1 1000¢ Tillagning av marangen, syltning
9 '9 98| behov,kan man lsmna baket i multi foren korttid, pa drmni 15 105°C Tillagning av aladab
BAKET HAR INTE STIGIT UPP 1 1ot Sterilisering
: 17 115°C Tillagning av sockersyraj
Agg med socker var daligt vispade aning VP
DT . o . 18 120°C Tillagning av rulle
Smeten har sttt for lange med bakpulver i. - Det &r nskvirt att anvéinda recept, anpassade till denna model.
: R « Valavingredienser, sittet att skira dem, inliggnig i skalen,val av program 19 125°C Tillagning av stuvat kott
Du har siktat mj6len daligt eller blandat smeten fel och tillagningstid maste éverensstimma med valt recept. -
20 130°C Tillagning av ostkaka
Fel inléggning av ingredienserna.
21 135°C Rokning, stekning av firdiga ratter for att skapa en knaprig skorpa
o | flera model av multikokaren REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd virmeskyddsfunktion. Om det 22 140°C Rékning
dr for lite vétska i skdlen stings programmen av och gdr éver till autouppvirmning.
f 95 prog! 9 PP 9 23 145°C Tillagning av fisk och grénsaker i folje
24 150°C Tillagning av kot i folie

SWE




REDMOND

25 155°C Stekning av smérdegsréitter
2% 160°C Stekning av fagel
27 165°C Stekning av stejkar
28 170°C Fritering (pomme fritt, kyckling nuggets, etc)
G tabell for { ogram (fabriksinstallningar)

VII.INNAN DU VANDER DIG TILL SERVICE CENTER
I =

Ett meddelande
om fel pa dis-
playen: E1-E4

Systemfel, det finns méjlighet att kontrollanord-
ning eller uppvarmingselement gick sonder.

Avkoppla apparaten frén elné, Lét den kallna. Stéing locket titt, koppla in
apparaten till elnat en gang till

Apparaten fung-
erar inte

Elférsorjningssladden &r inte kopplad till ap-
paraten och (ellen) till ett eluttag

Kontrollera att Lstagbara elsladden r kopplad till motsvarande delen av
apparaten och & ocksé kopplad in till ett eluttag

Det &r nagot fel med ett eluttag

Koppla in apparaten til ett fungerande eluttag

Det finns ingen spanning i elnét

Kontrollera att det finns spanning i elnt. Kontakta servicebolaget som
skéter ditt hus om spanning i elnt saknas

Avbrott i forso niva ar

jning i elnat
ostabil eller mindre dn normal)

att det finns stabil spanning i elnat. Om den ar ostabil eller ar
mindre dn normal kontakta servicebolaget som skoter ditt hus

Det finns en frimmande sak eller saker mellan

- . - - o ; Tillagning av en mane . Avkoppla apparaten frén elnit, Lat den kallna. Ta bort den frimmande
MULTICooK | Tlagning avolika ritter med méjlighet av install- 15 min 5 min-1timme/1min | s v enmatritt tarfor | SKélen och uppvarmningsetement (skrdp, gryn, |, %0 PR O
ning av olika temperaturlge och tillagningstid. 1 timme- 12 timmar / 5 min mycket tid matbitar)
OATMEAL | Tillagning av mjslkgrét 10 min 5min -1 ;i""“rirr:e 0min/ s v Skalen i apparatens kropp placerad inte rakt | Placera skalen rakt s att den inte kroknar
’ " " B Uppvirmningselement &r véldigt smutsig Avkoppla apparaten fran elnat, 13t den kallna. Rengdr uppvarmingselement
STEW s‘“;’tf"[‘g avktt, fisk, gronsaker, garneringar och | g iy 20 min - 12 timmar /S min | v v
multiratter. Skilen i apparatens .
- - Kropp placerad nte raks | Placera sklen rakt s att den inte kroknar
FRY Stekning av kdtt, fisk, grénsaker och multiritter 15 min 5 min-1 ;"r':i'r‘f 30 min/ v
Det finns luft pa | Locket sitter inte titt . N ;
- . N ) ) ) ) . b att det inte finns saker (skrép, gryn, matbitar)
SOUP Tillagning av buljong, grénsaks och reddsoppor. 1 timme 20 min - 8 timmar /5 min | v v :’r"dek’anm’:;:‘age ggtls:r:'?mm’:‘hll::‘ ’e““:r:;:‘ ':'[‘;i:{‘:;z’:r mellan locket och apparatens kropp, ta bort dem. Sténg alltid multikoka-
T —— éngga o kome | kokarans anariock | tocker ¥ rens lock tills du hor ett klickande jud
STEAM oy g eVt s gronsaker och andra m 15 minuter 5min-2timmar/Smin | v/ v mer underifran | dér de méste sam-
manfogas titt Tatningsqummi som
PASTA Tillagning av pasta, kokning av korv,ravioli etc. | 8 minuter 2 min - 20 min /1 min v c;‘l'(‘j’ig':asmumg het &r | Kontrlera skick v titringsgumm s innerlock. Antagl
Titagni P L6, aladAb och “ugn- merad eller skadad
SLOW CoOK | 1 e8ning 2V IOugnton e, aladdb oo™ | s ymmar | 1 timme- 8 timmar/ 10 min | v/ v
g o | fall ett fel har inte kontakta ett servicecenter.
BOIL Fér kokning av grénsaker och bénor 40 minuter 5 min - 2 timmar / 5 min v v " nlig dtervinning (3tervinning av elektrisk och digital anordning)
akal i erkakor pi - Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjdlva varan skall ske i enlighet med det lokala
BAKE d:g'g::;’;“:eg""s“ erkakor, piroger av smor- 1 timme 20 min- 8 timmar /5 min | v v miljsprogrammet fér &tervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sddana varor i vanliga hus-
. héllssopor.
Tillaningin av olika gryn. Kokning av grét pa vat- ; ) ) : _—— i o ) N
GRAIN ten 35 minuter 5 min - 4 timmar / 5 min v 4 De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med 6vriga hushéllssopor, endast separat. Agare
N N ) " N B 3 - av de begagnade apparaterna maste lamna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa organisationer. P&
PILAF ;ré';l:lg:c':ggz‘:al:(ﬁ)s"ags pilaff (med k3tt, fisk, |4 jyme 20 min - 118':'“2':‘& omin/ v detta sitt kan du bidra till programmet av bearbetning av vardefulla ravaror, och rengéring av férorenande dmnen.
YOGURT/ 6 timmar - 12 timmar / Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elek-
DOUGH Tillagning av olika sorter yogurt 8 timmar min v triska eller elektroniska produkter.
PIZZA Tillagning av pizza 25 minuter 20 min - 1 timme / 5 min v v Foreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och atervinning av anvénda apparater och de tilldmpas inom EU).
BREAD Bakning av rag och vetebrd (inklusive jasning) 3 timmar 1 timme - 6 timmar/ 10 min | v
DESSERT Tillagning av efterréitter av farska frukter och bar | 1 timme 5 min -4 timmar/sSmin | v/ v
teie
cefe
Snabb tillagning av ris och annan gryn, koktapa | = &2 £ ¢
EXPRESS vatten Eg2fE v
ERE-N-34
2z%55%




Ennen kdyttyd tdtd tuotetta, lue kdyttoohjeetta huolellisesti ja sdilytd se myéhempdd tarvetta varten. Oikea kdyttd laitteen
merkittdvdsti pidentdd sen kdyttoikdd.

Tdssd ohjeessa olevat turvallisuustoimenpiteet ja kdyttoohjeet eivat koske kaikkia mahdollisia
tilanteita, jotka voivat tapahtua laitteen kdyton aikana. Laitetta kdyttdessa kdyttdjan on oltava
jarkevana, varovaisena ja huolellisena.

-

URVATOIMET

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheu-
tuvat noudattamatta ja ttamisesta turvalli-
suusvaatimukset ja kayttosaannot.

Tama sahkolaite on keittiokone, jota voi
kayttada asunnoissa, lomamaokeissa ja vas-
taavissa tiloissa. Laite ei ole tarkoitettu kay-
tettavaksi suurkeittidissa. Laitteen kayttoa
suurkeittiossa tai vastaavissa olosuhteissa
pidetdan laitteen kayttona vaarin. Tassa ta-
pauksessa valmistaja ei vastaa mahdollisis-
ta seuraamuksista.

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.

Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pis-
torasiaan, — tama on pakollinen vaatimus
suojaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatko-
johtoa, varmista, etta se on myds maadoitus.

@ VAROITUS!Kdytén aikana hédnen runkoonsa,

kulhonsa ja metalliosansa ovat lammitettyja!
Ole varovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttaa
tulikuuma hoyry el kumarru laitteesta, kun
kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kayton jalkeen
ja ennen puhdistusta tai liikkuvia. Poista
sahkojohtoa marilla kasilla, pitamalla aina
pistokkeesta, ala johdosta.

Ala veda virtajohtoa oviaukkoihin tai lam-
monlahteita lahelle. Varmista, etta sahko-
kaapeli ei vaanna tai taivuta, eivat joudu
kosketuksiin teravien esineiden ja reunat
huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa on-
gelmia, jotka eivdt vastaa takuun seka sahko-
Iskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttada kii-
reellisia palvelukeskuksessa.

Ala aseta laitetta pehmealle alustalle, ala
peita sita tyon aikana — se voi johtaa yli-
kuumenemiseen ja toimintahairioita.

Ala kayta laitetta ulkona — kosteutta tai
vieraita esineita laitteeseen voi aiheuttaa
vakavia vammoja.

Ennen laitteen puhdistamista, varmista, etta
se on irrotettu ja taysin jaahtynyt. Noudattaa
tarkasti ohjeita laitteen puhdistukseen.



& ALA upota laitetta veteen tai

aseta sitd juoksevan veden
alla!

8-vuotiaat ja vanhemmat
lapset seka fyysisesti, toi-
minnallisesti tai psyykki-
sesti rajoittuneet ihmiset
tai henkilot, joilla ei ole
riittavaa kokemusta tai tie-
toa voivat kayttaa laitetta
ainoastaan valvonnassa ja/
tai silloin, jos he ovat saa-
net ohjausta laitteen turval-
lisesta kaytosta ja jos he
tajuavat vaarat, jotka Liitty-
vat laitteen kayttoon. Lap-
set eivat saa leikkia laitteen
kanssa. Sailyta laite ja vir-
tajohto poissa alle 8-vuoti-
aiden laasten ulottuvilta.
Lapset eivat saa puhdistaa
eika kayttaa laitetta ilman
aikuisten valvontaa.

Pakkausmateriaalit (muovi,
vaahtomuovi tms) voivat
olla vaarallista lapsille. Tu-
kehtumisvaara! Sailyta pak-

kausmateriaalit pienilta
lapsilta ulottumattomissa
olevassa paikassa.

Ala koskaan yrita korjata tai
tehda muutoksia sen raken-
teeseen. Kaikki huolto-ja
korjaustyot saa suorittaa
valtuutetussa palvelukes-
kuksessa. Epaammattimais-
ta tyota voi johtaa laitevika,
ja vaurioittaa omaisuutta.

HUOMIO! Viallisen laitteen
kaytto on kiellettya.

Tekniset ominaisuudet

Malli RMCG-M95E
Teho 860-1000 W
Janitte 220-240V,50/60 Hz
Kupin tilavuus 5L
Séhkoturvallisuus Luokka |
Kupin paillyste keraami non-stick
Nayttélaite LED on, varikds
3D-ldmmit on
Mitat 377 x 285 x 240 mm
Nettopaino 3,4 kg
Ohjelmat

1. MULTICOOK (MULTIKEITTAJA) 10. BAKE (LEIPOMINEN)

2. OATMEAL (MAITOPUURO) 11. GRAIN (MUROT)

3. STEW (HAUTUMINEN) 12. PILAF (PILAHVIRIISI)

4. FRY (PAISTUMINEN) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURTTI/

5. SOUP (KEITTO) TAIKINA)

6. STEAM (HOYRYSSA) 14. PIZZA

7. PASTA (MAKARONI) 15. BREAD (LEIPA)

8. SLOWCOOK (HIDAS HAUTUMINEN)
9. BOIL (KEITTAMINEN)

Tarkoitukset
Valmisruokajen lampétilan

ylldpidon toiminto (autoldMmMItys) .....c.cccveweeemncerervcessennnnee

Autoldmmityksen esikatlaistaminen
Ruoan lammitys

16. DESSERT (JALKIRUOKA)
17. EXPRESS (EXPRESS)

coeneen ON, 24 tuntiin
on

on, 24 tuntiin

Siirretty alku

on, 24 tuntiin

Sarja

Hidas liesi 1 kpl.
Kuppi 1 kpl.
Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia 1 kpl.
Mittalasi 1 kpl.
Kauha 1 kpl.
Litted lusikka, 1 kpl.
Kirja "100 reseptia”. 1 kpl.
Kauha- ja lusikkahaltija 1kpl.
Kayttdoheet 1 kpl.
Huoltokirja 1 kpl.
Virtajohto 1 kpl.

niset tiedot tuotteen kuluessa tuotteen parantamiseksi ilman ennakkoil-

I Valmistajalla on oikeus tehdd muutoksia suunnittelun, hakinnat sekd tek-

moitusta Tekniset omil

sallivat +10% virheen.

Hitaan lieden RMC-M95E rakenne (kaavio Al s. 4)
1

. Laitteen kansi
. Irrotettava kansi

~

3. Kuppi

4. Kannen avaava paineke

5. Ohjauspaneeli ndyton kanssa
6. Runko

7. Kantokahva

8. Irrotettava hoyryventtiili

Ohjauspaneeli (kaavio A2, s. 5)

9. Litted lusikka

10. Kauha

11. Mittalasi

12. Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia

13. Kauha- ja lusikkahaltija

14. Sahkdvirtajohto

15. Kondensaatin kerddmiseen
tarkoitettu séilié

Hitaalla liedella REDMOND RMC-M95E on ohjauslevy monitoimisen LED-

vérindyton kanssa.

1. "Reheat/Cancel”("Peruuttaa/Lammittad”) — ldmmityksen toiminnon sytyt-
tdminen/samuttaminen, kypsyohjelman kesketys, nollaaminen astukset.



2. "Time Delay” ("Siirretty alku”) — siiretyn alkun ajan sytyttaminen.
"Temperature” ("Lampotila”) — ldmpétilan sytyttdminen "MULTICOOK”
ohjelmassa.

"Hour” ("Tuntia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua tuntia.

"Min” ("Minuuttia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua minuuttia.
"Express” ("Express”) — "EXPRESS” ohjelman kdynnistaminen.
"Menu/Keep Warm” ("Menu/Autoldmmitys”) — auttomatisten ruoan-
laitoohjelmien valinta; autoldmmityksen alustava sammutaminen.
"Start” ("Alku”) — ruoanlaitotilan sytyttdminen.

9. Monitori.

Nowvs

L

Monitorin rakenne (kaavio A3, s. 6)

Auttomatisen ohjelman "EXPRESS” tayttamisen indikaatori.
Ruoanlaiton/ldmmityksen ohjekman indikaaori.
Ruoanlaiton vaiheiden indikaatori.

"MULTICOOK” ohjelmassa ldmpétilan indikaatori.

"Time Delay” toiminnon indikaatori.

Ajastimen indikaatori.

Ajastin.

Valitetun ruoanlaiton ohjelman indikaatori.

I.ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki
pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

O NO U A LN

Sarjanumeron puute automaattisesti padttaa sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho ldmpimalld vedelld. Kuivaa huo-
lellisesti. Ensimmdiselld kdyttokerralla ndytt66n saattaa tulla vieraita hajuja,
ettd ei johdu yksikon toimintahdirio. Tassd tapauksessa puhdista valineettd.

é Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa lampétilassa, sitd tulee
pitdd huoneldmpdtilassa vihintddn 2 tuntia ennen sen kdynnistdmistd.

HUOMI0! On kiellettyd nostaa laitetta tdyteen astiaan kahvasta.

Ald kytke laitetta pddlle ilman, sisdlld kulhoon tai tyhjd kulho — jos valmistetta
on vahingossa aloittaa ruoanlaitto ohjelma, se johtaa kriittinen ylikuumenemi-
sen laitteen tai vahingoittaa tarttumaton pinnoite. Ennen paistamista, kaada
vadhdn kasvis-tai auringonkukkadljyd kulhoon.

@ HUOMIO! Laitetta ei saa nostaa kulhon kahvoista!

[1.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmdista kayttoa
Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilistd ulos tuleva
kuumaa hdyryd ei lyo taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille
laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korke-
asta kosteuksesta ja ldmpétilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja nakyvat sisdiset
osat eivat omistuu ehjéa, siruja ja muita vikoja. Kupin ja limmityselementin
valilld ei pitdisi olla esteita.

iton ajan aset

Hitaalla liedella REDMOND RMC-M95E voi itsendisesti asettaa ruoanlaito-
najan kunkin ohjelman (ilman ohjelmaa "EXPRESS”). Muutoksia ja aika
riippuu ruokaohjelmasta. Ajan muuttamaseksi:

1. Kun olet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta "Hour” ja aseta tunti.
Jos pidatte painiketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos.

2. Painamalla painiketta "Min” asettaa minuutin. Jos pidatte painiketta
muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos.

3. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan
tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.

4. Kypsennysajan asennuksen jélkeen, siirry seuraavaan vaiheeseen
ruokaohjelman valittamista varten. Peruuttamaksi asetukset, paina
"Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.

harkitse erilaisia
asetuksia ja askeleelta, jotka ovat valitettu tehdasasetuksien taulukon
mukaisesti.

Avuksesi, ajanjakso mddritelty alkaa pienimmistd arvoista. Ndin voit pidentdd
lyhyen ajan ohj jos ruoka ei ole i ajassa.

Joissakin isissa alkaa vasta sen jilkeen,
kun lampodtila on julkaistu. Esimerkiksi, jos kylmdd vettd alkua ja asettaa
"STEAM” ohj 5 mir i ajan, k ika alkaa vas-

ta sen jilkeen, kun vettd kiehuu a ja kuppissa on riittdvd madrd hoyryd.

"PASTA” ohjelmassa asetettu kypsennysaika alkaa, kun vesi kiehuu ja pai-
neke "Start” painetaan uudelleen.

"Time Delay” toiminto ("Siirretty alku”)

Taman toiminnon avulla asettaa ajan, jonka kuluttua ruoan tulee olla valmis
(ajan suhteen ohjelman). Aika voi asettaa vaihdella 10 minuutista 24 tuntiin
vaiheessa kanta 10 minuuttia. On muistettava, ettd viive on oltava suurem-
pi kuin asetettu aika, muuten ohjelma alkaa laittaa heti painamalla "Start”.

Voitte asettaa aikaa kun valitsette automaattisen ohjelman, asetatte ldm-
pétila ja paistoaika:

1. Painamalla painikketta "Time Delay” aseta "Siirretty alku” toiminnon.
Néytossa nakyy "Time Delay’, ja ajastin alkaa vilkkua.

2. Painamalla painikketta "Hour” muuta tuntien merkityksen. Ajan muo-
to on 24 tuntia.Jos pidat painiketta muutama sekundia aloittaa nopea
tuntiarvon muutos.

3. Painamalla painikketta "Min” muuta minuuttien merkityksen.Jos pidat
painiketta muutama sekundia aloittaa nopea tuntiarvon muutos.

4. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan
tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.

5. Peruuttamaksi asetukset, paina” Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.

6. Ajan asetuksen jdlkeen paina ja pidd "Start” painiketta muutama se-
kundia. "Time Delay” toiminnon indikaaori palaa, alkaa ohjelman
toiminto ja alkaa ajan lahtélaskenta.

7. Kun aika tulee, astia on valmis. Ohjelman paatyttyd automaattisesti
valmisruokia lampétilan sdilyttdman toiminto (autoldmmitys) ja "Re-
heat/Cancel” indikaatori palaa.

8. Autolammityksen poistamiseksi paina "Reheat/Cancel” painikeetta.
Indikaatori sammuu.

On kdytettdvissd kaikissa automaattiohjelmissa, lukuun ottamatta
"FRY’,’PASTA” ja "EXPRESS” ohjelmien. Se ei ole suositeltavaa kdyttdd "Time
Delay’, jos resepti sisdltdd maitoa tai muita pilaantuvia elintarvikkeita
(munat, tuore maito, liha, juusto, jne.). "Time Delay” ohjelmassa laittamises-
sa huomaa ettd "STEAM” toiminnossa ajoitus alkaa vain hidas lieden tar-
vittavan ldmpatilan saavuttamisen jalkeen.

Valmisruokajen lampétilan ylldpidon toiminto "Keep Warm”
(autolammitys)

Se kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaittoohjelman kdyton jilkeen ja
voi sdilyttdd valmiin lautasen ldmpédtilan sisalld St 70-75°C 24 tunnissa.
Autoldmmityksen toiminnassa indikaatori "Reheat/Cancel” palaa , ndytossa
on ajan suora lukeminen. Tarvittaessa autoldmmityksen voidaan sammuttaa
painamalla painikkeetta muutaman sekunnin "Reheat/Cancel”.

alustava
Autoldmmityksen ei ole aina toivottavaa. Tassa mielessd, hidas liesi RED-
MOND RMC-M95E tarjoaa alustava sammutamisen. Alun aikana tai ohjelman
toiminossa paina muutamaa sekundia painikeetta "Menu/Keep Warm”, sen
asti ettd "Reheat/Cancel” sammutuu. Autolammityksen kytkemiseksi paina
"Menu/Keep Warm” uudelleen.

Ruoan ldmmityksen toiminto
Hidas liesi REDMOND RMC-M95E voi lammittad kylmaa ruokaa. Sita varten:

« Laita ruoka kulhoon, aseta se hataan lieden runkoon.

« Sulje kansi, kytke sen virkavirtaan.

« Paina muutama sekuundia painekketta "Reheat/Cancel” danteen. In-
dikaatori palaa ndytdssa. Ajastin alkaa lammityksen aikalaskenta.

Hidas liesi lammittdd ruokaa 70-75°C asti ja ylldpitdd sitd ldmpimand 24
tuntia. Tarvittaessa ldmmitys on sammutettava painaamalla muutama sekuun-
dia paineketta "Reheat/Cancel’, siihen asti ettd indikaatorit eivat palaa.

Vaikka se voi sdilyttdd ruokaa l[dmmitettynd 24 tuntia, dld jdtd (Gmmityksen
yli kaksi tai kolme tuntia, koska se voi joskus aiheuttaa sen makuun.

Yhteisid menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia

@ Tdrkedd! Jos et kdytd laitetta, keittdd vettd (esimerkiksi, kun ruoanlaitto

ruokaa), dld aseta ruoanlaitto ldmpdtila on yli 100°C. Tamd voi aiheuttaa
ylikuumenemisen ja rikkoutumisen laitteen. Samasta syystd on kiellettyd
kdyttad kiehuviin vesiohjelmiin "BAKE’,"FRY’, "BREAD”.

1. Mitaa tarvittavat ainekset.

2. Laita ainekset hidas lieden kulhossa ohjelman mukaisesti ja aseta se
runkoon. Varmista, etta kaikki ainesosat, kuten neste on alle kulhon
suurimman merkin.Varmista, ettd kulho asennetaan vaaristymid ilman,
ja se on ldmmityselementin yhteydessa.

3. Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Kytke sen verkkovirtaan.

0 HUOMIO! Jos keitit
laitteen kansi aina auki.

suuren mddrdn k i, jatd

4. Painamalla "Menu/Keep Warm” valitse tarvitettu ruoanlaitoohjelman
(ndytossa palaa indikatoori).

5. Jos ette pida kypsennysaikaa, voitte muuttaa tdtd arvoa painamalla
paineketta "Hour” ja "Min".

6. Tarvittaessa perustaa siirretty aikaa. Toiminto "Time Delay” ei ole
kéytettavissa ohjelmia "FRY”,"PASTA” ja "EXPRESS".

7. Aloitamaan ruoanlaittoohjelman, pidd muutaman sekunnin painiketta
"Start”, sen asti ettd palaa indikaatorit "Start” ja "Reheat/Cancel”. Aloit-
taa ohjelman toiminto ja kypsennysajan lahtdlaskenta.”STEAM” ohjel-
massa laht6laskenta alkaa veden kiehuvan jélkeen ja riittdvan héyryn
kulhoon saavuttamisen jalkeen, ohjelman "PASTA” — veden keittamisen,
tuottamisen ruokaa ja painamisen painiketta "Start” jalkeen.

8. Tarvittaessa voidaan sammuttaa autoldmmitysohjelman painamalla
"Menu/Keep Warm” paineketta. "Menu/Keep Warm” paineken paina-
minen uudelleen kytkee tdman ohjelman. Autoldmmitys ei ole kdy-
tettavissa "YOGURT/DOUGH” ja "BREAD” ohjelmissé.

9. Paatyttyd ruoanlaiton ohjelma ilmoittaa sinulle &@nen. Sitten, ohjelman

tai nykyisien asetuksien riippuen, laite siirtyy autoldmmitysohjelmaan

("Reheat/Cancel” painekkeen indikaatori palaa) tai valmiustilassa

("Start” painikkeen indikaatori palaa).

Ohjelman peruuttamaksi, ruoanlaittamisen tai autoldmmityksen kes-

keyttdmaksi paina muutama sekuundia "Reheat/Cancel” painikkeetta.

1
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Parhaalle tulokselle tarjoamme ruoantaiton reseptejd hitaan lieden REDMOND
RMC-MI5E kirja kehitetty erityisesti tdtd mallia varten.



Oytyy vi in esitettyihin kysymyksiin.

Jos mielestdsi, et voi saavuttaa haluttua tulosta tavanomaisilla automaattisl-
la ohjelmlla, kaytd yleisen ohjelman "MULTICOOK” laajennetuin manuaalisten
asetuksien kanssa, joka tarjoaa suuria mahdollisuuksia kulinaarisia kokeiluja.

“MULTICOOK” ohjelma

Tama ohjelma on suunniteltu melkein kaikki ruoka kayttdjamalle madrittdman
parametrit ldmpotilan ja kypsennysajan. Ohjelman ansiosta"MULTICOOK” hidas
liesi REDMOND RMC-M95E voi korvata keittiékoneita ja laittaa ruokaa ldhes
minkd tahansa reseptin mukana sekd vanhasta keittokirjasta ettd Internetista.

Avuksesi ruoanlaittossa ldmpétiloissa jopa 80°C, autoldmmityksen toiminto
on peruuttanut. Tarvittaessa se voidaan aktivoida manuaalisesti pitimalla
painiketta muutaman sekunnin "Menu/Keep Warm” ruokalaittoohjelman
kytkemisen jdlkeen,ennen kuin "Reheat/Cancel” indikaatori palaa.

+ Oletuksena "MULTICOOK” ohjelmassa paistoaika on 15 minuuttia,
ruoanlaiton ldmpatila on 100°C.

* Manuaalinen ldmpétilan laajuus (muuttaa painamalla "Temperature”
painiketta) on 35°C-170°C: n 5°C muutosaskelen kanssa.

+ Manuaalisen sdddon laajuus on 5 minuuttia —12 tuntia 1 minuutin muu-
tosaskelen kanssa jopa 1 tunti tai 5 minuuttia intervallijaksolle yli 1 tunti.

@ Jos kiytiit "MULTICOOK™
essd ita), dld aseta

veteen
yli 100°C.

is, keitettd-

"OATMEAL’ ohjelma

Suositellaan maitopuuroiden laittamista varten. Oletuksena ohjelman ruo-
anlaitoaika on 10 minuuttia. Manuaalinen ruoanlaittoajan saaté on myods
mahdollista ja se vaihtelee 5 minuutista 1 tunti 30 minuuttia 1 minuutti
muutosaskeen kansa.

"OATMEAL" ohjelma on suunniteltu puuroa laittoa varten pastoroitua maitoa
kdyttden. Maidon kiehumisen valttamiseksi ja saamiseksi toivottua tulosta,
on suositeltavaa tekemaén seuraavaa ennen valmistautuu:

«  pestda kaikki taysjyvaviljaa (riisi, hirssi,y.m.), kunnes vesi on puhdasta;

* ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;

*  pitdd osuusta, mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan,vahentda
tai lisdtd mdarad ainesosien tiukasti suhteessa;

« kayttdessd tdysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.

Maidon ja viljan ominaisuudet, alkuperdn riippuen voivat vaihdella,mitad
joskus vaikuttaa laiton tuloksiin.

Jos toivottuja tuloksia "OATMEAL” ohjelmassa ei ole saavutettu, kayta yleis-
ta "MULTICOOK” ohjelmaa. Optimaalinen maitopuuron lampétila on 95°C.
Ainesosiden madra ja valmistusaika on saddetty reseptin mukaan.

"STEW” ohjelma

Suositellaan laittaa hoyryssd kasviksia, lihaa, siipikarjaa ja dyridisia. Oletuk-
sena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen sdaté kypsennys-
aika on mahdollista valilld 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin muutosas-
kelen kanssa.

"FRY” ohjelma
Suositellaan paistamaksi lihaa, vihanneksia, siipikarjaa, dyridisia.

Oletuksena paistoaika on 15 minuuttia. Manuaalinen saato kypsennysaika
on mahdollista v 5 minuutista 1 tunti ja 30 minuuttiin 1 minuutin
muutosaskelen kanssa.”Time Delay” toiminto tdssa ohjelmassa ei ole kdy-
tettavissd.

Ettd aineet eivit pala, noudata keittokirjoja ja joskus sekoita kupin sisdltod.
Sallittu ruoanlaitto auki hitaan lieden kannen kanssa.

"SOUP” ohjelma

On suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja ja pdaruokia sekd hedelmahil-
lokkeita ja juomia. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manu-
aalinen sdatd kypsennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 mi-
nuutin muutosaskelen kanssa.

"STEAM” ohjelma

Suositellaan laittaa kasviksia, kalaa, lihaa, kasvisruokia, lasten menua. Oletuk-
sena ohjelma paistoaika on 15 minuuttia. Manuaalinen saité kypsennysaika
on mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin vaiheessa 5 minuutin muutc 1

"PILAF” ohjelma

On suositeltu laittaa pilahviriisi ilaisia lajia. Oletuksena ohjelman pais-
toaika on 1 tunti. Manuaalinen 0 kypsennysaika on mahdollista 20 mi-
nuutista 1 tuntiin ja 30 minuuttiin 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"YOGURT/DOUGH” ohjelma
On suositeltu laittaa pilahviriisin erilaisia makuisia ja hyodyllisia jogurtia ko-
tona. Oletuksena ohjelman paistoaika on 8 tuntia. Manuaalinen saato kypsen-
nysaika on mahdollista 6-12 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"Autoldmmitys” toiminto ei ole saatavilla. Ainesosoitien laittaamisessa var-

kanssa.
Valmistelua varten ohjelmassa kaytd erityistd astiaa:

1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vetta.Aseta kulhoon Hoyryssa ruoanlait-
toa varten astian.

2. Mittaa ja valmistaa ruokaa reseptin mukaan, laita ne tasaisesti asti-
alla ja aseta kuppi kuthoon. Varmista, ettd kulho on kosketuksessa
ldmmityselementin kanssa.

3. Seuraa 3-10"Yhteisid menettelyjd kdyttden automaattisia ohjelmia”

ldhto alkaa veteen jilkeen ja
rijttdva hoyryn tiheys kulhossa saavuttamisen jalkeen. Jos et kdytd auto-
maattista kellonajan asetusta tdssd ohjelmassa, kytd suositellun kypsen-
nysajan taulukkoa.

"PASTA” ohjelma

On suositeltavaa pasta ruoanlaittoa, makkaroita, keittdmalld munia y.m. Ole-
tuksena ohjelma paistoaika on 8 minuuttia. Manuaalinen sdatd kypsennysai-
ka on mahdollista 2-20 minuuttia 1 minuutin muutosaskelen kanssa. Ohjelman
mukaan tuo vettd kiehuvaksi, ainesosoiden lastaus ja niiden jatkovalmistelua.
Vedenveden kiehumispistesta merkkidani ilmoittaa. Ohjelman valmistusaika
alkaa, jos painaa Start-nappia toisen painamisen jdlkeen.

"Time Delay” toiminto ei ole saatavilla tdssd ohjelmassa.

Elintarvikkeiden valmistaessa (kuten pasta, ravioli y.m,) muodostuu vaahto. Voit-
te avata kulhon kannen laittamisen tuotteita kiehuvaan veteen minuutin jdlkeen.

”SLOW COOK” ohjelma

On suositeltu laittaa suolaliha, sulatettu maito. Oletuksena ohjelman val-
mistelun aika on 5 tuntia. Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollis-
ta 1-8 tuntia 10 minuutin muutosaskelen kanssa.

"BOIL” ohjelma

On suositeltu laittaa vihanneksia ja palkokasveja. Oletuksena ohjelman
valmistelun aika on 40 minuuttia. Manuaalinen saitd kypsennysaika on
mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

"BAKE” ohjelma

On suositeltu leaipoa keksit, padat, kakut hiivataikinasta ja Voitaikinasta . Ole-
tuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen sdato kypsennys-
aika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

Halukkuus keksi voi tarkistaa pistdmdlld puutikun (hammastikulla). Jos otat
sen pois ja siihen ei jad kiinni taikinapalaa — sokerikakku on valmis.

mista, ettd ne ovat kulhon puolen alle.

Jogurtin Valmistelemassa voit kdyttdd erityinen joukko purkit jogurtia var-
ten REDMOND RAM-G1 (myydddin erikseen).

"PIZZA’ ohjelma

On suositeltu laittaa pizzaa. Oletuksena ohjelman paistoaika on 25 minuut-
tia. Manuaalinen kypsennysaika on mahdollista 20 minuutistaista ja
1 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

”BREAD” ohjelma
On suositeltu leipoa erilaisia leipatyppid joita ovat valmistettu vehndjauhosta ja
ruisjauhosta. Ohjelma tarjoaa tdydellisen syklin taikinan valmistelusta varautumi-
sesta paistamiseen Oletuksena ohjelman paistoaika on 3 tuntia. Manuaalinen saato
kypsennysaika on mahdollista 1-6 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"Autoldmmitys” toiminto ei ole saatavilla.
Ainesosoitien laittaamisessa varmista, ettd ne ovat kulhon puolen alle.

On muistettava, ettd ohjelman ensimmaisessa tunnissa taikina on osoittau-
tumassa ja vain sitten paista.

* Jauhoa ennen kdyttdmistd, on suositeltavaa siivil6ida ja poistaa
epdpuhtauksia.

3 kdytd "Time Delay”, koska se voi vaikuttaa leivdn laatuun.

L@ avaa hitaan lieden kattoa ennen leivontaohjelman loppuun! Se
vaikuttaa leivan laatuun.

* Voit sdastda aikaa ja yksinkertaistaa valmistelun suosittelemme
kayttda valmiksia sekoituksia leipoamista varten.

"DESSERT” ohjelma

On suositeltu laittaa erilaisia jalkiruokia hedelmistd ja marjoista. Oletukse-
na ohjelman paistoaika on 1 tunti. Manuaalinen sdito kypsennysaika on
mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"EXPRESS” ohjelma

Téssa ohjelmassa on mahdollista laittaa riisia ja murenevista viljoista puu-
roita nopeasti. Tdssa ohjelmassa ruoanlaiton ajan sdato ja "Time Delay”
toiminto ei ole saatavilla.

1. LISATILAISUUDET

« Fondue
« Uppopaistossapaistaminen
« Raejuuston ja juuston valmistelu

Leivin aktivoi i on

keskeyttdd.
"GRAIN” ohjelma
On suositeltu laittaa ruokaa murenevia puuroita erilaisista muroista, ruoan-
laitto erilaisia taytteitd. Oletuksena ohjelman paistoaika on 35 minuuttia.
Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5
minuuttia muutosaskelen kanssa.

. disten tuotteiden pastorointi
« Lasten tuotteiden ldmmitetty
« Lasiesineiden ja henkilkohtaisia hygieniatuotteita sterilointi

IV. LISATARVIKKEET

Voit ostaa lisdvarusteita REDMOND RMC-M95E ja tutustua REDMOND-uu-
tuuksiin yhtion kotisivuilla www.redmond.company tai virallisten jélleen-
myyijien liikkeissa.



V.LAITTEEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Yleiset sdannot ja suositukset

+ Ennen laitteen enslmmalsta kayttoa seka ruoan hajun poistamiseksi laitteesta keittamisen jdlkeen suositellaan
i elyd "STEAM” ohjelmassa 15 minuuttia.
aikaan, irrota se. Ty6kammion, mukaan lukien kuumennuslevy, kulho, sisakansi,

Jos et kay!
lauhdutussailio ja hdyryventtiili, on oltava puhdas ja kuiva.

Varmista ennen laitteen puhdistamista, ettd se on kytketty irti ja tdysin kylma. Puhdistukseen kaytetaan
pehmedéd kangasta ja herkkda astianpesuainetta.

. a laitetta pitk:
é Laitetta puhdistettaessa ei saa kdyttdd karkeita pyyhkeitd, ienid tai voida hyvdksyd

sellaisten kemiallisesti aggressuwsten tai muiden aineiden kdyttod, joita ei suositella kaytettavaks: elintarvikkeen
kanssa kosketukseen joutuvissa esineissd.
Ald upota laitetta veteen tai aseta sitd vesivirran alle!
Ole varovainen, kun puhdistat kuminen (silikoni) laitteen osat: niiden vaurioita tai muodonmuutos voi aihe-
uttaa laitteen toimintahairion.
Laitteen keho voidaan puhdistaa, kun se likaantuu. Kulho, sisempi kansi, lauhteen sdilioon ja irrotettava
héyryventtiili on puhdistettava jokaisen kdyton jalkeen. Laitteen valmistuksessa muodostunut kondensaatti
poistetaan laitteen jokaisen kdyttokerran jilkeen. Puhdista tarvittaessa tydkammion sisapinnat.
Ruumiin puhdistaminen
Puhdista laitteen runko pehmealld, kostealla keittickankaalla tai sienelld. On mahdollista kayttad herkkad puhdis-
tusainetta. Jotta valtetddan mahdolliset tahrat vedesta ja tahrat kehossa, suositellaan, ettd pyyhit pinnan kuivaksi.

Kulhon puhdistaminen
Kulho voidaan pestd seka kasin pehmedlld sienelld ja astianpesuaineella, ja astianpesukone (suositusten

Kun laitetta kdytetddn sddnnéllisesti ajan mittaan, kuumennuslevyn vdri voi muuttua kokonaan tai osittain. Témd ei
ole merkki toimintahdiriostd eikd vaikuta laitteen oikeaan toimintaan.
Kuljetus ja Varastointi

Puhdista ja tdysin kuivata laitteen kaikki osat ennen sdilytysta ja jalleenkdyttod. Sdilyta laite kuivassa tuulettuvassa
paikassa kaukana lammityslaitteista ja suorista auringonsateista.

Kuljetuksen ja sdilyttdmisen aikana ei saa joutumaan laitetta mekaanisiin rasituksiin, jotka voivat aiheuttaa vahinkoa
laitteelle ja/tai hairi6ita pakkauksen eheyden suhteen.

Sailyttdmisen aikana on tarkastettava, jottei vesi ja muita nesteita padse laitteen pakkaukseen.

VI.RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut
Tama osio sisaltaa tyypillisia virheitd tehdadn ruoanlaittossa hitaassa liedessa, pohditaan mahdollisia syitd ja kei-
noja niiden ratkaisemiseksi.

RUOKA EI OLLUT VALMISTANUT

Mahdollisia ongelman syits Ratkaisut

Kypsennyksen aikana, &l avaa hidas lieden kannen tarpeettomasti.
Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Varmista, etta milaan hairitsee kannen tiukia
ja elastinen kannen si eiole

Olet unohtanut sulkea kansi laitteen tai sammuttaa sen
tiukasti, joten ruoanlaitto Lampdtila ei ollut riittévan korkea.

Kulho ja lsmmityselementti olevat huonossa kontaktissa,
joten ruoanlaitto lampdtila ei ollut riittévan korkea.

Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, Lujasti kiinni lmmitys-Levyn pohjaan.
Varmista, ett hitaan lieden e ole vieraita esineita. Al anna ammityslevyn saastumista.

ti sen valmistaja).

Jos se on erittdin likaista, kaada ldmminta vettd kulhoon ja jata se likoamaan vdhaksi aikaa, sitten se on puhdas.
Pyyhi kulhon ulkopinta kuivaksi ennen kuin se asennetaan laitteen runkoon.

Kuthon sd@nnéllisessa toiminnassa sen sisdpinnoitteen vari voi muuttua kokonaan tai osittain. Tama ei ole merkki kuthon
viasta.

Sisdkannen puhdistaminen

Katso kaavio A4 (sivu 7) sisdkansi poistetaan ja asennetaan. Puhdista padkansi kostealla keittiokankaalla tai sie-
nelld. Pyyhi molempien kansien pinnat kuiviksi ennen sisdkansien asentamista.

Irrotettavan hdyryventtiilin puhdistus

Hoyryventtiili on asennettu erityiselle istuimelle laitteen kannelle. Katso puhdistusta koskeva kaavio A5 (sivu 8).

Huomio! Venttiilin
puhdistettaessa ja asennettaessa.

i sitd ei saa vddntdd tai vetdd ulos poistettaessa,

Kondensaatin poisto

Téssa mallissa kondensaatti kerddntyy kulhon ymparilld olevan laitteen kehoon ja virtaa laitteen takaosassa sijait-
sevaan erityiseen sdilioon. Puhdistaaksesi sdilion huuhtele se juoksevan veden alla edelld mainittujen saantojen
mukaisesti. Poistetaan kaikki jaljelld olevat kondensaatiot kulhon ymparilld keittiokankaalla.

Tydtilan puhdistaminen
Tiukasti noudattaen ohjeita timan oppaan, todenndkdisyys neste, ruoka hiukkasia tai roskia tultaessa toimi jaoston
laite on minimaalinen.

Jos on tapahtunut merkittdvd kontaminaatio, ty6kammion pinnat on puhdistettava, jotta estetddn laitteen virheelli-
nen toiminta tai vahingoittuminen.

@ Ennen laitteen tyd

Sivuseindt tydskentely jaosto, pinnan lammitys levy ja kotelo keski-ldmpétila-anturi (sijaitsee keskelld lammitys-
levy) voidaan puhdistaa kostealla (ei marka!) sieni tai kangas.Jos kdytédt pesuainetta, sinun olisi huolellisesti poistaa
jaannos valttaa ei-toivottuja haju mydhemmissa ruoanlaitto.

, ettd laite on kytketty irti ja tdysin jadhtynyt!

Jos vieraita esineitd saada syvennykseen ympari keski lampétila-anturi, varovasti poistaa ne pinseteilld, ilman pai-
namalla anturin kotelo.

Jos kuumennuslevyn pinta on likainen, voidaan kdyttda kostutettua keskikovaista tyynya tai synteettista harjaa.

. valinta elint: N&ma
aineet eivit sovellu ruoanlaittoon valitsemallasi menetel-
méll4, tai olet valinnut varan ohjelman valmistelussa.
Aineet leikataan liian suur, rikkonut yleisté mittasuhteet
kirjanmerkkej tuotteita.

Vadrin asennettu (e laskettu) kypsennysaika.

Resepti ei sovellu ruoanlaittoon tissé hitaan lieden malliin.

« On Kayttaa todistettu

reseptej. Kayta reseptej, joita voi todella luottaa.
Valinta ainesosia, leikkaus, osuudet
linta ja paistoaika on vastattava valitun reseptin.

laitteen kanssa)

ohjelman va-

Hoyryssa laittaminen: kulhossa vettd on lian vahén varmistaa | Kaada vesi kulhoon valttamatta suositeltu reseptia mukaisesti. Jos olet epavarma,
riittava hoyryn tiheys. tarkista vedenpinta kypsennysajassa.

- . « Normaalissa paistamisessa riitté kattamaan kulhon pohjaan voita ohuesti.

Kaadetaan kupin liikaa 8ljyd ] : ! "
« Uppopaistettaessa noudata asianmukaista reseptid.

Paistamisessa:

Al peitd hitaan lieden kannen paistamisessa, jos se ei ole tsmennetty reseptissa.

Ylimaaréinen kosteus kulhossa
Pakasteet ennen paistamista valttimiittd sulaa ja valuta vesi pois niista.

Keittamisessa: keitto kiehuu yli, kun ruoanlaitto elintarvik- | Jotkut tuotteet vaativat erityista kasittelyd ennen keittamistd: pesu passerovaniya
keita korkea happamuus. jne. Seuraa ohjeita valitsemasi resepti.

Kestamissd taikinan kiinni kan-
nen sisépuolelle ja esta hoyryn | Tayté kulhoon taikinaa pienemméssa mittakaavassa.
tyhjennysventtiilin.

Leipomassa:

« Poista leivontaa kulhosta, kidnnd uudestaan ja uudestaan laita kulhoon, jatka
ruoanlaitto kypsaksi

. laita taikinaa pi

Asetit kulhoon liikaa taikinaan.

TUOTE ON SULUTTANUT

Teit virheen tuotteesta tai
nysajan. Liian pieni ainesosien koko,

kypsen- | Katso
telmé leikkaus, osuudet,

tita mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia, mene-
alinta ja paistoaika on sen suosituksia.

Valmistuksen jlkeen valmis ruoka seisoi liian pitkd auto- | Autolammityksen pitka kéyttd ei ole toivottu.Jos hitaan lieden mallissaan on omi-
Lammityksessa. naisuus poistetaan kdytdsts, voit kiyttaa tita toimintoa.

TUOTE LIIAN HAIHTUU
Maidon laatu ja ominaisuudet voi riippua sijainnisté ja sen tuotannosta. Kéytd vain

ultra-pastdroitu maito, jonka rasvapitoisuus on enintdan 2,5%. Tarvittaessa maito
voidaan laimentaa hieman juomavetts.

Maitopuuroa keittdmisessd maito haihtuu.

+ Ainekset ennen keittamistd ei ole kisitelty tai jalostet- |« Katso tarkastettujen (mukautettu tita mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia,
tu vaarin (huono pesty jne). menetelm esikisittelyn osuus kirjanmerkit on noudatettava sen suosituksia.
+ Eiole noudattanut osuudet ainesosiatai tuote onvalittuvérin. |« Kokojyvakuidut, liha, kala ja dyriaiset ovat aina puhdastanut ahkerasti.



REDMOND

Tuote muodostaa vaahtoa

On suositeltavaa huuhdella valmiste huolellisesti, poistaa venttiili tai keitt:
kansi auki

RUOKA PALAA

+ Bowl oli huonosti puhdistettu edellisen laittamisen
jalkeen.
+ Kutho tarttumaton pinnoite oli vahingoittunut.

Ennen ruokalaittoa tarkista, ettd kulho on hivin I ja

‘ 10 ‘ Vihannekset (tuoresadytetty)

‘ 500 ‘ 500

10

‘ 11 ‘ Muna

‘ 3kpl. ‘ 500

10

o On muistettavaa, ettd namd ovat yleis,

ulkokuorilla ei ole vahingoja.

Tuotteiden kokonaismadrd on pienempia kuin suositellaan

Katso tarkastettujen (mukautettu taté mallia varten) reseptin.

Aika voi poiketa

tojen kayttdjen suositukset "MULTICOOK” ohjelmassa

voista, sekd mausta.

reseptissa.
1 35°C Taikinanvalmistus, etikan kei
Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa. Vaher tai seurata reseptia, ok n hitaan lieden malliin. 2 40°C Jogurtin valmistus
- P - . P 3 45°C Hapatus
Paistamisessa: unohdit kaada ljya kulhoon, et sekoita tai Ta‘,’a"‘."lz‘al's'”a F;?'s""r""““i 'ayia 'f“"“;;“’" hieman kasvidlya """l'.ma i
myShemmmin kumost valmistetut fuottect. peittéa kulhon pohjaa ohuella kerroksella. Yhtenéistd paistamista varten elintarvik- 4 50°C Fermentaatio
keiden kulhossa taytyy sanndllisesti sekoita tai kaanna tietyn ajan kuluttua.
5 55°C Mehevén valmistus
Muhennoksessa: kulhossa ei ole tarpeeksi vetts. nestetta kuthoon, ik kannen
6 60°C Vihres teets, vauvanruokaa valmistus
Keittamisessa: kulhossa on vahén nestetta (el havaittu osuu- |\ i oikea nestemaisien Kiinteiden ainesosien suhde.
det ainesosia). - 7 65°C Tyhjiépakatun lihan valmistus
Leipoamisessa: et sotkee kulhon reunoihin 6ljylla ennen | Ennen tehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai kasviljya (4l kaada 8 70°C Boolin valmistus
kypsentamists. 6ljya kulhoon!).
9 75°C Pastdrointi, valkoista teetd valmistus
TUOTE HAVITSI MUOTOA 10 80°C Glogin valmistus
‘ Olet liian usein sekoitettu tuotteetta kulhossa. ‘ Tavanomaisissa paistamissa astia e hairita enemmén kuin joka 5-7 minuuttia. ‘ 1 85°C Rahkan tai astiallisten, jotka vaativat pitkin kypsennysajanvalmistus
‘ Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa. ‘ Vahentad paistoaika tai seurata resepti, joka on sovitettu tahan malli yksikko. ‘ N N
12 90°C Punaisen teen valmistus
LEIPOMINEN ON MARKA 13 95°C Maitopuuroiden valmistus
Kaytettiin vaérin ainesosia, jolloin ylijaama kosteutta (me- | Valitse ainekset leivontaan reseptin mukaan. Yrité valita ainesosina elintarvikkeisiin, 14 100°C Marenin ja hillon valmistus
hevid, vihanneksia tai hedelmia, pakastetut marjat, kerma | jotka siséltava liian paljon kosteutta, tai iytta niitd niin paljon kuin mahdollista 15 105°C Hyytelon valmistus
ine). vahimmaistaso.
16 110°C Sterilointi
Vlikypsitte valmiin kypsentamisen suljetussa hitaassa lie- | Yriti poistaa leivonnaiset hitaasta liedesta. Tarvittaessa voit jattaa tuotteen lyhyen
dessa. aikaa aulimmitys ohjelmassa. 17 115°C Sokeriliemen valmistus
LEIPOMO El OLE NOUSTANUT 18 120°C Eisbeinin valmistus
19 125°C Muhennoksen valmistus
Munat ja sokeri olivat lysty pahasti.
20 130°C Laatikon valmistus
Taikina leivinpaperin kanssa seisoi liian pitka3 aikaa Katso tarkastettujen (mukautettu tats mallia varten) resepti. Valinta
ainesosia, 3 esikisi osuus kirj it on noudatet- 21 135°C Valmisteluiden astioiden
E jauhoja ja taikinaa vaivat huono. ituksia.
't seuloa jauhoja ja tai a vaivat huono. tava sen suosituksia. 2 140°C Kuumaa
Tehdadn virheita tekemas ainesosia. 23 145°C Kalan ja vihanneksien paistaminen folioon
Joissakin Redmond hitain liedein malleissa "STEW” ja "SOUP” ohjelmissa jossa on voi olla nestettd puute kulhossa 24 150°C Lihan paistaminen folioon
laukaisee ylikuumenemissuoja. Talldin ohjelma pysdhtyy ja ruoanlaitto tulee autoldmmityksen. 25 155°C Hiivataikinasta tuotteiden paistaminen
Suositeltu Loylyssa r L aika 2 160°C Linnunlihan paistaminen
1| Sianlihan / Naudanlihan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20/30 28 170°C Uppopaistossa paistaminen
R o vy h rahd ukset)
2 | Lampaan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25 J} y taulukko )
3| Kanan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15
4 | Lihapullat 180 (6 kpl) / 450 (3 kpl) 500 10/15
5 | Kala (filee) 500 500 10
6 | Salaattikatkarapu (kuoritut, keitetyt ja jazdytetty) 500 500 5
7 | Peruna (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 MULTICOOK Eri ruokia valmistelu limpotilan kypsennysajan 15 min 5 min - 1 tinti /1 min
asettamisen kanssa 1 tinti- 12 tintia / 5 min
8 | Porkkana (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35
- y OATMEAL Maitopuoroiden valmistelu 10min | 5 min- 1 tunti 30 min/ 1 min
9 | Juurikas (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 95




RMC-M95E

Tarkista jannite verkossa. Jos jannite on puutteellinen, kidnny

Virta on viallinen (jannite verkossa ei ole tasainen tai on
i isannditsijasi puoleen.

tavallista matalampi)

Ruoan valmis- |y ihon ja limmityselementin vilissé on joku vieras

R — E:i::stéé esine (roska, surimo, ruokas, yms) Irrota keitin verkosta ja anna jadhtya. Poista vieras esine.
ihan, kalan, vihannekseiden, lisukkeiden ja muiden ) P ’
STEW ruokalajin hauduttaminen 1 tunti 20min-12tinda/Smin v/ v Kulho on vinosti keittimen rungossa Asenna kulho suoraan
Ry Lihan, kalan, vihannekseiden ja usean ruokalajin 15min | 5min—1tunti 30 min/1 min v Lammityselementti on likainen Irrota keitin verkosta ja anna jashty3. Puhdista limmityselementti
paistaminen
Kulho on vinosti keittimen | .0\
soup :(ue;taor{elar;golhannekselsen ja kylmien keittojen Lt 20 min - 8 tuntia /5 min v v rungossa
Ruoan valmis- R § o - | Tarkista, onko keittimen kannen ja rungon vélissa joku vieras esine
6 iat lihasta, kalasta, vi : : ) § tamisen aikana | Kulho ja keittimen si- | Kansi ef ole tiiviisti suljettu tai | (02" rimo ruokaa, yms.) ja poista se. Sulje keittimen kansi
STEAM oy : g g 15 min 5 min - 2 tuntia / 5 min v v keittimen kan- | sainen kansi eivit ole | vieras esine on kannen alla osk@. : o yms:) .
ja muista tuotteista e aina naksahduksen asti.
nen alta tulee | tiiviisti kiinni toisiinne.
Pastaa eri vehnalajikkeista ruoantaitto, hoyrya Sisakannen kumitiiviste on li- R i : :
PASTA makkaroiden ja muiden puolivalmiiden tuotteiden 8 min 2 min - 20 min /1 min v \ainen, viallinen tai epamuo- Z“’k‘s‘a sisakannen kumitiivisteen kunto ja tarpeen mukaan vaih-
valmistelu distunut =
Lémpiman maidon, purkitetun Lihan, eibeisin, . o ) . - i0s ik of "
SLOW COOK hyytelon valmistels 5 tuntia 1 tunti - 8 tuntia / 10 min v v Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada ota yhteys
) . ) o ’ ) ) . v v dhklai ympéri dvallinen ity
BOIL ia 40 min 5 min -2 tuntia / 5 min I iaalin, kiyttdohjekirjan ja laitteen hyddyksikdyton tulee suorittaa jatteiden jalostuksen
Kakkuiden, keksien, aattikoiden, hilvataikinasta ja v v paikallisen ohjelman mukaisest Pida huolta ymparistostd: dld heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten ko-
BAKE pullistatakinasta (Eipamo 1 tunti 20 min - 8 tuntia / 5 min titalousroskien kanssa.
GRAIN Eri viljojen ja lisukkeiden valmistelu. Ruoanlaitto 35mi 5 min -4 tuntia/§ mis v v B\ tettyji (vanhoja) laitteita ei saa hivittda muun kotitalousjitteen mukana, vaan ne tulee kierrattsa
murenevapuuroa vedessa mn min =4 tuntia /> min erikseen. Vanhan laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoistt 1 kierratyspi ja luo-
oA Eritaisten pilahvirisin ajien valmistelu (han, Lon 20 min - 1 tunti 30 min/ v v vyttgmaan ne Yastaavnlle jarjestoille. Nain edistét ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, sekd epapuhtaiden
kalan,linnunlihan, vihanneksien kanssa) 10 min aineiden puhdistusta.
YOGURT/ o . 3 . . . ) v Tama laite tdyttdd sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa
DOUGH Erikaisten jogurttilajien valmistelu Stuntia | 6 tuntia - 12 tuntia/ 10 min vastaavan merkin.
PIzZZA Pizzan valmistelu 25 min 20 min - 1 tunti /5 min v v Yleisohjeet maarittavat kdytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierrétystd varten koko EU-alueella.
BREAD Leivan rukilsta ja vehnajauhosta valmistelu 3 tuntia 1 tunti- 6 tuntia / 10 min v
DESSERT kiruokien hedelmistd ja marjoistaa valmistelu | 1 tunti 5 min - 4 tuntia / 5 min v v
cg
Nopea riisin, murenevien puuroiden vedessi 2
EXPRESS ruoanlaitto 35 v
T .2
5t
2
£¢
Virheilmoitus | Jirj avika, ohjauskortti, liAmpétila-antuiri tai paine- | Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteelle jadhtya.
naytolli:EL-E4 | anturi on mahdollisesti rikki. Sulje kansi tiiviisti ja kytke laite sahk6verkkoon uudestaan.
. - PR Tarkista ettd irrotettava johto on kytketty keittimen
Johto ei ole kytketty keittimeen tai (ja) pistorasiaan. pistorasiaan,
K_ei[‘i" ei kdyn- | pistorasia on viallinen Kytke keitin toimivaan pistorasiaan.
nisty
Sahkskatkos Tarkista jannite verkossa.Jos jannitetta e ole, kaanny isannditsija-
si puoleen.

FIN




Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui produs si tineti aceste instructiuni la indemind. Uti-
lizarea corectd a aparatului va prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

Masurile de siguranta si instructiunile, cuprinse in acest manual,nu acopera toate situatiile po-
sibile, care pot aparea in procesul de exploatare a dispozitivului. Atunci cand se utilizeaza dis-
pozitivul utilizatorul trebuie sa fie ghidat de bunul simt, sa fie atent si grijuliu.

MASURI DE SECURITATE

e Producatorul nu este responsabil pentru nici
o defectiune provocata de nerespectarea
cerintelor a tehnicii de securitate si a nor-
melor de exploatare a produsului.

» Prezentul dispozitiv electric este prevazut
pentru utilizare in conditii de trai si poate
fi utilizat in apartamente, casute de vacan-
ta sau in alte conditii similare de utilizare
nonindustriale. Utilizarea industriala sau
orice altd nespeciala a dispozitivului va fi
considerata ca incdlcarea conditiilor de uti-
lizare corespunzatoare a dlspozmvulw in
acest caz producatorul nu isi asuma respon-
sabilitatea pentru consecmtele posibile.

o Tnainte de a conecta aparatul la reteaua
electricd asigurati-va dacd tensiunea de re-
tea corespunde cu tensiunea nominald a
aparatului (vezi caracteristicile tehnice sau
placa signaletica a produsului).

» Folositi un prelungitor electric care este po-
trivit cu puterea consumata de aparat — ne-
corespunderea parametrilor poate provoca
scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.

o Conectati aparatul doar la prize cu legdtura

la pamint — aceasta cerinta este esentiala
pentru protectie impotriva electrocutarii.
Daca utilizati un prelungitor electric, asigu-
rati-va cd acesta la fel are legaturd la pamint.

ATENTIE! Cand aparatul functioneazd, corpul
sau, vasul ’f—' | piesele de metal se incdlzesc! Fiti
precau;/’ olositi manusile de bucdtdrie. Nu
vd aplecati deasupra aparatului atunci cand
deschideti capacul pentru a preveni arsurile
prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau de pla-
sati Tntr-un alt loc. Scoateti cablul de ali-
mentare cu mainile uscate, tinandu-1 de fisa
si nu de cablu.

Nu trageti cablul de alimentare prin goluri-
le de sub usi sau in apropierea surselor de
caldurd. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau
atingerea cablului de alimentare de obiecte
ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

NU UITATI: deteriorarea eventuald a cablului
de alimentare poate provoca deranjamente
care nu corespund cu conditiile de garan;/e
precum poate provoca electrocutare. Cablul de
alimentare deteriorat trebuie sa fie schimbat
la termen la un centru de service.



Nu amplasati aparatul pe o suprafata moale,nu-l
acoperiti niciodata atunci cand functioneaza, de-

oarece el se poate supraincalzi si ulterior defecta.

Este interzisa exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor obiec-
te straine in interiorul corpului aparatului poa-
te provoca deteriorarea grava a acestuia.

Inainte de a curata aparatul asigurati-va ca
este deconectat de la reteaua electrica si
s-a racit complet. Respectati cu strictete
instructiunile de curdtare a aparatului.

Este interzis sd scufundati corpul aparatului €3

in apd sau sd-l plasati sub un jet de apd!
Copiilor in varstd de 8 ani si mai mult, pre-
cum si persoanele cu handicap, senzoriale
sau psihice, sau lipsa de experienta si
cunostinte, pot utiliza dispozitivul numai
sub supravegherea si/sau in acel caz, daca
au fost instruiti cu privire la utilizarea in
conditii de sigurantd a dispozitivului si sunt
constienti de pericolul, legat de utilizarea
acestuia. Copiii nu trebuie sa se joace cu
aparatul. Pastrati aparatul si cablul de ali-
mentare in locuri neaccesibile copiilor sub
8 ani. Curatarea si intretinerea dispozitivu-
lui nu trebuie sa fie efectuate de copii fara
supravegherea unui adult.

Materialul de ambalare (pelicula, polistiren
si a.s.m.d.) poate fi periculos pentru copii.
Pericol de sufocare! Pastrati-L intr-un loc
neaccesibil pentru copii.

Este interzisa repararea independenta a apara-
tului sau introducerea modificarilor in construc-
tia acestuia. Toate lucrarile de deservire si repa-
ratie trebuie sa fie efectuate de catre un centru
de service autorizat.Repararea efectuata in mod
neprofesionist poate provoca defectarea apa-
ratului, traume si deteriorare a bunurilor.

ATENTIE! Este interzisd utilizarea aparatului
cu orice defectiuni.



Caracteristici tehnice

Model RMC-M95E
Putere 860-1000 Wt
Tensiune 220-240V,50/60 Hz
Protectia impotriva electrocutarii clasa |
Volumul vasului 51

Acoperirea vasului antiadeziva ceramica

Ecran LED. prezent, color
Tncilzire 3D prezentd
D iuni de gabarit 377 x 285 x 240 mm
Masa neta 3,4 kg
Programe

1. MULTICOOK (MULTI-BUCATAR) 10. BAKE (COACERE)

2. OATMEAL (TERCI DE LAPTE) 11. GRAIN (CRUPE)

3. STEW (CALIRE) 12. PILAF

4. FRY (PRAJIRE) 13. YOGURT/DOUGH (IAURT/

5. SOUP (SUPA) ALUAT)

6. STEAM (LA ABURI) 14. PIZZA

7. PASTA (PASTE) 15. BREAD (PTINE)

8. SLOW COOK (PREGATIRE LENTA) 16. DESSERT (DESERT)

9. BOIL (FIERBERE) 17. EXPRESS (EXPRES)
Functii

Mentinerea temperaturii a felurilor de mancare gata preparata

(autoincalzire) prezentd, pand la 24 ore
Deconectare prealabild a autoincalzi rezenta
ncélzirea mancérii prezentd, pand la 24 ore
Start amanat prezentd, pana la 24 ore

Configurare

Multi-cooker 1 buc.
Vas 1 buc.
Container pentru pregatire la aburi .. .1 buc.
Pahar de masurd 1 buc

Ispol 1 buc:

Lingurd plata 1 buc.
Carte ,100 retete” 1 buc
Fixator pentru ispol/lingurd 1 buc
Instructiuni de exploatare 1 buc.
Carte de service. 1 buc.
Cablu de alimentare 1 buc.

Producdtorul fsi rezervd dreptul de introducere a modificdrilor in design,
configurare, precum si in caracteristicile tehnice ale produsului in cursul
perfectiondrii productiei sale fara notificare prealabild cu privire la aceste
modificdri. In specificatiile tehnice se admite o eroare de +10%.

Structura multi-cooker RMC-M95E (schema A1, p. 4)

1. Capacul aparatului 9. Lingura plata

2. Capac interior demontabil 10. Ispol

3. Vas 11. Pahar de masura

4. Buton de deschidere a capacului 12. Container pentru pregdtire la aburi
5. Panou de comanda cu ecran 13. Fixator pentru ispol i lingura
6. Corp 14. Cablu alimentare

7. Maner de transportare 15. Recipient pentru colectarea
8. Supapa de aburi demontabila

condensului

Panou de comanda (schema A2, p. 5)
Multi-cooker REDMONDRMC-M95E este dotatd cu panou de comanda sen-
zorial cu ecran cu cristale lichide color multifunctional.

1. ,Reheat/Cancel” (,.Tncélzire/Anulare") — conectare/deconectare a
functiei de incalzire, suspendarea lucrului programului de gatit, ster-
gerea setdrilor efectuate.

2. ,Time Delay” (,Start amanat”) — conectarea regimului de setare a
timpului de start amanat.

3. Temperature” (,Temperatura”) — setarea valorii temperaturii in pro-
gramul ,MULTICOOK”.

4. ,Hour”(,0re”) — alegerea valorii orelor in regimurile de setare a tim-
pului de gatit si start amanat.

5. .Min”(,Minute”) — alegerea valorii minutelor in regimurile de setare

a timpului de gatit si start amanat

JExpress” (,Expres”) — lansarea programului ,EXPRESS”.

.Menu/Keep Warm” (,Meniu/Autoincalzire”) — alegerea programului

de gatit automat; deconectarea prealabild a functiei de autoincalzire.

8. .Start”— conectarea regimului setat de gatit.

9. Ecran.

Structura ecranului (schema A3, p. 6)

Indicator de efectuare a programului automat ,EXPRESS”.
Indicator de functionare a programului de gatit/incalzire.
Indicator de etape de pregatire.

Indicator de temperatura setata in programul ,MULTICOOK".
Indicator de functionare a functiei ,Time Delay”.

Indicator a regimului de indicatori a timerului.

Timer.

Indicator de program de gatit automat ales.

I.TNAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-1 din cutie, eliminati toate materia-
lele de ambalare si autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor
cu numarul de serie.

0 NO LA LN

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 apa calda
cu sapun. Uscati minutios. La prima utilizare este posibila aparitia unui
miros strdin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. in acest caz se
recomanda curdtarea aparatului.

A Dupa transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sd
mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai putin doud ore
inainte de conectare.

ATENTIE! Este interzis sd se ridice dispozitivul cu bolul umplut de mdner.

Nu porniti dispozitivul fard interiorul recipientului sau fard bol - in caz de
pornire accidentald a programului de gdtit, acesta va duce la o supraincdlzire
criticd a dispozitivului sau va deteriora invelisul non-stick. Inainte de a prdji
produse, se toarnd un pic de ulei de leqgume sau de floarea-soarelui in castron.

@ ATENTIE! Este interzis sd ridici dispozitivul de mdnerele castronului!

IILEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Inainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreapta orizontald astfel ca aburul fier-
binte care iese din supapa de abur sd nu patrund sub tapete, acoperiri de-
corative, aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in
urma umiditatii si a temperaturii ridicate.

Tnainte de gatit asigurati-va ca partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se
admite prezenta unor obiecte straine intre vas si elementul de incalzire.

Setarea timpului de gatit

n multi-cooker REDMOND RMC-M95E timpul de gatit pentru fiecare program
poate fi setat in mod independent (cu exceptia programului ,EXPRESS”). Pasul de
modificare si diapazonul posibil de timp setat depinde de programul de gatit ales.
Pentru a modifica timpul:

1. Dupa alegerea programului de gatit apasand butonul ,Hour” setati
valoarea de ore. In cazul in care butonul apasat este mentinut cateva
secunde, incepe modificarea acceleratd a valorii.

2. Apisand butonul ,Min” setati valoarea de minute. In cazul in care

butonul apasat este mentinut cateva secunde, incepe modificarea

acceleratd a valorii.

Tn cazul in care apare necesitatea de a seta timpul de gatit mai putin

de o ora apasati butonul ,Hour” pana la repunerea valorii de ore la

zero. Apoi apasand butonul ,Min” setati valoarea necesara de minute.

4. Laterminarea setdrii timpului de gatit (ecranul continua sa clipeasca)
treceti in etapa urmatoare in conformitate cu algoritmul programului
de gatit ales. Pentru anularea setarilor efectuate apasati butonul ,Re-
heat/Cancel’,dupa care din nou introduceti programul de gatit complet.

b

La setarea manuald a timpului de gatit tineti cont de diapazonul posibil
de setdri si pasul de setare prevdzut de un program de gatit ales in prea-
labil, in conformitate cu tabelul de setdri de fabricd.

Pentru comoditate diapazonul de timp setat in programele de gdtit incepe
de la valori minii Aceasta permite pi girea pentru un termen scurt
a functiondrii programului, in cazul in care mdncarea nu a reusit sd se
pregdteascd in timpul de bazd.

In unele programe automate contorizarea timpului de gdtit setat incepe
numai dupd atingere de aparat a temperaturii de lucru setate. Spre exem-
plu, dacd in programul ,STEAM” se toarnd apd rece si este setat timpul de
gatit de 5 minute, atunci lansarea programului si contorizarea inversd a
timpului de gdtit setat incepe numai dupd fierberea apei si formarea can-
titdtii necesare de aburi in vas.

In programul ,PASTA” contorizarea timpului de gatit setat incepe dupd
fierberea apei si apdsarea repetatd a butonului ,Start”.

Functia ,Time Delay” (,Start amanat”)

Functia permite setarea unui interval de timp la sfarsitul carui mancarea
trebuie sa fie gata (tinand cont de timpul de functionare al programului).
Timpul poate fi setat intr-un diapazon de la 10 minute pana la 24 ore cu
pasul de setare de 10 minute. Trebuie de tinut cont cd timpul de suspenda-
re trebuie s fie mai mare decat timpul de gatit setat, altfel programul va
incepe sa lucreze imediat dupd apasarea butonului ,Start”.

Puteti seta timpul de start amanat dupa alegerea programului automat,
setarea valorilor de temperatura si timp de gatit:

1. Apdsand butonul,Time Delay” conectati regimul de setare a timpului
de start amanat. Pe ecran apare inscriptia ,Time Delay”, iar timerul
incepe sa clipeasca.

2. Apasand butonul ,Hour” treptat modificati valoarea de ore. Formatul
de timp stabilit — 24 ore. Atunci cand tineti butonul apasat cateva
secunde, incepe modificarea accelerata a valorii.

3. Apasand butonul ,Min” modificati treptat valoarea de minute. Atunci
cand tineti butonul apasat cateva secunde, incepe modificarea acce-
leratd a valorii.

4. 1n caz de necesitate n setarea timpului de gatit mai putin de o ord
in regimul de setare de ore apasati consecutiv butonul ,Hour” pana
la repunere a valorii de ore la zero.Apoi apasand butonul ,Min” setati
valoarea necesard de minute.



5. Pentru a anula setarile efectuate apasati butonul ,Reheat/Cancel” dupa
care din nou introduceti programul de gatit complet.

6. La sfarsitul setarii de timp apasati si tineti butonul ,Start” apasat timp
de cateva secunde. Se va aprinde indicatorul de lucru a functiei ,Time
Delay’,incepe efectuarea programului si contorizarea inversa de timp.

7. Mancarea va fi gata la timpul stabilit. La finisarea programului in mod
automat se va conecta functia de mentinere a temperaturii felurilor
de mancare gata (autoincalzire) si se aprinde indicatorul butonului
,Reheat/Cancel”.

8. Pentru a deconecta functia de autoincalzire apasati butonul ,Reheat/
Cancel”. Indicatorul butonului se stinge.

Functia de start amdnat este accesibild pentru toate programele de gatit
automate, cu exceptia programelor ,FRY’, ,PASTA” si ,EXPRESS”.

Nu este recomandat de a utiliza functia ,Time Delay’, in cazul in care rete-
ta contine produse lactate sau alte produse usor alterabile (oud, lapte
proaspdt, carne, cascaval etc.).

La setarea timpului in functia ,Time Delay” este necesar de tinut cont cd con-
torizarea timpului in programul ,STEAM”se incepe numai la atingerea de cdtre
multi-cooker a temperaturii de lucru necesard (dupd fierberea apei).

Functia de mentinere a temperaturii felurilor de mancare gata
preparata ,Keep Warm” (autoincalzire)

Se include automat imediat dupa finisarea functiondrii programului de gatit
si poate mentine temperatura felului de mancare gata in limitele 70-75°C
timp de 24 ore. Cu regimul de autoincélzire in actiune se afiseaza indicato-
rul butonuluiReheat/Cancel’, pe ecran se afiseaza contorizarea timpului de
lucru in regimul dat. Tn caz de necesitate autoincalzirea poate fi deconecta-
td,apasand si tinand apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel”.

Deconectarea prealabila a functiei de autoincalzire

Nu este doritd intotdeauna ca functia de autoincalzire la sfarsitul lucrului
programului de gatit sa fie conectat: nand cont de aceasta, multi-cooker
REDMOND RMC-M95E prevede posibilitatea de deconectare prealabila a
functiei date in timpul lansarii sau a functionarii programului de gatit de
baza. Pentru aceasta in timpul startului sau a functionarii programului
apasati si tineti apasat cateva secunde butonul ,Menu/Keep Warm’, pana
cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Pentru a conec-
ta din nou functia de autoincalzire, apasati butonul ,Menu/Keep Warm”inca
o datd (indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” se va aprinde).

Functia de incalzire a felurilor de mancare
Multi-cooker REDMOND RMC-M95E poate fi utilizatd pentru incalzirea fe-
lurilor de mancare reci. Pentru aceasta:

« Transpuneti produsele in vas, introduceti acest vas in corpul oalei sub
presiune.

« Inchideti capacul, conectati aparatul la reteaua electrica.

« Apasati si tineti apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/
Cancel” pana ce se va auzi un semnal sonor. Se vor aprinde indicato-
rul corespunzator pe ecran si indicatorul butonului. Timerul incepe
contorizarea timpului de incalzire.

Aparatul va incalzi mancarea pana la 70-75°C si o va mentine in stare
fierbinte timp de 24 ore. Le necesitate incalzirea poate fi oprita, apasand si
tinand apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel’, pana cand
indicatoarele corespunzatoare pe ecran si buton nu se vor stinge.

Necdtind la faptul cd multi-cooker poate pdstra produsul in stare incdlzitd
pdnd la 24 ore, nu se recomandd sd ldsati mdncarea incdlzitd mai mult
decdt doud-trei ore, deoarece uneori aceasta poate provoca modificarea
calitdtilor sale gustative.

Ordinea generala de actiuni in timpul utilizarii programelor
automate

A CONTEAZA! Dacd utilizati un dispozitiv de fierbere a apei (de exemplu,

atunci cdnd gdtiti produse), este interzisd setarea temperaturii de gatit
peste 100°C. Acest lucru poate duce la supraincdlzirea si ruperea aparatu-
lui. Din acelasi motiv, este interzisd utilizarea programului ,BAKE’, ,FRY",
LBREAD" pentru fierberea apei.

1. Pregatiti (masurati) ingredientele necesare.

2. Plasati ingredientele in vasul oalei sub presiune in corespundere cu
programul de gatit si introduceti acest vas in corpul aparatului. Urmariti
ca toate ingredientele, inclusiv lichidul, sa fie mai jos de cota maxi-
mald de pe suprafata interioard a vasului. Asigurati-va ca vasul este
instalat fara devieri si adera la elementul de incélzire.

3. Inchideti capacul oalei sub presiune pana ce se aude un click.
Conectati aparatul la reteaua electrica.

o ATENTIE! Daca gdtiti la temperaturi ridicate folosind o cantitate mare de
ulei vegetal, ldsati intotdeauna capacul dispozitivului deschis.

4. Cu ajutorul butonului ,Menu/Keep Warm” selectati programul de ga-
tit necesar (pe ecran se va afisa indicatorul de program).

5. Tn cazul in care nu va aranjeaza timpul de gatit setat implicit,
puteti modifica valoarea data prin apasarea butoanelor ,Hour” si
LMin”.

6. 1n caz de necesitate setati timpul de start aménat. Functia ,Time
Delay” nu este accesibila la utilizarea programelor ,FRY”, ,PASTA" si
LEXPRESS”.

7. Pentru a lansa programul de gatit apdsati si tineti apasat timp de
cateva secunde butonul ,Start”, pand cand nu se vor aprinde indica-
torii butoanelor ,Start” si ,Reheat/Cancel”. Se incepe efectuarea pro-
gramului setat si contorizarea inversa a timpului de gatit. n progra-
mele ,STEAM” contorizarea inversa incepe dupa fierberea apei si
atingerea densitatii necesare de aburi in vas; in programul ,PASTA" —
dupa fierberea apei in vas, plasarea produselor si apasare repetatd a
butonului ,Start”.

8. Tn caz de necesitate functia de autoincilzire poate fi deconectats in
prealabil, apdsand si tinand apasat butonul ,Menu/Keep Warm”, pana
cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Apdsarea
repetata a butonului ,Menu/Keep Warm” va conecta din nou functia
datd. Functia de autoincalzire este inaccesibila atunci cand utilizati
programele ,YOGURT/DOUGH" si ,BREAD".

9. Un semnal sonor informeaza despre finisarea programului de gatit.

Tn continuare, in dependenta de programul ales sau setarile curente,

aparatul trece in regim de autoincalzire (arde indicatorul butonului

.Reheat/Cancel”) sau in regim de asteptare (clipeste indicatorul bu-

tonului ,Start”).

Pentru a anula programul introdus, a suspenda procesul de gatit sau

de autoincadlzire, apdsati si tineti apasat timp de cateva secunde bu-

tonul ,Reheat/Cancel”.
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Pentru a obtine un rezultat calitativ Va propunem sd folositi retetele de
pregdtire a bucatelor din cartea care acompaniazd multi-cooker REDMOND
RMC-M95E - elaboratd special pentru acest model.

in sectiunea Sfaturi de gatit puteti gdsi rdspunsuri la cele mai frecvente
intrebdri.

In cazul in care dupd pdrerea voastrd nu ati reusit s atingeti rezultatul
scontat in programe ordinare folositi prog  universal ,MUL-
TICOOK” cu diapazon ldrgit de setdri manuale care oferd posibilitdti vaste
pentru experimentele voastre culinare.

Program ,MULTICOOK”

Acest program este destinat pentru a pregati practic toate felurile de man-
care conform parametrilor de temperatura si timp de gatit setati de catre
utilizator. Gratie programului ,MULTICOOK” multi-cooker REDMOND RMC-
MO95E poate inlocui o serie intreaga de dispozitive de bucatarie si permite
a pregdti mancarea practic dupd orice retetd care v-a prezentat interes ga-
sita intr-o carte de culinarie veche sau luaté din Internet.

Pentru comoditate atunci cand se pregatesc bucatele la o temperaturd pana
la 80°C functia de autoincélzire este deconectatd. In caz de necesitate ea
poate fi conectata manual,apasand si tinand apasat timp de cateva secunde
butonul ,Menu/Keep Warm” dupa lansarea programului de gatit, pana cand
se aprinde indicatorul ,Reheat/Cancel’.

* Timpul de gatit implicit in programul ,MULTICOOK” constituie 15
minute, temperatura de gatit implicita — 100°C.

« Diapazonul reglarii manuale de temperatura (se modifica prin apasarea
butonului ,Temperature”): 35°C— 170°C cu pasul de modificare de 5°C.

« Diapazonul reglarii manuale de timp: 5 minute — 12 ore cu pasul de

modificare de 1 minut pentru un interval pand la 1 ord sau 5 minute —
pentru un interval mai mult de 1 ora.

@ Daca utilizati programul ,MULTICOOK” pentru apd clocotitd (de exemplu,
atunci cdnd preparati produse de gatit), nu setati temperatura de fierbere

peste 100°C.

Program ,OATMEAL”

Este recomandat pentru pregatirea terciurilor de lapte. Timpul de gatit im-

plicit in program constituie 10 minute. Se prevede setarea manuala a tim-

pului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 1 ord 30 minute cu

pasul de setare de 1 minut.

Programul ,OATMEAL” este prevazut pentru pregatirea terciului utilizand
lapte pasteurizat cu grasime redusa. Pentru a evita scurgerea laptelui si a
obtine rezultatul scontat este necesar inainte de gatit de a intreprinde ur-
matoarele actiuni:

« Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de
grau etc.), pana cand apa devine limpede;

« Tnainte de pregatire 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 reflecta uneori asupra rezultatelor de gatit.

Tn cazul in care rezultatul scontat in programul ,OATMEAL” nu a fost atins,
folositi programul universal ,MULTICOOK”. Temperatura optima de pregati-
re a terciului de lapte constituie 95°C. Cantitatea ingredientelor si timpul
de gatit setati conform retetei.

Program ,STEW”

Este recomandat pentru cdlirea legumelor, carnii, carnii de pasdre, produse-
lor de mare. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ord. Se prevede
setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pana
la 12 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,FRY”

Este recomandat pentru prajirea legumelor, cdrnii, carnii de pasare, produ-
selor de mare. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minu-
te pana la 1 ora 30 minute cu pasul de setare de 1 minut.




Functia ,Time Delay” in acest program este inaccesibila.

Pentru ca ingredientele sd nu ardd, urmati instructiunile din cartea cu re-
tete si amestecati periodic continutul vasului. Se admite pregdtirea cu ca-
pacul deschis al oalei sub presiune.

Program ,SOUP”

Este recomandat pentru pregatirea diferitor bulionuri si feluri intai, precum
si compoturi si bauturi. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora.
Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20
minute pand la 8 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,STEAM”

Este recomandat pentru pregatire la aburi a legumelor, carnii, pestelui, fe-
lurilor de mancare dietetice si vegetariene, alimentatie din meniul pentru
copii. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se prevede
setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana
la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Pentru a pregati in programul dat utilizati un container special (care intra in set):

1. Turnati in vas 600-1000 ml apa. Introduceti in vas containerul de
gatit la aburi.

2. Masurati si pregatiti produsele conform retetei, plasati-le uniform in
container si introduceti vasul in corpul aparatului. Asigurati-va ca
vasul adera la elementul de incalzire.

3. Urmati indicatiile p. 3-10 din compartimentul ,Ordinea generala de
actiuni in timpul utilizarii programelor automate”.

Contorizarea inversd a timpului de functionare a programului de gdtit in-
cepe dupd fierberea apei si atingerea densitdtii necesare de aburi in vas.

In cazul in care nu utilizati setdrile automate de timp in programul dat,
utilizati tabelul de timp de gdtit la aburi recomandat pentru diferite pro-
duse.

Program ,PASTA”

Este recomandat pentru pregatirea pastelor, etc., fierberea oudlor si
crenvurstilor. Timpul de gatit implicit in program constituie 8 minute. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 2 pana
la 20 minute cu pasul de setare de 1 minut. Programul prevede aducerea apei
la fierbere, introducerea ingredientelor si pregatirea lor ulterioard. Un semnal
sonor informeaza despre momentul de fierbere a apei si necesitatea de in-
troducere a produselor. Contorizarea inversa a timpului de lucru a programu-
lui de gatit incepe dupa apasare repetata a butonului ,Start”.

Functia ,Time Delay” in acest program este inaccesibila.

Atunci cdnd pregdtiti unele produse (paste, etc,) se formeazd spumd. Pentru
a evita scurgerea eventuald a acesteia dupd limitele vasului se poate de
gatit cu capacul deschis peste cdteva minute dupd introducerea produselor
in apd fiartd.

Program ,SLOW COOK”

Este recomandat pentru pregatirea carnii inabusite, a laptelui topit. Timpul
de gatit implicit in program constituie 5 ore. Se prevede setarea manuala a
timpului de gatit intr-un diapazon de la 1 pana la 8 ore cu pasul de setare
de 10 minute.

Program ,BOIL”

Este recomandat pentru pregdtirea legumelor si a leguminoaselor. Timpul
de gatit implicit in program constituie 40 minute. Se prevede setarea ma-
nuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 2 ore cu
pasul de setare de 5 minute.

Program ,BAKE”

Este recomandat pentru coacerea biscuitilor, budincilor, turtelor din aluat
de levuri si foitaj. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 mi-
nute pand la 8 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Puteti verifica gradul de finisare a biscuitului infigdnd in acesta o scobitoa-
re. Dacd o scoateti si ea contine bucdti de aluat lipit — biscuitul este gata.

Atunci cdnd pregatiti pdinea se recomandd de a deconecta functia de in-
cdlzire automatd a felului de mdncare la toate etapele de gatit.

Program ,GRAIN"

Programul este recomandat pentru fierberea terciurilor friabile din diferite
tipuri de crupe, pregatirea diferitor garnituri. Timpul de gatit implicit in
program constituie 35 minute. Se prevede setarea manuala a timpului de
gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 4 ore cu pasul de setare de 5
minute.

Program ,PILAF”

Programul este recomandat pentru pregatirea diferitor tipuri de pilaf, paella.
Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora. Se prevede setarea
manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 1 orad
30 minute cu pasul de setare de 10 minute.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Cu ajutorul acestui program puteti pregati diferite iaurturi gustoase si sa-
natoase la domiciliu. Timpul de gatit implicit in program constituie 8 ore.
Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 6
pand la 12 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Functia de autoincalzire in acest program este inaccesibila. La introducerea
ingredientelor urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia 2 de pe suprafata
interioard a vasului.

Pentru a pregdti iaurturi puteti utiliza un set special de borcdnase pentru
iaurt REDMOND RAM-G1 (se procurd separat).

Program ,PIZZA”
Este recomandat pentru pregatire pizza. Timpul de gatit implicit in program
constituie 25 minute. Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un
diapazon de la 20 minute pana la 1 ora cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,BREAD”

Este recomandat pentru coacerea diferitor tipuri de paine de faina de grau
si cu adaugarea fainii de secara. Programul prevede un ciclu complet de
pregatire de la dospirea aluatului pana la coacere. Timpul de gatit implicit
in program constituie 3 ore. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit
intr-un diapazon de la 1 pana la 6 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Tn acest program functia de autoincilzire este inaccesibila. Atunci cand in-
troduceti ingredientele urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia 1/2 pe su-
prafata interioard a vasului.

Trebuie de tinut cont cd in decursul primei ore de functionare a programu-
Lui are loc dospirea aluatului, apoi nemijlocit coacerea.

« Tnainte de a folosi fdina, se recomanda de cernut pentru a o imboga-
ti cu oxigen si a inldtura impuritatile.

+ Nueste recomandatad utilizarea functiei ,Time Delay”, deoarece aceas-
ta poate influenta calitatea copturii.

+  Nu deschideti capacul oalei sub presiune pana la finisarea completa
a procesului de coacere! De aceasta depinde calitatea produsului copt.

* Pentru a reduce timpul si a simplifica gatirea se recomanda de a
utiliza amestecuri gata pentru pregatirea painii.

Program ,DESSERT”

Este recomandat pentru pregdtirea diferitor deserturi din fructe si pomu-
soare. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora. Se prevede se-
tarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la
4 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,EXPRESS”

Program de gatire rapida a orezului, terciurilor friabile din crupe.

Regldrile timpului de gatit si functia ,Time Delay” in acest program sunt
inaccesibile.

[11.POSIBILITATI SUPLIMENTARE

« Dospirea aluatului «  Pasteurizarea produselor lichide
« Pregatirea fondue « Incalzirea alimentatiei pentru copii
*  Prdjire in friteuza « Sterilizarea veselei si obiecte-

«  Pregatirea branzei, cascavalului

IV.ACCESORII ADITIONALE

Accesoriile suplimentare pentru REDMOND RMC-M95E si mai multe informatii
despre noutatile REDMOND pot fi achizitionate sau vizionate pe siteul www.
redmond.company sau in magazinele distribuitorului oficial.

V.CURATAREA SI INTRETINEREA APA-
RATULUI

Norme si recomandari generale

« Tnainte de prima utilizare a dispozitivului, precum si pentru a elimina
mirosul de alimente in dispozitiv dupa gatit, se recomanda sa se
prelucreze o jumatate de lamaie in el timp de 15 minute in ,STEAM”
programul.

* Dacd nu utilizati dispozitivul pentru o lungd perioada de timp,
deconectati-l. Camera de lucru, inclusiv discul de incdlzire, bolul,
capacul interior, recipientul de condensare si supapa de abur trebuie
sa fie curate si uscate.

« Tnainte de a curata dispozitivul, asigurati-va c3 este deconectat si
complet rece. Pentru curatare, utilizati o carpa moale si detergent
delicat de spalat vase.

lor de igiend personala

& Nu utilizati servetele grosiere, bureti sau paste abrazive la curdtarea
dispozitivului. De asemenea, este inacceptabil sd se utilizeze orice
substante agresive din punct de vedere chimic sau alte substante care nu
sunt recomandate pentru utilizarea obiectelor care vin in contact cu
alimentele.

@ Nu scufundati dispozitivul in apd sau puneti-l sub un flux de apa!

« Aveti grijd la curatarea partilor din cauciuc (silicon) ale dispozitivului:
deteriorarea sau deformarea acestora poate provoca functionarea
defectuoasa a dispozitivului.

«  Corpul dispozitivului poate fi curatat pe masura ce devine murdar. Bolul,
capacul interior, containerul condensat si valva detasabild cu abur tre-
buie curdtate dupa fiecare utilizare. Condensul format in procesul de
gatit in dispozitiv, se indeparteaza dupa fiecare utilizare a dispozitivului.
Curatati suprafetele interioare ale camerei de lucru, daca este necesar.

Curatarea corpului

Curdtati corpul dispozitivului cu o carpa moale, umeda de bucatarie sau bu-
rete. E posibil sa folosesti un agent de curatenie delicat. Pentru a evita posi-
bile pete de apa si pete pe corp, se recomanda sa stergeti suprafata uscata.



Curatarea castron
Vasul poate fi curatat atat manual, folosind un burete moale si detergent de spalat vase, cat si in masina de spalat
vase (in conformitate cu recomandarile producatorului).

Dacd este foarte murdar, se toarna apa calda in castron si se lasd sd se inmoaie pentru o vreme, apoi curat.
Asigurati-va ca stergeti suprafata exterioara a castronului cu uscare fnainte de a o instala in corpul dispoziti-
vului.

Cu functionarea regulata a vasului, culoarea invelisului sau intern ne-stick se poate schimba complet sau partial.
Acesta nu este un semn de defect castron.

Curatarea capacului interior

Consultati diagrama (pagina 7) pentru procedura de indepartare si instalare a capacului interior. Utilizati o
carpa umeda de bucatarie sau un burete pentru a curata capacele interioare principale si detasabile. Tnainte de in-
stalarea capacului interior, stergeti suprafetele ambelor capace uscate.

Curatarea valvei demontabile cu abur
Supapa de abur este instalatd intr-un scaun special pe capacul de sus al dispozitivului. Consultati diagrama -
(pagina 8) pentru procedura de curatare.

ATENTIE! Pentru a evita deformarea garniturii de cauciuc a supapei, nu o rdsuciti si nu o trageti cdnd o scoateti, o
curdtati si o instalati.

Indepértarea condensatului
Tn acest model, condensatul se acumuleaz3 intr-o cavitate speciali pe corpul dispozitivului din jurul bolului si se varsa intr-
un container special situat in partea din spate a dispozitivului. Pentru a curata containerul, clatiti-l sub apa curentd, urmand

regulile de mai sus. Se indeparteaza orice condensare ramasa in cavitatea din jurul bolului cu o carpa de bucatarie.

Curatarea camerei de lucru
In strictd conformitate cu instructiunile acestui manual, probabilitatea ca lichidul, particulele alimentare sau restu-
rile sd intre in camera de lucru a dispozitivului este minima.

Daca s-a produs o contaminare semnificativa, suprafetele camerei de lucru trebuie curdtate pentru a se evita
functionarea incorectd sau deteriorarea dispozitivului.
@ Inainte de a curdta camera de lucru a dispozitivului, asigurati-vé cd aparatul este deconectat si complet récit!

Peretii laterali ai Camerei de lucru, suprafata discului de incalzire si carcasa senzorului de temperatura centrala (situat
in mijlocul discului de incalzire) pot fi umeziti (nu umezi!) burete sau carpa. Daca utilizati detergent, ar trebui sa eliminati
cu atentie reziduul pentru a evita aparitia mirosului nedorit in timpul gatitului ulterior.

Daca obiectele strdine intra in nisd in jurul senzorului de temperatura centrald, scoateti-le cu grija cu penseta, fara
a apasa pe carcasa senzorului.

Daca suprafata discului de incalzire este murdard, se permite utilizarea unui burete umezit cu duritate medie sau a
unei perii sintetice.

Cu utilizarea regulatd a dispozitivului in timp, culoarea discului de incdlzire se poate schimba complet sau partial.
Acesta nu este un semn de defectiune si nu afecteaza functionarea corectd a dispozitivului.

Transport si Depozitare
La utilizarea repetata sau pastrare uscati in totalitate toate partile dispozitivului. Pastrati dispozitivul intr-un loc
uscat ventilat departe de razele solare si dispozitivelor incalzitoare.

La transportarea si pastrarea dispozitivului se interzice sa-1 expuneti la socuri mecanice, care pot duce la deteriora-
rea aparatului si/sau incalcarea integritatii pachetului.

Este necesar sa aveti grija de ambalajul dispozitivului s nu patrunda apa si alte lichide.

VI.SFATURI DE GATIT

Erorile de gatit si caile de inlaturare a acestora
In acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gatirea mincarii in oale sub presiune, sunt examina-
te cauzele posibile si caile de inlaturare a acestora.

MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET
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Cauzele posibile ale problemei

Solutia

Ati uitat s3 inchideti capacul aparatului sau nu L-ati inchis
bine, deaceea temperatura de gatit nu a fost destul de inaltd.

Atunci cind gatiti nu deschideti capacul oalei sub presiune fard necesitate.
Tnchideti capacul piné ce se aude un click. Asigurati-va ca nimic nu impiedics
pentru a inchide bine capacul aparatului si 3 nu este deformat cauciucul de
etansare pe capacul interior.

Vasul si elementul de incalzire intrau greu in contact, dea-
ceea temperatura de gatit nu a fost destul de inalta.

Vasul trebuie s fie instalat drept in interiorul corpului aparatului, aderind cu
fundul de discul de incalzire.

Asigurati-va ca in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte strdine.
Nu admiteti contaminarea discului de inclzire.

Alegerea nepotrivit a ingredientelor de mincare. Aces-
te ingrediente nu se potrivesc pentru gatire prin meto-
da aleasa de dumneavoastra sau ati ales un program
de gatit incorect.

Ingredientele sunt feliate prea gros, nu s-au respectat
proportiile generale de plasare a produselor.

Afi setat incorect (nu ati calculat) timpul de gatit.
Retet3 aleasa de dumneavoastra nu se potriveste pen-
tru gatire in aceasta multi-cooker.

Este de dorit de a folosi retetele verificate (adaptate pentru acest model de
aparat). Folositi retetele verificate.

Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a aces-
tora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie 3 corespunda cu
reteta aleasa.

La gatire cu aburi: prea puting apd in vas pentru a asigura
densitatea necesard de abur.

Turnati apa in vas In mod obligatoriu in volumul recomandat in retetd. Daca aveti
dubii, in procesul de gatit verificati nivelul de aps.

Afi turnat in vas prea mult ulei de floarea
soarelui

La prajire:

+ Atundi cind are loc préjirea obisnuita este suficient ca fundul vasului sa fie
acoperit cu un strat subtire de ulei.
+ La prajire in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzitoare.

Exces de umiditate in vas

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in cazul in care reteta nu preve-
de aceasta. Produsele congelate in stare proaspata indinte de prajre trebuie s fie
decongelate si apa i fie scursa.

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a produselor
cu aciditate inalta.

Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: spalare, calire etc.
Urmati r rile retetei alese de .

Tn procesul de predospire aluatul s-a lipit
de capacul interior si orificiul de elimi-

La coacere (aly- | "2re @ aburului este blocat.

Introduceti aluatul in vas intr-un volum mai mic.

atul nu s-a copt):
Exces de aluat introdus in vas.

Scoateti coptura din vas, intoarceti-o si introduceti din nou in vas, dupa care
continuati gatirea pina va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti, introduceti un volum
mai mic de aluat in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Ati comis greseala atunci cind ati ales tipul de produs sau
cind ati setat (calculat) timpul de gatit. Ingrediente de di-
mensiuni prea mici.

Folositi o refetd verificatd (adaptata pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a aces-
tora, alegerea programului i a timpului de gatit trebuie s3 corespund cu
recomandirile din refeta.

Dupé gitire mincarea gata preparatd a stat prea mult la
autoincalzire.

Nu este dorita utilizarea in timp indelungat a functiei de autoinclzire. In cazul in
care modelul dumneavoastri de oal3 sub presiune prevede deconectarea preala-
bila a functiei date puteti utiliza posibilitatea aceasta.

PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE

La fierbere a terciului laptele scade.

Calitatea si proprietatile laptelui pot depinde de locul si conditiile producerii sale. Se
recomanda folosirea numai a laptelui ultrapasteurizat de grasime pin la 2,5%. La
necesitate laptele poate fi dizolvat un pic cu apa potabil3 (petru detalii vezi p. 91).

Tnainte de fierbere ingredientele nu au fost tratate sau
au fost tratate incorect (spalate rau etc).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau tipul
de produs este ales incorect.

+ Folositi o refetd verificati (adaptata pentru acest model de aparat). Alegerea
ingredientelor, modul de tratare preventiva, proporiile de introducere a aces-
tora trebuie s3 corespunda cu recomandarile din refeta.

Permanent spalati foarte bine crupele integrale, camea, pestele si produsele
de mare pind cind apa devine limpede.

Produsul formeaz3 o spuma

Se recomanda sa se clateasca bine produsul, 3 se indeparteze valva sau s& se
gateasca cu capacul deschis.




REDMOND

MINCAREA ARDE

« Vasula fost curéfat réu dupa gitirea prealabila a minca-
T
« Acoperirea antiadeziva a vasului s-a deteriorat.

Tnainte de gatit, asigurati-va ca vasul este spalat bine si acoperirea

nu este defectata.

Volumul total de produs introdus este mai mic decit cel
recomandat in reteta.

Folositi o retetd verificata (adaptata pentru acest model de aparat).

; 9| Sfecl (cuburi 1,5 * 1,5 cm) 500 500 95
10 | Legume (proaspat congelate) 500 500 10
11| ou 3 buc. 500 10

At setat timpul de gatire prea mare.

Reduceti timpul de gatire sau urmati indicatiile din retets adaptata pentru acest
model de aparat.

La prajire ordinaré turnati in vas putin ulei de floarea soarelui - astfel ca s& aco-

Este necesar sd tineti cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate fi diferit de valorile recomandate
in dependentd de calitatea produsului anumit, precum si de preferintele voastre gustative.

i

Recomandari de utilizare a regimurilor de temperatura in programul ,MULTICOOK”

La prajire: afi uitat & tumati ulei fn vas; nu afi amestecat | | 6,0yl vasului cu un strat subtire. Pentru prajire uniform produsele trebuie
sau ati amestecat tirziu produsele preaparate. e uun T praj '
sa fie amestecate periodic sau intoarse dupa un timp anumit.
L calire: umiditate insufient in vas Adaugati mai mult lichid in vas. Tn timpul de gatire nu deschideti capacul oalei 1 350C Predospirea alustului, pregtirea ofetulul
: - sub presiune fara necesitate.
- - 2 40°C Pregatirea iaurturilor
:‘Zf:;’::eﬁ‘!‘:;" tichid in vas (nu sunt respectate proportile | pcpecrati raportul corect de lichide si ingrediente solide. s s Dospire
La coacere: nu afi uns cu ulei suprafata interioard a vasului | Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului cu unt sau ulei de 4 50°C Fermentare
inainte de gatit. floarea soarelui (nu tunati uleiul in vas)).
H 55°C Pregatirea bomboanei fondante
PRODUSUL SI-A PIERDUT FORMA DE FELIERE _,_‘ e -
6 60°C Pregatirea ceaiului verde, a alimentatiei pentru copii
Afi amestecat prea des produsul in vas. La prjire ordinara amestecati mincarea nu mai des decit peste fiecare 5-7 minute. S pos pregatiea cami n ambala] de vacuum
) ’ . Reduceti timpul de gatit sau urmati indicatiile din retets adaptata pentru acest
Ali setat timpul de gdtit prea mare. model de apapm_ 9 : ’ prata pf 8 70°C Pregtirea punciului
COPTURA ESTE UMEDA 9 75°C Pasteurizare, pregatirea ceaiului alb
10 80°C Pregatirea glintwein
At utilizat ingredientele nepotrivite care elimind exces de | Alegeti ingredientele in conformitate cu refeta de coacere. Striduiti-va s3 nu
umiditate (legume sifructe suculente, pomusoase congelate, | alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de umiditate sau dupd posi- 1 asec Pregatirea branzei sau a felurlor de méncare care necesita timp de gatt ndelungat
smintin etc). bilitate utilizati-le in cantitati minime.
Straduiti-va s3 scoateti coptura din multi-cooker imediat dupé ce s-a pregait. n 12 90°C Pregtirea ceaiului rosi
Afi inut prea mult coptura in multi-cooker inchisa. caz de necesitate putefi Lésa produsul in oald sub presiune pentru un timp scurt — —
cu functia de autoincalzire inclusa. 13 95°C Pregatirea terciurilor de lapte
COPTURA NU S-A RIDICAT 14 100°C Pregatirea bezelelor, a dulcefei
. N o 15 105°C Pregatirea raciturii
Ousle cu zahr au fost batute rau. Folositi o retets verificats (adaptats .
) pentru acest model de aparat). Ale- 16 110°C Sterilizare
Aluatul cu agentul de crestere au stat prea mult timp. heren ingredi o b -
- el re preventiva, proportiile de introdu- 17 115°C Pregitirea siropului de zahar
Nu ati cernut faina sau afi framintat rau aluatul. v
cere a acestora trebuie sa 18 120°C Pregs halcs
ile di o regatire halc;
Sunt comise erori la introducerea ingredientelor. cu recomandirile din retets. 9
R - - - - - - 19 125°C Pregatirea carnii inabusite
0 Intr-o serie de modele de multi-cooker REDMOND in programele ,STEW” si ,SOUP” in cazul de insuficientd de lichid
in vas declanseaza sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gtire se opreste si 20 130°C Pregatirea budincii
multi-cooker trece in regimul de autoincalzire. 21 135°C Rumenirea felurilor de mancare gata preparate pentru a le atribui o scoarfs crocants
Timp recomandat de gatit la aburi a diferitor produse 2 140°C Afumare
23 145°C Coacerea Legumelor si pestelui in staniol
1| Fileu de came de porc/ de vitd (cuburi 1,5 = 1,5 cm) 500 500 2030 24 Py Coacerea carmil fn staniol
2| Fileud de berbec (cuburi 1,5 x 1,5 500 500 25 ' )
fleu de carne de berbec (cuburi cm 25 155°C Prajirea produselor din aluat de levuri
3 | Fileu de gaina (cuburi 1,5 = 1,5 cm) 500 500 15
2% 160°C Prajirea carnii de pasire
4 | Fricadele/ parjoale 180 (6 buc) / 450 (3 buc) 500 1015
7 165°C Prajire steakuri
5 | Peste (filey) 500 500 10 relire steakurt
6 | Crevete de salats (curstate, ferte-congelate) 500 500 s 28 170°C Prjire in friteuz3 (cartofi fri, nuggets de pui etc)
7 | Cartofi (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Morcov (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
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Tabel rezumativ de programe de gatit (setari de fabrica)

VII.TINAINTE DE ADRESARE LA UN CENTRU DE SERVICE

Pe display a aparut un mesaj
de eroare: E1-E4

Eroare de sistem, este posibils supraincalzirea dispozitivului,
esecul panoului de control sau a elementului de inclzire

Deconectati dispozitivul de la sursa de alimentare,
Lasafi-l si se raceascaVerificati bolul si un volum
suficient de produs in acesta. Conectati aparatul la
sursa de alimentare si iarasi lansafi programul.
Daci problema persists, contactati un centru de
servicil autorizat

Pregitiea diferitor feluri de mancare cu posibilitate : 5min-1ora/1min
MUTICOO | desetae  temperatun i tmpul e gt o Lora12ore/s min d v Cablul de alimentare nu este conectat la dispozitiv si (sau) | /-S19rati va,ca cablul e alimentare detasabil este
s pria electics P # (52U} | conectat la conectorul corepunzitor pe dispozitiy
OATMEAL Pregitirea terciurilor pe lapte 10min | Smin-lora30min/imin v v si la priza
) - ) I S . . . . Conectati dispozitivul la priza electrica in stare de
STEW C_éhrea carnii, pestelui, legumelor, garniturilor si felu- 1ors 20 min - 12 ore / 5 min v v Dispozitivul nu se conecteazd | Priza electricd nu este in stare de functionare funcgionare
rilor de mancare complexe
- - - o Verificati prezenta tensiunii in reteaua electr
Ry Prajirea camil, a pestelui, legumelor si felurilor de | ¢ | g Ly g Ly v Lipseste energia electricé in reteaua electrics Daca aceasta lipseste, adresafi-va la ogranizatia
mancare complexe de deservire a casei Dvs
soup ;rigiteirre:c biloanlor, supe de baza, supe de legume |1 5 20 min - 8 ore /5 min v v Tntreruperi in alimentarea de La reteaua electrics (nivelul | Yeriicall Prezenta tensiunil stabie Tn :a‘,efo‘f
;i?i;‘;’;; curentului nu este stabil sau mai jos de valoarea | (5 4o valoarea normals, adresati-va la ogranizatia
ati ia camii i i de deservire a casei Dvs
STEAM z:gitsl;ea aaburi a camil, pestelu, legumelor sialtor | ¢ S min -2 ore /5 min v v i i
Tntre vasul si elementul de incalzire  nimerit un obiect sau Ei::l"f:i‘e‘ r‘:'cse";’:‘:‘]’::ﬁr;; [eteaua electrcs,
PASTA Pregatirea pastelor din diferite specil de grau; fierberea | ¢ . 2 min - 20 min /1 min v Bucatele se prepari prea | particule strdine (murdarie, crupe, reziduuri de alimente) | “ER° 0 .
crenvurstilor si altor semipreparate mult timp
SLOW COOK 1::3::::_; ul[aﬁptelu\ topit, carnil inabusite, halca de | ¢ 1 or8 - 8 ore/ 10 min v v Vasul in corpul multi-cookerului este instalat cu inclindri | Instalati vasul drept, fara inclinari
) ) . ) ) . Deconectati dispozitivul de la reteaua electrics,
BOIL Fierberea legumelor si leguminoaselor 40 min 5 min-2ore/5min v v Elementul de incilzire este foarte murdar lasati-L s3 se raceascd. Curdtati elementul de in-
célzire
Coacerea checurilor, biscuitilor, budincilor, turtelor din ) )
BAKE curilor, biscuifilor, g Lord 20 min - 8 ore /5 min v v i inclinri i
aluat de levuri si foitaj Z:f:&lzsi‘;o';‘;s"ﬁ;i‘” nclinari in || ctalati vasul drept, fars inclinari
GRAIN z{i?éf:;;?l:tf::récmpe si garnituri. Fierberea terciu- 35 min 5 min -4 ore /5 min ‘/ \/
N se respects erme Verificati dac nu sunt obiecte straine (murdarie,
u - . dace n sun h
stirea diferitor tipuri de pil i 530 mi Capacul nu este inchis compact sau | crupe, reziduuri de alimente) intre capac si corpul
oAF Pregtrea diertor up.;n de pilaf (cu came, peste, | 4 o 20min-1.01330min v v cimpul prepariii ese abu- | tzarea COnCCEI Va- | <op saomt s coent oy oo oty | bt )it o oo
carne de pasare, legume) min i iinte- -
P 9 rul de sub capac sului si capacului inte- capacul multi-cookerului pina se va auzi un click
p— rior al multicookerului
;OU%H / Pregdtirea diferitor tipuri de iaurt 8ore 6 ore - 12 ore / 10 min v
Inelul de etansare de pe capacul | Verificati starea inelului de etansare de pe capacul
. ) ) ) interior este foarte murdar, defectat | interior al dispozitivulu. Posibil acesta necesits o
PIZZA Pregitire pizza 25 min 20 min -1 ora /5 min v v sau deteriorat inlocuire
BREAD Pregatirea painii din faina de gru si de secard (inclu- | o 1 ot~ 6 ore/ 10 min v
siv etapa de dospire a aluatului) o In cazul, dacd defectiunea nu a fost rezolvatd, adresati-vd la centrul de servicii autorizat.
DESSERT Pregtirea diferitor deserturi din fructe si pomusoare | | - S min~ 4 ore /5 min v v Eliminarea ica i
proaspete Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie sa fie efectuata in confor-
. mitate cu programele de reciclare locale. Aratati preocupare pentru mediu: nu aruncati aceste produse cu
& deseurile menajere obisnuite.
s
-4 . . . N . . o
Ry L Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer, ele trebuie eliminate separat. Po-
o0 sesorii echipamentelor vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau organizatiilor
EXPRESS Pregitire rapida a orezului, terciurilor friabile pe apa 5] N - - - ; .
egatire rapida a orezulul, terciurilor friabile pe ap £ v in cauza. Astfel, ajutati programul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curatarea de poluanti.
SE
- E Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/EU, reglementeaza reciclarea echipamen-
gL telor electrice si electronice.
o o

Aceasta directiva specifica cerintele de baza pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si
electronice, valabila pe intreg teritoriul Uniunii Europene.




Mieldtt haszndlja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a haszndldi utmutatot és tdjékoztatoként
Grizze meg. A készlilék helyes haszndlata jelentdsen hosszabitja a szolgdlati idejét.

A hasznalatl utmutatoban szereplo blztonsagl intézkedések nem fedik le az 6sszes lehetseges
amely ak k felhsznalasa soran felmeriilhet. A késziilék hasznalata soran a fel-
hasznalo jarjon el a j6zan ész szellemében, legyen 6vatos és figyelmes.

BIZTONSAGI TECHNIKA

e Agyarté semmilyen felel6sséget nem vallal
a biztonsagi technika és a készllék tzemel-
tetési szabalyok koveteléseinek be nem tar-
tasaval okozott megrongalodasokert.

e Az adott készulék, egy tobbfunkcios, ételek ké-
szitésére hasznalatos készulék otthoni korulme-
nyek kozotti hasznalatra, mely lakasban, hétve-
gi hazakban, szallodai szobakban, boltok
mellékhelyiségében, irodakban vagy hasonld
nem ipari korulmenyek kdzt hasznalhato. A ké-
szulék ipari vagy mas,nem céliranyu hasznalata
a biztonsagos hasznalati kdvetelmények meg-
sertésének szamit. Ebben az esetben a gyartoa
kovetkezmeényekért nem vallal felelsseget.

o Akészulék a halézathoz torténd kapcsolasa
elétt, ellendrizze, hogy a halozat feszultse-
ge megfelel-e a készulék taplalkozasi név-
leges feszlltségével (ld.a technikai jellem-
zést vagy a készulék gyari tablajat).

» Hasznalja a készllék fogyasztott teljesit-
meényre szamitott hosszabito zsinort: a pa-
rameéeterk meg nem felelése a rovidzarlathoz
vagy kabeltlizhez vezethet.

e Kapcsolja hozza a készuléket csak a folde-

léssel ellatott csatlakozdaljazathoz: ez az
aramuteéstél valo védelem kotelezd kovete-
lése. Ha hosszabbitd zsinort hasznal, gyé-
z6djon meg arrél, hogy annak is foldelése
van.

FIGYELEM! A késziiléek miikodése sordn a
tanyér és a fémrészek felmelegednek! Legyen
ovatos! Haszndlja a konyhakesztytit. A forré

0z dltali égési seb elkertilése végett ne hajl-
jon a késziilék folé a fedél nyitdsdndl.
Kapcsolja szét a készliléket a csatlakozoalja-
zatbodl a hasznalata utan, valamint a tisztitasa
és athelyezeése soran. Huzza ki a kabelt sza-
raz kézzel, tartsa a villas dugot, ne a kabelt.
Ne huzza a tapkabelt az ajtonyilason vagy a me-
leg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy a tapka-
bel ne csavarjon tul és ne hajljon tul, ne értintse
az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.

FIGYELEMBE VEGYEN: a tapkadbel véletlen
rongaldddsa olyan lzemzavarhoz vezethez,
amelyik a Aotallas feltételei ald nem esik és az
dramiitéshez is.A rongdlodott kabel gyors he-
lyettesitést igényel a szervizben.

Ne allitsa a készliléket a puha felliletre, ne ta-
karja a mikodése soran: ez a készulék tulhe-
vuléséhez és megrongalddasahoz vezethet.



e Akészllék a szabad levegdn
torténd uzemeltetése tilos:
a készulék hazaba torténé
nedvesseg vagy idegen
targy jutasa a sulyos ronga-
lddasahoz vezethet.

e A készulék tisztitasa elott
gy6zédjon meg arrél, hogy
halozattol szét van kapcsol-
va és teljesen lehult. Szigo-
ruan tartsa be a készulék
tisztitasi utmutatdjat.

Tilos késziilék hdzdt vizbe
vagy vizsugdr ald helyezni!

e 8 éves es idésebb gyermekek,
valamint elégtelen fizikai-
erzeki-ill. szellemi képesség(,
vagy tapasztalattal illetve is-
merettel nem rendelkezd sze-
mélyek a készliléket csak fel-
ugyelet mellett hasznalhatjak
€s/vagy abban az esetben, ha
utasitasokat kaptak a keészu-
lék biztonsagos hasznalataval
kapcsolatban és tisztaban
vannak a készulék hasznala-
taval 0sszefliggd veszelyek-

kel. Gyermekek ne jatszanak
a készulékkel.A készuléket és
az elektromos vezetéket tart-
sa elzarva 8 évnél fiatalabb
gyermekektdl. A készulek tisz-
titasat és karbantartasat ne
vegezzek gyermekek felnétt
felugyelete nélkal.

A csomagolé anyag (folia,
polisztirol stb.) veszélyes
lehet gyermekek szamara.
Fulladasveszelyes! Tartsa
gyermekektdl elzart helyen.
Tilos a készlléeket 6nalléan
javitani vagy a szerkezetben
madositast elvégezni. Min-
den javitasi és kezeleési
munka csak az illetékes
szerviz elvégezheti. A nem
szakképezett munka a ké-
szulék rongalédasahoz, sé-
rulésekhez es vagyon kara-
hoz vezethet.

FIGYELEM! A meghibdsodott

kész_u'lék bdrminemd haszndla-
ta, tilos.

Technikai jellemzés

Modell RMC-M95E
Teljesitmény 860-1000 W
Fesziiltség 220-240V, 50/60 Hz
Elektromos biztonsag | osztaly
Tanyér maximalis Grtartalma 51
Tanyér fedezete tapada es keramiai
LED-kijelzé van, szines
3D-melegité

van
Befoglalé méretek 377 x 285 x 240 mm
Netto suly. 3,4 kg
Programok

1. MULTICOOK (MQLTISZAKACS)
2. OATMEAL (TEJKASA)

10. BAKE (SUTEMENYEK)
11. GRAIN (DARA)

3. STEW (FOZES) 12. PILAF (PILAF)

4. FRY (SUTES) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/
5. SOUP (LEVES) KELTTESZTA)

6. STEAM (KESZITES PAROLASSAL) 14. PIZZA

7.

. PASTA(TESZTA)
8. SLOW COOK (LASSU PAROLAS)
9. BOIL (KESZITES)

Funkcidk
A kész étel hémérsékletének fentartasa

15. BREAD (KENYER)
16. DESSERT (EDESSEG)
17. EXPRESS (GYORS KESZITES)

(Automatikus melegités) van, 24 oraig
Az automatikus melegités elGzetes kikapcsolasa van
Etel melegitése van, 24 6raig
Elhalasztott rajt. van, 24 oraig
Készletezés
Rotyogtato fazék 1 darab
Tanyér. 1 darab
Parolasra szolgalo konténer. 1 darab
Mérépohar 1 darab
Méritékanal 1 darab
Lapos kanal 1 darab
100 recept cim konyv. 1 darab
Meéritékanal és kanal tartoja 1 darab
Hasznaléi utmutatd 1 darab
Szerviz kény: 1 darab
Tapkabel 1 darab

A gydrtonak joga van arra, hogy a késziilék dijdjndt, készletezését, valamint a

I technikai je ését modositsa a termékei tokéletesitése sordn e modositd:
16l sz0l6 kiegészitd értesités nélkiil. A miiszaki jellemzok megengedett hiba +10%.

Rotyogaté fazék szerkezete RMC-M95E (A1 abra, 4. old.)

. Késziilék fedele

. Belsé levehets fedél
Tanyér

Fedeet nyité gomb

. Vezérl6 panel kijelzovel
Haz

Athelyezésre szolgalo kar

. Levehet6 gézszelep

. Lapos kanal

10. Méritokanal

11. Mérépohar

12. Parolasra szolgalé konténer
13. Meritékanal és kanal tartdja
14. Halozati kabel

15. Kondenzatum gy(ijtésére szolgald tartaly
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Vezérlépanel (A2 abra, 5.0ld.)
REDMOND RMC-M95E rotogtato fazék érzékelo vezérlo panellel rendelkezik
tobbfunkcionalis szines LED-kijelzovel.

1. .Reheat/Cancel” (,Melegités/Torlés”) — a melegitési funkcié bekacso-
lasa/kikapcsoldsa, a kézitési program mikodésének sziintetése, a
bevezetett allitasok torlése.

2. ,Time Delay” (,Elahalasztott rajt”) — az elhalasztott rajt idejének alli-
tasi rendszert bekapcsolja.

3. Temperature” (,Hémérséklet”) — a ,MULTICOOK” programban levé
hémérséklet értékének allitasa

4. Hour"(,0ra”) — az éraérték a készitési id6 és elhalasztott rajt allitasi
rendszerében torténd valasztasa

5. .Min”(,Perc”) — a percérték a készitési id6 és elhalasztott rajt allitasi
rendszerében térténd valasztasa

6. Express” (,Gyors készités”) — a ,EXPRESS” program inditasa.

7. .Menu/Keep Warm” (,Menii/ Automatikus melegités”) — automatikus
készitési program valasztasa; Az automatikus melegités el6zetes ki-

kapcsolasa.
8. ,Start”— bevezetett készitési rendszer inditasa.
9. Kijelzé.

Kijelzo szerkezete (A3 abra, 6. old.)

1. A,EXPRESS” automatikus program miikédési indikatora
Készitési program/melegités mikddési indikatora

Készitési lépés indikatora

A ,MULTICOOK” programban allitott hémérséklet indikatora
A,Time Delay” funkcio indikatora

A stopperora értéke rendszerének indikatora

Stopperdra

A vaalsztott automatikus készitési program indikatora

I.AZ OZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbdl, tavolitsa el minden
csomagoldanyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazo cimkén kiviil.

©NO LA

A készlléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon. Torélje meg a késziilék hazat ned-
ves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza
meg.Az elsé hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hiba-
janak a kovetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a késziiléket.

A Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony hémérsékleten, a késziiléket hasz-
ndlat elétt legaldbb 2 drdn keresztiil tartsa szobahdmérsékleten.
FIGYELEM!Tilos a késziiléket a fogantyindl fogva a toltott tdllal felemelni.

Ne kapcsolja be a késziiléket a tdl vagy az res tdl nélkiil — a fozési program
véletlen elinditdsa esetén a késziilék kritikus tulmelegedéséhez, vagy a nem

Botos bevonat kdrosoddsdhoz vezethet. Siités eldtt ontson egy kis novényi vagy
napraforgdolajat a tdlba.

@ FIGYELEM! Tilos a késziiléket az edény fogantyujdndl fogva felemelni!

[1.ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE

Az els6 bekapcsolas elétt
Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre ugy, hogy a
gozszeleprol kimend g6z ne keriiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus

gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
homérséklet miatt kart szenvednek.

A készités el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy a rotyogtato fazék kiilsé és lat-
haté részeknek nincs rongalddasa, letért darabja vagy mas lizemzavarja. A
tanyér és melegitéelem kozott ne legyen idegen targy.

Készitési id6 allitasa

A REDMOND RMC-M95E rotyogtaté fazékban onalléan lehet allitani a ké-
szitési id6t minden egyes proramban (a ,EXPRESS” programon kiviil). A
valtoztatasi lépése és a bevezetett id6 lehetséges terjedelme a valasztott
készitési programtol fligg. Az id6 valtozasara:

1. Aprogram valaztasa utan nyomja meg a ,Hour” gombot, hogy az éra
értékeét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az
érték gyorsabban valtoztatasra keriil.

2. Nyomja meg a ,Min” gombot, hogy a perc értékét allitsa. Ha néhany
masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtozta-
tasra kerdl.

3. Hogyha a készitési id6 egy oranal kevesebb, nyomja meg a ,Hour”
gombot, amig az éra indikatora nulla lesz. Ezutan nyomja meg a ,Min”
gombot, hogy a perc értékét allitsa.

4. Az készitési ido allitasanak végén (a kijelz6 hunyorogni folytat), menjen
at a kovetkezo lépéshez a valasztott készitési program algoritmusnak
megfeleléen. A bevezetett allitasok torlésére nyomja meg a ,Reheat/
Cancel” gombot, ami utan ujra vezesse be a készitési programot.

A készitési program kézi dllitdsdndl, figyelembe vegye az dilitdsok lehetsé-
ges terjede[mer és lépés e’rte’ket ame[yer a va’lasztott készitési program

4. Hogyha a készitési id6 egy éranal kevesebb, az id6 allitasi rendszerében
egymas utan nyomja meg a ,Hour” gombot, amig az ¢ra indikatora nulla
lesz. Ezutan nyomja meg a ,Min” gombot, hogy a perc értékét allitsa.

5. Abevezetett allitasok torlésére nyomja meg a ,Reheat/Cancel” gombot,
ami utan Ujra vezesse be a készitési programot.

6. Az ido allitasa utan nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Start”
gombot. Felragyog a ,Time Delay” funkcié mikodési indikatora, és a
program elvégzése és az idé visszaszamalasa kezdodik.

7. Amikor a meghatarozott id6 elmulik, az éétel kész lesz. A program
elvégzése utan automatikusan bekapcsolddik a kész étel hémérsék-
letének fenntartasi funkcioja (automatikus melegités) és a ,Reheat/
Cancel” gomb indikatora felragyog.

8. Azautomatikus melegités kikapcsolasa végett nyomja meg a ,Reheat/
Cancel” gombot. A gomb indikatora kialszik.

Az elhalasztott rajt funkcié haszndlata lehetséges minden automatikus
készitési programban, a ,FRY’, ,PASTA” és ,EXPRESS” programon kiviil.

Nem a/anlatus a,Time Delay” funkciét hasznuln/ hogyha az recept dssze-
van tejt 8k vagy mds i (tojds, friss tej,
hds, sajt, stb.)

A.Time Delay” funkcioban térténd idédllitdsndl figyelembe kell venni, hogy a
LSTEAM” prog, trténd ido-vi: imdlds csak a sziikséges munka-
hémésrséklet a rotyogtatd fazék ditali elérése utdn (a viz forraldsa utdn).

Kész étel homérsekletének fenntartasa funkcio ,,Keep Warm”
(automatikus melegités)

Automatikusan bekapcsolddik a készitési program elvégzésével, a kész étel
hémérsekletét fenntartja 24 6raig 70-75°C koz6tt. A miikodd automatikus
itésnél a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog, a kijelzén a miko-

Az On ké bgére a b ido a készitési p
minimdlis értéktdl kezdddik. Ez azt engedi, hogy a program miikodését egy kIS
idétartamra hosszabitsa, ha az étel az dltaldnos idd alatt nem keriilt készitésre.

Az egyes automatikus programban az dllitott id6 visszaszdmdldsa csak
akkor kezdddik, amikor a késziilek a bedllitott munkahémeérsékletet éri.
Példdul hogyha hideg vizet ontiink és a ,STEAM” programban készitési idét
5 percre dllitunk, akkor a program inditdsa és az dllitott id6 visszaszdmd-
ldsa csak a viz forraldsa utdn és a tdnyérban elegendé mennyiségti géz
alakuldsa utdn kezdddik.

A PASTA” programban az dllitott idé visszaszdmdldsa csak a viz forraldsa
utdn kezdddik és a ,Start” gomb ismételt nyomdsa utdn is.

,Time Delay” funkci6 (,Elhalasztott rajt”)

Azt engedi,hogy pontos idét allitsa,amelyhez az automatikus készitési program
véget ér (@ program munkaidét figyelembe véve). EL lehet halasztani a készité-
si folyamatot 10 perctél 24 6raig, az allitasi lépés 10 perc. Figyelembe kell
venni, hogy az elhalasztasi id6 tobb legyen, mint az allitott készitési id6, mas-
képpen a program azonnal a ,Start” gombra nyomasa utan kezdédik méikodni.

Az automatikus program valasztasa, hémérséklet értékének allitasa és ké-
szitési id§ valasztasa utan allithatja az elhalasztott rajt idejét:

1. Nyomja meg a ,Time Delay” gombot és kapcsolja be az elhalasztott
rajt idejének allitasat. A kijelzon megjelenik a ,Time Delay” felirat, és
a stopperéra hunyorogni kezd.

2. Nyomja meg a ,Hour” gombot, hogy lépésenként valtoztassa az 6ra
értékét. Az ido allitott formatuma: 24 6ra. Ha néhany masodpercet
tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.

3. Nyomja meg a ,Min” gombot, hogy lépésenként valtoztassa a perc
értékét. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték
gyorsabban valtoztatasra kertil.

dés idéjen egyenes leszamlalasa tiikrézik a folyd rendszerben. Sziikség
esetén az automatikus melegités kikapcsolhatd, ha nyomja és néhany ma-
sodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.

Az automatikus melegités elzetes kikapcsolasa

Az automatikus melegités bekapcsolasa a program elvégzése utan nem
mindig kivanatos. Ezt figyelembe véve a REDMOND RMC-M95E rotyogtatd
fazékban elorelathattuk a jelen funkcié idoben térténd kikapcsolasi lehet6-
ségét az alapvetd készitési program inditasa vagy muikodése soran. Ennek
érdeében a program inditasanal vagy miikodésénél nyomja meg és néhany
masodpercet tartsa a ,Menu/Keep Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel”
gomb indikatora nem alszik ki. Az automatikus melegités ismét bekapcsola-
sa érdekében Ujra nyomja meg a ,Menu/Keep Warm” gombot (a ,Reheat/
Cancel” gomb indikatora felragyog).

Etel melegitése funkcié
A REDMOND RMC-M95E rotyogtaté fazékot a hideg ételek melegitésére
hasznalhatja. Ennek érdekében:

* Helyezze at az ételt a tanyérba, allitsa a rotyogtato fazék hazaba.

« Csukja be a fedelet, kapcsolja hozza a késziiléket a halézathoz.

« Nyomja s néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot, amig
a hangjelet nem hallja. Felragyog a megfelel6 indicator a kijelz6n és a
gomb indikatora.A stopperéra kezdi a melegitési id6 visszaszamlalasat.

A késziilék 70-75°C fokig melegiti az ételt és melegen fenntartja 24 dra
alatt. Sziikség esetén a melegités abbahagyasara nyomja és néhany masod-
percet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot,amig a gomb indikatora és a kijelzén
levé indikatora nem alszik el.

Annak ellenére hogy a rotyogtatd fazék melegen fenntarthatja az élelmiszert
24 6rdig, nem ajdnlatos melegen hagyni az ételt tobb mint két vagy hdrom
Ordra, mert néha ez az izmindségének vdltozdsdhoz vezethet.



Automatikus programok alatanal torténé rend

FONTOS! Ha a késziilé ha ja(példdul fézéshez), ne
dllitsa a fozési humersekletet 100°C folé. Ugyanebbol az okbdl tilos a
forrdsban [évé viz programok ,BAKE", ,FRY’, ,BREAD”.

1. Készitse (mérje) a sziikéseges ingridienseket.

2. Tegye be a rotyogtato fazék tanyérjaba a készitési programnak meg-
feleléen és tegye be a késziilék hazaba. Figyeljen, hogy minden ing-
ridiens, a folyadékot beleértve, a tanyér belso feliiletén levé maxima-
lis jelzés alatt legyen . Gy6z6djon meg arrol, hogy a tanyér elferdiilés
nélkiil be van allitva és szorosan érinti a melegitéelemet.

3. Csukja be a rotyogtato fazék fedelét. Kapcsolja hozza a késziiléket a
halézathoz.

0 FIGYELEM! Ha magas homérsékleten foz nagy mennyiségii névényi olaj
segitségével, mindig hagyja nyitva a késziilék fedelét.

4. A,Menu/Keep Warm” gomb segitségével valassza a szlikséges készi-
tési programot (a kijelzén felgragyog a program megfelel6 indikatora).

5. Hanem tetszik az alapértelmezett készitési id6, valtoztathatja a jelen
értéket a ,Hour” és ,Min” gomb nyomasaval.

6. Sziikség esetén az elhalasztott rajt idejét allitsa. A, Time Delay” funkcio
nem érvényes a ,FRY”, ,PASTA” és ,EXPRESS” program hasznalatanal.

7. Aprogram inditasara nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Start”
gombot, amig a ,Start” és ,Reheat/Cancel” gombok indikatora nem
ragyog fel. Az allitott program elvégzése kezdddik és a készitési id6
visszaszamlalasa is. A ,STEAM” programban a visszaszamlalasa a viz
forralasa és a tanyérban levé viz elegendd surlisségének elérése utan
kezdédik. A ,PASTA” programban a tanyérban levé viz forraldsa, az
élelmiszer betevése és a ,Start” gomb ismételt nyomasa utan.

8. Sziikség esetén elézetesen ki lehet kapcsolni az automatikus mele-
gités funkciot, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Menu/Keep
Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora nem alszik
el.A,Menu/Keep Warm” gomb ismételt nyomasa a jelen funkcioét Ujra
bekapcsolja. Az automatikus melegités funkcié nem érvényes a ,YO-
GURT/DOUGH” és ,BREAD” program hasznalatanal.

9. Aprogram elvégézését jelzi a hangjel. Tovabba a valasztott program-
tol vagy a folyo allitasoktol fiiggéen a késziilék az automatikus me-
legités rendszerébe (a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog) vagy
a varakozasi rendszerbe atmegy (a ,Start” gomb indikatora hunyorog).

. Annak érdekében hogy a bevezetett programot térélje, a készitési
folyamatot és automatikus melegitést sziintesse, nyomja meg és
néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.

1
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A mindségi eredmény elérésére ajanlatos, hogy az étel készitésérol szolo re-
ceptet haszndlja a REDMOND RMC-M95E rotyogtatd fazékhe mellékelt cimui
kanyvbél, amelyet kiildnleg ehhez a

A fozési tippek részben taldl vdlaszt a leggyakrabban feltett kérdésekre.

Ha az On szerint a kiva) yt nem érte el az dltaldnos
automatikus program segitségével, haszndlja a ,MULTICOOK” univerzdlis
programot a kézi dllitdsok bovitett terj ével, amelyik nagy Gség!

ad a szakdcsmiivészetének.

»,MULTICOOK” program

Ajelen program barmilyen étel készitésére alkalmas a hasznald altal beve-
zetett hémérsékleti paraméterek és készitési id6 szerint. A ,MULTICOOK”
programnak koszonhetéen a rotyogtatd fazék REDMOND RMC-M95E a haz-
tartasi gépek készletét helyettesitheti és azt engedi, hogy étel készitsen
barmelyik érdekes recept szerint, amelyet a régi szakacskonyvben olvasta
vagy interneten talalta.

Az On kényelmessége érdekében a 80°C alatti hémérsékletnél készitett étel
esetében az automatikus melegités funkcio ki van kapcsolva. Sziikség esetén
kézzel be lehet kapcsolni, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Menu/
Keep Warm” gombot, a készitési program inditasa utan,amig nem ragyog fel
a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora.

* Azalapértelmezett készitési id6 a ,MULTICOOK” programban 15 perc,
az alapértelmezett homérséklet 100°C.

* Ahémeérséklet kézi szabalyozasanak terjedelme (a ,Temperature” gomb
nyomasaval valtozik) 35°C — 170°C, valtoztatasi lépés 5°C.

* Az idé kézi szabalyozasanak terjedelme: 5 perc - 12 éra, az allitasi
Lépés: 1 perc a az egy oras terjedelemmel kapcsolatban; 5 perc az
egy-tizenkét oras terjedelemmel kapcsolatban.

@ Ha a ,MULTICOOK” programot forrdsban [évé vizhez haszndlja (példdul
fozési termékeknél), ne dllitsa a fozési homérsékletet 100°C folé.
,OATMEAL” program
Ajanlatos a tejkasa készitésénél. Az alapértelmezett készitési idé 10 perc.
Lehet kézzel allitani a készitési idé terjedelmét 5 perct6l 1 éra 30 percig, az
allitasi lépés 1 perc.
Az OATMEAL” program a tejkasa készitésénél hasznalhato az alacsony zsiros

pasztorozétt tejbél. Az elforrasnak elkeriilése és a sziikséges eredmény el-
érésének érdekében, ajanlatos, hogy a fzs elétt a kdvetkez6t csinalja:

+ alaposan dblitse at minden egy darabbol valé gabonat (rizs, hajdina,
koles, stb.),amig a viz nem tiszta legyen;

* akészités elott kenje be a rotyogtatd fazék tanyérjat vajjal;

+ szigoruan tartsa be az aranyt, amikor méri az 6sszetevoket a recept-
konyv rendelkezései szerint, csokkentse vagy novelje az 0sszetevok
mennyiségét aranyban;

* ateljes tej hasznalatanal ivovizzel higitsa 1:1 aranyban.

Atej és gabona sajatossagai kiilonbozhetnek a szarmazasi helyétél és gyar-
tojatol, ami néha hatast gyakorol a készitési eredményre.

Ha a ,OATMEAL" programban a kivanatos eredményt nem érte el, hasznalja az
univerzalis ,MULTICOOK” programot. A tejkasa optimalis készitési hdmérsék-
let 95°C. Allitsa az 6sszetevék mennyiségét és készitési idét a recept szerint.

.STEW” program
Ajanlatos a zoldség, hus, hal, tengeri hal parolasara, valamint a kocsonya és
mas, hosszU ideig tartd feldolgozasat igénylé étel készitésére. A programban
levé készitési id6 alapértelmezetten 1 o6ra. Lehet kézzel allitani a készitési
ido terjedelmét 20 perctol 12 oraig, az allitasi lépés 5 perc.
.FRY” program
Ajanlatos a zoldség, hus, hal, tengeri hal és félkész termék, stb. siitésére. A
készitési id6 alapértelmezetten 15 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6
terjedelmét 5 perctdl 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 1 perc.
A, Time Delay” funkcio a jelen programban nem miikédik.
Annak érdekében hogy az dsszetevék ne égjenek oda, kivesse a receptkunyv
rendelkezéseit, néha-néha keverje a tdnyér tartalmdt. Lehet €| eket

A jelen programban térténé készitésére hasznalja a specialis konténert
(készletben van):

1. Ontse be a tanyérba 600-1000 ml vizet. Allitsa a tanyért a parolasra
szolgalo konténerbe.

2. Mérje és készitse az élelmiszert a recept szerint, egyenletesen tegye
be a konténerbe és allitsa a tanyért a készililék hazaba. Gy6zédjon
meg arrél, hogy a tanyér szorosan érinti a melegitéelemet.

3. Kovesse az Automatikus programok hasznalatanal torténd altalanos
rend fejezet 3-10 pontjaban leirott uatsitasat.

A készitési pmgram miuikodésének wsszaszamlulasa kezdddik a viz forrald-
h o )

sa utdn és a levd goz eleg elérése utdn.

Ha az ikus idéallitd: nem lja a jelen prog, , hasz-

ndlja az kiilénbdzo ételek ajdnlatos készitési idejérdl szolo tdblat.
.PASTA” program

Ajanlatos a tészta, virsli, és tojas, stb. f6zésére. A programban levé készitési
id6 alapértelmezetten 8 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
2 perctél 20 oraig, az allitasi lépés 1 perc. A program azt latja eldre, hogy
forral a viz, On beteszi az élelmiszereket és tovabbkésziti. A hangjel a viz
forralasarol és élelmiszer betevésérol jelez. A készitési program muikodési
visszaszamlalasa csak a ,Start” gomb ismételt nyomasa utan. A, Time Delay”
funkcio a jelen programban nem mukadik.

Egyes élelmiszerek készitésénél (csotészta, stb.,) alakul a fol. A tdnyér hatd-
rain kiviili lehetséges kifolydsdnak elkertilése érdekében fozhet a nyitott
fedéllel az élelmiszereka forré vizbe torténd betevése néhdny perccel utdn.

.SLOW COOK” program

Ajanlatos a hevitett tej, parolt konzervhis készitésére. A programban levé
készitési id6 alapértelmezetten 5 ora. Lehet kézzel allitani a készitési idé
terjedelmét 1 oratdl 8 oraig, az allitasi lépés 10 perc.

.BOIL" program

Ajanlatos a zoldség és bab készitésére. A programban levé készitési id6
alapértelmezetten 40 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
5 perctdl 2 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

.BAKE” program

Ajanlatos a Keksz, piskota, felfujtszerd, siitében piritott étel és élesztotész-
tobol és hajtogatott tésztabol késziilt toltstt lepény siitésére. A programban
levé készitési id6 alapértelmezetten 1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési
ido terjedelmét 20 perctol 8 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

A piskota készségét gy lehet ellendrizni, hogy beleszirja a fapdlcdt (fog-
piszkdldt). Ha kiveszi és rajta nem lesz a tesztu ragasztott részét, akkor a
piskdta készen van. A kenyér készitésé jdnlatos az étel

melegitését kikapcsolni a készités minden [épés sordn.

siitni a késziilék nyitott fedelénél.

,SOUP” program

Ajanlatos kiilonbozéleves és elséfogasu étel készitésére ,valamint a befétt és ital
készitésére.A programban levé készitési idé alapértelmezetten 1 6ra. Lehet kézzel
allitani a készitési id terjedelmét 20 perctdl 8 6raig, az allitasi lépés 5 perc.

»STEAM” program

Ajalatos a zoldség, hus, hal, diétas és vegetarianus étel, vegetarianus étel és
gyermekélelmiszer parolasara. A készitési id6 alapértelmezetten 15 perc. Lehet
kézzel allitani a készitési idé terjedelmét 5 perctol 2 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

.GRAIN” program
AJanLatos a gabonabol készitett porhanyos kasa fézésére és kiilonbdzé koret
itésére. A pre 1 levo készitési id6 alapértelmezetten 35 perc. Lehet

kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 5 perctél 4 6raig,az allitasi lépés 5 perc.

.PILAF” program

Ajanlatos a pilaf kiilonboz6 fajtajanak készitésére. A programban levé készi-
tési id6 alapértelmezetten 1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési ido terje-
delmét 20 perctdl 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 10 perc.

.YOGURT/DOUGH"” program

E program segitségével kiilonboz6 joizl joghurtot készitheti otthon.A prog-
ramban levé készitési id6 alapértelmezetten 8 ora. Lehet kézzel allitani a
készitési id6 terjedelmét 6 oratol 12 draig, az allitasi lépés 10 perc.



Automatikus melegités nem érvényes ebben a programban.

Az 6sszetevok betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belso feliiletének ¥ jele ala legyenek.

Ajoghurt tia a specidlis (i REDMOND RAM-G1 (kiilon vdsdrolhatd).
#PIZZA” program
Ajanlatos a pizza készitésére. A programban levo készitési id6 alapértelmezetten 25 perc. Lehet kézzel allitani a
készitési id6 terjedelmét 20 perctol 1 6raig, az allitasi lépés 5 perc..
.BREAD” program
Ajanlatos a buzalisztb6l késziilt vagy a rozsliszt hozzaadasaval készitett kenyér kiilonbozo siitésére. A program a
készités egész ciklusat elérelatja a tészta készitésétol a siitésig. Az alapértelmezett készitési ido 3 ora. Lehet kézzel
allitani a készitési id6 terjedelmét 1 6ratdl 6 oraig, az allitasi lépés 10 perc.
Az automatikus melegités funkcio a jelen programban nem érvényes.
Az élelmiszerek betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belso feliiletének % jele ala legyenek.
Figyelembe kell venni, hogy a program mUikédésének els6 6rajaban a tészta készitése folyik, és csak ezutan maga a siités.
«  Mielétt lisztet hasznal, szitalja at az oxigénnel torténg telitésére és adalék eltavolitasara.
« Nem ajanlatos az,Time Delay” funkcié hasznalata, mert ez a siitemény minségére hathat.
« Ne nyissa ki a rotyogtato fazék fedelét a siités teljes folyamatanak elvégzéséig! Ettél fiigg a siitott termék mindsége.
* Az idG csokkentésére és a készités egyszer(isitésére ajanlatos kész keveréket hasznalni a kenyér siitésére.
~DESSERT” program
Ajanlatos a gylimélesbél és bogyobdl késziilt desszert készitésére. A programban levé készitési id6 alapértelmezet-
ten 1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 5 perctdl 4 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

.EXPRESS” program
Arrizs és a gabonabdl készitett porhanyos kasa gyors fézésére.

Ajelen programban a készitési idot nem lehet allitani és a ,Time Delay” funkcié nem hasznalhato.

I11.KIEGESZITO LEHETOSEGEK

«  Tézta kézitése

« Fondii készitése

*  Olajstités

*  Tard és sajt készitése

* Gyermekélelmiszer melegitése

« Folyékony élelmiszer csiratlanitas

« Edény és személyes higiénia targyai fert6tenitése

IV.KIEGESZITOK

A REDMOND RMC-M95E kiegészitd tartozékait megvasarolni, illetve érdeklédni lehet a REDMOND termékekkel
kapcsolatos ujdonsagokrél a www.redmond.company honlapon, vagy a hivatalos képviselok boltjaiban.

V.KESZULEK TISZTITASA ES KEZELESE

Altalanos szabalyok és ajanlasok
* Az els6 hasznalata el6tt a készilék, valamint, hogy tavolitsa el az illata az étel a késziilék fozés utan, akkor
ajanlott, hogy dolgozza fel fél citrom benne 15 percig a ,STEAM” program.
* Ha hosszu ideig nem hasznalja a késziiléket, huzza ki a dugét. A me , beleértve a fltotarcsat, a
talat, a belsé fedelet, a kondenzatortartalyt és a gézszelepet is tisztanak és szaraznak kell lennie.
*  Akésziilék tisztitasa elStt gy6zodjon meg arrdl, hogy a késziilék kihtzva, teljesen hideg. A tisztitashoz hasz-
naljon puha ruhat és finom mosogatészereket.

A A késziilék tisztitdsa sordn ne haszndljon durva torlékenddt, szivacsot vagy csiszoldpasztdt. Az is elfogadhatatlan, hogy
olyan kémiailag agressziv vagy mds anyagot haszndljunk, amely nem ajdnlott az élelmiszerekkel érintkezésbe kertild
tdrgyak szdmdra.

@ A késziiléket ne meritse vizbe, vagy ne tegye vizsugdr ald!

* Legyen 6vatos, amikor tisztitja a gumi (szilikon) alkatrészeket a késziilék: a karosodas vagy deformacié okoz-
hat a késziilék hibas mikodéseét.

*  Akésziilék teste lehet tisztitani, mint ez lesz piszkos. A tartalyt, a bels6 fedelet, a kondenzatortartalyt és a levehe-
t6 gézszelepet minden hasznalat utan meg kell tisztitani. A kondenzatum alakult a folyamat fézés a késziilékben,
tavolitsa el minden hasznalata utan a késziilék. Sziikség szerint tisztitsa meg a munkakamra bels6 feliileteit.

Test tisztitasa
Tisztitsa meg a késziiléket egy puha, nedves konyhai ruhaval vagy szivaccsal. Lehet hasznalni egy finom tisztitészer.
Annak érdekében, hogy elkeriiljék a viz és a foltok a testen, javasoljuk, hogy tordlje le a feliiletét szaraz.

Tal tisztitasa
A talat mind kézzel, mind puha szivaccsal, mind mosogatészerrel, mind mosogatégépben (a gyartd ajanlasainak
megfeleléen) lehet tisztitani.

Ha er6sen piszkos, 6ntsén meleg vizet a talba, majd hagyja, hogy aztassa egy ideig, majd tisztitsa meg. Gy6z
meg réla, hogy tordlje a kiilsé feliiletét a tal szaraz, miel6tt telepitené a test a késziilék.

A rendszeres mikodésével a tal, a szine a belsé nem-stick bevonat teljesen vagy részben valtozik. Ez nem egy tal
hibanak a jele.

Belsé fedél tisztitasa
Lasd az abrat A4 (oldal 7) a bels6 fedél eltavolitasara és telepitésére vonatkozo eljarashoz. A f6, illetve a kivehetd

belsé fedelek tisztitasahoz hasznaljon nedves konyhai ruhat vagy szivacsot. A belsé fedél behelyezése elétt torolje
le mindkét fedél feliiletét szarazra.

Levehet6 gbzszelep tisztitasa
Agézszelep a késziilék felso fedelén talalhato specialis iilésbe van beépitve. A tisztitasi eljarashoz lasd az abrat A5 (oldal 8).

Figyelem! A i tomités def iloddsd Ikeriilé:
tisztitdsakor és beszerelésekor.

ne csavarja vagy hizza ki eltdvolitdskor,

Kondenzatum eltavolitasa

Ebben a modellben a kondenzatum egy specialis iiregben halmozddik fel a késziilék testén a tal kordil, és a késziilék
hatuljan talalhato specilis tartalyba aramlik. A tartaly tisztitasahoz oblitse le folydviz alatt,a fenti szabalyok szerint.
Tavolitsa el a maradék paralecsapodast az iireg koriil a tal egy konyhai ruhaval.

Munkateriilet tisztitasa

A kézikonyv utasitasainak szigort betartasaval minimalis annak a valdsziniisége, hogy a késziilék mikodo kamraja-
ba folyadék, ételrészecskék vagy tormelék keril.

Ha jelentds szennyezddés tértént, a munkakamra feliileteit meg kell tisztitani a helytelen miikddés vagy az eszkédz
karosodasanak elkeriilése érdekében.
@ A késziilék lizemi kamrdjdnak tisztitdsa eldtt gy6zodjon meg arrdl, hogy a késziilék nincs kihtzva, teljesen lehdilt!

A m(ikddé kamra oldalfalai, a fiitélemez feliilete, valamint a kézponti hémérsékletérzékeld (a hevit6tarcsa kozepén
talalhato) burkolata tisztithaté (nem nedves!) szivacs vagy ruha. Ha a mosoészer, akkor gondosan tavolitsa el a ma-
radékot, hogy elkeriiljék a megjelenése nem kivant szag késébbi fézés soran.

Ha idegen targyak kap a bemélyedés
anélkiil, hogy megnyomja a szenzor haz.

il a kézponti hémérséklet érzékeld, gondosan tavolitsa el Gket csipesszel,

Ha a hevitétarcsa feliilete piszkos, akkor megengedett, hogy nedvesitett, kozepes keménységu szivacsot vagy szin-
tetikus ecsetet hasznaljon.

A keésziilék rendszeres haszndlata idével, a szinét a fiitolemez teljesen vagy részben viltozik. Ez nem meghibdsodds
Jjele, és nem befolydsolja a késziilék helyes muikidését.
Szallitas és Tarolas
Tarolas és tovabbi felhasznalas elétt tisztitsa meg és tor6lje szarazra a készilék részeit. Tarolja a késziiléket szaraz,
jol szell6z6 helyen, tavol a melegito késziilékekt6l és napsugarak hatasatol.
Szallitas és tarolas kozben tilos a késziiléket olyan mechanikai befolyasnak alavetni, amely meghibasodashoz és/
vagy a csomagolas sériiléséhez vezethet.

Védje a csomagolast a viz és egyéb folyadék hatasatol.



VI.KESZITESI TANACSOK

Készitési hibak és elharitasi modja

Ajelen fejezetben talalhato minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtaté fazékban térténd

AZ ETEL ODAEGETT

RMC-M95E

- Atanyért roszul tiszitottak az étel el6z6 készitése utan.
- Atanyér tapads feliilete 416

Mielott kezd késziteni, gy6zdjon meg arrol, hogy a tanyért j6l mosta at és

a 5 feliilete nem rongalédott meg.

nél. Megnézziik lehetséges okait és elharitasi eljarasait.

AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

Az élelmiszer Ssszes behelyezeési terjedelme kevesebb a recept-
ben ajanlottnal.

Fordulja a vizsgalt (a készillék jelen modelljének adaptalt) recepthez.

Tal hosszu készitési idét allitotta.

Csokkentse a készitési idGt vagy a a késziilék jelen modelljének adaptalt

ta be, ezért a készitési homérséklet nem elegendd magas volt

akadalyozza a késziilék fedelének szoros zarasat és a belso fedélen levs
60ritégumi nincs deformalva.

Atanyér és a melegitdelem rosszul érinti egymast, ezért a készi-
tési homérséklet nem elegends magas volt

Atanyér egyenesen allitasra keriil a késziilék hazaban, az aljaval szoro-
san érinti a melegitGlemezt.

Gyoz6dj6n meg arrdl, hogy a rotyogtatd fazék munkakamrajaban nincs
idegen targy. Ne engedje meg, hogy a melegitdlemez piszkos legyen.

« Nemsi 4 az étel sszetevéit.Ajelen & k
nem felelnek meg ahhoz a készitési modszerhez, amelyet va-
lasztotta, vagy hibasan valasztotta a készitési programot.

Az sszetevoket tul nagy kockara vagta, megzavarta az
élelmiszer behelyezésének altalanos aranyat.

Nem helyesen allitotta (nem szamitotta) a készitési id6t.
Az On altal valasztott recept nem alkalmas a jelen rotyog-
tato fazékben torténd készitésére.

Ajénlatos, hogy a vizsgalt receptet (a késziilék jelen adaptalt)

A probléma lehetséges okai Megoldisi lehetdséges recept rendelkezéseit kovesse.
* Akészitésnél ne nyissa ki a rotyogtat6 fazék fedelét sziikség nélkiil Silésne: elfelei h jot ¢ tnyérb ke Az altalanos siilésnél csak egy kis olajot 6ntse a tanyérba, igyhogy a tanyér
Elfelejtette becsukni a késziilék fedelét vagy nem szorosan csuk- | = Csukja be a fedelet fricskaig. Gy6zodjon meg arrél, hogy semmi nem Ulesnél. elfelejtette, hogy olajot Ontse a tanyerba, nem keverte | ;5.\ ayony rétege legyen. Az egyenletes siités érdekében néha-néha ke-

vagy tul késén atforditotta a készitett élelmiszert.

verje az élemiszert vagy forditsa &t a meghatarozott idénként.

Siilésnél: a tanyérban nincs elég nedvesség.

Adjon hozza tGbb folyadékot a tanyérba. A készités soran ne nyissa ki a ro-
tyogtats fazék fedelét szitkség nélkil.

Fézésnél: a tanyérban til kevés folyadék (az 8sszetevok aranyat
nem tartotta be).

Tartsa be a folyadék és szilart Gsszetevd helye aranyat.

Siitésnél: vajjal nem kente a tanyér belso feliiletét a keszités elott.

A tészta behelyezése elétt vajjal vagy olajjal kenje meg a tanyér aljat és
oldalét (ne bntse az olajt a tanyérbal)

hasznalja. Hasznalja azt a receptet, amelyet teljesen bizza. meg.
Az sszetevok és vagasi mod valasztasa, behelyezés aranya, program és
készitési id6 valasztasa megfelelends a vaalsztott receptnek.

Parolasnal:a tanyérban kevés viz van, hogy elegends gézsiriisség
legyen

Vizet 8ntsen meg a tanyérba a receptben ajanlott terjedelemben. Ha kétség-
be esik, ellendrizze a viz szintjét a készités soran.

Tal sok olajat 6ntétte a tanyérba.

 Apaltalinos siitésndl ay elé o . "
j tany
* Azolajsiitésnél kovesse a megfeleld recept rendelkezéseit.

Sitésnél:

Nedvesség feleslege a tanyérban van.

Asiitésnél ne csukja be a rotyogtatd fazék fedelét, ha nincs irva a receptben. A
frissen fagyasztott élelmiszerek a siités elitt kiolvasztandok, vizet dntsen le roluk.

ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

Til gyakran keverte a tanyérban levé élelmiszert.

Az altalanos siitésnél keverje az ételt nem gyakrabban, mint 57 percenként.

Tal hosszu készitési idot allitotta.

Csokkentse a készitési idot vagy kovesse a keszillék jelen modelljének
adaptlt recept rendelkezéit.

A SUTES TUL NEDVES LETT

Meg nem feleld 6sszetevot hasznalta, amelyek a nedvesség feles-
legét adtak (léds z6ldség vagy gyiimoles, fagyasztott bogyiik,
tejfdl, stb.)

Valassza az Gsszetevot a siitemény receptének megfelelden. Probalja, hogy
ne valassza olyan élelmiszer okent, amelyik tul sok é
tartalmazza, vagy hasznalja minimalisan lehetéség szerint.

Fozésnél: erGleves elforrasa a magas savtartalmu élelmiszer
fozésénél.

Az egyes ¢ specialisan kell i a fozés elott: atmosés,
siilés, stb. Kovesse az On altal valasztott recept rendelkezéseit.

Atészta készitésénéla tésztaa belsd fedél-
hez ragasztotta és a gozszelepet elzérta.

Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

Siitésnél (a tészta nem
Keriilt teljes atsiitésre):
Tol sok tésztét tette a tanyérba.

Hizza ki a siiteményt a tanyérbol, forditsa at és Ujra tegye a tanyérba, miutan
folytassa a készitést a kész allapotig. A tovabbiakban a siitésnél tegye be a
tanyérba kevés tésztat.

Tl hossz( ideig tartotta a siiteményt a zart rotyogtato fazékben.

Igyekezze, hogy azonnal a készités utan huzza ki a siiteményt a rotyogtaté
fazékbol. Szilkség esetén hagyhatja az élelmiszert a rotyogtaté fazékben
egy kis idétartomra bekapcsolt automatikus melegitésnél.

A SUTEMENY KELT MEG

Roszul verte fel a tojast és cukort.

Fordulja a vizsgalt (a készillék jelen

Tészta sok id6t allt a porhanyositéval.

modelljének adaptalt) recepthez. Az
Gsszetevok valasztasa, az elozetes fel-

Hibazott az élelmiszer fajtéjanak valasztasanal vagy a készitési
id6 allitasanal (kiszamitasanal). Tul kevéss sszetevs van.

Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recepthez. Az
Gsszetevok valasztasa, az elozetes 4samodszer,a ési aranya

AZ ELELMISZER TULFOZOTT Nem szitalta a lisztet vagy rosszul gyirta a tésztat. dolgozasa médszer, a behelyezési ars-
nya arecept
seinek.

Hibét csinlta az 6sszetevok behelyezésénél.

megfelelendd a recept rendelkezéseinek.

A készités utan a kész étel tal sokat automatikus melegitésnél
volt.

Az automatikus melegités funkcié hosszu ideig tarté hasznalata nem ajanla-
tos. Ha a rotyogtat6 fazék modelljében a jelen funkcié elézetes kikapcsolasa
elére van latva, hasznalhatja azt a lehetSséget.

A FOZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR

A REDMOND rotyogtaté fazék modelljeinek sordn a ,STEW” és ,SOUP” programban, ha a tdnyérban nincs elég viz,
bekapcsolddik a késziilék a tulheviiléstdl valo védelem. Ebben az esetben a készitési program besziintet és a rotyog-

tat fazék az automatikus melegités rendszerébe dtmegy.

nboz6 ételek ajanlatos kés:

nyitott fedél mellett

L ) . ) Ne Elelmiszer Suly, g (mennyiség) Viz mennyisége, ml Keszitési id6, perc
Atej mindsége és sajatossaga a szarmazasi helytol és gyartasi 6
Atejkésa fozésénél a tej elforr. fiigg. Ajanlatos, hogy csak ultrapasztrozott 2,5% zsiros tejet hasznalja. 1| Sertésfilé/marhahusfilé (kocks 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030
Sziikség esetén ivovizzel higithatja a tejet.
2 | Birkahusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
+ Nem dolgozta fel az Bsszetevét a fozés elétt vagy nem he- | © -Ordulja a vizsgalt (a készlék jelen modelljének adaptalt) recepthez. 3| Csirkehusfilé (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
° ™ ,az elozetes modszer, a behelye- S
tyesen dolgozta fel (rosszul mosta &t, stb.) 2ési aranya megfelelends a recept rendelkezéseinek.
Az 6sszetevok aranyat nem tartotta be vagy rosszul valasz- 'ya megfelel P seinek. . 4 | Husgomboc fvagdalt 180 (6 darab)/450 (3 darab) 500 10/15
tevok aranyat ner + Az egy darabbol valé gabona, his, hal, tengeri hal mindig tiszta vizig
totta az élelmiszer fajtajat. 2rabbo g
gondos atmossra kerdl. S | Hal(ile) 500 500 10
Atermék habot képez Ajanlott alaposan dblitse le a terméket, tavolitsa el a szelepet vagy fozzon 6 | salata gamélarak (megtisztitott, fozétt-fagyasztott) 500 500 5




REDMOND

Készitési programok Gsszesité tablaja (gyari allitasok)

7 | Burgonya (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Sargarépa (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Cékla (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Zoldség frissen fagyaszott) 500 500 10
11| Tajas 500 10
o Figyelembe kell venni azt, hogy ezek csak d 6L kiilonbozhet a konkrét termék Loz ételek késaitése a homérssklet és kb 5 1071
Ul6nb5z6 ételek keészitése a homérséklet és ké- perc-16ra /1 perc
mindségétol fiiggden, valamint az elényben rlszesltesto[ is. MULTICOOK | v id6 altitasi lehetoségével 15 perc 16ra- 12 6ra /5 perc v v
A hasznalati j a,MULTICOOK” programban OATMEAL Tejkasa készitése 10perc | 5perc-16ra30perc/1perc | v v
1 35°C Tészta készitése, ecet készitése zese
2 40°C Joghurt készitése FRY 's"u“t‘é's:’l* 20ldésg, kiret és tobb dsszetételd étel | g o0 | 5 perc 1 ¢ra 30 perc/1 perc v
3 45°C Kovaszolas N N
soup Erdleves, izesits, zoldség- és hidegleves készitése | 1 6ra 20 perc - 8 6ra/ 5 perc v v
4 50°C Erjedés
STEAM His, hal, zoldésg, kiret és mas étel paroldsa 15 perc 5 perc-26ra /5 perc
5 55°C Fondant készitése b zoldesg " i 3 /op 4 4
. . P A kiilonbozs biizafajtabol késziilt tészta fozése, _
6 60°C Zoldtea, gyermekélelmiszer készitése PASTA Vsl o deretye b mis feléss tenmek foseee, | 8P 2 perc - 20 perc /1 perc v
7 65°C Hus készitése a légires csomagolasban Slowcook | Hevitett tej, parolt konzervhs, eisbein, kocsonya | ¢ o 1.6ra-86ra/ 10 perc v v
8 70°C Puncs készitése Kdszitése
5 J5ec Colratlanits, fehér tea fozése BOIL Zoldség és bab fozése 40 perc 5 perc -2 6ra/ 5 perc v v
10 80°C Glihwein készitése Keksz, piskdta, felfujtszerd, siitdben piritott étel és
BAKE élesztotésztobol és hajtogatott tésztabol késziilt | 1 ora 20 perc - 8 6ra / 5 perc v v
1 85°C Tr6 és hosz( ideig tart6 készitési idét igényls étel készitése tltditt lepény siitése
- - Kiilnbbz6 gabona és koret készitése. Gabonabl e
12 90°C Voros tea készitése GRAIN Készitett porhanyos kasa fozése vizen 35 perc 5 perc-46ra/5 perc v v
13 95°C Tejkdsa fozése PILAF Pilsf kilbnbozs fajtsjanak keszitése (hissalhallal, | 4 o - 20 perc - 1 6ra 30 perc/ v v
szamyassal és z6ldséggel) 10 perc
14 100°C Beze, lekvar készitése
15 L05°C Kocsonya készitése o Kiilbnbosz6 fajtsji joghurt készitése 86ra 6 6ra-12 6ra/ 10 perc v
1 110°C Csirtlanitas PIZZA Pizza készitése 25 perc 20 perc - 1 6ra/ 5 perc v v
17 115°C Cukorszbrp készitése ] :
BREAD :zéozés- e; lfuézakenyér Keszitése (2 teszta keszitési | 5o 1612~ 6 2 /10 perc v
18 120°C Eisbein készitése pést beleértve)
. P Afriss gyiimblesbsl és bogyobsl készillt killdnbzo . e
19 125°C Siilt hus keészitése DESSERT eresste kismiténe 16ra 5 perc -4 6ra /5 perc v v
20 130°C Felfujtszerd, sitdben piritott étel készitése o
21 135°C Kész ételek siitése a ropogd héj létrehozaséra _§§
2 140°C Fiistlés EXPRESS Rizs, gabonabol készitett porhanyos kisa fozése | g S v
vizen EN
23 145°C Z6ldség és hal siitése foliaban g 3
<
.
2 150°C Hus siltése foliaban L3
25 155°C Eleszt6tésztabol készilt étel siltése
26 160°C Szarnyas siitée
27 165°C Husszelet siitése
28 170°C Olajsiités (hasabburgonya, tyik-nugget, stb)




VII.A SZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT

Meghibasodas Lehetséges ok

Elharitas médja

A Kijelz6n alabbi
hibaiizenet jelent
meg: E1-E4

Rendszer hiba, lehetséges az elektromos vezér-
16krtya vagy fiitokorong meghibasodasa

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halézatrol, hagyja kihalni
Sz0r0san zérja le a késziilék fedelét, ismételten kapcsolja be a készii-
léket.

Az tapkabel nincs a késziilékhez vagy
az halézatra c

Gy6z6dj6n meg, hogy a levehetd elektromos tapkabel helyesen van a
i vagya c

A késziilék nem

Kapeon be Az csatlakozé meghibasodott

Csatlakoztassa a késziiléket miik6dd konnektorba

Az elektromos haldzatban nincs fesziiltség

Ellendrizze a halozati fesziiltséget. Abban az esetben, ha nincs haloza-
ti fesziiltség, forduljon az illetékes karbantarté szervezethez.

Halozati aramingadozas észlelhets (a feszilltség
nem stabil vagy a é

Ellendrizze a halozati feszilltséget. Abban az esetben, ha feszilltség
ingadozik vagy alacsonyabb a megengedettnél, forduljon az illetékes

karbantarto szer the

SzennyezGdés keriilt az edény és a fiitkorong

Az étel til sokéig | yis7s (czemet, gabonaszem, ételdarabok)
Keésziil

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halézatrol, hagyja kihdlni
Tavolitsa el az idegen targyat vagy szennyezédést.

Az edény ferdén van a késziilékbe helyezve

Megfelelden helyezze be az edényt a készillékbe

Afiitokorong til szennyezett

Kapcsolja le a késziléket az elektromos haldzatrdl, hagyja kinlni.
Tisztitsa meg a fitdkorongot

Az edény ferdén van a ké-
sziilékbe helyezve

Megfelelden helyezze be az edényt a készillékbe

A i il A fedél nem

Etelkészités koz-
ben a fedél alol

belss fedele és | zarvagyidegen targy kerilt
g6z szivarog ki Lata

az edény nem | afedélal

nem-e keriilt 6dés az edény és a fiitd kozé
(szemeét, gabonaszem, ételdarabok), tavolitsa el azokat. A készilék fe-
delét mindig kattanasig zarja

ar

je tul szennyezett, d
Lodott vagy megs

Abelsé fedél tomitégydirdi-
fi

Ellendrizze a tomitogyd
ges, hogy ki kell cserélni

llapotat a késziilék belso fedelén. Lehetsé-

0 Amennyiben nem sikeriil orvosolni a hibdkat, forduljon szervizbe.

Kor a é L és

(¢
A csomagolas, a felhasznaloi kézikonyy, valamint maga a késziilék tjrafeldolgozasat a helyi
tasi program keretében kell elvégezn Gondoskodjon kérnyezetérél: ne dobjon ki ilyen termékeket altala-
nos haztartasi hulladékkal egyiitt.

B A hasznalt (régi) késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szeméttel egyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon
kell elvégezn A régi, hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specialis hulladék atvevé helyekre kell szallitsa, illetve
megfelel6 szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval és szennyezet
anyagok tisztitasaval kapcsolatos programot.

A késziilék az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairol szolé6 2012/19/EU szamu iranyelvnek megfe-
lel6 feliratokkal van ellatva.

Az iranyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és Ujrahasznosita-
sara vonatkozéan.

RMC-M95E




Ipedu u3non3eare Ha 0adeHus yped, 6HUMAMENHO NpoYememe PbkosodCMEoMo No eKCNA0AMAUs U naseme 20 Kamo
cnp . Mpasunto Ha ypeda we yob/mKU HUeoma my.

MepkuTe 3a 6€30MaCHOCT U MHCTPYKLMUTE, CbABPXKALLY CE B AAAEHOTO PbKOBOACTBO, He 06XBaLaT
BCMUYKM Bb3MOXHM CUTYaLlMM, KOUTO MOraT Aa Bb3HMKHAT B npoueca Ha ynotpe6a Ha ypeaa. Mpu
paboTa ¢ yCTpOoiHCTBOTO NOTPEBUTENAT e ANbKEH a Ce PKOBOAM OT 3APABUS CMUCHLA U Aa 6bae
BHUMaTeNEH.

NMPABUJIA 3A BE3OMACHOCT

» [lpon3BOAUTENSAT HE HOCM OTFOBOPHOCT 3a
HEM3NPaBHOCTU, NPeAM3BMKAHM OT HECMas-
BaHe Ha M3MCKBAHMSA 3a 6e30NacHOCT 1 npa-
BMMA MO eKCMAoaTaums Ha ypeaa.

» To3u enekTpuyeckn ypen e npeaHasHauyeH
3@ M3non3BaHe B BUTOBM YCNIOBUS U MOXeE
[la Ce U3MOoN3Ba B KBAPTMPU, BUIU UK B ApY-
M NogobHM yCnoBMa Ha HENPOMMULLNEHA
ekcnnoataums. [IpoMULINEHO MK BCAKO ApY-
ro M3Mnon3BaHe Ha ypeaa He No npegHasHa-
YyeHuMe ce CMATA 3a HapyLaBaHe Ha YC/10BM-
ATa 3a MNpaBWIHA ekcnaoartauua Ha
nsgenueTo. B To3m cnyyan nponssoguTensit
He HOCM OTFOBOPHOCT 33 Bb3MOXHMWTE MO-
cnencTsus.

» [lpegun BK/OYBAHE Ha ypeaa B enekTpuye-
CKaTa Mpexa, NnpoBepeTe AaNIM HaMpeXeHue
Ha MpexXa CbBMnaga C HOMUMHAIHOTO Hamnpe-
XeHMWe Ha ypeaa (BUXK TeEXHUYECKM XapaKTe-
PUCTUKM UK 3aBOACKA Tabenka Ha ypena).

* M3non3eanTe yobmKUTEN, OTrOBapALLY, HA KOH-
CyMMpaHa MOLLHOCT Ha ypeaa — HeCbOTBETCBUE

Ha NapamMeTpy MOXe Aa BOAM A0 KbCO Cbeau-
HEeHWe WM A0 Bb3MIaMeHsIBaHe Ha kabena.
BkntousaiTe ypega caMo B 3a3eMEHM KOH-
TaKTM — TOBA € 3aA4b/DKUTENHO M3NCKBAHE 3a
3allMTa CpeLly NopaXKeHMe OT eNleKTpUYecKkm
TOK. Kato nsnonsearte yabixuten, ybenete
Ce, Yye TOM € CbLLO 3a3EMEH.

@ BHUMAHMWE! o speme Ha paboma Ha ype-

0a Kopnyca My, yawama u MemasnHume oe-
ma’tinu ce Hazpsisam! bbdeme eHumamesnHu!
M3nonsealime KyxHeHCKuU pvkasuyu.a uzbez-
Heme paHa om u32apsiHe om 20psW Nap, He
ce Hagexdalime swvpxy ypeda no gpeme Ha
omkKpusaHe Ha Kanaka.

M3kntouBanTe ypeaa OT KOHTAKT cnep, u3-
Nnon3BaHe, a Taka CbL,0 NO BpeMe Ha NoYMnCT-
BaHe MYy WM nNpemecTBaHe. M3BageTe 3a-
XpaHBaLWMS Kaben CbC Cyxu pbLe, APbXKTE ro
3a wiencen, a He kaben.

He npekapBalite 3axpaHBalums Kaben B OT-
BOPWM 3a BpaTta uaun 6130 A0 M3TOYHMLM HA
TOnNMHa. YBepeTe ce, e 3axpaHBaLLms Kaben
He ce 3aBbpTa M He Ce NPEBMBA, HE KOHTAKTU-
pa C oCcTpu NpeameTn n pvbose Ha meben.

[NTOMHETE: cayyalina nospeda Ha 3aXpaH-
sawusi kaben moxe 0a 800u 00 nospedu, Kou-



mo He cbomeemcmeam Ha 2apaHUyUOHHU
yca08us, @ Maka covlo 00 NOPaXeHuUe om
enekmpu4ecku mok. [lospedeH kaben mpsbsea
0a 6v0e cnewHo 3aMEHEH 8 CepBu3eH UeHMmbp.

He cnarante ypena BbpxXy Meka NMoOBbpPXHOCT,
He NMoKpuBawWTe ro No BpeMe Ha pabota —
TOBa MOXe A3 BOAM A0 NperpsBaHe u no-
Bpeaa Ha ypepna.

3abpaHeHa e ekcnnioaTtaums Ha ypeaa Ha oT-
KpUTO (Ha Bb34yX) — NonagaHe Ha Bfara unm
4yXXaM npeaMeTH B Kopryca Ha ypeaa Moxe
[a BOAM [0 CEPUO3HM MOBPEXOAHUS MY.
MNpeou nounTcBaHe Ha ypena ybenerte ce, e
TOW € MU3KJIIYEH OT eNeKkTpmuyecka Mpexa u
€ U3CTUHaN HanbnHo. BHUMaTenHo cnenBan-
Te MHCTPYKLMM MO NOYMUCTBAHE HA ypeaa.

3abpaHeHo e nomanseaHe Kopnyca Ha ypeoa
8b8 800a U/IU NOMecmeaHe 001y cmpys 8oda!

leua Ha Bb3pacT OT 8 roAMHMU 1 NO-Bb3pacT-
HW M ML C HAaManeHu hm3nyeckun, CeH30p-
HW UM YMCTBEHU Bb3MOXHOCTU MM IUNCA
Ha ONWUT UK NO3HAHWMS, MOraT Aa M3Non3BaT
ypena caMo nog, Haa30pa U/wnu, ako Te ca
OUNM MHCTPYKTUPaHM 3a 6e30MacHO 13nons-
BaHe Ha YCTPOMCTBOTO M Aa OCb3HASAT, pUC-
KOBeTe, CBbp3aHu C Herosata ynotpeba. [le-

@

uata He TpsbBa ma CM urpasT C ypeaa.
MaseTe ypena u 3axpaHBawma kaben Ha
MACTO, HEAOCTBMNHO 33 Aeua nog 8 roguHu.
[NouncTBaHETO M NOALPBXKKATA HA Ypeaa, He
TpsibBa Oa ce npasaT oT Aeua 6e3 Hag3opa
Ha Bb3pacTeH.

MaTtepunansT Ha onakoBkaTa (nsacrMaca u
MONUCTUPEH, U T. H.) MOXe Ja 6bae onacHo
3a geuata. OnacHocT ot 3aaywasaHe! Coxpa-
HSIBAWTE ro B HEAOCTbMHM 33 AelaTa MecTa.
3abpaHeH e cCaMoCTOsITENIEH PEMOHT Ha ype-
A3 UM U3MEHEHMUS HA HeroBaTa KOHCTPYK-
uns. Bcmuku pabotn no obcnyxsaHe u pe-
MOHT Ha ypena TpsibBa Aa ce u3BbpLlBaT OT
OTOPU3UpPaH CepBU3EH LeHTbp. Henpodecu-
OHaNHO U3BbpLIeHa paboTa Moxe Aa BOAM
[0 CYyneHe Ha ypeaa, TpaBMM M NOBpeam Ha
MMYLLLECTBO.

BHUMAHMUE! 3abpaHeHo e u3nonseaHemo Ha

ypeda npu ucnosib30eaHue npubopa npu He-
u3npasHocm.



TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mopen RMC-M95E
MouwHocr. 860-1000 Bt
Hanp 220-240 B, 50/60 Ty
O6em Ha vawa. 5n
Enektpuyecka 6e3onacHocT. knac |
MokpuTie Ha yawa.. ..He3aNenBalo kepaMniHo
LED-aucnneit MMa, uBeTeH
3D-3atonnsHe nma
FabaputHu pasmepu 377 x 285 x 240 mm
Terno HeTo 3,4 kr
Mporpamu

1. MULTICOOK (MYNITUIOTBAY) 10. BAKE (M3MUYAHE)

2. OATMEAL (MNEYHA KALLA) 11. GRAIN (3bPHO)

3. STEW (3ALYLWABAHE) 12. PILAF (NN10B) .

4. FRY (MbPXEHE) 13. YOGURT/DOUGH (MOTYPT/

5. SOUP (CYMA) TECTO)

6. STEAM (HA NAPA) 14. PIZZA (MULIA)

7. PASTA (MAKAPOHMW) 15. BREAD (X/11B)

8. SLOW COOK (BABHO 16. DESSERT (ECEPTH)

FOTBEHE) 17. EXPRESS (BMCTPO FOTBEHE)

9. BOIL (BAPEHE)

DyHKuMn

MoagbpxaHe Ha TeMneparypa

Ha roTOBM SICTUSI (aBTO3ATONNSHE)...
MpeasapuTeNHO U3K/I0YBAHE HA aBTO3ATOMNSHE..
3aronnsHe Ha acTus
OtnoxeH ctapt

...MMa, 10 24 yaca

...MMa
1Ma, 10 24 vaca
1Ma, 10 24 vaca

Konnekrauusa
Myntusapka
Yawa

KoHTeitHep 3a rotBeHe Ha napa
MepHa yawa
Yepnak
Mnocka nvxuua
Khura ,100 peuentn®
[bpxarten 3a yepnak/ mvxuua
PbKoBOACTBO NO eKkcnnoaTaums
CepBu3Ha KHUXKA
3axpaHBaly kaben

e L T T TSy S g
90000000000
TPTPPPPIIPIPIEEP

pousgodumens uma npaso da eHacs 6 0u3atiHa,
a MaKa CbU{0 8 MeXHUYECKUMe XAPaKMepUCMUKU Ha U30eAILIeMo No 8peme Ha
Ha cgosma 6e3 0 3amesu
ce donycka

om £10%.

YcTpoiicTBo Ha MynTuBapkata RMC-M95E (cxema AL, cTp. 4)

1. Kanak Ha ypena 9. Mnocka nbxuua

2. ToaBuxeH BbTpeleH Kanak 10. Yepnak

3. Yawa 11. MepHa Yawa

4. bByToH 3a OTKpMBaHe Ha kanaka 12. KoHTeiiHep 3a roTBeHe Ha napa
5. MaHen 3a ynpaBnenue c aucnnei 13. [bpxaTen 3a yepnak/nbxuua
6. Kopnyc 14. Mpexos kaben

7. [Lpbxka 3a npeHocsaHe 15. KoHTeiiHep 3a cbbupaHe Ha

8. ToaswxeH napos knanaw KoHAeH3aT

MawHen 3a ynpasnenue (cxema A2, cTp. 5)
Myntusapka REDMOND RMC-M95E e cHabneHa CbC CeH30pHMS NaHen 3a
ynpasneHue ¢ MHorodyHkumoHaneH useteH LED-aucnneit.

1. ,Reheat /Cancel” (,3aTonnsHe/OTMsIHa") — BKIKOYBAHE/M3KNIOYBAHE Ha
(yHKUMS 32 3aTONNISHe, NPpeKbCBaHe Ha paboTa Ha Nporpama 3a NpuMroTo-
BSIHE, OTXBBP/ISIHE HA HAMPaBeHU HACTPOITKM.

2. ,Time Delay" (,OTnoxeH CTapt") — BK/IOYBAHE Ha PEXNUMa 3a YCTaHOBSIBA-
HETO Ha BPEMETO Ha OT/IOKEH CTapT.

3. Temperature*(,Jemnepatypa‘) — yCTaHOBSIBaHe Ha TeMriepaTypa B nporpa-
ma ,MULTICOOK'".

4. ,Hour" (Yacose") — u360p Ha YacoBe B PEXUMMTE 33 YCTaHOBSBAHE Ha
BPEMETO 33 NPUTOTBSIHE 1 OTNIOKEHHMS CTapT.

5. ,Min" (,MuHYTH") — M360p Ha MMHYTM B PEXMMMUTE 3a YCTAHOBSIBaHE Ha
BPEMETO 33 NPUTOTBSIHE 1 OTNIOKEHHMS CTapT.

6. ,Express" (,buctpo roteere”) — BkntousaHe Ha nporpama ,EXPRESS"

7. ,Menu/Keep Warm" (,MeHio/ABTo3aTOnNsHe") — M360p Ha aBTOMaTUYHA
nporpama 3a NpUroTBsiHe; NpeaBapUTENHO U3K/KYBAHE Ha aBTO3ATONISHe.

8. ,Start"(,Crapt”) — BK/lOUBaHE Ha 33/1aleHNs PEXIM 33 NPUTOTOBSHE.

9. Oucnneit.

YerpoiictBo Ha aucnnes (cxema A3, cTp. 6)

MHAMKATOp Ha U3MbAHEHME Ha aBToMaTuyHa nporpama ,EXPRESS".
MHaukaTop Ha paboTa Ha NporpaMa 3a NpUroTBsiHE/3aTonsHe.
MHAMKaTOp Ha eTarnu Ha NpuroTesHe.

MHauKaTop Ha ycTaHoBeHa TeMnepatypa B nporpama ,MULTICOOK".
MHaukaTop Ha pabota Ha dyHkuus Time Delay”.

MHAMKaTOp Ha PeXUM Ha MoKa3aHus Ha TaliMepa.

Taitmep.

MHaukaTop Ha 3BpaHa aBTOMaTMuHa Nporpama 3a NpuroTesHe.

I.MPEAV 3ATTOYBAHE HA EKCIJ/T0A-
TAUNA

BHMMaTenHo pasor YPeia v ro U3BazieTe OT KyTUs, pema: BCUYKM
0OMaKoBBLYHU MaTepUany 1 PekNaMHM eTUKETH, OCBEH NeNneHKa CbC CepueH Homep.

PNO U AW

OTCbCTBMETO Ha CEPUEH HOMEP BbPXY M3ENUETO aBTOMATUUHO Ninwasa Bu ot
NPaBOoTO Ha rapaHLMOHHO 0BCYKBaHE.

Mpotpwiite Kopnyca Ha ypeaa C BaxHa kbpna. M3amuiite yawara c Tenna ca-
nyHeHa Boza. LLlatenHo uscywere. Mo Bpeme Ha MbPBO U3M0N13BaHE Bb3MOXHO
© nosiBsiBaHe Ha YyX/a MUPM3Ma, TOBA He e C/IEACTBME HA HEU3NPABHOCT Ha
ypena. B TakbB cnyyait nouncTBaiTe ypeaa.

Cned mpaHc unu npu HUCKU

TWBHUM NOKPUTWS, ENEKTPOHHW YPeAU W ApYru NPeAMEeTH uan Matepuanu,
KOMTO MOraT /1a NOCTpajiaT OT NOBMLIEHa BNaXHOCT M TeMneparypa.

Mpeau NpuroTesaHe yBepeTe Ce, Y€ BbHLWHMUTE U BUAMMU BLTPELIHM YaCTh Ha
MYNTUBApKa HAMAT NOBpEXAaHuUs 1 Apyrv AedekTn. Mexay yalwarta u Harpe-
BaTeNleH eNeMeHT He TpsbBa Aa 6baaT CTPaHUYHM NpeaMeTy.

HacrpoiiBaHe Ha BpeMeTo 3a NpUroTBsiHe

B myntBapka REDMOND RMC-M95E Bue MoxeTe caMOCTOATENHO Aia HACTPOu-
Te BPEMETO 3a MPUroTesiHe 3a BCeka nporpama (oceeH nporpama ,EXPRESS®).
Crbka Ha M3MeHEHMe 1 Bb3MOXEeH AManasoH Ha 3afafeHo BPeMe 3aBuCH oT
u3bpaHaTa nporpama 3a NpuroTesiHe. 3a Aa CMeHuTe BpeMe:

1. Cnen u3bopa Ha nporpama 3a NpUroTBAHe, HaTMCBaWKK Ha ByToHa
Hour", ycraHoBeTe 3HaueH1eTo Ha Yacose. AKo AibpxeTe 6yToHa HaTh-
CHaT HAKO/IKO CEKYHAM, Lile MOYHE yCKOpeHaTa CMAiHa Ha 3HauYeHus.

2. Hatuceaiiku 6yToHa ,Min" ycTaHoBeTe 3HAaYEHMETO HAa MUHYTU. AKO
AbpxeTe BYTOHa HAaTUCHAT HAKONKO CeKyHAM, L MoyHe ycKopeHata
CMsHa Ha 3HaueHus.

3. Ao e Heobx0anMo Aa 6bae YCTaHOBEHO BPEMETO 3a NpUroTBaHe No-
Masnko OT eMH Yac, HaTUCHeTe ByToHa ,Hour" 4o oGHyNeHueTo Ha
3HayeHMeTo Ha yacose. Cneq ToBa HaTUcBaiiku ByToHa ,Min® ycTaHo-
BeTe HEOBXOAMMOTO 3HAUYEHME Ha MUHYTM.

4. Cnepn CBbPLIAHE HA YCTAHOBSIBaHE Ha BPEMETO 3a NPUrOTBAIHE (aucnnei
npo, Aa mura) np #Te KbM ¢ eTan B CbOTBET-
CTBME C anropuTMa Ha u3bpaHaTa nporpama 3a npurotesHe. 3a Aa
OTMEHMTe HanpaBeHuWTe YCTaHOBKM, HaTucHeTe 6yToHa ,Reheat/Cancel’,
Cnen ToBa BbBEAETe LANa NPOrpaMa 3a NPUroTBsIHe OTHaYano.

Ipu pwyHo yc Ha ep 3a umaiime npedeud

8b3MOXEH QUANA30H U CMbNKA HA UHCMAnupaxe, npedsudex om npedea-

p P pozpama 3a 8 ci ‘meue ¢

mabnuyama Ha 3a600CKU Hacmpouiku.

3a sawemo ydobcmso Ha 8peme 8 npoep 3a
noyHa om . Tosa da ysenuyu

Ha He20/19M CpoK paboma Ha npozpamama, ako acmue He ycnsno da ce
npu2omeu & 0CHOBHO 8peme.

B Hakakeu P Ha yc epeme
3a npueomesHe noYyHa camo kozda ypeda Habupa 3adadeHa pabomHa
memnepamypa. Hanpumep, ako Haneeme xnadHa 800a u ycmaHogume 6

mpsbea da ocmasume ypeda npu cmaiiHa memnepamypa He no-Manko om
2 yaca, npedu 0a 20 eKato4UMe.

BHUMAHME! 3abpanssa ce nosuwiu ycmpolicmeo ¢ U3nv/iHeH ¢ Yawa
Opwmkama.

He sknroysaiime ycmpoticmeomo, 6e3 6bmpewHama yacm Ha yawama uau npas-
Ha Kyna-8 cy4ati Ha cAy4aliHo CMApMUpPaHe Ha NPO2PaMU 3a 20MeeHe MOsd e
dosede 00 KpUMUYHAMA Npe2pssaHe Ha ycmpoLicmeama unu yepexoaHe Ha

lpedu uscuneme Manko
0/1UO UL CTHY02/180080 0/1LIO 8 €DHA KyNa.

@ BHUMAHMWE! 3abpanssa ce 8duzHe ycmpolicmeomo 3a Opuikama Ha
wawama!

II.EKCNNOATALMA HAMYNTUBAPKA

Mpeau NbpBO BKAKOYBaHE
MocraseTe ypeaa Bbpxy TBbPAA PaBHa rOPU3OHTAaNHA MOBBLPXHOCT Taka, Ye
W3/M3alla OT NapoB kNanaH ropelya napa He A0KOCBana A0 TaneTu, Aekopa-

npoepama ,STEAM" epeme 3a 5 MuHymu, Ha
P u omcyumeare Ha 3a0adeHomo 8peme 3a Npu20mes-
He no4He camo cned Ha 600a u Ha 00 YHO

Ko/Iu4ecmeo napa e yawama.

B npoepamama ,PASTA" omc4umeare Ha ycmaxHoseHomo epeme 3a npu2om-
8s5IHE NoYHa c1ed Ha eoda u 6ymoa,Start”

®yHkums Time Delay” (,0tnoxeH crapt®)

DyHKUMs N03BOASIBA 43 CE 33/ BPEMe, C/iel M3BbPLIBaHE Ha KOETO ACTHe
Tpabea na Gbae rotoso (B3MMaitku Npeasna Bpeme 3a pabota Ha nporpama).
Bb3MOXHO € Aa ycTaHoBuTe BpeMeTo B AnanasoH oT 10 MuHyTH a0 24 yaca
CbC CTbMKA Ha ycTaHoBKa 10 MUHYTU. MMaiiTe npeasua, 4e BpeMeTo Ha OT-
cpoysaHe TpaGea Aa Gbae NoBeye OT YCTaHOBEHOTO BPEME 3a NPUTOTBSIHE,
MHaye nporpama nouxe Aa paboTu BeHara cnef HaTMCBaHe Ha byToHa ,Start”.

Bue MoxeTe 13 yCTaHOBMTE BPEMETO Ha OTNIOKeH CTapT cnef u36opa Ha asTo-
MaTu4Ha Nporpama, ycraHoBsIBaHe Ha TeMnepaTypu v BPeMeTo 3a NpUroTBsHe:
1. Hatuchete 6ytoHa ,Time Delay” v BkntoyeTe pexxuM 3a ycTaHOBKA Ha
BPEMETO 33 OT/IOXEH CTapT. Bupxy aucnnes ce nossu Haanmc ,Time
Delay", a TaitMep nouHe aa mura.



2. Harucsaitku 6yToHa ,Hour" no CTbIKu CMEHeTe 3HaueHNETo Ha Yacose.
YcraHoseH hopMaT Ha BpeMeTo — 24 yaca. AKo abpxeTe 6yToHa HaTU-
CHaT HAKONKO CEKYHAM, Lie NOYHE YCKOPeHaTa CMAHA Ha 3HauyeHus.

3. Hatucsaitku GyToHa ,Min“ no CTbKM CMEHETE 3HAYEHUETO Ha MUHYTM.
AKo AbpxeTe 6YTOHa HaTUCHAT HAKOIKO CEeKYH/M, Lie MOYHe yckope-
HaTa CMsHa Ha 3HaueHus.

4. Ako e HeobxoaMMo na Gbaie YCTaHOBEHO BPEMETO 3a NPUroTBsIHE Mo-
Mafiko OT e/IMH Yac, B PeXMMa Ha yCTaHOBsBaHe Ha Yacose nocnieao-
BaTeNIHO HaTUCHeTe ByToHa ,Hour" 40 HynMpaHe Ha 3HayeHWeTo Ha
uacoe. Cnefi ToBa HaTucBaiiku 6yToHa ,Min“ycTaHoBeTe Heo6x0aMMo-
TO 3HaYeHMe Ha MUHYTU.

5. 3a /;a oTMeHWTe HanpaBeHuTe YCTaHOBKM, HaTUCHeTe ByToHa ,Reheat/
Cancel’,cnen ToBa BbBe/ieTe Lsia NPOrpaMa 3a NPUrOTBSHE OTHAYaNo.

6. (Cnen M3BbpLBaHE Ha YCTaHOBABAHE Ha BPEMEHTO HaTUCHETE M yabp-
XaiTe GyToHa ,Start” HAKONKM CeKyHau. 3aropu ce MHAMKATOp Ha pa-
6Gota Ha pyHkums ,Time Delay’, ce nouHe u3nbaHeHe Ha Nporpama u
06paTHO OTCYMTBaHE Ha BpeMeTo.

7. Cnen ycTaHoBeHOTO BpeMe sicTue e 6be roToso. (nea u3sbpluaHe Ha
nporpamMMa aBTOMaTUYHO Liie Ce BKN0YBa GYHKLUMS 3a NOAAbPXKaHE Ha
TeMnepartypa Ha roToBM CTUS (aBTO3aTONNSHE) M 3aropu Ce HANUKATop
Ha byToHa ,Reheat/Cancel”.

8. 3a Aa u3knloyeTe aBTo3aTonnsHe HatucHete 6yToHa ,Reheat/Cancel”.
WhpnkaTop Ha 6yToHa e usracHe.

DYHKUYUS Ha OMAI0KeEH CMapm e 00CMBNHA 30 8CUYKU ABMOMAMUYHU NPo-
2pamu 3a npuzomesHe, oceeH npoepamu ,FRY; ,PASTA" u ,EXPRESS"

He ce pekomerdysa da uznonzeame ¢yHkyus ,Time Delay’; ako peuenma
COBPHU MACYHU UAU Opyau NECHO pa3sansiuiu npodykmu (3dua, npecHo
MJISKO, MECO, KaWKasas u m. H.).

[pu ycmaroeseare Ha spememo 8ve GyHkyus Time Delay”Heobxodumo e
0a umame npedsud, ye omcyumeare Ha epememo 8 npozpama ,STEAM"
No4Ha camo Kozamo cmuere mem-
nepamypa (cned 3akunseaHe Ha 800a).

¢DyHKu.m| 3a noaAbpXKaHe Ha TeMnepaTypa Ha roTOBU ACTUA ,,Keep
Warm* (aBTo3atonnsiHe)

BkniouBa Ce aBTOMATMUHO C/lef NPUK/oYBaHe Ha paboTa Ha nporpama 3a
NpUroTBAHE M MOXeE Aa NOAAbPXA TeMNepaTypa Ha roToBo ACTUE B AMaNa3oH
70-75°C B npoabmxeHue Ha 24 yaca. Mpu aeiicTeallo aBTo3aTonNsHe CBeT!
uHaMKaTop Ha 6yToHa ,Reheat/Cancel’, Bbpxy aucnnes otpassBa ce npeko
oTCYMTBaHe Ha BPeMeTo Ha paboTa B AafeHMs pexuM. Ako TpsbBa, MoxeTe
13 M3KNI0YeTe aBTO3aTONNSHE, HATUCBANKM W YABPXKANKU HAKONKO CEKyHAM
6GyToHa ,Reheat/Cancel".

Mp p M3K] Ha

BK/t04BaHe Ha aBTO3aTONNIAHE Cllefl U3BbPIUAHe Ha PaBoTa Ha NporpaMa He Bu-
Hary e xenatenHo. C yyeT Ha ToBa, B MynTuBapka REDMOND RMC-M95E e npe-
[lyCMOTPEHa Bb3MOXHOCT 3a MPeaBapUTENHO U3K/IUBaHE Ha AaaeHa dyHKuMs
nospeMe Ha 3anycka uiu paboTa Ha OCHOBHA NPOrpaMa 3a NpuroTesHe. 3a Toa
nospeMe Ha CTapT 1 paBGoTa Ha NPOrpaMa HaTMCHETe W yabpxKaiiTe HAKONKO ce-
KyHau ByToHa ,Menu/Keep Warm®, Jokato HamKaTop Ha GyToHa ,Reheat/Cancel”
He M3racHe. 3a /1a BK/IKOYMTE OTHOBO aBTO3aTONNsHE, HaTUCHETe ByToHa ,Menu/
Keep Warm" owe BeaHbx (MHavkatopa Ha 6ytoHa Reheat/Cancel” ce cseTHe).

®DyHKuMA 33 3aTONNAHE Ha ACTUA
Mynbtusapka REDMOND RMC-M95E Moxe Aa ce ©3non3sa 3a 3aTonnsHe Ha
XNnagHu actusa. 3a Toea:

« CnoxeTe NPOAYKTH B YalwaTa, NOCTaBeTe i B KOPMyca Ha MyNTUBapKa.
«  Cnoxere Kanaka, NpUCbEAMHETE YPEa KbM eNEKTPUYECKa Mpesxa.

*  HarucHete u yabpxaiite HKonko cekyHau 6yToHa ,Reheat/Cancel” ao
3BYKOB CUrHan. LLle CBETAT CLOTBETCTBALL MHAMKATOP Ha AWCTINEN U UH-
Avkatop Ha 6yToHa. TaiiMep no4Ha fia OTCYMTBA BPEMETO 3a 3aTonNsHe.

Ypenar we 3atonau sctue Ao 70-75°C 1 e noaAbpiKa ro B ropello cbCTosiHue
B NpoAbMKEHME Ha 24 yaca. AKo e HeobXoanUMo, MoXeTe Aa CrpeTe 3aTonns-
He, HaTUCBAlKM U yAbPXKalKK HAKONKO cekyHau 6yToHa ,Reheat/Cancel’,
JI0KaTo He M3racsaT CbOTBETBALLM MHAMKATOPU BbPXY AUCMNEs U BYTOHA.

Bunpeku e Mynmueapka Moxe 0a nasu npodyKm 8 3amonsieHo CbCmosHue
do 24 yaca, He e npenopbeaHo da ocmasume sCMue 3amonseHo nogeye
om dea-mpu yaca, mvl KAMO NOHAK02a MO&a MoXe 0a 800U KbM U3MeHe-
HUe Ha He208UMe BKyC8U Ka4ecmea.

06wwm peiicteus npu U3non3eaHe Ha aBTOMaTU4YHU Nporpamu

BAXHO! Ako u3nonssame yped 3a eapeHe Ha 800a (HANpuMep, K02amo
20meume npodykmu), e 3SABPAHEHO da ce uncmanupa Ha memnepamypa-
ma Ha 2omsene e no-sucoka om 100°C. Tosa Moxe da dosede 0o npeps-
saHe u nospeda Ha ypeda. o cowama npuyura e 3ABPAHEHO da ce u3-
noszeam 3a eapexe Ha 800a Ha npoepamama ,BAKE' ,FRY', ,BREAD'.

1. MoaroTeeTe (oTMepeTe) HEOGXOAMMM NPOAYKTH.

2. Pasnonoxete MpoAyKTM B Yalwara Ha MyATMBapka B CbOTBETCTBUE C
nporpama 3a NpuroTesHe 1 NocTaBeTe s B Kopnyca Ha ypeaa. Cnepete
3a TOBQ, Y€ BCUYKM NPOAYKTU, BKNKOYEHO TEYHOCT, Cé HaMupanu gony
MaKCMManHa OTMeTKa Ha BbTPeLWHa NOBbPXHOCT Ha Yawa. yﬁe,qem ce,
4e 4awa e ycrtaHoBeHa 6e3 U3KpUBSABAHE M NABTHO AOKOCBA Ce A0
HarpeBaTenHus enemMeHT.

3. 3aTBOpeTe Kamaka Ha MynTMBapKa AOKaTo wWpakHe. MpucbeanHere
ypeaa KbM enekTpuyecka Mpexa.

o BHUMAHMWE! Ako ce 2omsu npu eucoka memnepamypa ¢ noMowma Ha
20/1MO KO/IUYECMBO pa Macno, 8uHazu oc Kanaka Ha
ycmpolicmeomo Ha omKpumo.

4. HatucHete 6yToHa ,Menu/Keep Warm"® u usbepete Heobxoanma nporpa-
Ma 3a MpUroTBAHe (Ha AMCMNes LWe CBETW CbOTBETCTBALY MHAMKATOP Ha
nporpama).

5. Ako He Bu 3340B0N5IBa BPEMETO 33 NPUrOTBAHE, YCTAaHOBEHO aBOMa-
TMUHO, B1e MoXeTe Aa CMeHWTe AafeHo 3HaueHue, HaTucHeTe GyToHn
»Hour"n ,Min*.

6. Tpyn Heo6X0AMMOCT yCTaHOBETE BPeMe Ha OTNOXeH cTapT. DyHKuma
Time Delay”e HefocTbNHa Npyu u3non3sawe Ha nporpamu ,FRY", PASTA®
u ,EXPRESS".

7. 3apacTapTupate NporpaMma 3a NpUroTBAHE HATUCHETe HAKONKO CEKYH-
Au 6yToHa ,Start’, 4OKaTO LWe CBeTAT MHAWKaTopuTe Ha ByToHM ,Start”
1 ,Reheat/Cancel”. LLle noyHe u3nbaHeHMe Ha yCTaHOBEHa Nporpama u
06paTHO OTCUMTBAHE Ha BPEMETO 3a npuroTesHe. B nporpamara
LSTEAM" 06paTtHo OTCYMTBAHE MOYHE CAed 3aKunsiBaHe Ha BoAa U
[OCTUraHe Ha A0CTaTbYHa MABTHOCT Ha Napa B YawaTa; B Nporpama
LPASTA" — cnep 3akunsBaHe Ha BOAA B YallaTa, cnaraHe Ha NpoayKTH
1 NOBTOPHO HaTucBaHe Ha 6yToHa ,Start”.

8. Tpyn HeobxoaMMOCT MOXeTe NpeABapUTENHO Aa U3KNKYBaTe GYHKUMA
aBTO3aTON/ISIHE: HATUCHETe M ApbXTe 6yToHa ,Menu/Keep Warm®, no-
KaTo MU3racBa MHAMkaTopa Ha 6yToHa ,Reheat/Cancel”. MoBTOpHO Ha-
TUcBaHe Ha GyToHa ,Menu/Keep Warm® oTHOBO BK/IO4YBa fadeHata
byHKUMs. DyHKUMS aBTO3aTONNSHE € HeAOCTbHA NPU U3MON30BaHe Ha
nporpamu ,YOGURT/DOUGH" u ,BREAD".

9. 3BykoB curHan we Bu uHdopmmupa 3a cbpluBaHe Ha nporpama. Mo-
HaTaTbK, B 3aBUCUMOCT OT M3GpaHaTa NPorpama MM TeKyLM HacTpoii-
KM, Ce BK/IIOYBA PEXMM aBTo3aTonnsHe (cBetu uHaukatop ,Reheat/
Cancel") unu pexxum Ha ovakeaHe (MUra MHamMKaTop Ha 6ytoHa ,Start”).

10. 3a Aa OTMeHuWTe 3aAafeHa nporpama, npekbCcHeTe npouec Ha NpuroT-
BAHE UM aBTO3aTONNAHE, HATUCHETE U APbXTE HAKONKO CeKyHAWU 6y‘
ToHa ,Reheat/Cancel”.

Aa nony KadyecmeeH Buda ce om
peuenmu no NpuzomesiHe Ha ACMUS, NOCOYEHU 68 KHUd, NPUIG2AHA KbM
mynmueapka REDMOND RMC-M95E, uspabomera cneyuanto 3a mo3u Mooen.

Bc Cveemu 3a
Ha Hali-yecmo

Ha Xpaxa Moxeme da Hamepume
8bNPOCU.

Ako Bue cmsimame, ye He cme nocmuz/nu yenaem pesyamam c 06uKHoBeHu
asmomMamuyHu npozpamu, u3non3ealime yHugepcanHa npozpama
. MULTICOOK" c pasuwiuper 0uanasoH Ha pb4HuU HACMPOLIKU, KOSIMO OMKpU-
8a 2onemu ‘mu 3a Bauiume exct X

Mporpama ,,MULTICOOK"

[Nanena nporpama e npeaHasHayeHa 3a NpUroTBsHe Ha NPaKTUYecKky BCaKak-
BM SICTUS NO 33aiEHV OT NON13BaTeN NapaMeTpyu Ha TeMnepaTypa U BpeMeTo
3a npurotesiHe. bnaronapenne Ha nporpama ,MULTICOOK" myntusapka
REDMOND RMC-M95E Moxe Aa 3aMeHM peamnua KyXHEHCKM ypeay 1 no3so-
7 @ NPUTroTBUTE SICTUS NPaKTMYECKH N0 BCAKaKbB MHTepecysauy Bu peuenr,
npoyeTeH B CTapa KyNMHapHa KHUra uu B3eT oT MHTepHeT.

3a BaweTo ya06cTBO NOBpeMe Ha NPUroTBsHE Ha SCTUS € Temnepatypa Ao 80°C
¢yHKLll4ﬂ Ha aBTO3aTON/IgHE € U3K/KYeHa. an HEO6X0,CU4MOCT MoxeTe aa fa
BKJIIOYMTE: HATUCHETE U APBXTE HAKOMKO CeKyHau ByToHa ,Menu/Keep Warm*
CIeA CTapTMpaHe Ha Nporpama 3a NpUroTesHe, A0KaTo CBeTH nHankatop Reheat/
Cancel’

« CraHgaptHo B nporpama ,MULTICOOK" speme 3a npurotesHe e 15
MUWHYTH, TeMnepaTtypa Ha npurotesHe e 100°C.

« [lnanasoH Ha pbYHO perynupaqe Ha TeMnepaTtypa (CMeHM ce C HaTUCBaHe
Ha 6yToHa ,Temperature®): 35°C — 170°C cbc CTbrKa Ha U3MeHeHme 8 5°C.

* [lManasoH Ha PLYHO perynupaHe Ha Bpeme: 5 MUHYTM — 12 yaca cbC
CTbMKa Ha u3MeHeHune 1 MMHyTa 3a uHTepBan Ao 1 4ac uam 5 MUHYTU —
3a UHTEpBan noseve oT 1 vac.

@ Ako pozp ,MULTICOOK* (Hanpumep npu
npu2omesHemo Ha Xpawu), He Hacmpolisaiime memnepamypama Ha 20-
meeHe e no-gucoka om 100°C.

Mporpama ,0ATMEAL"

MpenopbyBa ce 3a NPUroTBAHE Ha MAeYHW Kawu. CTaHAapTHO B NporpaMa
BpeMe 3a npurotesaHe e 10 MUHYTU. Bb3MOXHO € PbUHO MHCTanMpaHe Ha
BPEMETO 33 NPUrOTBSIHE B AWaNasoH oT 5 MUHYTM A0 1 yac 30 MUHYTH CbC
CTbMka B 1 MUHYTa.

Mporpama ,0ATMEAL" e npefiHa3HayeHa 3a NPUrOTBAHE Ha KalM C U3non3-
BaHe Ha NaCTbOPU3UPAHOTO HUCKOMACAEHO MASKO. 3a 1a 3GerHeTe U3Kuns-
BaHETO Ha MISKO M Aa NO/y4YMTe Heo6X0AMM pesynTar, npenopbyBsa ce npean
NPUroTBAIHE M3MbAHUTE CNleABaLLM AeVCTBUA:

*  WaTeNHO NPOMMBATe BCUYKM MbIHO3LPHUCTUTE (OPU3, eN43, ONIoWeHO
npoco 1 T.H.), A0KaTO BOAA He CTaBa 6ucTpa;

* npeau NpuroTeBsiHe CMa3gaTe YaluaTa Ha MynTUBapka C Macno;

*  CTpOro cnasgate NpoMOpUMH, OTMEPBaTe NPOAYKTM CbINACHO Nocoye-
HUSTa OT KHUraTa Ha peLenTu; HaMansBaTe WM yBenuyasate Konye-
CTBO Ha MPOAYKTU CTPOTO NPONOPUMOHANHO;

*  Mpu M3NON3BaHE Ha MbAHOMACIEHO MAISKO O paspexaate C BoAa B
nponopuus 1:1.

CBoiicTBaTa Ha MASKO W 3bpHa B 3aBUCHMOCT OT MACTOTO Ha NPOM3XOA U
NpOM3BOAMTENS, MOTaT A Ce Pa3Nu4aBaT, TOBa NOHSKOra 0TPassea Ce BbpXy
pesynTaTuTe Ha NPUOrTBSHE.



Ako nouckaH pesyntat 8 nporpama ,OATMEAL" He e Gun noCTUrHar, usnons-
BaiiTe yHuBepcanHa nporpama ,MULTICOOK". OnTumanta Temnepartypa 3a
npuroTBsHe Ha MneyHa kawa e 95°C. Konnyectso Ha NpoaykTu 1 speme 3a
NpUroTBsHE yCTaHOBETE CbbIMAaCcHO pelenTa.

Mporpama ,STEW*

Mpenopbusa ce 3a 3adylaBaHe Ha 3eNeHYYLM, MECO, NTULIA, MOPCKA XpaHa.
CrangapTHO B NporpamMa Bpeme 3a npurotesHe e 1 yac. BbamMoxHo e aa ycra-
HOBMTE BPEMETO Ha NpUroTesHe B AnanasoH ot 20 MuHYyTM A0 12 yaca cbe
CTbMKa Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,FRY*

MpenopbyBa ce 3a 3alylaBaHe Ha 3eeHYyLM, MECO, NTULA, MOPCKA XpaHa.
CraHaapTHO B NporpamMa Bpeme 3a npurotesiHe e 15 MUHYTU. Bb3MOXHO e
PBUHO MHCTANMPaHE Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSHE B AMANasoH OT 5 MUHYTH A0
1 yac 30 MUHYTH CbC CTbNKA B 1 MUHYTA.

®yHkumsa Time Delay” B fafeHa nporpaMma e HefoCTbIHa.

3a da npodykmume Ha u32apsm, u3ne/HABAlIMe NPENOPLYBAHUS HA KHU=-
2ama Ha p u nep p (i 8 yawa.
Honycra ce ¢ omeopt

Mporpama ,SOUP*

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBAHE Ha Pa3NMyHK ByNbOHU U MbPBM ACTUSA, a Taka
CbLLO 33 KOMMOTH U HANUTKK. cTaHLLapTHO B nporpama BpemMe 3a NpuroTeaHe
e 1 yac. Bb3MOXHO € A1a yCTaHOBMTE BPEMETO Ha MPUTOTBSIHE B ANaNa3oH OT
20 MMHYTM 10 8 Yaca CbC CTBMKA Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTU.

Mporpama ,STEAM®

MpenopbyBa ce 3a NPUrOTBAHE Ha Napa Ha 3eNeHvyLu, puba, Meco, AUETUYHMU U
BEretepuaHcKku ACTus, 4eTCKo MeHto. CTaHAapTHO B NporpamMa Bpeme 3a NpuroT-
BAHE € 15 MUHYTU. Bb3MOXHO € fia YCTaHOBMUTE BPEMETO Ha NPUrOTBSIHE B AMa-
NasoH OT 5 MUHYTM 40 2 4aca CbC CTbMKA Ha YCTAaHOBKA 5 MUHYTU.

Kanak Ha

3a npuroTesiHe B afeHa Nporpama U3Non3BaitTe CreumaneH KoHTeiHep
(BKAKOUEH B KOMMEKT):

1. Cunete 8 yawara 600-1000 mn Boaa. MocTageTe B YawaTta KOHTelHe-
pa 3a NpuroTesiHe Ha napa.

2. OTMepeTe 1 NoAroTBeTe NPOAYKTUTE CbINACHO PeLenTa, PaBHOMEPHO
pasnoxerte v B KOHTEIHEPa W NoCTaBeTe Yawara 8 ypeaa. Ybenerte ce,
e yawata NAbLTHO A0NMPa Ce C HarpeBaTeNeH eNeMeHT.

3. CneppaiiTe npenopbyBaHus Ha un. 3-10 Ha yacT ,06wWwm aeiicTBUS Npu
M3M0N13BaHe Ha aBTOMATMUHM NPOrPaMu’”.

06pamHo omcyumeare Ha 3a0adeHOMo 6peMe 3a Npu2omesHe No4He ced 3a-
KuNsieaKe Ha 800a U 0Bpa3syearHe Ha AOCMAMLYHA NTLMHOCM HA NAPA 8 YaLLAMa.

Ako Bue He uznonzsame asmomamuyHu Hacmpolku Ha epeme & dadeHa

poepama, Ha npenop 8peme 3a np
He Ha Napa 3a pasau4Hu npodykmu.
Mporpama ,PASTA"

lMpenopbyBa ce 3a NPUroTBSHE Ha MaKapOHEHM U3AENUS, KPEHBMPLLIY, CBAPS-
BaHe Ha sifuaTta v T.H. CTaHAapTHO B NporpaMa BpeMme 3a NpuroTesHe e 8
MUHYTU. BB3MOXHO € 1 YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUTOTBSIHE B AMaNas’oH OT
2 1o 20 MUHYTM CbC CTBMKA Ha ycTaHoBKa 1 MuHyTa. [porpama npeasuxaa
N0BEX/aHe Ha BO/A [0 KMMEHMe, ClaraHe Ha NPOAYKTM 1 TEXHOTO No-HaTa-
TBUHO NPUrOTBsIHE. 33 MOMEHTA Ha KUMEHME Ha BOAATa M HEOGXOAMMOCTTa
fa cnarate npoaykTv we Bu yBenomu 38ykos curHan. OGpaTHo oTcunTBaHe
Ha BPeMeTo Ha paboTa Ha nporpama NoyHe Ced NOBTOPHO HAaTUCBaHE Ha
6yToHa ,Start".

®yHkums Time Delay” 8 AaaeHa nporpama e HeAOCTbNHA.

Mospeme Ha Ha HAKaKeU D,

np.) obpasysa ce nsHa. 3a 0a ms He uzmuye om wamama Mameme Da
0meopume KaNaka ced HIKOMIKO MUHYMU NOC/IE CIGzaHe Ha NpodyKmume
8 KunAawa 8ooa.

Mporpama ,.SLOW COOK*

Mpenopeyga ce 3a NPUrOTBAHE Ha 3adyleHO Meco, ToneHo MAsIKO. CTaHaapTHO B
nporpaMara Bpeme 3a NpuroTesiHe e 5 yaca. BbaMOXHO e Aa yCTaHoBMTe BpeMeTo
Ha NpUroTBAHe B AMana3oH OT 1 A0 8 yaca CbC CTbMKa Ha ycTaHoBka 10 MUHYTY.

Mporpama ,BOIL"

Mpenopbga ce 3a NpuroTesHe Ha 3eneHuyum 1 6060eu. CraHaapTHO B NporpaMa
BpeMe 3a npuroTesHe e 40 MUHYTH. Bb3MOXHO € 3 YCTaHOBMTE BPEMETo Ha npy-
TOTBSIHE B AAMNa30H OT 5 MUHYTM /10 2 Yaca CbC CTbMKa Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,BAKE"

I'IpenoprBa ce 33 U3nuuaHe Ha BUCKBUTH, NUpo3u OT TeCTo C Maa u GYTED'
Tecto. CTaHAAPTHO B NpOrpaMa BpeMme 3a npuroTesiHe e 1 yac. BbaMoxHo e aa
YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUrOTBAHE B AMANA30H OT 20 MUWHYTU N0 8 yaca cve
CTbNKA Ha YCTaHOBKa 5 MUHYTU.

fomosHocmma Ha 6ucksuma moxeme 0a nposepume Kamo emukHeme 6
He2o 0bpseHa Npwyka (kneyka 3a 3v6u). AKo 5 u3eadume u Ha Hes HIMA
napyema om mecmo - 6uckeum e 20moe.

Mpu Ha xn156 npenop ce da GyHKUus Ha as-
MOMAMUYHO 3aMONJISHE HA SCMUE HA BCUYKUME emanu Ha NPUZOMEsHe.

Mporpama ,GRAIN“

I'IporpaMa npenopbyBa Ce 33 NPUrOTBAHE Ha POHAMBKM KaliK OT pasIUYHK
BU0BE 3bPHO, NPUrOTBAHE Ha rapHUTypu. CTaHAapTHO B Nporpama Bpeme 3a
npuroTesiHe e 35 MUHYTHU. Bb3MoxHO e Aa yCTaHOBUTE BPEMETO Ha NpUroTes-
He B AMana3oH oT 5 MUHYTU A0 4 Yyaca CbC CTbMKa Ha YCTaHOBKa 5 MUHYTU.

Mporpama ,PILAF*

Mporpama npenopbyBa ce 3a NPUroTBSIHE Ha Pa3nuyHK BUAOBE NIOB, Naens.
CraHaapTHO B NPOrpaMa BpeMe 3a NPUroTesHe e 1 yac. Bb3MOXHO € PbyiHO
MHCTanMpaHe Ha BPEMeTO 3a NPUroTBsIHe B AMana3oH oT 20 MUHYTH Ao 1 yac
30 MMHYTM CbC CTbMKA Ha ycTaHoBKa B 10 MUHYTU.

Mporpama ,YOGURT/DOUGH*

C noMolua Ha jafeHa nporpamMa Bue MoxeTe 1a roTeuTe PasnnyHm BKYCHU U
nonesHu HorypTu B kblia cu. CTaHAapTHO B NPoOrpaMara BpeMe 3a NpuroTss-
He e 8 yaca. Bb3MOXHO e 1a yCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUTOTBsIHE B AMANasoH
0T 6 0o 12 yaca CbC CTbMKa Ha ycTaHoBka 10 MUHYTH.

DyHKuMs aBTO3aTONNSHE B 1aAeHa NporpamMa e HenoCTbNHa. MpoaykTH Tps6-
Ba [1a Ce HaMMpaT NO-HM3KO OT OTMeTKa 1/2 Ha BbTpeWwHa CTpaHa Ha Yawa.

3a npuzomesHe Ha liozpymu Moxeme 0a U3N0/I36ame CneyuaneH KoMnaekm
6ypkanu 3a tiocypma REDMOND RAM-G1 (kynysa ce omdento).

Mporpama ,PIZZA*

Mpenopbysa ce 3a NpuroTesHe Ha nuua. CTaHAapTHO B NporpaMa Bpeme 3a
npuroteaHe e 25 MUHYTU. Bb3MOXHO e Aa yCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUroTBS-
He B AnanasoH oT 20 MUHYTK A0 1 4ac CbC CTbMKA HA YCTAHOBKA 5 MUHYTU.

Mporpama ,BREAD"

Mpenopbysa ce 3a M3NMYaHE Ha Pa3NUYHU BUAOBE XASI6 OT NWEHUYHO Bpatl-
HO € A06aBsiHe Ha PbXeHo BpalwHo. Mporpama MMa MbAEH LKA Ha NpUroT-
BsiHe OT (hepMeHTaLms Ha TecTo 40 u3nuyaHe. CTaHAapTHO B NporpaMa Bpeme
3a npuroTesiHe e 3 yaca. Bb3MOXHO e a YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUrOTBAHE
B AManasoH oT 1 A0 6 Yaca CbC CTbMKa Ha ycTaHoBKa 10 MUHYTU.

A He time 2py6 ¢

(DyHKLlMﬂ aBTO3aToON/IAHE B AafleHa Nporpama e HeaoCTbnHa.

MpoaykTh Tpsi6Ba Aa Ce HaMupar Mo-HW3KO OT OTMeTKa 1/2 Ha BbTpewHa
CTpaHa Ha vawa.

WmaitTe npeasua, 4e noBpeMe Ha NPbB 4Yac Ha paboTa Ha nporpama cTasa
(epMeHTaLms Ha TeCTo, a CNef TOBA HEMOCPEACTBEHO M3NMUaHe.

« Tpeay usnonssaxe, npenopsysa ce Aa npeceete GpalHo 3a Aa ro Ha-
cuTeTe C KMCN0POAa M NpeMaxHeTe NpuMeck.

« He npenopbuBa ce 3a u3nonssaxe Ha GyHKkums Time Delay’, Tbi kaTo
TOBa /13 MOXe MOBAUsAE Ha KAYeCTBOTO Ha M3NMuaHe.

* He otBapsiiTe kanaka Ha MyTUBapKka A0 MbAHO CBbPUIEHE Ha NpoLe-
ca Ha u3nuyare! OT TOBa 3aBUCK KAYeCTBO HA U3MbYBAHMSA NpoAyKT.

* [la cbkpaTtuTe BpeMeTo U yNecHUTe NpPUroTesHe Npenopbyame fa U3nons-
BaTe rotoBU CMECKU 3a NPUroTBsAHE Ha xn96.

Mporpama ,DESSERT*

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBSIHE Ha Pa3NM4HK BUAOBE AECEPTH OT MIOAOBE.
CraHpapTHO B Mporpama BpeMe 3a npurotesHe e 1 yac. BbamMoxHo e aa ycra-
HOBMTE BPEMETO 3a MPMUIOTBSIHE B ANANasoH OT 5 MUHYTM [0 4 yaca CbC
CTbMKa Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,EXPRESS*

Mporpama 3a 6bP30 NPUrOTBAHE Ha OPU3, POHAMBY Kallk OT 3bpHa.

B nafeHa nporpamMa perynupaHe Ha BPEeMETO 3a MPUroTBSHE U DYHKUMS
,Time Delay" ca HegoCTbAHM.

(. AONMBIHUTENIHM BB3MOXHOCTH

+  (epMeHTauus Ha Tecto

« T[lpuroteaHe Ha doHAlD

« [lbpxkeHe BbB GpuTIOpa

«  TpuroTesHe Ha u3Bapa, cMpeHe

. ﬂachcpwsaumﬂ Ha Te4YHU NPOAYKTH

* 3atonnsHe Ha 6ebewku NpoayKTH

. cTePMﬂVBMPaHE Ha nocyaa v NnpeaMeTH 3a NIMYHa XurueHa

IV.OONMBNHUTENHN AKCECOAPU

MoseTe fa cu HabaBuTe AONBAHUTENHUTE akcecoapu kKbM ypeaa REDMOND
RMC-M95E 1 na Hayuute 3a HoBuTe u3nenus Ha REDMOND Ha caitta www.
redmond.company, KakTo 1 B MarasuHuTe Ha OPULMANHUTE AUTBPU.

V. MOYNCTBAHE M NOAAPBXKA HA
YPELOA

06u.|u npaBuna U NpenopbKu
Mpeau mbpsarta ynotpe6a Ha YCTPOMCTBOTO, KAKTO U 33 NPeMaxBaHe Ha
MMpU3MaTa Ha XpaHa B YCTPOMCTBOTO CAieA NPUrOTBsIHE, Ce NPenopbysa
Aa ce 06paboTBaT B HEA NONOBUH IMMOH B NPOABXKEHME HA 15 MUHYTH
Ha STEAM nporpama.

* AKO YCTPOWCTBOTO He Ce M3MoN3Ba 3a AbATO BpeMe, U3K/loyeTe ro oT
Mpexata. PaboTHa kaMepa, BKNIOUUTENHO HarpesaTeneH Anck, kyna,
BBTPELUHa Kamnauka, pe3epBoap 3a KOH/AEH3aT 1 NapHa knana, Tpsbsa
na Gbje umcTa 1 cyxa.

+ Mpeau nNouMcTBaHe Ha yCTPOMCTBOTO, Ce yBEPETe, Ye € U3K/I0UEH OT
MpexaTa 1 HaMb/IHO Ce 0XN1a/n. 3a NOYUCTBAHE U3MON3BaITE MeKa Kbp-
na v lenukatHa Npenapar 3a MUeHe Ha Cb/ioBe.

unu 2v6a unu nacmu npu
noyucmeate Ha ycmpolicmeomo. Colo maka HedonycmuMo e u3non3eare-
MO HA HUKAK8U XUMUYECKU a2pecusHu unu Opyau eeuecmed, He ce npeno-
pyeasa Hanp 8 c




@ He noepyxatime ycmpoticmeo 66 800a u He 20 nocmassiime nod cmpys éoda!

BbaeTe BHMMATENHM NPU NOYMCTBAHE HA FYMEHUTE (CUNIMKOHOBM) YaCTK Ha YCTPOMCTBOTO: TAXHATa NoBpesa Unu
AedopMalisi MOXe Aa AOBE/E 0 HEU3NPABHOCT Ha YCTPOACTBOTO.

«  Kopnyc Ha ycTpOICTBOTO MOFaT A Ce MOYMCTBAT NO-Manko 3aMbpcsiBaHe. Kyna, BbTpeluHa kanavka, pesepsoap
3a KOHAEH3aT U MOABIXKHA NapHa KnanaH TpsbBa Aa ce MOYMCTBAT Cied BCsika ynotpeba. KonpeHsauus, ce
(bopMMpa B NPOLLECA HaA FOTBEHETO, BbB BALETO YCTPOACTBO, CE OTCTPaHSIBa Cied BCSKO M3MON3BaHe Ha YCTPOil-
cTBOTO. MpK HEOBXOAMMOCT NOYMCTETE BLTPELWHOCTTA Ha paboTaTa Ha kameparta.

MouncTeaHe Ha Kopnyca

MouuncteTe KOpnyca Ha YCTPOWCTBOTO C MEKA M BNAXKHA KyXHEHCKa Kbpna uau rbba. Bb3MOXHO e M3non3BaHeTo Ha
HeXHaTa NOYMCTBALLO CPEACTBO. 3a Aa Ce u3GerHaT eBEHTyasHW NeTHa OT BOAA W NETHa Mo TSNOTO, Ce NPenopbysa Aa
e M36bpLIETE NOBLPXHOCTTA M3ChXHE.

MouncTBaHe Ha yawara

KynaTta MoraT Aa ce no4ucTBaT PbyHO C NOMOLLTA Ha Meka rbba M CPeaCTBa 3a MUEHE Ha YMHMM, TaKa M B CbAOMMAIHA
MallnHa (B CbOTBETCTBUE C NPENOPbKMUTE Ha HErOBWS NPOM3BOAMUTEN).

AKO TOW € CUNHO 3aMbpCeH, U3cuneTe B Kyna C Tonna BoAa M 1 OCTaBeTe 3a U3BECTHO BpeMe OTMOKaTb, Cied ToBa noumcTeTe.
3a/bMKUTENHO NOYMCTETE BbHIUHATA MOBLPXHOCT Ha YaluaTa Cyxu, PeAn Aa MHCTanMpare Cu B KOPMyca Ha YCTpOHCTBOTO.
Mpu penoBHa eKCcNN0aTaumMa Ha YalwaTa Ha UBeTa CM BbTPELHO aHTUMPUIapHOTO MOKPUTHE MOXKE U3LAN0 MK YaCTHY-
HO Aa ce npomeHu. ToBa He e Npu3HaK Ha AedeKT Ha yawara.

MouncTeaHe Ha BbTpeWHaTa CTpaHa Ha Kanaka

Mpouenypa 3a npeMaxsaHe ¥ MHCTaAMpPaHe Ha BbTPELHaTa CTPaHa Ha Kanaka e NpeaocTaBua Ha cxemarta A4 (cTpa-
H1Ua 7). M3non3BaiiTe BNaxHa KyxHeHCKa Kbpna uim r6a 3a noumncTBaHe Ha ronemMm U NOABMKHM BLTPELHM Kanauku.
Mpeny na uHcTanupate BbTpelWHaTa CTPaHa Ha Kanaka u3bbpleTe NOBLPXHOCTTA HA ABETE Kanauku CyxXu.

MouncrBaHe Ha NPEHOCUM NapeH KnanaH
MapeH knanaH e MHCTanMpaH B CNeUManeH CeANoTO B rOPHaTa YacT Ha Kanaka Ha yCTPOACTBOTO. OBbPHETE Ce KbM
cxema AS (cTpaHuua 8) 3a Npoueaypu 3a NOYMCTBaHE.

BHUMAHME! 3a da ce usbezHe degopmup Ha 2ymeH Ha
bimackusatime 20 Npu OMNUCBAHe, NOYUCMBAHE U UHCMANUPAHe.

, He Ckpy

oTCTpaHﬂBaHe Ha KOHAEeH3

B T0O31 MOAEN Ha KOHAEH3aUMA Ce HAaTPynBa B CMeunanHa KyxmMHa Ha KOpnyca Ha ycTpOoiCTBOTO OKONIO KynaTa u ce
BNMBA B CMeLManeH KOHTeHHep, pa3nonoXeH 0T334 Ha yCTPOICTBOTO. 3a Aa NOYUCTUTE KOHTEHHEePa, M3NNakHeTe NoA
Teyauwa BofAa, KaTo cieasaTte CTbNkMTe no-rope npasuna. MpemaxsaHe Ha OCTaTbUM OT KOHAEH3 B KyXMHU OKONO
KynaTta c NoMoLuTa Ha KyXHEeHCKa Kbpna.

MouuncreaHe Ha paboTHaTa Kamepa
nPH CTPOro cnassaHe Ha MHCTPYKUUM B TOBA PbKOBOACTBO Ha BEPOATHOCTTA 33 nonajaHe Ha TeYHOCTH, 4acTuumn ot
XpaHa unu oTnaasvuu B paﬁcYHaTa Kamepa Ha ycrpoﬁcmom € MUHUManHa.

Mpu 3HaUMUTENHO 3aMbpCsIBAHE HA MOBBPXHOCTTA Ha paboTHaTa Kamepa TpsA6Ba Aa GbAAT NOYMCTEHM, Aa Ce u3berHe
HenpasunHO GyHKUMOHMPAHE MK NOBPeaa Ha YCTPOMCTBOTO.

Ipedu noyucmeare Ha pabomama Ha KaMepama Ha ycmpolicmeomo ce ygepeme, 4e ypedsm e U3K/I4eH 0Mm Mpexa-
ma u e HanvaHo oxnaden!

CTpaHuyHuTe CTeHM Ha paboTHaTa KaMepa, NOBLPXHOCTTA Ha OTOMAMTENHUA AMCK M LIeHTpanHus Kopnyc Ha ceHsopa
Ha TeMnepaTypata (Pa3nonoXeH B CPeAaTa Ha OTOMAUTENHMA AMCK) MOTAT Aa Ce MOYMCTBAT C BNAXHa (He ce MOKpH!)
ro6a MM Kbpna. AKo M3Mon3BaTe NOYMCTBALL NPenapar, TpAGBa BHUMATENHO Aa Ce OTCTPaHST BCMUKM OCTaTblM, 3 Aa
ce u3GerHe nosBaTa Ha HeXeNaHn MUPU3MM MO BPEMe Ha NPOCNEsBaHe Ha rOTBEHETO.

AKo Hyxnan 06eKTv nonaaat B 33abN1604aBaHETO Ha OKOO LeHTpanHaTa AaTyMK, BHUMATeNIHO M3Ba/eTe M C NUHCETH,
[la He Ce yAapu B KOpryca Ha ceH3opa.

AKO MOBbPXHOCTTA Ha OTOM/UTENHUS AWUCK € 3aMbpCeHa, € Pa3pelleHo a U3MoN3Ba yBNaxHeHHYlo rbba cpegHa
TBbPAOCT MM CUHTETUYHA YeTKa.

Ipu pedoeHa ynompeba ycmpolicmeo ¢ meveHue Ha 6peMemo Usemsm Ha OMONAUMENHUS OUCK MOXE U3UA/I0 LU Yac-
muyHo 0a ce npomeHu. Toea He e NPU3HAK 3a HEU3NPABHOC U He 6/IUsie 8bPXY NPABUAHAMA paboma Ha ycmpolicmeomo.

TpaHcnopTupane u CbxpaHenue

3a CbxpaHeHue 1 NOBTOPHO W3MOM3BaHE, MOYUCTETE M HaMbAHO MOACYLWETe BCUYKM YacTu Ha ypeaa. CbxpaHsasaiite
ypenaa Ha Cyxo 1 NpoBEeTPMBO MSCTO aneye OT HarpesaTeNHN ypean 1 NonaaaHeTo Ha NPeku CTbHYEBM TbYM.

Mpu TpaHCnopTUpaHe 1 CbxpaHeHue ce 3abpaHsBa U3NaraHeTo Ha ypela Ha MexaHW4ecko Bb3AeiCTBMe, KOeTO MoXe
[la loBe/e 40 NOBPEX/AAHETO Ha ypeaa 1/vin HapyLlm LSNOCTHOCTTa Ha OnakoBKaTa.

Heo6xoanMo e naseHeTo Ha onakoBkaTa Ha ypeaa OT nonajaHe Ha BoAa W ApYril TEYHOCTH.

VI.CbBETW 3ATMPUTOTBAHE

Tpelwku no BpeMe Ha NPUroTBSIHE U CMIOCO6GU 3a OTCTPAHSBAHETO UM
B Aanenus paspen csﬁpaHM €a TUNUYHK rpeLlkun, HaNnpaBeHW NO BPEMEe Ha NPUrOTBAHE HA XpaHa B MUNTUBAPKUTE, U

Cnocobu Ha OTCTPaHABAHETO UM.
AACTUE HE E FOTOBO [IOKPAW

Bu3MOXHM NP 33 IPoBneMa

Bue 3aBpasixTe A3 3aTBOPHTE KaNaka Ha YPEAA WA 0 3ATBOPHXTE
HeNALTHO, 3aT0Ba TEMMNEPATypa Ha MPUTOTBSHE BeLue HeAOCTaTbIHa
BucoKa

Ualua 1 HErpesaTenen enemMeHT 10WO KOHTaKTUPaT, 3aT0Ba TeMnepa-
TYpa Ha NPUFOTBSHE Gelue HeAOCTaTLHH BICOKE.

Heynauen u360p Ha uHrpeauenT 3a acue. [laneHn UHrpean-
€HT He CTaBaT 3a NPUTOTBSIHE N0 U3GPaH OT BaC HaUMH MNK
UBpaxTe rpeiiHa NporpaMa 3a NpUroTesHe.

VHIpEAUeHTH Ca Haps3aHu NPEKANeHO ronemi, Hapyluewn ca
061U NPONOPUMK Ha CRaraHe Ha NPOAYKTH,

Bite CTe UKCMpanK (NpeLieHsiBany) pelHo Bpeme

Ms6paH oT BAC PELIENT He @ rofieH 32 NPHOTESHe B afleHa MyTTHBAPKa.

Mpw npwroTBAHe Ha napa: B \ala e NpeKaneHo Manko B0A3, 3a 4a
OCUTYPABa AOCTATbHHa MTBTHOCT Ha Napa

B uaiara e NPEKaneHo MHOro oMo

Mpu mopene:

M3nuuisk Ha Bnara B vawara.

Mpw Bapewe: UKMNABaHE Ha ByNsOHa N0 BPEME Ha BapeHe Ha Mpo-
AYKTH C NOBIWEHA KMCENMHHOCT.

Mo Bpeme Ha (epMeHTaLMA TeCToTo npunen-
He KoM BBTPELlIeH Kanak M 3aTB0pH KanaH

Mpy wanuuare (recro | 32 OTBEXAGHe Ha napa.

He e W3nuuano):
Bie CTOX/XTE B YaLaTa NPEKaeHo MHOro
Tecro.

MPOAYKT CE NPEBAPU

Bie CTe HanpaBunu rpewka & u36opa Ha NPOAYKT W N0 BpeMe Ha
yCTaHoBKa (NpeLieHsBaHe) Ha Bpeme 3a npuroTesHe. MpekaneHo
MafIk pasMepH Ha MHTPEaUeHTH.

Cneqi NPHIOTBSHE FOTOBO ACTUE NPEKaNeHo AbATO Bpeme Bewe aBTo-
3aTonnero.

Hauuh wa pewasane

+ Tlo Bpeme Ha NPUTOTBSHE He OTBapAITE KaNaka Ha MynTMBapKa 6e3
HeoBXomUMOCT.

+ 3aTsopeTe Kanaka AOKATO WpaKHe. YBEPETe Ce, 4e HHILO He MPedn Ha
MTBTHO 3aTBapAHe HA KaNaka Ha YPEAa W YITTHATENHA TyMa BbPXY
BbTPeWHa CTpaa Ha Kanaka He e AehopMupara.

+ Yawa TpaGea 4a Gbae YCTAHOBEHa B KOPNYCA HA YPEAa PaBHO, MTBTHO
AOKOCBAIKN C ABHOTO CU A0 HarpesaTeneH AucK.

« Yaepere ce, ue B paGoTHa KamMepa Ha MyTUBAPKA HAMA CTPAHUMUHM
npeaveTy. He aonyckaiiTe 3aMbpCaBaHe Ha HarpesaTeneH auck.

. ena 3a pjaneHa mopen
Ha ypena) peuentu. U3non3eaiiTe peuenT, Ha KOWTO AGACTBUTENHO
MoxeTe Aa AosepaBare.

+ M360p Ha UHTPEAUeHTH, CTIOCO Ha Haps3BaHe, NPONOPLIAK Ha CRaraHe,
360p Ha pOrpama W BPEMETO 32 NPUTOTBSIHe TPAGEA A3 CbOTBETCTBAT
Ha u36paH peuent.

HanusaiTe 8 4alua BOAa 3ABMKHTENHO B O6bEM, TPENOPbHaH B PeuenTa Ao
WMaTe CbMHEHYA, MPOBEPETE HUBOTO Ha BOAA M0 BPEME Ha TOTBEHE.

+ Tlo BpeMe Ha OGUKHOBEHO MbPKEHE € AOCTATHHHO, KOTaTO OO MOKPU~
Ba AbHOTO Ha Yalwa C TbHbK CNOM.

+ Tlo Bpeme Ha MbpieHe Bbe (PUTIOPa CneaBaliTe MOCOUBAHMS Ha CbOT-
BercraaUy peuent.

He 3aTapsiiTe Kanaka Ha My/TWBapKa MM MbPXEHe, ak TOBa He & Nocode-
HO & peLienTa. 3amMpaseH# NPOAYKTH NPEAN MopieHe Tpsbsa Aa GbaaT pas-
Mpasenn, BOAaTa UM TpBEa fa uneete.

HikoW MPOAYKTH M3MCKBaT Criewmania o6paboTKa Npeau Bapere: Muene,
MopieHe 1 T.H. (/1easaiiTe MOCONBAHMA Ha M3BPAHHMA PeUenT.

CnaraiiTe 8 yawara no-Manbk 06em TecTo.

M3BaneTe u3nuyaKe OT Yawata, NPeoGbPHETe U OTHOBO CTOXETe B Yalara,
16 TOBa MPOABIIKETE M3NMHAHE A0 FOTOBHOCTT. M0-HATATHK MPH M3NMUaHE
CraraiiTe B auwara no-ManbK 0Gem Tecto.

M3nonsaiite nposeper (afanTupa 3a AaneHa MOAeN Ha ypeag) peuient.
Ms6op Ha N10COB Ha Hapa3BaHe Ha Carare, u360p
Ha NPOrpama U BPEMETO 3a NPUTOTEsHe TPABEA A3 CHOTBETCTBAT Ha HEroBH
npenopbi.

Ako & Bawara
Ha panena yHKuus,

Lnureno Ha e
Mopen Ha PKa uMa
Bue MoXeTe Aa U3n0N13BaTe AaAeHa BLIMOXHOCT.




MPU BAPEHE NMPOAYKT U3KUNSABA

MpenopbyaHo BpEMe Ha NPUrOTBAIHE Ha PAasNUYHU NPOAYKTM Ha napa

TlpH roTBeHe Ha MAEUHa KaLa MASKO M3KHTSBa.

Kauecrso 1 cBoiicTsa Ha MASIO MOFaT A2 33BICAT OT MACTOTO U YCIOBUATa Ha
NPOU3BOACTBO My. Mpenopbyame Aa M3NON3BaTe CaMO YNTpANacT:

HOTO MASKO C ChABPKaHHE Ha Ma3HMUHM 40 2,5%. [1pH HEOBXOAUMOCT MOXETe
13 paspeseTe MASIKO C NUTelia B04a (6K N0-100p06HO Ha p. 107).

VHrpeauenTH npeau Bapewe He ca 61 0GpaBOTBaHM Mnu
06paGOTEAHM FPEWHO (TOWO H3MHTH 1 TH)

He ca cnaseHy NPONOPLMH Ha UHTPEAEHTM WAM TPELIHO € U3~
6paH TUN NPOAYKT.

* V3non3gaiite npoBepeH (anantupaH 3a AaneHa Moaen Ha ypeaa) peuent.
360p Ha HaunH Ha TEXHOTO p:
He, NPONOpUMM Ha CharaHe TpABBa Aa CbOTBETCTBAT HA HEroB) Npeno-

poKH.
BUHarK NPOMUBAIiTE MbHO3LPHACTH KYNTYPH, MECO, PHGa U MOPCKH
NPOAYKTH C BUCTPa BoAa.

3ananu cTe TBbPAE MHOMO BpeMe 3a roTeekHe

HaManeTe BpemeTo 3a roTeewe, W Cleasaiite ykasaHusa 8 peuentara,
npuroaeHa 3a M3NON3BaHe C yCTPONCTBOTO

SACTUE 3ATAPS

+ Yawara Bewe NOWO NOWICTBAHA CIER MPEAMAYLLO NPHTOTBHE

+ Hesanensauio nokpwTite Ha Yawara e nospeaeHo.

Mlpeay NONHETe MPUTOTBAHe, YBEPETe Ce, Ye Ualwara e A0Bpe NodMCTBaNa
noKpHTHE HAMa

061y 0BeM Ha CTOXEHWH NPOAYKTH € NO-MATbK OT NPENopsvaH 8
peuenra.

W3non3saiiTe nposepeH (aganTupax 3a AafeHa MOAEN Ha ypeaa) peLent.

BYte YCTaHOBUXTE IPEKANIEHO MHOTO BPeMe 3a roTBeHe.

HaManeTe Bpeme 3a NPUTOTBAHE Wi CMEABaiTe Ha NPENoPbKM Ha peuenTa,
ananTipar 3a AaneHa Monen Ha ypena.

TP Mopxere: CTe 3a6paBMI A CHTETE B HAILA OTHO; He CTe PasbbpK-

Mo BpeMe Ha OBUKHOBEHO MbpXEHe CUNETe B Yalua Marko oMo - Taka, de
TO NOKPUBA ABHOTO Ha YaLLa C THHBK CNOFL. 33 PABHOMEPHO MbpXEHe Ha

Ne Npoaykr Terno, r (kon-80) Konuuecrso Ha Boaa, M Bpeme Ha NpuroTesHe, MUH
1 | CeuHcko/rosexnao ¢une (kbbuera 1,5 x 1,5 cM) 500 500 20/30
2| Osrewxo dune (kvbuera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 25
3| Munewko dune (kubuera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 15
4 | Tonuera/kiogrera 180 (6 6p) 450 (3 6p)) 500 10/15
5 | Puba (¢wne) 500 500 10
6 | Capwav canaTHu (6eneHw, BapeHy u 3ampasenn) 500 500 5

7 | Kaprodm (kb6uera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Mopkos (kb6uera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Ugexno (kubuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | 3enemuyum (3aMpaseHn) 500 500 10
11 | fliiue Ha napa 36p. 500 10

Tpabea da ce uma npedsud, ye Moea ca obwu npenopvKu. PeanHo epeme moxe da ce OmMUYasa om NpPenopsYsaHuU
3HAYeHUS 8 3a8UCUMOCI OM Ka4ecmeo Ha KOHKpemeH npodyKm, a maka CoWo om eauiume ekycosu npednoyumanus.

Mpenopbku No U3NoN3BaHe Ha TEMNEPATYPHU PEXUMMU B nporpama ,,MULTICOOK"

Ne PaGortHa Temneparypa TMpenopbku no usnon3saHe (BUXKTE CbILO KHUaTa Ha peuenTy]
B/ WTH KBCHO MPEOBPBLIANM MPOAYKTH 110 BPEME Ha 5 vawa TpGsa nep: na Wk peoBpb- P ( g )
wate cen onpeaeneHo speme. 1 35°C (DepMeHTauVs Ha TECTo, NPUTOTBAHE Ha OueT
HanusaiiTe & uala noseye TeuHocT. [0 BpeMe Ha NPUTOTESHE He OTBApAIITE ° i
Mpy 3anywasare: B uaware e HEAOCTATLYHO BAara. Kanaka ia mynTBapKa Ges Heaﬁxmmng P P 2 40°C Mpurotaste wa orypra
3 45°C 3akeacka
Mpy BapeHe: B uawata e NPeKaNeHO ManKo TEYHOCT (He Ca CnaseHn .
APONOPLIM Ha MHrpEAHEHTH). CnassaiiTe NPaBUAHO CbOTHOWEHME Ha TEUHOCTU 1 TELPAM MHTPEANEHTH. 4 50°C Depmenauns
Mpy u3nuuaHe He CTe Hama3Banu BLTPELIHA NOBLPXHOCT Ha Yawata | TP COXeTe TECTO HaMa3BaiiTe ABHOTO M CTEHWUKY Ha YalaTa C MACTO 5 55°C TpuroTesHe Ha Meki 6oHEOHN
€ Macno npew npuroTesHe. 1UnM 0110 (He GMBa Aa HanMBaTe 0/MO & Yawaral) =
6 60°C MpuroTeste Ha 3eneH uaii, Gebewka xpara
NPOAYKT U3IYBM1 ®OPMA HA HAPA3BAHE 7 65°C TIpUroTEsHe Ha Meco BbB BakyyMHa OnakoBKa
TPy 06UKHOBEHO MbpXKeHe PasBbPKBaiiTe ACTHE He NO-YECTO OT BEAHEX Ha 8 70°C MpuroTeste Ha nyHw
TpeKaneo 4ecto cte pasGbpKBani NPoaYKTa B YalaTa acexu 5-7 My,
. 9 75°C MacTsopy3aums, npuroTesHe Ha 6an yait
Hamanere Bpeme 3a NPUTOTBAHe Wk CeABaliTe Ha NPENOpbKM Ha pelienta, "
Bie YCTaHOBMXTE NIPEKaNIEHO MHOFO BpeMe 3a roTeeHe. ananTpal 3 A@neHa MORen Ha ypena. 10 80°C MpuroTesHe Ha MiosaitH
W3MUYAHE E BAAKHO 1 85°C MpUroTesHe Ha M3Bapa MnM ACTMS, TPSIGBALLY 1BATO BPEMe 3a NPUTOTBSHE
G nasaln wannwsK sna- | VZOPAITE MHTDEAEHTH B CaOTBETCTBME C peLenTa Ha usnniare. He natn- 12 90°C MpuroTeAe Ha depsen uait
3 (CouM 3074yt AW IG5, aMpa3ewH AT CHeTana . | P21 270 HATPEAEHTH IDORYIT CoRpXL TDEKATHO MR 812 a1 5 95°C prorone a e aun
” . 5 14 100°C TpuroTesHe Ha LenyskM, KOHGUTIOP
3Bajj€TE M3NMUAHE OT MYNTUBAPKA BEAHAra CNEf} NPUTOTBAHE. AKO € Heob-
r‘i"‘:’;";"er:::’"e €& HaMUP2NO B 3ATBOPEHa MYNTMBAPKA MIPEKANEHO | 51 umo, MOxeTe Aa OCTaBETe NPOAYKTA B MYNTMBAPKa 33 KPATBK NEPUOA C 15 105°C Mpuroteste Ha nava
o P B BKKOYEHO aBTO3aTONNSAHE.
16 110°C Crepunuzauns
W3MNUYAHE HE NOBOMUIHE 17 115°C MpuroTssHe Ha 3axape cupon
Aiua cbe 3axap ca Nowo paséuTy. 18 120°C MpuroTeaHe Ha AxonaH
Tecro AbAro CToewe ¢ Gaknynsepa. V3nonssaie nposepeH (ananTipa 3a aaneHa Mofen Ha ypena) peuent. 19 125°C MpuroTesHe Ha 3aayleHo Meco
V1360p Ha UHTDEAMEHTH, HaUNH Ha TeXHOTO
He npecexTe GpaLuHO UM TECTO @ NIOWO 3aMecBaHo. Ha Cnarake TpA6EA A3 CbOTBETCTBAT Ha HErOBH NPENOpLKH. 20 130°C MpuroTeste Ha AcTUs Ha ypHa
MMa rpewwk NPy Cnarane Ha HrpeaueHTH. 21 135°C OnbpXBaHe Ha roToBM ACTUS 3a f1a UMaT XpyNKaga Kopa
” . 22 140°C Mywene
B peduya modenu Ha Mynmusapka REDMOND e npoepamume ,STEW* u ,SOUP" npu nunca Ha medyHocm 8 yawama
8K/110480 Ce CLUCMeMA 30 3aWwuma Ha ypeda om npezpassiHe. B mo3u cay4aii npozpama 3a npuzomesHe cnupa u mys- 23 145°C 3anuuare Ha 3enemLyun 1 puba BbE HoANO
mueapka pabomu e pexumMa Ha asmo3amonssHe. 24 150°C 3anuaane Ha Meco Bb8 oMo




RMC-M95E

25 155°C TTbpieHe Ha SCTUA OT TeCTo C Mas

2 160°C Mbpiere Ha LA

27 165°C Mbpiete Ha CTek

28 170°C TTbpieHe BbB GPATIOPa (ThPXKEHH KAPTOGH, NMNELIKH HbTETCH 1 TH)

06wa Tabanua Ha Nnporpamu 3a NpUroTBsiHe (3aBOACKW HACTPONKM)

TIpUOTBAHE Ha PasNMuHK BUAOBE ACTUA C BBIMOXHOCT A

5MuH - 1yac/ 1 Mun

VII.MPEOW OBPbLWAHE B CEPBU3HWA LLEHTP
[ Hommpamarr | s Hewaopme |

Ha aucnaes ce
nosesea choblie-
HMe 3a rpewka:
E1-E4

CucTeMHa rpeluKa, BB3MOXHO € 43 Ce € Nospeata nnarka
Ha YNIPABNCHVIETO WM Ha HArPEBaTeNHMA eneMeHT.

M3KnioueTe ypena oT eNeKTpuieckaTa Mpexa u ro ocTasete aa
u3CTUHe. TbTHO 3aTBOpETe Kanaka W OTHOBO BKNIOYETe ypena
B eNexTpUECKaTa MpeXa.

Ypemer He ce
BKNI04BA.

3aXpaHBALLMAT KaBen He e BKKOHeH KbM ypena u(unw) ene-
TPUIECKiAS KOHTaKT.

Yeepere ce, de NOABMKHUSAT 3axpanBaul Kaben e BKNKYEH B
CHOTBETHOTO rHE3/0 Ha YPeNa U B KOHTaKTa.

HeuanpaseH eneKTpUeckU KOHTaKT.

BknioyeTe ypesa B paboTeus KOHTAKT.

Haa Tok 8 MpexaTa,

MpoBepeTe 1Ma 1 ToK & Mpexara. AKo HAMA, OBbPHET e KoM
BaLLIMR ROCTaBHHK Ha ENEKTPHHECKE BHEPIHA.

TIpeKbCBaHIA Ha 3AXPaHBIHETO OT ENEKTPUYECKATa MPEXE
wnn e n

MpoBepeTe 3a HANMYMETO Ha CTABHIHO HANPEXEHHE Ha ToKa &

o

KaTa Mpexa.AKo e 1AM e nop HopMara,
NO3EBHETe Ha 0CTABUMKA Ha eNeKTPUYECKM TOK.

Mexay yalliaTa 1 HarpeBaTeNHHS eNeMeHT e NoNaaHan Hyxa
PeAMeT UK YACTAUM (33MBPCABHUS, SbPHEHN XParH, Nap-

M3KniodeTe ypena OT eeKTpUuECKaTa Mpexa 1 ro ocTagerte Aa
U3CTUHe. OTCTPaHETe YyAUA NPEAMET WM HACTHLIA.

Yawara e NoCTaBeHa HaKkpUEO 8 KOPNYCa Ha ypeaa.

Mocrasete wawara wanpasena, be3 Aa € HaknoHeHa.

HarpeBatenHysT Auck e MHOro 3aMbpcen.

M3kniodeTe ypena oT enekTpUyeckaTa Mpexa M ro ocrasete a
u3cTure. MouHCTeTe HarpesaTenHA AMCK.

Yawara e nocTaseHa HaKpUBo &
Kopnyca Ha ypena.

Nocragere awara anpasera, 6e3 4a e HaknoHeHa.

KanakeT He e NILTHO 3aTBOpEH
WA NIOA HETO @ NONaaHan Yyxa
npeaer.

NpoBepere Aa He 61 Mexay kanaka i Kopnyca Ha ypena aa uma
NoNaaHanu Yyxau npeameTy (6oKNyK, 3bpHa, KbCYeTa XpaHa).
AKO WMa TakuBa, OTCTpaHeTe ru. BUHaru 3aTeapsiiTe Kanaxa Ha
Yypena 10 wpasaHe.

YmTHTenHaTa ryMa Ha BbTpeLL-
HMA KANaK € MHOTO 3aMBpCeHa,
Reopmpana wiv nospencHa.

TIpOBEpETE CHCTORHHETO Ha YITLTHHTENHATa ryMa BopXy BBTPELL-
R Kanak Ha ypeaa. Moxe 61 T7 TpAGBa A GbAe CMEHEHa.

0 B caywail, ye HeU3NpagHoCMma He Moxe 0a Ce 0MCMpPaKu, 0GbpHeNe Ce KbM A8MOPU3UPAHUS CePeU3EH UEHMb.

Ha pUUECKO U

P y
W3xBbpnsHeTo Ha onakoBkaTa, pbkOBOACTBATa, KaKTO M CaMUAT ypen TpabBa Aa ce U3BbPLUM B CbOTBET-
CTBWE C MECTHWUTE NPOrpamu 3a peuynknmpare. [posseTe 3arpuxxeHoCT 3a OKO/IHaTa CPefa U He U3XBbp-
nsiTe Te3u NpoayKTH C 06MKHOBEHUTE BUTOBM OTNaAbLM.

WM3nonssanuTe (cTapu) ypeau He TpsbBa Aa ce U3XBbPAAT C APYruTe BUTOBM OTNAAbLM, Te TpAbBa Aa ce

Te NyHKTOBE 3a CbbMpaHe Ha TakuBa
HeTe nporpamara 3a npepaboTka Ha LieHHU CYPOBMHM, KaKTO M 3a NPeYUCTBaHe Ha 3aMbpCABalLM Belle-

yTunusupar otaenHo. CobCTBeHMUMTE Ha CTapo 06opy/iBaHe TpsGBa Aa OTHeCaT ypeauTe B CneuuanHm-

ABTOMaTMYHO M3~
KnlouBaHe cnea mbi-
HOTO BapeHe Ha Bosa

[NapneHara AvpekTMBa onpeaens OCHOBHUTE U3MCKBaHMA 3a

WM aa mm B C

Te opr Taka

B cvoTBeTCTBME € EBponeiickute aupektusn 2012/19/ EU, perynupalum usnonssa-

TKa Ha oTn. OT enexkTpuye-

CKMTe eneKTPOHHU NpMBOpH, AeACTBALIM Ha TepUTOPUATA Ha Lenus Esponeiicku Cbios.

MULTICOOK patypa  speme 3a 15 v Turce12uacassom | Y v
(suB0TO Ha
OATMEAL | MpuroTesiHe Ha MAeuHM Kalum 10MH | Swun-1uac30man/1van | v/ v HopMmara).
3aaywWasaHe Ha Meco, pHBa, 3eneH YN, FapHHTYPH U MHO- _ fcrvero ce roreu
STEW e e 1 vac 20 - 12uaca/S v | v v iy
FRY TTupeHe Ha MECo, pBa 1 MHOTOKOMMOHEHTHY ACTHA 15 MAH | Mk 1uac 30 Man /1 Mk v HeHLa XpaHa).
soup [IPUrOTBAHE Ha ByNbOHM, 3eNEHUYKOBM 1 CTyACHH Cynn 1vac 20mun-8uaca/Sumn | v v
STEAM 2::;’masine Ha Meco, puba, 3eneHuyLy 1 Apyri NpoayKTH Ha 15 mun 5 MUH — 2 4aca / 5 M ‘/ /
TIPHTOTBAHE Ha MaKApOHEHH U3ACTMA OT Pa3NHIHY BHAOBE
PASTA NWeHUUa; CBapSBaHE Ha KpEHBMPW U APYTY BUAOBE NONY- | 8 MAH 2 MH - 20 My / 1 M v
babpukamn Mo speme Ha npy- | Hapyuwena e xepmeTs-
FOTBAHETO W3NOA | HOCTTA Ha CbeauHABaHe
TIpUFOTBAHE Ha TOMEHO MAAKO, 3AYUIEHO MECO, AXONaH, Nava, Kanaka Ha ypena | Ha wawara u evTpel-
stowcook | lparoreive 5uaca luac-8uaca/10mun | v v Wanu3a napa. HWA Kanak Ha ypesa.
BOIL CBapsiBaHe Ha 3eneHuyL u 6060BM 40 M SunH-2vaca/Svun | v v
BAKE VsraHe Ha GHCKBHTH, 3anedeny 555 Bypa ACTn,uposn |1 20— suaca/s | v v
0TTecTo ¢ Mast  6yTep-Tecto.
GRAIN TpUroTBAHE Ha PasnuyHM 3bpHa 1 rapHUTypu. MpuroTesHe 35 S Wi - 4 uaca /S vun v v EkonoruuHo
Ha POH/MBM KalWM Ha BOAA
PILAF TIHICTES e Ka pasasik BHAOBE M08 (c Meco,phBa, s, 1. | 20 MK = 1uac 30 maw /| s v
senenuyuy) 10w
YOGURT/ MpUroTeAHe Ha pasuuHy BuROBe forypra 8 uaca 6uaca-12vaca/10mun | v
poueH ——
PIzzA Mpurotesne Ha nuua 25 Mun 20mmn-1uac/ S| v v
we
BREAD TIpUTOTBHE Ha X136 OT pLXeHo  nuekaHo Gpawko (ko 5 Leac—6uscas0mm | v crea.
4EHO eTan Ha (epMeHTaLMA Ha TeCTo)
il T npubop e np:
DESSERT | puroTssie Ha pasnviiHi BUIIOBe [ecepTH OT CBeH T1onose 1uac Swn-duaca/Smm | vV v HETO Ha eneKTPUYECKM eNeKTPOHHU yPeau.
EXPRESS | BUCTPO NpTOTBAHE Ha OpU3, POHAMBH KaLLM Ha BOAA v
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Prije pocetka koristenja viSenamjenskog kuhinjskog aparata, paZljivo proCitajte uputu za njegovu upotrebu i cuvajte je
kao prirucnik. Pravilno koriStenje aparata moZe znacajno produZiti vrijeme njegove upotrebe.

Mijere opreza i instrukcije sadrzane u ovim uputama ne obuhvacaju sve moguce situacije koje
mogu nastati pri rukovanju uredajem. Pri koriStenju uredaja korisnik treba se rukovoditi zdravim
razmisljanjem, biti oprezan i pazljiv.

SI

GURNOSNE NORME

Proizvodac ne snosi odgovornost za ostece-
nja, koja su nastala nestru¢nim rukovanjem
i nepridrzavanjem sigurnosnih normi i upu-
ta za upotrebu.

Ovaj je elektriCni aparat namijenjen za upo-
trebu u kucanstvu, a moze se koristiti u sta-
novima, vikendicama ili u drugim sli¢nim
uvjetima neindustrijske namjene. Industrij-
ska ili bilo koja druga zloupotreba aparata
smatrati ce se krSenjem pravilne upotrebe
proizvoda. U ovom slucaju, proizvodac ne
preuzima odgovornost za posljedice.

Prije spajanja aparata na elektricnu mrezu,
provjerite da li je napon istovjetan sa napo-
nom napajanja uredaja (pogledajte specifi-
kacije ili ploCicu proizvoda).

Koristite produzni kabel, dizajniran za po-
troSnju energije uredaja — neuskladenost
parametara moze dovesti do kratkog spoja
ili pregorijevanja kabla.

Uredaj ukljucujte samo na uticnicu, koja ima
uzemljenje - to je obvezatan zahtjev zasti-
te od strujnog udara. KoriStenjem produznog

kabela, pobrinite se,da on takoder ima svo-
je uzemljenje.

@ POZOR! Tijekom rada aparata njegovo Kuci-

stenje, zdjela i metalni dijelovi se zagrijevaju!
Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice.
Da biste izbjegli opekline od vruce pare ne
naginjite se preko uredaja prilikom otvaranja
poklopca.

IskljuCite aparat iz utiCnice nakon upotrebe,
kao i za vrijeme njegovog Ciscenja ili pre-
mjestanja. Izvlaclite kabel suhim rukama,
drzedi ga za utikac a ne za kabel.

Ne stavljajte kabel napajanja kraj vrata ili
u blizini izvora topline. Uvjerite se, da kabel
nije upleten i da se ne savija, da ne dodiru-
je oStre predmete, rubove i namjesta;.

@ POZOR: slucajno ostecenje kabela za napaja-

nje moze prouzrokovati probleme koji nisu u
skladu s jamstvom, kao i strujni udar. Osteceni
strujni kabel zahtijeva hitnu zamjenu u servi-
su.

Ne instalirajte aparat na mekanu povrsinu,
nemojte ga pokrivati tijekom rada - to moze
dovesti do pregrijavanja i kvara.

Ne stavljate aparat na otvoreno - ukolio
vlaga ili strana tijela dospiju u unutrasnjost
aparata to moze uzrokovati ozbiljnu Stetu.



 Prije CiStenja aparata, uvje-

rite se da je iskljucen iz
elektricne mreze i da je pot-
puno hladan. Strogo se pri-
drzavajte uputa za Cis¢enje
uredaja.

ZABRANJUJE SE uranjanje
aparata u vodu ili stavljanje
pod tekucu vodu!

Djeca uzrasta do 8 godina i
starija, te osobe s ogranice-
nim fizickim, ¢ulnim ili in-
telektualnim sposobnosti-
ma ili sa nedostatkom
iskustva ili znanja, mogu da
koriste uredaj samo pod pri-
smotrom i/ili u slu¢aju ako
su isti prosli obuku glede
propisa za sigurnu upotrebu
uredaja i poimaju opasnosti
vezane za njegovu upotre-
bu. Djeca se ne smeju igra-
ti sa uredajem. Drzite uredaj
i njegov gajtan za napajanje
strujom na mjestu nedostu-
pnom za djecu mladu od 8
godina. Cis¢enje i odrzava-

@

nje uredaja ne smije obav-
ljati djeca bez nadzora
odraslih.

Materijali za pakiranje (fo-
lija, penoplast i t. d.) mogu
biti opasni za djecu. Opa-
snost od gusenja! Cuvajte
ga na mjestu nedostupnom
za djecu.

Nije dozvoljeno da samo-
stalno obavljate popravku
aparat ili da mijenjate nje-
gov dizajn.Popravke apara-
ta mora provoditi samo
ovlasSteni servisni centar.
Neprofesionalno obavljen
posao moze dovesti do kva-
ra aparata, ozljeda i oStece-
nja imovine.

PAZNJA! Zabranjena je upo-
treba uredaja ako isti nije
ispravan.

Tehnicke karakteristike

Model RMCG-M95E
Snaga 860-1000 W
Napon 220-240V, 50/60 Hz
Elektri¢na sigurnost klasa |
Obujam ¢ase 5L
Keramicki sloj djele
Display LED, u boji
3D zagrijevanjees est
Gabaritne mjere 377 x 285 x 240 mm
Tezina neto 3,4 kg
Programi

1. MULTICOOK (MULTI-KUHANIE)

2. OATMEAL (OVSENA KASA)

3. STEW (PIRIANJE)

4. FRY (POHANJE)

5. SOUP (JUHA)

6. STEAM (NA PARU)

7. PASTA (PASTA)

8. SLOW COOK (LAGANO KUHANIJE)

9. BOIL (KUHANJE)

10. BAKE (PECENJE)

11. GRAIN (ZITARICE)

12. PILAF (PILAV)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TIESTO)

14. PIZZA (PIZZA)

15. BREAD (KRUH)

16. DESSERT (DESERT)

17. EXPRESS (EKSPRES)
Funkcije
Odrzavanje temperature gotvih jela
(automatsko podgrijavanje) do 24 sata
Prijethodno otklju¢avanje automatsko podgrijavanja..........o. €5t
Zagrijavanje jela do 24 sata
Odlozeni start do 24 sata
Dijelovi
Kuhalo 1 kom.
Ca%a RB-C512 1 kom.
Kontejner za kuhanje na pari 1 kom.
Ca%a za mjerenje 1 kom.
Crpaljka 1 kom.
Ravna Zlica 1 kom.
Knjiga »100 recepata« 1 kom.
Drzat za crpaljku/Zlice 1 kom.
Upute za upotrebu 1 kom.
Servisna knjiga 1 kom.
Kabel za napajanje 1 kom.

Proizvodac ima pravo na promjene u dizajnu, kompletu, kao i da mijenja tehnicke
karakteristike proizvoda u cilju poboljSanja svojih proizvoda bez prethodne najave
takvih promjena. U tehnickim karakteristikama dopustena je pogreska od *10%.

Izvedba vi$enamjenske posude RMC-M95E (shema AL, str. 4)
1. Poklopac uredaja 5. Upravljatka ploca sa displeyom
2. Odvojivi unutarnji poklopac 6. Kuciste
3. (ada 7. Dréka za nosenje
4. Gumb za otvaranje poklopca 8. Ventil za paru



9. RavnaZlica

10. Zlica za juhu

11. Ca%a za mjerenje

12. Kontejner za kuhanje na pari
Upravljagka plo¢a (shema /A2, str. 5)
Visenamjenski kuhinjski uredaj REDMOND RMC-M95E opremljen je senzor-
skom upravljatkom plo¢om sa visenamjenskim LED displeyom u boji.

13. Drza¢ za crpaljku i Zlice

14. Mrezni kabel

15. Spremnik za skupljanje kon-
denzata

1. »Reheat/Cancel« (»Podgrijavanje/Odustani«) - uklju¢ivanje/iskljudi-
vanje funkcije podgrijavanja, prekid programa kuhanja, brisanje za-
danih postavki.

2. »Time delay« (»Odgoda pocetka«) - uklju¢ivanje rezima postavljanja
vremena odgode pocetka.

3. »Temperature« (»Temperatura«) - postavljanje temperature u progra-
mu »MULTICOOK«.

4. »Hour« (»Vrijeme«) - izbor vremena u rezimu postavljanja vremena
pripreme i odloZenog pocetka.

5. »Min« (»Minute«) - izbor minuta u rezimima postavljanja vremena
kuhanja i odgode pocetka.

6. »Express« (»Ekspres«) - pustanje programa »EXPRESS«.

7. »Menu/Keep Warm« (»Meni/Autozagrijavanje«) - izbor automatskog
programa pripremanja.

8. »Start« (»Start«) - ukljucivanje zadanog rezima pripreme.

9. Displey.

Izvedba displeya (shema A3, str. 6)
1. Indikator izvrenja automatskog programa »EXPRESS«.
Indikator rada progama kuhanja/grijanja.
Indikator faza kuhanja.
Indikator postavljene temperature u programu »MULTICOOK«.
Indikator rada funkcije »Time delay«.
Indikator rezima pokazivanja tajmera.
Tajmer.
Indikator izabranog automatskog programa kuhanja.

|.PRIJE POCETKA UPOTREBE

Pazljivo izvadite uredaj i njegove dijelove iz kutije. Uklonite sve dijelove od
pakiranja.

Obvezatno satuvajte na mjestu oznake upozorenja, naljepnice i tablicu sa
oznakom serijskog broja na uredaju! Odsustvo serijskog broja na proizvodu
automatski vas lidava prava garancijske opravke.

Obrisite tijelo uredaja vlaznim ubrusom. Isperite posudu toplom vodom. Te-
meljno ga osusite. Pri prvom koridtenju moguca je pojava stranih mirisa, koji
se ne pojavljuju zbog kvara uredaja. U tom slucaju ocistite uredaj.

BNV A NN

A Poslije prijevoza ili ¢uvanja proizvoda na niskim temperaturama, uredaj
treba ostaviti na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata prije njegove upotre-

PAZNJA! Nemojte dizati uredaj s napunjenom zdjelom po rucici.
Nemojte ukljuciti uredaj bez unutrasnjosti posude ili prazne posude-u slucaju
slucajnog pokretanja programa kuhanja, to ce uzrokovati kriti¢no pregri-
Jjavanje uredaja ili oStecenje nepropusnog premaza. Prije prZenja hrane,

ulijte malo biljnog ili suncokretovog ulja u zdjelu.

@ PAZNJA! Nemojte dizati uredaj za rucke zdjele!

I1.UPOTREBAVISENAMJENSKOG URE-
DAJA

Prije prvog uklju¢ivanja

Stavite uredaj na ¢vrstu ravnu povrsinu, tako da vrela para koja izlazi iz ven-
tila ne pada otraga, na dekorativne prevlake, elektri¢ne uredaje i druge pred-
mete ili materijale, koji se mogu oStetiti od povecane vlaznosti i temperature.

Prije pripreme jela, uvjerite se da vanjski i vidni unutarnji dijelovi ve3ena-
mjenske posude nemaju o3tjecenja i druge defekte. Izmedu posude i ele-
menta koji se grije ne smije biti stranih predmeta.

Podesavanje vremena za kuhanje

U videnamjenskom uredaju REDMOND RMC-M95E moZete neovisno pode-
siti vrijeme pripreme jela za svaki program (osim programa »EXPRESS«).
Korak promjene i moguci raspon zadanog vremena ovisi o izabranom pro-
gramu za pripremu jela. Za promjenu vremena:

1. Poslje izbora programa pripreme jela, pritiskanjem gumba »Hour«
podesite vrijeme. Ako drzite gumb nekoliko sekundi, po¢inje ubrzana
promjena vrijednosti.

2. Pritiskanjem gumba »Min«, podesite minutu.Ako drzite pritisnut gumb
nekoliko sekundi, pocinje ubrzanje promjena vrijednosti.

3. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela manje od jednog
sata, pritisnite gumb »Hour« da se sat restartuje. Zatim, pritiskanjem
gumba »Min, postavite Zeljene minute.

4. Nakon zavrestka postavljanja vremena pripreme jela (displej nastav-
lja da treperi), idite na sljedeci korak u skladu s algoritmom odabranog
programa pripreme jela. Za ponistenje postavke, kliknite gumb »Re-
heat/Cancel, a zatim zadajte ponovno novi program pripreme jela.

Tijekom rucnog instaliranja vremena pripreme jela, vodite racuna na mo-
guci opseg postavki i korak instaliranja, pod uvjetom da je prethodno
odabrani program pripreme jela, u skladu sa tablicom tvornickih postavki.
Radi vase udobnosti, raspon zadanog vremena u programima pripreme jela
pocinje od minimalnih vrijednosti. To omogucuje produljiti na krace vrijeme
rad programa, ukoliko se jelo nije skuhalo u osnovnom vremenu.

U nekim g vremena
pripreme jela pocinje rek nakan postuv[janju ureda/a na zadatu radnu
temperaturu. Primjerice, ako prelijete hladnom vodom i pastawte u progra-
mu »STEAM« vrijeme pripreme jela 5 minuta, p iod-
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Pritiskom na gumb »Hour«, postupno mijenjajte sate. Utvrdeni format
vremena - 24 sata. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, poti-
nje ubrzana promjena vrijednosti.

3. Pritiskom na gumb »Ming, postupno mijenjajte minute. Ako drzite
pritisnut gumb nekoliko sekundi, potinje ubrzana promjena vrijedno-
sti.

4. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela koje je manje od
jednog sata, u rezimu pode3avanja sata, naizmjeni¢no pritiskajte gumb
»Hour« do dovodenja na nisticu. Zatim pritisnite gumb »Min« i pode-
site Zeljene minute.

5. Za ponidtenje postavljenih vrijednosti, pritisnite gumb »Reheat/Can-
cel« a zatim unesite sav program pripreme jela ponovno.

6. Po zavrietku podeavanja vremena, pritisnite i drzite gumb »Start«
nekoliko sekundi. Upali se indikator rada funkcije »Time delay«, po-
Ctece izvrienje programa i odbrojavanije.

7. Kroz odredeno zadano vrijeme obed ce biti gotov. Po zavrietku pro-
grama automatski c¢e se ukljuciti funkcija odrzavanja temperature
gotovih jela (autopodgrijavanije) i upaliti ce se indikator gumba »Re-
heat/Cancel«.

8. Za zavretak autopodgrijavanja pritisnite gumb »Reheat/Cancel«.

Indikator gumba se gasi.

Funkcija odgodenog starta dostupna za sve automatske programe pripreme
Jela, izuzev programa »FRY«, »PASTA« u »EXPRESS«.

Ne preporucuje se koristenje funkcije »Start delay«, ako recept sadrZi kvar-
ljivu hranu (jaja, svjeze mlijeko, meso, sir itd.).

Prilikom postavljanja vremena »Start delay« potrebno je voditi racunao
tome, da odbrojavanje vremena u programu »STEAM« pocinje tek kada
visenamjenski uredaj dostigne neophodnu radnu temperaturu (nakon sto
prokljuca).

Funkcija odrzavanja temperature gotovih jela »Keep warm«
(autopodgrijavanje)

Aktivira se automatski odmah nakon zavrietka rada programa pripreme i
moze odrzavati temperaturu gotovih jela od 70-75°C tijekom 24 sata. Tijekom
rada autopodagrijavanja svijetli indikator gumba »Reheat/Cancel«, na displeyu
se prikazuje odbrojavanje izravnog rada u zadanom rezimu. Ukoliko je po-
trebno, autopodgrijavanje moZete iskljuciti pritiskom i drzanjem nekoliko
sekundi gumb »Reheat/Cancel«.

brojavanje zadanog vremena kuhanja pocinje tek nakon $to voda prokljuca
i ne obrazuje se dovoljno pare u zdjeli.

U programu »PASTA« zadano utvrdeno vrijeme pripreme jela pocinje nakon
Sto voda prokljuca i poslije ponovnog pritiskanja gumba »Start«.

Funkcija »Time delay«

Ova funkcija omogucuje da odredite interval vremena, nakon kojeg bi jelo
trebalo biti gotovo (s obzirom na vrijeme u programu). Podesavanje vreme-
na moguce je u rasponu od 10 minuta do 24 sata, s korakom postavljanja
od 10 minuta. Treba voditi racuna, da vrijeme odgode treba biti vece od
podesenog vremena pripreme jela, inace ¢e program poceti odmah nakon
pritiska gumba »Start«.

Mozete postaviti vrijeme odgodenog starta, nakon izbora automatskog pro-
grama, podesavanja temperature i vremena pripreme jela:

1. Pritiskom na gumb »Time delay« ukljucite rezim pode3avanja vreme-
na za odgodeni pocetak. Na displeju se pojavljuje »Time delays, a
tajmer potinje treptati.

iskljucivanje autopodgrijavanja

Ukljucivanje autopodgrijavanja na kraju rada programa pripreme jela, nije
uvijek pozeljno. Imajuci to u vidu, u visenamjenskom uredaju REDMOND
RMC-M95E predvidena je funkcija pravodobnog iskljucivanja date funkcije
tijekom pokretanja ili rada osnovnog programa pripreme jela. Da biste to
ucinili, tijekom pokretanja ili rada programa, pritisnite ili drZite nekoliko
sekundi gumb »Menug, dok se indikator gumba »Reheat/Cancel« ne ugasi.
Ako Zelite ponovno ukljuditi autopodgrijavanije, pritisnite gumb »Menu« opet
(ukljucuje se indikator gumba »Reheat/Cancel«).

Funkcija grijanja jela
Visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M95E moze se koristiti i za grijanje
hladnih jela. Za to je potrebno:

« Staviti proizvode u zdjelu, koju potom stavite je u visenamjenski
uredaj

«  Zatvorite poklopac, prikljutite uredaj.

« Pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb »Reheat/Cancel« do zvu¢nog
signala. UkljuCuje se odgovarajuci indikator na displeyu i indikator
gumba. Tajmer pocinje da odbrojava vrijeme zagrijavanja.



Uredaj zagrijeva jelo do 70-75°C i odrZavace ga u vru¢em stanju tijekom 24
sata. Ukoliko je potrebno, moZete zaustaviti grijanje pritiskom i drzanjem
nekoliko sekundi gumb »Reheat/Cancel«, dok se ne isklju¢e odgovarajuci
indikatori na displeyu i gumbu.

Unatoc cinjenici da visenamjenski uredaj mozZe drzati proizvod topao do
24 sata, ne preporucuje se ostavljati jelo toplo vise od dva - tri sata, Sto
ponekad moZe dovesti do promjena u njegovom okusu.

Opéi postupci pri koriStenju automatskih programa
é VAZNO JE! Ako koristite aparat za kuhanje vode (kao $to je kuhanje proi-
zvoda), ne smijete postaviti temperaturu kuhanja iznad 100°C. To moZe
dovesti do pregrijavanja i lomljenja uredaja. Iz istog razloga, zabranjeno je
koristiti za kuhanje vode programa »BAKE«, »FRY«, »BREAD«.

1. Pripremite (izvaZite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu visenamjenskog uredaja u skladu sa pro-
gramom pripreme i stavite je u kucidte. Pazite da svi sastojci, uklju-
Cujudi i tekucinu, budu ispod maksimalne oznake na unutarnoj povr-
3ini posude. Uvjerite se da je posuda postavljena bez iskrivljenja i da
je u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

3. Zatvorite poklopac videnamjenskog uredaja. Prikljucite uredaj u elek-
tri¢nu mrezu.

0 PAZNJA! Ako kuhate na visokoj temperaturi pomocu velike kolicine biljnog
ulja, uvijek ostavite poklopac uredaja otvoren.

4. Pritiskanjem gumba »Menu« odaberite Zeljeni program pripreme jela
(na displeyu ce zasvijetliti indikator programa).

5. Ukoliko vam se ne svida vrijeme pripreme jela, koje je zadano, moze-
te promijeniti tu vrijednost pritiskom na gumb »Hour« i »Mink.

6. Ako je potrebno, podesite vrijeme odgode starta. Funkcija »Time
delay« nije dostupna prilikom koristenja programa »FRY«, »PASTA« i
»EXPRESS«.

7. Za pokretanje programa pripreme jela, pritisnite i drzite nekoliko
sekundi gumb »Start«, dok se ne upale indikatori gumba »Start« i
»Reheat/Cancel«. Pocinje provedba zadanog programa i odbrojavanje
vremena pripreme jela. U programu »STEAM« odbrojavanje pocinje
kada voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u po-
sudi; u programu »PASTA« — nakon $to voda proklju¢a u posudi,
stavljanja proizvoda i ponovnog pritiska gumba »Start«.

8. Ako je potrebno, mozete ranije iskljuciti funkciju autopodgrijavanja,
pritiskom i drzanjem gumba »Menug, dok se ne iskljuci indikator
gumba »Reheat/Cancel«. Ponovnim pritiskanjem gumba »Menu« uk-
lju¢uje se dana funkcija. Funkcija autopodgrijavanja nije dostupna
prilikom koristenja programa »YOGURT/DOUGH« u »BREAD«.

9. Po zavrdetku programa pripreme jela, obavijestit ce vas zvu¢ni signal.

Nadalje, ovisno o odabranom programu ili trenutnih postavki, uredaj

se prebacuje u rezim autopodgrijavanja (svijetli indikator gumba

»Reheat/Cancel) ili u stanje pripravnosti (treperi indikator gumba

»Start«).

Za ponistavanje unesenih programa, prekida proces pripreme jela ili

autopodgrijavanja, pritisnite i drzite nekoliko sekindi gumb »Reheat/

Cancel«.

10.
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Za kvalitetne rezultate predlaZzemo koristenje recepata za pripremu jela iz
ponudene knjige uz visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M95E, koja je
napisana specijalno za ovaj model.

U odjeljku »Savjeti za kuhanje« moZete pronaci odgovore na najcesca pi-
tanja.

Ukoliko mislite da necete uspjeti da postignete Zeljeni rezultat prilikom
koristenja obicnih automatskih programa, koristite univerzalni program
»MULTICOOK« s prosirenim rasponom rucnih postavki, sto otvara velike
mogucnosti za vase kulinarske pokuse.

Program »MULTICOOK»

Ovaj program osmisljen je kako bi pripremali omiljena jela koristenjem
odredenih parametara temperature i vremena pripreme jela. Zahvaljujuci
programu »MULTICOOK« visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M95E moze
zamijeniti niz kuhinjskih uredaja, i pomoci vam da skuhate gotovo svako
omiljeno jelo prema receptima iz kuharice ili sa interneta.

Radi vase udobnosti, prilikom pripremanja jela na temperaturi do 80°C
funkcija autopodgrijavanja je onemogucena.Ako je potrebno, moze se ru¢no
ukljuditi, pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb »Menu« nakon pusta-
nja programa pripreme jela, dok se ne upali indikator »Reheat/Cancel«.

Podrazumjevano u programu »MULTICOOK« vrijeme pripreme jela je 15
minuta, temperatura pripreme jela — 100°C.

Opseg ru¢nog pode$avanja temperature (mijenja se pritiskom na gumb
»Temperature»): 35-170°C sa korakom promjene od 5°C.

Raspon ru¢nog pode3avanja vremena: 5 minuta - 12 sati sa korakom promje-
ne od 1 minute za interval do 1 sata ili 5 minuta - za interval veci od 1 sata.

Ako koristite program »MULTICOOK« za kuhanje vode (na primjer, kada
kuhate hranu), zabranjeno je postaviti temperaturu kuhanja iznad 100°C.

Program »OATMEAL«

Preporucuje se za pripremanje kasa sa mlijekom. Podrazumjevano, trajanje
programa pripreme jela je 10 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vreme-
na u opsegu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, sa korakom pode3avanja od
1 minute.

Program »OATMEAL« odreden je za pripremu ka3e sa koridtenjem pasterizira-
nog mlijeka male masnoce. Da bi se izbjeglo da mlijeko pokipi, te da se
ostvari Zeljeni rezultat, preporutuje se prije pripreme obavljanje sljede¢ih
koraka:

« temeljito operite sve cjelovite Zitarice (rizu, heljdu, proso itd.) dok
voda ne bude ¢ista;
« prije pripremanja namazati posudu visenamjenskog uredaja maslacom;
« strogo se pridrzavati razmjera, mjereci sastojke u skladu sa uputama
iz kuharice; strogo je zabranjeno smanjivanje ili povecanje kolitine
sastojaka
« pri koridtenju punomasnog mlijeka, razrijediti ga pitkom vodom u
proporcijau 1:1
Svojstva mlijeka i Zitarica, ovisno od mjesta nastanka i proizvodaca, mogu
varirati, $to ponekad utjece na rezultate pripreme jela.

Ukoliko Zeljeni rezultat u programu »OATMEAL« nije postignut, koristite uni-
verzalni program »MULTICOOK«. Optimalna temperatura za pripremu mlije¢-
ne kade je 95°C.Koli¢ina sastojaka i vrijeme pripreme postavite prema receptu.

Program »STEW«

Preporucuje se za pirjanje povrca, mesa, peradi i plodova mora. Vrijeme
trajanja programa je 1 sat. Moguce je ru¢no podesavanje vremena u raspo-
nu od 20 minuta do 12 sati, u koraku podesavanja od 5 minuta.

Program »FRY«
Preporucuje se za przenje mesa, povrca, peradi, morskih plodova. Trajanje
programa pripreme jela je 15 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje, u ras-

ponu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, s korakom pode3avanja od 1 minu-
te.

Funkcija »Time delay« u ovom programu nije dostupna.

Da sastojci ne bi zagorjeli, slijedite recepte iz knjige i povremeno promje-
Sajte sadrzaj u posudi. Dopustena je priprema jela sa otvorenim poklopcem
visenamjenskog uredaja.

Program »SOUP«

Preporutuje se za pripremu raznih juha i predjela, kao i kompota i pica.
Trajanje programa za pripremu je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pri-
preme u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom pode3avanja od 5 mi-
nuta.

Program »STEAM«

Preporucuje se za pirjanje voca, ribe, mesa, okruglica, dijetetskih i vegetari-
janskih jela, djecijeg menija. Vrijeme trajanja pripreme jela je 15 minuta.
MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata,
sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Za pripremu u ovom programu koristite specijalnu posudu (ulazi u kom-
plet):

1. Ulijte u ¢asu 600-1000 ml vode. Postavite posudu za pripremu na pari.

2. Odmijerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnproporcijano ih
stavite u posudu i stavite posudu u kuciste uredaja. Uverite se da je
posuda u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

3. Slijedite upute u tocki 3-10 pod »Postupci za koristenje automatizi-
ranih programac.

Odbrojavanje unazad programa pripreme jela pocinje nakon sto voda
prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u posudi.

Ukoliko ne koristite automatizirano podesavanje vremena u danom pro-
gramu, koristite tablicu preporucenog vremena pripreme na pari za razli-
Cite proizvode.

Program »PASTA«

Preporucuje se za pripremu jela od testenina, okruglica, kobasica, hinkali,
kuhanih jaja itd. Vrijeme pripreme je 8 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrije-
me pripreme od 2 do 20 minuta, sa korakom pode3avanja od 1 minute.
Program predvida dovodenje vode do stanja kljucanja, stavljanje namirnica
i njihovu dalju pripremu. O trenutku kada je voda proklju¢ala i potrebi za
stavljanje namirnica, pojavice se zvu¢ni signal. Odbrojavanje programa
pripreme poceti ce nakon 3to pritisnete gumb »Start«.

Funkcija »Time delay« u ovom programu nije dostupna.

Tjekom pripreme nekih namirnica (primjerice, tjestenina, raviola itd.) stva-
ra se pjena. Da bi se sprijecilo njezino moguce isticanje izvan posude,
moZete otvoriti poklopac nekoliko minuta nakon stavljanja proizvoda u
Kkljucalu vodu.

Program »SLOW COOK«

Preporucuje se za pripremu pirjanih jela i pripremu mlijeka na laganoj vatri.
Podrazumijevano vrijeme pripreme jela iznosi 5 sati. MoZete ru¢no podesiti
pripremu jela u rasponu od 1 do 8 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta.

Program »BOIL«

Preporucuje se za pripremu povrc¢a i mahunarki. Vrijeme pripreme je 40
minuta. MoZete ru¢no podesiti pripremu jela u rasponu od 5 minuta do 2 sata
sa korakom instaliranja od 5 minuta.



Program »BAKE«

Preporucuje se za petenje kolaca, biskvita, filovanih kola¢a od kvasca. Vrije-
me pecenja je 1 sat. MozZete ru¢no podesiti vrijeme pecenja u rasponu od 20
minuta do 8 sati sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Mozete provjeriti da li je biskvit gotov ukoliko ga probodete Stapicem
(¢ackalicom). Ukoliko ga izvadite i na njemu ne ostanu komadici tijesta -
biskvit je gotov.

Prilikom pripreme kruha, preporucuje se da ukljucite funkciju automatskog
grijanja jela u svim fazama pripreme.

Program »GRAIN«

Program se preporucuje za kuhanje sipkavih kasa od razli¢itih vrsta Zitarica,
pripreme raznih preljeva. Vrijeme pripreme je 35 minuta. MoZete ru¢no
podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 4 sata, u koracima
podesavanja od 5 minuta.

Program »PILAF«

Program se preporucuje za pripremu razli¢itih vrsta pilava. Vrijeme pripreme
je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do
1 sata i 30 minuta sa koracima pode3avanja od 10 minuta.

Program »YOGURT«

Uz ovaj program doma moZete priprjemati razne ukusne i zdrave jogurte.
Vrijeme pripreme je 8 sati. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u raspo-
nu od 6 do 12 sati, sa korakom pode3avanja od 10 minuta.

Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom stavljanja namirnica pobrinite se da se one nalaze ispod 1/2 obi-
ljezene na unutarnjoj povrsini posude.

Za pripremu jogurta moZete koristiti poseban set staklenki za jogurt RED-
MOND RAM-G1 (kupuje se odvojeno).

Program »PIZZA«

Preporucuje se za priprjemanje pizza. Vrijeme pripreme je 25 minuta. MoZe-
te ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 1 sata sa
korakom podesavanja od 5 minuta.

Program »BREAD«

Preporucuje se za pecenje raznih vrsta kruha od p3eni¢nog brasna i sa dodatkom
razenog bra$na.Program pruza cjelokupni ciklus pripreme od provjere tjesta do
pecenja. Trajanje programa pripreme je 3 sata. Mozete ru¢no podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 1 do 6 sati sa korakom pode$avanja od 10 minuta.

Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom stavljanja sastojaka pobrinite se da se oni nalaze ispod 1/2 obilje-
Zene na unutarnjoj povr3ini posude.

Imajte na umu da tijekom prvog sata rada programa ide odleZavanje tijesta,
a odmah zatim pecenje.

«  Prije koriStenja bradna, preporutuje se prosijavanje brasna kako bi se
isto zasitilo kisikom i i njega se uklonile necistoce.

+ Nemojte koristiti funkciju »Time Delay«, zato $to moze utjecati na
kvalitetu pecenja.

+ Ne otvarajte visenamjenski ureda dok se potpuno ne zavrsi proces
pecenja! Od toga ovisi kvalitet proizvoda koji se pece.

+ Kako bi se smanjilo vrijeme i pojednostavila priprema, preporucuje
se koristenje gotovih smijesa za pripremu kruha.

Program »DESSERT«

Preporucuje se za pripremu raznih slastica od voca i jagodi¢astog voca.
Vrijeme pripreme je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u rasponu
od 5 minuta do 4 sata sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Program »EXPRESS«
Program brze prirpeme rize, ka$a od Zitarica.

U ovom programu nije dostupno pode3avanje vremena kuhanja i funkcija
»Time delay«.

I11.DOPUNSKE MOGUCNOSTI

« Provjera tijesta.

*  Priprjemanje fondana

* Przenje u fritezi

« Priprema sira, kravljeg sira

« Pasterizacija tekucih proizvoda

* Podgrijavanje dje¢je hrane

« Sterilizacija posuda i predmeta osobne higijene

IV.DODATNI PRIBOR

Nabaviti dodatnu opremu za REDMOND RMC-M95E i saznati o novim proi-
zvodima REDMOND je moguce na veb stranici www.multicooker.com ili u
trgovinama ovlastenih dilera.

V. CISCENJE APARATA

Opca pravila i smjernice

Prije prve uporabe uredaja, kao i uklanjanja mirisa hrane u uredaju nakon
kuhanja, preporu¢a se obraditi pola limuna u njemu 15 minuta u STEAM
programu.

Ako se uredaj ne koristi dulje vrijeme, odspojite ga s mreZe. Radna komora,
ukljucujuci grijaci disk, zdjelu, unutarnji poklopac, posudu za kondenzat i
parni ventil, mora biti ¢ista i suha.

Prije ¢idcenja uredaja provjerite je Li isklju¢en i potpuno se hladi.Za ¢iscenje
koristite meku krpu i njezan deterdZent za pranje posuda.

A Nemojte koristiti grube maramice ili spuzve ili abrazivne paste prilikom
c¢iscenja uredaja. Takoder je neprihvatljivo koristiti bilo koje kemijski agre-
sivne ili druge tvari koje se ne preporucuju za uporabu za objekte koji
dolaze u dodir s hranom.

@ Nemojte uranjati uredaj u vodu ili ga stavljati pod mlaz vode!

« Budite oprezni pri ¢idc¢enju gumenih (silikonskih) dijelova uredaja:
njihovo otecenje ili deformacija mogu uzrokovati neispravnost ure-
daja.

«  Kuciste uredaja moze se Cistiti dok se zagaduje. Posuda, unutarnji
poklopac, posuda za kondenzat i uklonjivi parni ventil moraju se
odistiti nakon svake uporabe. Kondenzat koji nastaje tijekom procesa
kuhanja u uredaju uklanja se nakon svake uporabe uredaja. Ako je
potrebno, oCistite unutarnje povrsine radne komore.

Ciscenje kucista

Ocistite kuciste uredaja mekom, vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom.

Moguce je koristiti osjetljivi Cistac. Kako bi se izbjegle moguce mrlje od vode

i mrlje na tijelu, preporuca se obridite povrsinu suhom.

Ciscenje zdjele

Zdjelu se moze prati ru¢no s mekom spuzvom i deterdzentom za pranje
posuda i perilicom posuda(prema preporukama proizvodaca).

Ako je jako prljav, ulijte toplu vodu u zdjelu i ostavite neko vrijeme da se
mokri, a zatim oistite. Obavezno obridite vanjsku povrdinu zdjele suhom
prije nego $to ga postavite u kucidte uredaja.

S redovitim radom zdjele, boja unutarnjeg nepropusnog premaza moze se
potpuno ili djelomi¢no promijeniti. To nije znak nedostatka zdjele.

Cis¢enje unutarnjeg poklopca
Postupak uklanjanja i ugradnje unutarnjeg poklopca prikazan je na dijagra-
mu A4 (str.7). Koristite vlaznu kuhinjsku krpu ili spuzvu za ¢is¢enje glavnih
i uklonjivih unutarnjih poklopaca. Obrisite povriine oba poklopca suhom
prije ugradnje unutarnjeg poklopca.

Ci¥cenje uklonjivog parnog ventila
Parni ventil postavlien je u posebnom sedlu na gornjem poklopcu uredaja.
Obratite se shemi A5 (str. 8) za postupak Zidcenja.

PAZNJA! Da biste izbjegli deformaciju gumenog brtvljenja ventila, nemoj-
te ga uvijati ili izvaditi prilikom uklanjanja, ¢iscenja i ugradnje.

Uklanjanje kondenzata

U ovom modelu kondenzat se nakuplja u posebnoj Supljini na kucistu uredaja oko
zdjele i ispudta u poseban spremnik koji se nalazi na straznjoj strani uredaja. Da
biste odistili spremnik, isperite je pod tekucom vodom, slijedeci gore navedena
pravila. Uklonite ostatke kondenzata u Supljini oko zdjele pomocu kuhinjske krpe.

Ci§cenje radne komore
Ako se strogo pridrzavate uputa ovog prirucnika, vjerojatnost ulaska teku-
cine, Cestica hrane ili ostataka u radnu komoru uredaja je minimalna.

Kada je povrdina radne komore jako zaprljana, treba ocistiti kako bi se
izbjeglo neispravno funkcioniranje ili o3tecenje uredaja.

Prije ¢iscenja radne komore uredaja provjerite je li aparat iskljucen i pot-
puno se hladi!
Bocne stijenke radne komore, povrsina grijaceg diska i kuciste sredidnjeg
osjetnika temperature (smjestene usred grijaceg diska) mogu se o€istiti na-
vlazenim (ne vlaznim!) spuzva ili tkanina. Ako koristite deterdzent, pazljivo
uklonite ostatke kako biste izbjegli nezeljeni miris tijekom kasnijeg kuhanja.

Ako strani predmeti ulaze u udubljenje oko sredi$njeg osjetnika temperatu-
re, pazljivo ih uklonite pincetom bez pritiska na kuciste senzora.

Ako je povrina grijaceg diska prljava, dopusteno je koristiti vlaznu spuzvu
srednje tvrdoce ili sinteti¢ku cetku.

Uz redovitu uporabu uredaja tijekom vremena, boja grijaceg diska moZe se
potpuno ili djelomicno promijeniti. To nije znak kvara i ne utjece na pravi-
lan rad uredaja.

Prijevoz i Skladistenje

Prije pohranjivanja i ponovnog iskoristavanja ocistite i potpuno osusite sve
dijelove uredaja. Cuvati na suhom, ventiliranom mjestu dalje od izvora to-
pline ili izravnog suncevog svjetla.

Tijekom transporta i skladistenja, ne izlaZite uredaj na mehanicka naprezanja,
koji mogu dovesti do o3tecenja uredaja i / ili povrede integriteta pakiranja.

Potrebno je voditi brigu o zasiti pakiranja od vode i drugih tekucina.



VI.SAVJETI ZA PRIPREMU

Pogreske u pripremi

nacini njihovog rjesavanja

U ovom poglavlju sakupljene su tipi¢ne pogreske, koje su dozvoljene prilikom pripreme hrane u visenamjenskim
aparatima, razmotreni su moguci uzroci i nacini njihovog uklanjanja.

JELO SE NIJE PRIPREMILO DO KRAJA

Moguéi uzroci problema

Natin rjeSenja

Zaboravili ste da zatvorite poklopac aparata ili ga niste &vrsto zat-
vorili, zbog toga temperatura pripreme jela nije bila dovoljno visoka.

Tijekom priprjeme jela, ne otvarajte poklopac visenamjenskog aparata
ukoliko to nije potrebno.

Zatvarajte poklopac dok ne uskoti. Uvjerite se da nista ne ometa da
poklopac &vrsto zatvara aparat, i da guma za zatvaranje na

TIJEKOM KUHANJA PROIZVOD KIPI

RMC-M95E

Tijekom kuhanja mlije¢ne kage, mlijeko kipi.

Kvalitet i svojstva mlijeka mogu ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvod-
nje. Preporuujemo koridtenje iskljutivo ultrapasteriziranog mlijeka sa
masnocom do 2,5%. Ukoliko je potrebno, mlijeko se moZe razrijediti vodom za
pice.

Sastojci prije kuhanja nisu bili obradeni ili su pogresno obradeni
(loe oprani itd.)

Proporcije sastojaka nisu ispunjene ili je pogre3no odabrana vrsta
proizvoda.

Pogledajte projereni (prilagoden za ovaj model uredaja) recept. Odabir sasto-
jaka, njiov natin obrade, volumen posude moraju biti u skladu sa njegovim
preporukama.

Cjelovite Zitarice, meso, riba i plodovi mora uvijek pazljivo operite dok voda ne
postane Cista.

Proizvod tvori pjenu

Preporuta se temeljito isprati proizvod, ukloniti ventil ili kuhati s otvorenim
poklopcem

poklopcu nije deformirana.

Posuda i element za zagrijavanje lode nalijezu, zbog toga tepmeratura
pripremanja jela nije bila dovoljno visoka

Posuda mora biti postavijena u kuciste ravno, Evrsto nalezuéi dnom na
disk za zagrijavanje.

Uvjerite se, da u radnoj komori videnamjenskog aparata nema stranih
tijela. Izbjegavaite prljanje diska za zagrijavanje.

Neuspje3an izbor namirnica za jelo.

Ovi sastojci nisu pogodni za metodu pripreme po vadem izboru, il ste
odabrali krivi program za pripremu.

Sastojci su narezani suvige krupno, narusene su opci proporcijai post-
avijanja proizvoda.

Pogre3no ste postavili (niste izratunali) vrijeme pripreme.

Varijanta recepta koju ste izabrali nije pogodna za pripremu u ovom
vigenamjenskom aparatu.

Poeljno je da se koriste provereni (adaptirani za dati model aparata)
recepti. Koristite recepte, kojima moete doista vjerovati.

Odabir sastojaka, natin rezanja, proporcija posude, izbor programa i vre-
mena pripreme moraju odgovarati odabranom receptu.

Kod pripreme na pari: u posudi je suvise malo vode da bi se osigurala
dovoljna gustoca pare.

Ulijte obvezatno vodu u posudu, u preporuenom volumenu prema re-
ceptu. ako ste u nedoumici, provjerite razinu vode u procesu pripreme

I21ili ste u posudu suvise mnogo

biljnog ulja.

Tijekom uobiajenog przenja dovoljno je da ulje pokrije dno posude u
tankom sloju.

Tijekom przenja u fritezi, slijedite upute u odgovarajucem receptu.

Tijekom przenja:

Vigak vage u posudi.

Ne pokrivajte poklopcem visenamjenski aparat tijekom przenja, ako to
nije precizirano u receptu. Svjeze smrznute proizvode prije przenja obvez-
atno odmrznite i izlijte iz njih vodu.

Tijekom kuhanja: kipljenje bujona tijekom kuhanja proizvoda s visokom
kiselo3cu.

Neki proizvodi zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje, pasir-
anje itd. Slijedite upute prema odabranom receptu.

U procesu proviere, tijesto se priljepilo na un-

Tijekom petenja: utarnji poklopac i pokrilo ispusni ventil pare.

Stavijajte u posudu tijesto u manjoj mjeri.

(tijesto se nije ispe-
klo): Stavili ste u posudu previse tijesta.

Izvadite tijesto iz posude, okrenite i ponovo stavite u posudu, zatim nas-
tavite peci dok se ne ispete. Nadalje, tijekom petenja stavljajte u posudu
tijesto u manjoj kolicini

PROIZVOD SE PREKUHAO

Pogrijesili ste u odabiru tipa proizvoda ili tijekom podesavanja
(izratuna) vremena pripreme. Premala kolicina sastojaka.

Pogledajte provjereni (prilagoden za ovaj model aparata) recept. Odabir
sastojaka, njihov natin rezanja, proporcije posuda, odabir programa i
vremena pripreme trebaju biti u skladu sa njegovim preporukama.

Nakon pripreme, gotovo jelo je suvide stajalo na autopodgrijavanju.

Duza upotreba finkcije autopodgrijavanja nije pozeljna. Ukoliko vas
model videnamjenskog aparata prethodno iskljuéuje ovu funkciju, mozete
Koristi ovu mogucnost.

JELO ZAGORJEVA

Posuda e bila lo3e otis¢ena nakon prijethodne pripreme jela.

Otecen je prematz protiv lijepljenja jela.

Prije potetka pripreme jela, uvjerite se da je posuda dobro oprana i da premaz
protiv lijepljenja nije ostecen.

Ukupna kolitina proizvoda je manja od preporutene u receptu.

Pogledajte provjereni (prilagodeni za dani model aparata) recept.

Podesili ste previde vremena za pripremu jela.

Skratite vrijeme pripreme jela ili slijedite recept, prilagoden za ovaj model
aparata.

Kod przenja: zaboravili ste da sipate u posudu ulje; niste mijesali
ili ste kasno okretali proizvode koji se prze.

Kod uobitajenog przenja, sipajte u posudu malo biljnog ulja - da ono pokrije
dno posude tankim slojem. Za ravnomjerno przenje proizvoda u posudi, treba
povremeno promije3ati ili okrenuti nakon odredenog vremena.

Kod pirjanja: u posudi nema dovoljno vlage.

Dodajte u posudu vise tekucine. Tijekom kuhanja ne otvarajte poklopac
vigenamjenskog aparata, ukoliko nije neophodno.

Kod kuhanja: u posudi je suvide malo tekucine (ne podtuju se
proporcije sastojaka).

Obratite pozornost na pravilan proporcija tekucina i tvrdih sastojaka.

Kod petenja: niste namazali uljem unutarnju povr3inu posude
prije pripreme.

Prije stavljanja tijesta, namatite dno i zidove posude maslacem il biljnim uljem
(ne nalivajte ulje u posudu!)

PROIZVOD JE IZGUBIO FORMU SJECENJA

Pretesto ste mije3ali proizvod u posudi.

Pri uobitajenom przenju, mijesajte jelo na svakih 5-7 minuta, ne desce.

Podesili ste suvige veliko vrijeme za pripremu.

Smanjite vrijeme pripreme i slijedite recept, prilagoden za ovaj model aparata

PECIVO JE POSTALO VLAZNO

Koristili ste neprikladne sastojke, koji daju visak viage (soéno voce
ili povrce, smrznute bobice, vihnje itd.)

Birajte sastojke prema receptu za peciva. Trudite se da ne birate kao sastojke
namirnice koje sadrze previse viage, ili ih koristite, koliko je god moguce, u
minimalnim koli¢inama.

Suvide dugo ste drzali pecivo u zatvorenom visenamjenskom
aparatu,

Trudite se da izvadite pecivo iz videnamjenskog aparata odmah nakon zavrsetka
petenja. Ukoliko je potrebno, ostavite proizvod u visenamjenskom aparatu na
kratko vrijeme kada je ukljuteno autopodgrijavanje.

HRV
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Jaja sa Secerom su loSe umucena. 85°C Priprema svjezeg sira ili jela koja zahtijevaju dugo vrijeme pripreme
Tijesto je dugo stajalo sa praskom za pecivo. Pogledajte provjereni (prilagoden za ovaj model aparata) recept. Odabir 90°C Priprema crvenog ¢aja
sastojaka, njihov natin preobrade, udio oznaka moraju biti u skladu sa N ) e
i o . . 2ol 95°C Priprema mlije¢nih kasa
Niste prosijali bragno ili ste lose umijesili tijesto. njegovim preporukama.
100°C Priprema puslica, slatkog
Greske tijekom polaganja sastojaka. 105°C Priprema hladetine
110°C Steriliziranje
U nekim modelima visenamjenskih aparata REDMOND u programima »STEW« i »SOUP« tijekom manjka vode u po- 115°C Priprema Secemog sirupa
sudi, pocinje da radi sistem zastite od pregrijavanja aparata. U tom slucaju, program koji ste izabrali za pripremu
hrane, se zaustavlja i visenamjenski aparat prelazi u reZim autopodgrijavanja. 120°C Priprema koljenica
Preporuéeno vrijeme pripreme razlititih proizvoda na paru 125%C Priprema pirjanog mesa

130°C Priprema jela pecenih u pecnici
135°C Przenje gotovih jela da dobiju hrskaviju koricu

1 Filet od svinjskog mesa/govedine (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 140°C Sugenje
2 Janjeci filet (kockice 1,5 x 1,5 cn) 500 500 25 145°C Pecenje povrca i ribe u foliji
3 Pileci filet (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 1s50°C Préenje mesa u folij
155°C Petenje proizvoda od dizanog tijesta
4 Mjesne okruglice/ kotleti 180 (6 kom.) / 450 (3 kom) 500 10/15
160°C Petenje peradi
5 Riba (filet) 500 500 10
165°C Pegenje odrezaka
6 Salata od $kampi (ocidceni, kuhani i smrznuti) 500 500 5 170°C Prienje u fritezi (pomfrita, pilecih nugata itd.)
7 Krumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
s Mriva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 Sazeti prikaz programa pripreme jela (tvornicka postavka)
9 Cikla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Povice (svjete smrznuto) 500 500 10
11 Jaje 3 kom. 500 10

o Imajte na umu, da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme moze se razlikovati od preporucenih vrijednosti, ovisno o
kvaliteti konkretnog proizvoda, kao i od vasih okusnih preferiranja.

Preporuke o kori$tenju temperaturnih reZzima u programu »MULTICOOK» . .

MULTICOOK | PriPrema raznin jela uz moguénost postavl- | 1o 5 min.~ 1 sat / 1min. v
35°C Provjera tijesta, kuhanje octa

OATMEAL Priprema kaga s mlijekom 10 min. 5 min. - 1 sat 30 min./ 1 min v
40°C Priprema jogurta
45°C Kvasac STEW jPel[]:n]e mesa, ribe, priloga od povrca i raznih 1sat 20 min. - 12 sati / 5 min. ‘/
50°C Fermentacija
55°C Priprema slastica FRY Przenje mesa, ribe, povréa i raznih jela 15 min. 5 min. - 1 sat 30 min./ 1 min. v
60°C Priprema zelenog aja, djecje hrane ) ' BT .

soup E{"g?’r’"".‘ tr"“"’"a' punjenja, juha od povrca i | o 20 min. - 8 sati / 5 minuta v v
65°C COOKING mesa u vakumskom pakiranju adnih juha
70°C Pripema punta Priprema mesa pirjanjem, ribe, povrca i drugih

STEAM rorvods \ribe, 15 min. 5 min. - 2 sata /5 min. v v v
75°C Pasterizacija, kuhanje bijelog taja prol
80°C Priprema kuhanog vina
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Uredaj se ne uk-
ljuéuje

Gajtan za napajanje strujom nije ukljuéen u ureda i (it
elektri¢nu utiénicu

Provierite da i je gajtan za napajanje strujom ukljuéen u
odgovarajuci prikljucak na uredaju i da li je ukljucen u uti¢nicu

Neispravna elektri¢na uti¢nica

Ukljugite uredaj u ispravnu utinicu

U elektri¢noj mrezi nema struje

Proverite da i u mre2i ima struje. Ako struje nema obratite se
u organizaciju koja odrzava vadu elektri¢nu mrezu

Prekid u napajanju elektritnom energijom (napon struje

Provjerite stabilnost napona struje u elektri¢noj mrezi. Ako je

: rapajanie J napon nestabilan ili je ispod dozvoljene granice, obratite se u
. 3 o je nestabilan ili je ispod potrebne razine) | nesent @ -
Priprema jela od tjestenina i razlititih sorti organizaciju koja odrzava vadu elektriénu mrezu
PASTA pienice, kuhanje kobasica, okruglica i drugih | 8 min. 2 min.- 20 min./ 1 min. v v
oluproizvoda X Izmedu posude i grijnog elementa upao je strani predmet | Iskljucite uredaj iz elektriéne mreze i ostavite ga da se ohladi.
polupr Jelo se priprema | ' . " " . § icne m
. ili neke Cestice (smece, krupica, komadici hrane) Uklonite strani predmet ili ¢estice.
suvide dugo
sLow cook | Priprema lagano kuhanog mlijeka, usoljene | ¢ . 1 sat - 8 sati / 10 min. v Posuda u kuditu uredaja nije dobro postavijena Postavite posudu ravno, bez ukosenja
govedine, koljenica, hladetine
Grijn je disk silno zaprljan Ioslélllsl:lflg:eg:lr’e]:i:{sllf elektricne mreZe i ostavite ga da se ohladi.
BOIL Kuhanje povréa i mahunarki 40 min. 5 min.- 2 sata /5 min. v v
Posuda nije postavijena ravno U | oo ive posudu ravio, bez ukogenja
A Petenje kolata,biskvita, pecenih jelaupecnici, || 20 min— 8 sai /5 min v ) kudistu urezaja
kolaZa od kvasca i lisnatog tijesta i ) Naruseno je brtv- Provjerite da nema stranih predmeta ispod poklopca (prljavitina,
ijekom pripre- | ljenje izmedu po- " 8 ! i e
o P | PO | Poklopac nije dobro zatvoren, pod | krupica, komadici hrane izmedu poklopca i kucista). Ako ih ima
Priprema raznih Zitarica i preljeva. Kuhanje me jela ispod | sude i unutarnieg | o u1oo o ypao strani predmet | uklonite ih. Poklopac visenamjenskog kuhinjskog aparata uvijek
GRAIN ok i - 35 min. 5 min.- 4 sata/ 5 min. v v poklopca izlazi | poklopca visena- zatvorite do kraja /treba da Klikne/.
8sa na vodi. para mjenskog kuhinj- .
s h k09 aparata Brtvena gumica na unutarnjem | o o ive stanje brivene gumice na unutarnjem poklopcu
riprema raznih vrsta pilava (sa mesom, ribom, L . . poklopcu uredaja silno je zaprljana, © ! i
PILAF peradi powcem) 1sat 20 min. - 1 sat 30 min./ 10 min. v Poldopcu wredsja silnoe Uredaja. Mozda je treba zamijeniti
YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8 sati 6 sati - 12 sati / 10 min. v o Ako se problem i dalje javija, obratite se oviastenom servisu.
Ekoloski neskodljivo iskoridtavanje (iskoridtavanje elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja)
PIZZA Priprema pizza 25 min. 20 min. -1 sat/ 5 min. v v Utilizacija ambalaZe, uputa za upotrebu, te samog uredaja potrebno je izvesti u skladu s lokalnim propi-
sima za preradu otpada. Vodite racuna o zastiti okoli3a: ne bacajte ove proizvode skupa sa obi¢nim komu-
BREAD Priprema kruha od razenog !_p§eniénog bragna 3 sata 1 sat - 6 sati /10 min. v nalnim smecem.
(ukljuéujuci faze provjere tijesta) —— - N " . , X - o X
Iskoristeni (stari) uredaji se ne smiju bacati s ostalom kucanskom tehnikom, isti se moraju iskoridtavati
i citin o5 odvojeno. Vlasnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to specijalizira-
DESSERT V:{pzreir;;ag‘;zzhfm vrsta dezerta od svjezeg | g oy 5 min.- 4sata/ 5 min. v v nim tvrtkama. Na taj natin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te o¢uvanju okoli3a.
Ovaj je uredaj oznacen sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koridtenje uredaja nakon isteka
é Zivotnog vijeka elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja.
s
: Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koridtenja i prerade otpada od elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja koji
B se primjenjuju na cijelom teritoriju Europske unije
EXPRESS Brzo pripremanie rize, kasa na vodi B v
22
g
2o
58
2
52
R
Na displayu se - . - | Iskljutite uredaj iz elektri¢ne mreze i ostavite ga da se ohladi.
pojavila poruka o | SUstavna pogreSka, mogu je kvar upravijatke ploce ili | ¢ &7t orite poklopac i ponovno ukljuite uredaj u elekiriénu
P grijnog elementa "
pogreici: E1-E4 mrezu

HRV




A NeZ zacnete tento vyrobek pouZivat, prectéte si po orné tento ndvod k pouZiti a uschovejte ho, abyste méli tento ma-
nudl v pfipadé potieby k dispozici. Sprdvné pouZiti pfistroje znacné prodluZuje jeho Zivotnost.

prodluzovaciho kabelu si ovérte,ze ma také
Bezpecnostni opatieni a pokyny vtomto navodu nepokryvaji vSechny mozné situace, které mohou

v s
nastat béhem provozu zafizeni. Pfi pouzivani tohoto pfistroje se musi uzivatel fidit zdravym ro- uzemnenl.

aumerm, byt opatrny 2 pozorn). @ POZOR! Pldst, nddoba a kovové Cdsti pfistro-
BEZPECN OSTNIi OPATRENI Je se pii jeho chodu zahrivaji! Budte opatrni!

* Vyrobce nenese odpoveédnost za poskozeni
zplUsobena nedodrzenim pozadavku na bez-
peCnostni opatfeni a pokynl k pouzivani
pristroje.

Tento pfistroj je elektrickym zafizenim pro
pouziti v domacnosti. Pristroj lze pouzit v
bytech, rodinnych ¢i venkovskych domech
(resp. na chaté) a za jinych podobnych pod-
minek mimo prdmysloveé pouziti. Primyslove
Ci jakékoliv pouziti s jinym ucelem zafizeni
se poklada za poruseni pokynu pfislusného
pouziti vyrobku.V tomto pfipadé vyrobce ne-
odpovida za mozné nasledky a Skody.

Pfed zapojenim pfistroje do elektfiny si
overte, zda napéti odpovida jmenovitému
napéti pristroje (viz technicka charakteris-
tika nebo tovarni Stitek vyrobku).

Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje
pfikonu pristroje — nevyhovujici parametry by
mohly zpUsobit zkrat nebo vzniceni kabelu.
Pristroj zapojujte pouze do zasuvek s uzem-
nénim — je to zakladni ochrana pred urazem
elektrickym proudem. V pfipadé pouzivani

Pouzivejte kuchyriské chriapky. Pii otvirani vika
pristroje se nad néj nenakldnéjte, abyste se
neopatrili horkou parou.

Po pouziti, pfi Cisténi nebo premistovani
pristroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky ka-
bel vytahujte suchyma rukama, drzte jej za
zastrcku, nikoli za Sndru.

Elektrickou Sndru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdrojU tepla. Dbejte na
to, aby elektricka Sndra nebyla zamotana
nebo pokroucena a aby se nedotykala ost-
rych pfedmétd, rohd a okraji nabytku.
PAMATUJTE: Piipadné poskozeni elektrické-
ho kabelu miize zpdsobit poruchy, na které se
nevztahuje zdruka, a také uraz elektrickym
proudem. Poskozeny y elektricky kabel musi byt
bezodkladné opraven v servisu.

Pristroj nepokladejte na mékky povrch, bé-
hem chodu jej nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehfati a poSkozeni.

Je zakazano pouzivat pfistroj ve venkovnim
prostoru - voda nebo cizi pfedméty padaji-
ci do zafizeni jej mohou vazné poskodit.



» Pred CiSténim pfistroje se
ujistéte, zda je odpojen od
elektrickeé sité a zda zcela vy-
chladl. Peclivé dodrzujte po-
kyny k CiSténi pfistroje na.

& Je zakdzdno ponorovat pldst

pristroje do vody nebo jej dd-
vat pod tekouci vodu!

» Pristroj mize byt pouzivan
détmi ve véku od 8 let a
také lidmi s fyzickymi,
smyslovymi, duSevnimi od-
chylkami nebo nedostatec-
nymi zkuSenostmi a zna-
lostmi tehdy, jestli je nad
nimi dozor a byly-Li prosko-
leny se zaméfenim na bez-
pecné pouzivani tohoto
pristroje a v pfipadé, maji-
-li pfedstavu o potencial-
nim nebezpeci, spojeném s
pouzivanim pfistroje. Déti
si nesmi hrat s pristrojem.
Skladujte pfistroj v misté
nedostupném pro deéti
mladsi 8 let. Cisténi a ob-
sluhu pfistroje nemusi pro-

S

vadet deti bez dozoru do-
spélych.

e Obalovy material (folie, po-
lystyren a t.p.) muze byt
nebezpecny pro déti. Ne-
bezpeci uduseni! Chrante
jej v misté nedostupném
pro déti.

* Jezakazano opravovat pfistroj

svépomoci nebo provadét kon-

strukCnizmeény.Veskera udrzba

a opravy musi byt provedeny v

autorizovaném servisu.Oprava

a udrzba provedena nekvalifi-

kovanou osobou muze vést k

poskozeni pfistroje, Urazdm a

Skodam na majetku.

POZOR! Je zakdzdno pouZiti

pristroje pri libovolné poruse.

Technické parametry

Model RMCG-M95E
Prikon 860-1000 W
Napéti 220-240V, 50/60 Hz
Elektricka bezpe¢nost tida |
Objem nadob: 5L
Povrch nadoby nepfilnavy keramicky
LED displej ano, barevny
3D-ohfev. ano
Celkoveé rozméry. 377 x 285 x 240 mm
Vaha netto. 3,4 kg
Programy
1. MULTICOOK (VICEUCELOVE 9. BOIL (VARENI)

VARENI) 10. BAKE (PECENI)

2. OATMEAL (OVESNA KASE) 11. GRAIN (OBILI)

3. STEW (DUSENI) 12. PILAF (RIZOTO)

4. FRY (SMAZENI) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/
5. SOUP (POLEVKA) TESTO)

6. STEAM (V PARE) 14, PIZZA

7. PASTA (TESTOVINY) 15. BREAD (CHLEB)

8. SLOW COOK (POMALE 16. DESSERT (MOUCNIK)

VARENI)
Funkce
Udrzovani teploty hotovych jidel (automat\cky ohrev)

17. EXPRESS (RYCHLE VARENI)

..ano, do 24 hodin
Predbézné vypnuti automatického ohfevu... S ..ano

Ohfev jidla ano, do 24 hod\n
Odlozeny start ano, do 24 hodin
Obsah

Multifunkéni hrnec 1ks
Nadoba 1ks
Mfizka pro vafeni v pafe 1ks
Odmérka 1ks
Nabéracka 1ks
Plocha lzice 1ks
Kniha 100 receptd". 1ks
Drzak nabéracky/zice 1ks
Navod k obsluze 1ks
Servisni knizka. 1ks
Napajeci kabel 1ks

Vyrobce md prdvo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych paramet-
i pristroje v pribéhu modernizace produktu bez dodatecného ozndmeni
téchto zmén. V technickych specifikacich je povolena chyba +10%.

Slozeni multifunkéniho hrnce RMC-M95E (schéma A1, str. 4)

1. Poklitka 9. Plocha lzice

2. Odnimatelné vnitini viko 10. Nabéractka

3. Nadoba 11. Odmérka

4. Tlatitko otvirani pokli¢ky 12. Mfizka pro vafeni v pafe

5. Ovladaci panel s displejem 13. Drzak nabéracky a lZice

6. Plast 14. Napajeci kabel

7. Rukojet pro pfenaseni 15. Kontejner pro sbér kondenza-
8. Odnimatelny parni ventil tu

Ovladaci panel (schéma A2, str. 5)
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M95E je vybaven dotykovym panelem
s multifunkenim barevnym LED displejem.

1. ,Reheat/Cancel” (,Zrudeni/Ohfev") — Zapnuti/vypnuti funkce ohfevu,
prerudeni ¢innosti programu vareni, vyresetovani nastaveni.



2. ,Time Delay" (,OdloZeny start”) — zapnuti rezimu nastaveni ¢asu od-
loZeného startu.
3. Temperature” (,Teplota“) — nastaveni hodnoty teploty v programu
,MULTICOOK".
4. ,Hour" (,Hodiny") — volba hodnoty hodin v rezimech nastaveni doby
vafeni a odloZeného startu.
5. ,Min" (,Minuty") — volba hodnoty minut v rezimech nastaveni doby
vafeni a odloZeného startu.
6. ,Express”(,Rychlé vafeni‘) — spudténi programu ,EXPRESS".
7. ,Menu/Keep Warm" (,Menu/Automaticky ohfev") — volba automatic-
kého programu vafeni; prozatimni vypnuti automatického ohfevu.
. Start” — zapnuti daného rezimu vafeni.
9. Displej.
Nastaveni displeje (schéma A3, str. 6)
Indikator provadéni aulomatlckehu programu ,EXPRESS".
Indikator ¢innosti programu vafeni/ohfevu.
Indikator faze vareni.
Indikator zadané teploty v programu ,MULTICOOK".
Indikator ¢innosti funkce ,Time Delay”
Indikator rezimu daji ¢asovace.
Casovat.
Indikator vybraného automatického programu vareni.

I.NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material
a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym cislem.

oNovAwN =R

Neni-li na pfistroji sériové ¢islo, automaticky nemate narok na zarucni servis.

PLast pristroje otfete vihkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se saponatem.
Ve petlivé osuste. Pfi prvnim pouZivani je mozné, Ze ucitite nepatfi¢ny zapach - ten
viak neni zplisoben zavadou na pfistroji.V takovém piipadé pfistroj ocistéte.

Po prevozu nebo skladovdni pfi nizkych teplotdch je tfeba nechat stdt
pristroj pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové teploté.

POZOR! Je zakdzdno zvedat zafizeni naplnénou misou za rukojet.

Nezapinejte pristroj bez vnitini misky nebo prazdnou misku — v pfipadé ndhod-
ného spusténi programu vareni to bude vést ke kritickému prehfdti pfistroje
nebo k poskozeni non-stick povlak. Pfed smazZenim produktt nalijte do misky
trochu rostlinného nebo slunecnicového oleje.

@ POZOR! Je zakdzdno zvedat zafizeni rukojeti misy!

[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, elek-
tronické pfistroje a jiné pfedméty ¢i materialy, které by mohly trpét v di-
sledku pusobeni zvysené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, Ze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti multifunké-
niho hrnce nejsou poskozeny, otlu¢eny ¢i jinak poniteny. Mezi nadobou a
topnymi télesy nesmi byt zadné cizi predméty.

Nastaveni doby vafeni
V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M95E je mozné samostatné nastavit
¢as vareni pro kazdy program (kromé programu ,EXPRESS"). Interval zmény

a mozny rozsah zadaného tasu zavisi na vybraném programu vareni. Pokud
chcete zménit ¢as:

1

Po zvoleni programu vafeni stisknutim tlacitka ,Hour" nastavte hod-
notu hodin. Pokud tlaitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychle-
né zmény hodnoty.

Stisknutim tlaitka ,Min" nastavite hodnotu minut. Pokud tlagitko
podrzite nékolik sekund, spustite zrychlenou zménu hodnoty.
Chcete-li nastavit dobu vafeni mensi neZ jednu hodinu, stisknéte
tlatitko ,Hour" na tak dlouho, nez dojde k vynulovani hodnoty hodin.
Pak stisknutim tla¢itka ,Min“ nastavte potfebnou hodnotu minut.

Po dokonceni nastaveni doby vafeni (stale blika displej) prejdéte k
daldimu kroku v souladu s algoritmem vybraného programu vafeni.
Pro zrueni viech zadanych hodnot, stisknéte tlatitko ,Reheat/Cancel’,
poté nastavte cely program vaieni znovu.

Pri ru¢nim nastaveni doby vareni zvuzte existujici moZnosti a cusove mter

valy i, které se u vy prog vareni pr v
souladu s tabulkou vychozich nastaveni.

Pro vase pohodli, rozsah casu programii vafeni zacind od minimdlnich
hodnot. To Zriuje ¢innost prog p Zit na krdtkou dobu, pokud
se jidlo neuvafilo v zadanou dobu.

V nékterych automatickych programech zacne odpocitdni nastavené doby
vafeni teprve po vystoupdni na stanovenou provozni teplotu. Napriklad,
pokud nalijete studenou vodu a nastavite v programu ,STEAM" dobu vare-
ni'5 minut, spusténi programu a odpocitdvdni nastavené doby vareni zacne
aZ poté, co voda pfijde k varu a vytvoii se dostatek pdry v nddobé.

V programu ,PASTA" zacne odpocitdvdni nastavené doby vareni az poté, co
voda pfijde k varu a po opétovném stisknuti tlacitka ,Start”

Funkce ,Time Delay” (,OdloZeny start")

Funkce umozriuje nastavit ¢asovy interval, po kterém by jidlo mélo byt pfi-
praveno (v zavislosti na dobé &innosti programu). Cas lze nastavit v rozmezi
od 10 minut do 24 hodin s intervalem nastaveni 10 minut. Je tfeba vzit v
Gvahu, ze doba zpozdéni musi byt del3i, nez nastavena doba vareni, nebo se
program spusti ihned po stisknuti tlacitka ,Start"

MuzZete nastavit ¢as odlozeného startu po vybéru automatického programu,
po nastaveni hodnoty teploty a doby vafeni:

1

Stisknutim tlaitka ,Time Delay" zapnete rezim nastaveni doby pro
odlozeny start. Na displeji se zobrazi nadpis ,Time Delay” a ¢asova¢
zatne blikat.

Stisknutim tlacitka ,Hour" postupné zméfite hodnotu hodin. Vychozi
format ¢asu — 24 hodin. Pokud tlatitko podrzite nékolik sekund, spus-
tite zrychlené zmény hodnoty.

Stisknutim tlagitka ,Min" postupné zméfite hodnotu minut. Pokud
tlacitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychlené zmény hodnoty.
Chcete-li nastavit ¢as vafeni na méné nez jednu hodinu, v rezimu
nastaveni hodin postupné stisknéte tlacitko ,Hour" az do vynulovani
hodnoty hodin. Pak stisknutim tla¢itka ,Min" nastavte potfebnou hod-
notu minut.

Chcete-li zrusit veskeré zadané hodnoty, stisknéte tlacitko ,Reheat/
Cancel', pak nastavte cely program vafeni znovu.

Po ukonéeni nastaveni ¢asu stisknéte a podrzte tlacitko ,Start" néko-
lik vteFin. Rozsviti se indikator ¢innosti funkce ,Time Delay", spusti se
program a odpocet ¢asu.

Po stanoveném ¢ase bude jidlo pfipraveno. Po dokonéeni programu
se automaticky zapne funkce udrzovani teploty hotovych jidel (auto-
maticky ohfev) a rozsviti se indikator tla¢itka ,Reheat/Cancel”.

Pro vypnuti automatického ohfevu stisknéte tlacitko ,Reheat/Cancel”.
Indikator tlacitka zhasne.

Funkce odloZeného startu je k dispozici u viech automatickych programii
vafeni, s vyjimkou programii ,FRY", ,PASTA" a ,EXPRESS".

Nedoporucuje se pouzivat funkce ,Time Delay’; pokud recept obsahuje mléc-
né nebo jiné potraviny podléhajici zkdze (vejce, cerstvé mléko, maso, syr, atd.).

Pri nastaveni ¢asu u funkce ,Time Delay" je tfeba vzit v tivahu, Ze odpocitd-
ni doby v programu ,STEAM" zalne teprve po vystoupdni na stanovenou
provozni teplotu (aZ voda prijde k varu).

Funkce udrZovani teploty hotovych jidel ,Keep Warm“ (automa-
ticky ohfev)

Zapne se automaticky ihned po dokonceni programu vafeni a miize udrzovat
teplotu hotového jidla v rozmezi 70-75°C béhem 24 hodin. Pfi zapnutém
automatickém ohfevu se rozsviti indikator tlatitka ,Reheat/Cancel’, na dis-
pleji se zobrazi pfimé odpocitani ¢asu ¢innosti v daném rezimu. V pfipadé
potieby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim a podrzenim tlacit-
ka ,Reheat/Cancel” po dobu nékolika sekund.

Prozatimni vypnuti automatického ohfevu

Zapnuti automatického ohfevu po dokonéeni Cinnosti programu vareni neni
vzdy zadouci. Vzhledem k tomu je v multifunkénim hrnci REDMOND
RMC-M95E nabizena moznost vEéasného vypnuti této funkce béhem startu
nebo ¢innosti hlavniho programu vafeni. Za timto G¢elem pfi spusténi nebo
¢innosti programu stisknéte a podrzte tlatitko ,Menu/Keep Warm" nékolik
sekund, dokud indikator tlacitka ,Reheat/Cancel” nezhasne. Chcete-li znovu
automaticky ohfev zapnout, stisknéte tlacitko ,Menu/Keep Warm* jesté jed-
nou (indikator tlagitka ,Reheat/Cancel” se rozsviti).

Funkce ohfivani jidla
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M95E muZe byt pouzit pro ohfivani
studenych jidel. Za timto ucelem:

Vlozte potraviny do nadoby, tuto vloZte do plasté multifunkéniho hrnce.
Zaviete poklicku, pfipojte zafizeni k elektrické siti.

Stisknéte a podrzte tlatitko ,Reheat/Cancel” nékolik sekund do zazné-
ni zvukového signalu. Rozsviti se odpovidajici indikator na displeji a
indikator tlacitka. Casovac zatne odpotitavat ¢as ohfivani.

Pristroj ohfeje jidlo do 70-75°C a bude ho udrzovat v horkém stavu po dobu
24 hodin.V pfipadé potieby je ohfivani mozné zastavit stisknutim a podrze-
nim tlacitka ,Reheat/Cancel” nékolik sekund, dokud nezhasnou odpovidajici
indikatory na displeji a tla¢itku.

Bez ohledu na to, Ze multifunkéni hrnec miZe udrzet produkt v zahrdtém
stavu do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo ohfdté na dobu vice nez
dvé nebo tfi hodiny, protoZe to nékdy miZe zpisobit zménu jeho chuti.

Bézné postupy pii pouziti automatickych programit
A DULEZITA INFORMACE! Pokud vyuzivite zafizeni pro vareni vody (napf. pro

=

vareni potravin), je ZAKAZGNO stanovit teplotu vyse nez 100 °C. To miiZe
Zzpéisobit pfihfev a poruchu zafizeni.Z tohoto divodu je rovnés ZAKAZANO
vyuzivat pro vareni vody programy ,FRY'; ,BREAD’, ,BAKE"

Pripravte (odméfte) potiebné ingredience.

Vlozte pfisady do nadoby multifunkéniho hrnce v souladu s programem
pfipravy a tuto vlozte do plasté pfistroje. Ujistéte se, Zze viechny pfi-
sady v&etné tekutin jsou pod ryskou uvnitf nadoby. Ujistéte se, ze
nadoba neni vloZena nakfivo a je v tésném kontaktu s topnym télesem.
Zaviete pokli¢ku multifunkéniho hrnce tak, ze uslysite kliknuti. Pfipoj-
te zafizeni k elektrické siti.



o POZOR! Pokud varite pfi vysokych teplotdch pomoci velkého mnoZstvi
rostlinného oleje, vZdy ponechte viko zafizeni oteviené.

4. Stisknutim tlatitka ,Menu/Keep Warm"® zvolte pozadovany program
vareni (na displeji se rozsviti odpovidajici indikator programu).

5. Muzete zménit vychozi dobu vafeni stisknutim tlaitek ,Hour"a ,Min“.

6. Vpripadé potieby nastavte ¢as odlozeného startu. Funkce ,Time Delay”
neni dostupna pfi pouZiti programd ,FRY", ,PASTA" a ,EXPRESS".

7. Chcete-li spustit program vafeni, stisknéte a podrzte tla¢itko ,Start”
po dobu nékolika sekund, az se rozsviti indikatory tla¢itek ,Start" a
.Reheat/Cancel”. Spusti se nainstalovany program a odpocet ¢asu
vafeni.V programu ,STEAM" odpocet za¢ne poté, co voda pfijde k varu
a po dosazeni dostate¢né hustoty pary v nadobé; v programu ,PASTA"—
poté, co voda v nadobé prijde k varu, po vloZeni potravin a opakovaném
stisknuti tlatitka ,Start”.

8. Vpfipadé potfeby je mozné pfedem vypnout funkci automaticky ohfev,
stisknutim a podrzenim tlatitka ,Menu/Keep Warm®, dokud nezhasne
indikator tlacitka ,Reheat/Cancel”. Opakované stisknuti tla¢itka ,Menu/
Keep Warm® tuto funkci znovu zapne. Funkce automaticky ohfev neni
dostupna pfi pouziti programti ,YOGURT/DOUGH" a ,BREAD".

9. Na ukongeni programu vafeni vas upozorni zvukovy signal. Dale, v
zavislosti na vybraném programu nebo aktualnim nastaveni, p¥istroj
se pfepne na automaticky ohfev (sviti indikator tlatitka ,Reheat/
Cancel”) nebo pohotovostni rezim (blika indikator tla¢itka ,Start").

. Pro zruseni zadaného programu, pferuseni procesu vafeni nebo auto-
matického ohfevu, stisknéte a podrzte tlatitko ,Reheat/Cancel” po
dobu nékolik sekund.
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Pro ziskdni dobrého vysledku navrhujeme pouZit recepty na vareni jidel
z pfiloZené knihy, zpracované specidlné pro tento model.

Pokud se ocekdvaného vysledku nedosdhne, obratte se na sekci Tipy na
vareni, kde najdete odpovédi na Nejcastéji kladené otdzky a ziskdte potreb-
nd doporuceni.

Pokud si myslite, ze se vdm nepodafilo dosdhnout poZadovaného vysledku
s pouZitim béZnych automatickych programd, miZete pouZit univerzdlni
program ,MULTICOOK" s rozsifenym rozsahem ilnih i,
kterd otevird velké moZnosti pro vase kulindr'ské experimenty.

Program ,MULTICOOK"

Tento program je uren pro pfipravu téméf viech jidel podle uZivatelem de-
finovanych parametr( teploty a doby vafeni. Diky programu ,MULTICOOK*
multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M95E nahradi fadu kuchyfiskych spotie-
bi¢d a umozni uvafit jidlo podle téméf kazdého receptu, ktery vas zaujal, vy-
hledaného ve staré kuchafce nebo na internetu.

Pro vase pohodli pfi vafeni jidel je pfi teploté do 80°C funkce automatického
ohfevu vypnuta.V pfipadé potieby ji mlzete zapnout ru¢né, stisknutim a po-
drzenim tlatitka ,Menu/Keep Warm“ po dobu nékolika sekund po spusténi
programu vateni, dokud se nerozsviti indikator ,Reheat/Cancel”.

« Ve vychozim nastaveni je v programu ,MULTICOOK" doba pfipravy 15
minut, teplota vafeni ve vychozim nastaveni — 100°C.

+ Rozsah ru¢niho nastaveni teploty (méni se stisknutim tlacitka ,Tem-
perature®): 35°C — 170°C po krocich 5°C.

* Rozsah ru¢niho nastaveni ¢asu: 5 minut — 12 hodin s intervalem na-
staveni 1 minuta pro rozsah do 1 hodiny nebo 5 minut — nad 1 hodinu.

@ Pokud pouzivdte program ,MULTICOOK" pro vafeni vody (naptiklad pfi
vareni potravin), je zakdzdno nastavit teplotu vareni nad 100°C.

Program ,0ATMEAL"

Doporutuje se pro vafeni mlé¢nych kasi. Ve vychozim nastaveni v programu
je doba pfipravy 10 minut. MizZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od
5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta.

Program ,0ATMEAL" je uréen pro vafeni kade z pouZitim pasterizovaného
nizkotu¢ného mléka. Aby nedo3lo k varu mléka a byl ziskan poZadovany
vysledek, doporu¢ujeme pfed p¥ipravou provést nasledujici ¢innosti:

« dikladné proplachnout viechny celozrnné obiloviny (ryze, pohanka,
proso, atd.), az voda bude &ista;

* pred pfipravou namazat nadobu multifunkéniho hrnce maslem;

+ disledné dodrzovat poméry, odméfovat ingredience podle navodu z
kucharky; snizovat nebo zvy$ovat mnozstvi ingredienci v pfisném
poméru;

+  pokud pouzivate plnotu¢né mléko,ziedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.

Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté ptivodu a vyrobce, mohou
byt rizné, coz mize mit nékdy vliv na vysledky vafeni.

V pfipadé, ze nebyl pozadovany vysledek v programu ,OATMEAL" dosazen, mi-
Zete pouzit univerzalni program ,MULTICOOK". Optimalni teplota vafeni mlé¢né
kase je 95°C. MnoZstvi ingredience a dobu vafeni nastavte podle receptu.

Program ,,.STEW*

Doporuceno pro duieni zeleniny, masa, driibeze, mofskych plodii. Ve vychozim
nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. Mizete ru¢né nastavit dobu
vafeni v rozsahu od 20 minut do 12 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,FRY*“

Doporuceno pro smazeni masa, zeleniny, driibeze, moiskych plodt. Ve vycho-
zim nastaveni v programu je doba pfipravy 15 minut. MiZete ru¢né nastavit
dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nasta-
veni 1 minuta.

Funkce ,Time Delay" neni v daném programu dostupna.

Aby nedoslo k pfipalovdni ingredienci, postupujte podle instrukci kucharky
a obcas zamichejte. Je moZné jidlo pfipravovat s otevienou poklickou mul-
tifunkcniho hrnce.

Program ,,SOUP*

Doporuceno pro vafeni riiznych bujonti, polévek, a také kompotd a napojt. Ve
vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. MiiZete ru¢né nastavit
dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,STEAM*

Doporuéeno pro vafeni zeleniny, ryb, masa, nokd, dietnich a vegetarianskych
jidel, détského jidla v pafe. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfi-
pravy 15 minut. Mizete ru¢né nastavit dobu vareni v rozsahu od 5 minut do
2 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Pro vafeni v daném programu pouZijte specialni mfizku (je soucasti obsahu):

1. Nalijte do nadoby 600-1000 ml vody. Vlozte do nadoby mfizku pro
vafeni v pafe.

2. Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je rozlozte
na mfizce a vlozte nadobu do plasté pfistroje. Ujistéte se, Ze je nado-
ba v té&sném kontaktu s topnym télesem.

3. Postupujte podle instrukci ve ¢lanku 3-10,B&Zné postupy pfi pouziti
automatickych programu’.

Odpocitdvdni casu Cinnosti programu vareni zacne poté, co voda pfijde k
varu a po dosaZeni dostatecné hustoty pdry v nddobé.

Pokud nechcete vyuZit automatické nastaveni Casu v daném programu, miiZete
pouZit tabulku doporuceného Casu vareni v pdre pro riizné potraviny.

Program ,,PASTA"

Doporuceno pro vafeni téstovin, parkd, vajicek atd. Ve vychozim nastaveni v
programu je doba pfipravy 8 minut. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v
rozsahu od 2 do 20 minut s intervalem nastaveni 1 minuta. Program pred-
poklada privedeni vody k varu, vloZeni ingredienci a jejich nasledné vafeni.
Na okamzik, kdy voda pfijde k varu a bude nutné vloZit potraviny, upozorni
zvukovy signal. Odpocitavani ¢asu Cinnosti programu vafeni zaéne po opa-
kovaném stisknuti tlagitka ,Start".

Funkce ,Time Delay” neni v daném programu dostupna.

Pri vafeni nékterych produkti (napf: téstovin, atd,) se vytvdfi péna. Chcete-
[i zabrdnit moZnému Uniku, je moZno po nékolika minutdch po vloZeni
produktii do vafici vody poklicku otevrit.

Program ,,SLOW COOK"

Doporugeno pro vafeni konzervovaného masa, prevafeného mléka. Ve vy-
chozim nastaveni v programu je doba pfipravy 5 hodin. MlzZete ru¢né nasta-
vit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 8 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,BOIL"

Doporuceno pro vafeni zeleniny a ludténin. Ve vychozim nastaveni v progra-
mu je doba pfipravy 40 minut. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu
od 5 minut do 2 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,BAKE"“
Doporu¢eno pro peceni biskvitt, nakyp(, kolacd z kynutého a listového
tésta. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. Mizete
ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem
nastaveni 5 minut.

Pripravenost biskvitu miZete zkontrolovat dfevénou tyckou (pdrdtkem). KdyZ
Jji vynddte a neziistanou na ni kousky tésta, je biskvit hotovy.

P¥i peceni chleba je doporuceno vypnout funkci automatického ohrevu jidel
ve vsech fazich pripravy.

Program ,GRAIN*

Doporuceno pro vafeni drobivych kasi z riiznych druht zrna, pfipravu riznych
pfiloh. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 35 minut. Mize-
te ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem
nastaveni 5 minut.

Program ,PILAF"

Doporuceno pro vafeni riznych druht rizota. Ve vychozim nastaveni v pro-
gramu je doba pfipravy 1 hodina. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v roz-
sahu od 20 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH"

Pomoci tohoto programu muzete doma pfipravit rizné lahodné a zdravé jogurty.
Ve vychozim nastaveni v programu je doba piipravy 8 hodin. MizZete ru¢né nasta-
vit dobu vafeni v rozsahu od 6 do 12 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.
Funkce automatického ohfevu neni v daném programu dostupna.

Pri vkladani ingredienci se ujistéte, ze dosahuji urovné pod rysku 1/2 na
vnitfnim povrchu nadoby.
Pro pripravu jogurti miZete pouZit specidlni sadu sklenicek na jogurt
REDMOND RAM-G1 (volitelnd poloZka).



Program ,PIZZA"
Doporuceno pro pfipravu pizzy. Ve vychozim nastaveni v programu je doba p¥ipravy 25 minut. MiZete ru¢né nastavit
dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 1 hodiny s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,BREAD"
Doporuteno pro peceni riiznych druhii chleba z p3eni¢né mouky s pfidanim Zitné mouky. Program poskytuje kom-
pletni cyklus pfipravy od kynuti tésta do upeceni. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 3 hodiny.
MuZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 6 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.
Funkce automatického ohfevu neni v daném programu dostupna.
Pri vkladani ingredienci se ujistéte, aby byly na trovni pod ryskou 1/2 na vnitfnim povrchu nadoby.
Je tfeba pamatovat na to, Ze v prvni hodiné ¢innosti programu probiha kynuti tésta a pak pfimo peceni.
« NeZ mouku pouZijete, doporu¢ujeme ji prosit pro okysli¢eni a odstranéni pfimési.
« Nedoporu¢ujeme pouzivat funkci ,Time Delay", protoze to miize mit vliv na kvalitu peceni.
* Neotvirejte pokli¢ku multifunkéniho hrnce az do konce peceni! Ma to vliv na kvalitu upeteného vyrobku.
*  Chcete-li usetfit ¢as a zjednodusit pfipravu, doporu¢ujeme pouzivat hotové smési na vyrobu chleba.

Program ,,DESSERT*
Doporuceno pro pfipravu riiznych dezertii z ovoce a bobulovin. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
1 hodina. MUzete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,EXPRESS"
Program rychlé pfipravy ryZe, drobivych kasi z obilovin.

V daném programu nastaveni doby vafeni a funkce ,Time Delay” nejsou dostupné.

[11. DALST FUNKCE

«  Kynuti tésta

« Priprava fondue

«  Fritovani

« Priprava tvarohu, syrii

« Pasterizace tekutych potravin

« Ohfivani détského jidla

« Sterilizace nadobi a produktd osobni hygieny

IV.DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Dodatecna vybaveni nejsou soucasti REDMOND RMC-M95E. Pofidit si je nebo dozvédét o novinkach firmy REDMOND
a jeji produkci miZete na wébové strance www.redmond.company ¢i v obchodech autorizovanych prodejcl.

V.UDRZBA A CISTENI
Obecna pravidla a doporuéeni

« Pred prvnim pouzitim zafizeni, stejné jako odstranit vini jidla v zafizeni po vafeni, se doporu¢uje zpracovat
pal citronu v ném po dobu 15 minut v parnim programu.
Pokud pfistroj nepouzivate del$i dobu, odpojte jej od elektrické sité. Pracovni komora, véetné topného kotou-
e, misy, vnitiniho vika, kondenzatového kontejneru a parniho ventilu, musi byt ¢ista a sucha.
Pred ¢isténim zafizeni se ujistéte, Ze je odpojené a zcela studené. Pro ¢isténi pouzijte mékky hadfik a jemny
myci prostfedek.

Pri ni Zafizeni nepouZivejte hrubé ubrousky nebo houby nebo brusné pasty. RovnéZ je nepfijatelné pouZivat
chemicky agresivni nebo jiné ldtky, které se nedoporucuji pouZivat pro pfedméty ve styku s potravinami.

Neponorte zafizeni do vody ani ho neddvejte pod proud vody!

PFi ¢isténi pryzovych (silikonovych) ¢asti zafizeni budte opatrni: jejich poskozeni nebo deformace mohou
zpUsobit poruchu zafizeni.

Télo zafizeni lze vycistit, jak se stane $pinavé. Misa, vnitini viko, kondenzat a odnimatelny parni ventil musi
byt po kazdém pouziti vycistény. Kondenzat vznikly pfi vafeni v zafizeni, odstrarite po kazdém pouziti zafizeni.
Podle potieby ocistéte vnitini povrch pracovni komory.
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Cisténi krytu

Ocistéte télo zafizeni mékkou, vihkou kuchyriskou latkou nebo houbou. It is possible to use a delicate cleaning
agent. Abyste se vyhnuli moZnym skvrnam od vody a skvrn na téle, doporu¢ujeme, abyste povrch utfeli suchym
zpUsobem.

Cigt&ni misky

Misku lze vycistit jak ru¢né pomoci mékké houby a myciho prostfedku na nadobi, tak i v myéce nadobi (v souladu s
doporucenimi vyrobce).

Je-li téZce Spinavy, nalijte teplou vodu do misy a nechte se na chvili namocit, pak ¢isté. Pfed instalaci do téla zafize-
ni se ujistéte, Ze je vnéjsi povrch misky suchy.

Pri pravidelném provozu misky se barva vnitfniho nelepivého povlaku muaze zcela nebo ¢aste¢né zménit. Tohle neni
znamka defektu misky.

Cisténi vnitiniho vika

Viz schéma A4 (strana 7) pro postup odstranéni a instalace vnitiniho vika. Pomoci vihké kuchyriské latky nebo houby
vycistit hlavni a odnimatelné vnitini vi¢ka. Pfed instalaci vnitfniho vika otfete povrch obou vitek suchym.

Cisténi odnimatelného parniho ventilu
Parni ventil je nainstalovan ve specialnim sedadle na hornim viku zafizeni. Postup &isténi viz schéma A5 (strana 8).

Pozor! Aby nedoslo k deformaci pryZového uzdvéru ventilu, nekroutéte jej pfi odstrariovdni, ¢isténi a instalaci.

Odstranéni kondenzatu

V tomto modelu se kondenzat hromadi ve specialni dutiné na téle zafizeni kolem misy a te¢e do specialni nadoby
umisténé na zadni strané zafizeni. Pro ¢isténi nadoby ji oplachnéte pod tekouci vodou podle vyse uvedenych pravi-
del. Odstrarite zbyvajici kondenzaci v dutiné kolem misy s kuchyriskym hadfikem.

Citéni pracovni komory

V pfisném souladu s pokyny této pfirucky, pravdépodobnost, kapaliny, potraviny ¢astice nebo necistoty vstupujici do
pracovni komory zafizeni je minimalni.

Dojde-li k vyznamné kontaminaci, je tfeba vycistit povrchy pracovni komory, aby se zabranilo nespravnému provozu
nebo posdkozeni zafizeni.

@ Pred cisténim pracovni komory zafizeni se ujistéte, Ze je spotrebi¢ odpojen a zcela ochlazen!

Botni stény pracovni komory, povrch topného kotoude a krytu ¢idla Ustfedni teploty (umisténého uprostied kotouce)
lze vyistit vlhkosti (nikoli mokrou!) houba nebo latka. Pokud pouZivate praci prostiedek, by mél peclivé odstranit
zbytky, aby se zabranilo vzniku nezadouciho zapachu béhem nasledné vafeni.

Pokud se cizi objekty dostanou do pfestavky kolem centralniho teplotniho Cidla, opatrné je odstrarite pinzetou, aniz
byste stiskli skfi ¢idla.

Pokud je povrch topného kotouce Spinavy, je povoleno pouzivat vlhkou stfedné tvrdou houbu nebo synteticky Stétec.
Pri pravidelném pouZivdni zafizeni v pribéhu ¢asu se barva topného disku miiZe zcela nebo Cdstecné zménit. Toto neni
zndmka chybné funkce a neovlivriuje sprdvnou funkci zafizeni.

Doprava a Skladovani
Pred uloZzenim a opétovnym pouzitim pfistroj olistéte a vytfete viechny ¢asti zafizeni dosucha. Pfistroj skladujte na
suchém a vétraném misté, chrafte ho pred zdroji tepla a pfimym slune¢nim zafenim.

Béhem piepravy a skladovani je zakazano vystavovat pfistroj mechanickému namahani, které by mohlo vést k po-
$kozeni zafizeni a / nebo porudeni celistvosti obalu.

Obal od pfistroje je tfeba chranit pfed vodou a jinymi kapalinami.

VI.RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

Kuchaiské chyby a zpUsoby, jak je odstranit
V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmia v multifunkénich hrncich, jejich mozné pficiny a
zpusoby, jak je odstranit.



POKRM JE NEDOVARENY

Mozné pfitiny

Zpiisoby Feseni

proto teplota pfi vafeni nebyla dostatetné vysoka.

Zapomnéli jste zaviit viko pfistroje nebo jej nezavieli fadng,

sti vika neni zdeformovana.

j nic nebrani a ze tésnici guma na vgjs

ta pHi vafeni nebyla dostatené vysok.

Nadoba a topny element nejsou fadné propojeny, proto teplo-

Nadoba musi byt v plasti umist&na rovné a musf pevné pfiléhat dnem
k topnému kotougi.

Ujistéte se, %e v pracovnim prostoru multifunkéniho hince nejsou cizf pred-
méty. Topny kotout udrzujte &isty.

RMC-M95E

Pii smazeni: Zapomnéli jste do nadoby nalit olej;
piipravovany pokrm jste nemichali nebo jste ho
pozdé obraceli.

Pii b&zném smateni nalijte do nadoby trochu rostlinného oleje - tak, aby v tenké vrstvé
pokryval dno nadoby. Aby byl pokrm rovnomémé prosmaten, je nutné jej pravidelné po
urtitém tase michat nebo obracet.

Pfi dudeni: V nadobé je malo tekutin.

Do nadoby davejte vice tekutin. Béhem vafeni zbytetné neotevirejte viko multifunkéniho hrnce.

Pii vafeni: V nadobé je piilis malo tekutin (nejsou
dodrzeny proporce ingredienc).

Dodrzujte spravny pomér tekutych a pevnych ingredienci.

Pi pecent: Pfed vafenim jste nevymazali povich
nadoby tukem.

Ped vlozenim tésta vymate dno a stény nadoby méslem nebo rostlinnym tukem (do na-
doby tuk nelijtel).

Nevhodna volba ingredienci. Dané ingredience nejsou vhod-
né k Gpravé vami zvolenym zpisobem nebo programen.
Ingredience jsou nakrajeny na prilis velké kousky nebo
byly do pfistroje viozeny v nevhodnych proporcich.
Chybné jste zvolili (vypotitali) dobu pfipravy.

Recept, ktery jste vybrali, neni vhodny pro pfipravu v tom-
to multifunkénim hrnci.

Je vhodné pouzivat ovéfené (pro tento typ pristroje prizpisobené) recepty,
na které se mizete skuteéné spolehnout.

Vybér ingredienci,zpiisob jejich krajen, proporce vkladani,volba programu
a doby vareni musi odpovidat zvolenému receptu.

Pfi vafeni v pafe: v nadobe je pfili malo vody k tomu, aby byla
zajidténa dostateéna intenzita vyvinu pary.

Vodu do nadoby nalijte v mnoZstvi doporuteném v receptu. V pfipadé pochyb-
nosti zkontrolujte hladinu vody béhem vafeni.

Do nadoby jste nalil piilis mnoho rostlin-
ného oleje.

« Pfi bézném smazeni stati, aby dno nidoby bylo pokryto tenkou vrstvou oleje.
« Pfi smazeni ve fritéze dodrzujete pokyny uvedené v pfislusném receptu.

Pfi smazeni:
Nadmérna vihkost v nadobé.

Viko multifunkéniho hrnce pfi smazeni nezavirejte, pokud to neni uvedeno
v receptu. Potraviny zmrazené v syrovém stavu pred smazenim rozmrazte a
slijte z nich vodu.

Pi vafeni: vyvafovani 3tavy pii vafeni potravin se zvj3enou
kyselosti.

Nekteré potraviny vyZaduji pred Upravou zviastni odetfeni: proplachnut, pasi-
rovani atd. Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném receptu.

Tésto se pfi kynuti prilepilo kvnitfni strané

Pii peceni (tésto | Vika 2 prekrylo ventil pro vypousténi pary.

Vkladejte do nadoby méné tésta.

se nepropeklo):
Do nadoby jste vlozili pfilid mnoho tésta.

Vytahnéte
dopette.

0 2 nadoby, obratte jej a umistéte jej zp&t do nadoby a pokrm
3tim peteni vkladejte do nadoby méné tésta.

POKRM JE ROZVARENY

Zmylili jste se pii vybéru typu potraviny nebo pfi volbé (vypot-
tu) doby pipravy. PFilis malé kousky ingredienci.

Vafte podie provéeného (pro tento typ pfistroje piizpisobeného) receptu. Vybér
ingredienci, zpisob jejich nakrajeni, proporce vkladani, volba programu a doby
piipravy musi odpovidat jeho doporutenim.

Jidlo ziistalo po dokonceni pfili$ dlouho v autoohfivani.

Dlouhé pouivani funkce autoohfivani neni Zadouci. Pokud je u vaseho typu

POKRM PRI VARENI VYKYPEL

Pfi vafeni mléené kade vykypl mléko.

POKRM ZTRATIL TVAR

PFili§ Easto jste pokrm v nadobé michali.

Pfi bézném smazeni nemichejte jidlo v nadobé ¢astéji nez po 5-7 minutach.

Nastavili jste pfili§ dlouhou dobu pipravy.

Zkratte dobu pfipravy nebo dodrzujete pokyny receptu pfizpiisobeného pro tento typ pristroje.

TESTO ZOSTALO PO PECENI VLHKE

Byly poutity nevhodné ingredience s piilis vysokjm
obsahem vody (3tavnaté ovoce nebo zelenina, mraze-
né plody, smetana apod..

Vybirejte ingredience podle prisludného receptu. Snatte se nevybirat ingredience s
piilig vysokym obsahem vody nebo je pouzivejte co nejméné.

Hotovy pokrm jste nechali pfili3 dlouho v multifunké-

nim hrnci. i Lo
rezimu autoohfivani.

Snatte se upeteny pokrm vytahnout z multifunkéniho hrnce ihned po upegen.V pripa-
d& nutnosti mazete pokrm v multifunkénim hrnci krdtkou dobu nechat pfi zapnutém

TESTO NENABYLO

Vejce s cukrem byly $patné ulehané.

Tésto s kypficim praskem dlouho stalo.

Vafte podle provéfeného (pro tento typ piistroje
izpi ého) receptu. Vyber ienci, zptsob

Neprosili jste mouku nebo 3patng vymisili tésto.

Doslo k chybé pfi vkladani ingredienci.

jejich predbézné Gpravy, proporce vkladani musi
odpovidat jeho doporutenim.

V modelové fadé multifunkénich hrnci REDMOND pii programech ,STEW* a ,SOUP" se pfi nedostatku tekutin v nddo-
bé spousti systém ochrany pied prehrdtim pfistroje. V takovém pfipadé se program pfipravy pokrmu zastavuje a mul-

tifunkéni hrnec prechdzi do reZimu autoohfivdni.

Doporucena doba vareni riznych produkti v pare

Doporucujeme pouzivat pouze
V pfipadé nutnosti Lze mléko mirné zfedit pitnou vodou.

Ingredience nebyly pred varenim upraveny nebo byly
upraveny 3patné (3patné omyty apod).

Nebyly dodrzeny proporce ingredienci nebo byl vybran
nespravny typ potravin.

odpovidat jeho doporucenim.

dokud neni voda ¢ista.

Vrobek tvoff pénu

otevienym vitkem

POKRM SE PRIPALUJE

« Nadoba byla po predchozim vafeni Spatné umyta.
+ Antiadhezni povrch nadoby je poskozen.

Pfed zatatkem vafeni se ujistéte, Ze nadoba je dobfe umyta a antiadhezni povrch neni
poskozen.

Celkovy objem vlozenych potravin je mensi, nez je
doporugeno v receptu.

multifunkéniho hnce moznost dogasného vypnuti této funkce, mizete ji vyuzit. c R Hmomost g (mmozstvi) || Mnozstvivody m. Dabayarenimin
1 | Vykosténé maso vepfové / hovézi (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Kvalita a viastnosti miéka mohou byt rizné podie mls(a a podminek jeho vyroby. 2 | Vykosténé maso skopové (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
tuku do 2.5 %.
3| Kufeci filety (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
« Vaite podle provéfeného (pro tento typ piistroje piizplisobeného) receptu. 4 | Masove kulitky / karbenatky 180 (6 ks) / 450 (3 ks) 500 10/15
Vyber ingredienci,zpiisob jejich predbézné tpravy, proporce vkladani musi
5 | Ryba(filé) 500 500 10
= Celozmné kroupy, maso, ryby a mofské plody vidy dikladné omyvejte,
6 | Krevety salitové (loupané, vafené a zmrazené) 500 500 5
Doporutuje se pipravek dikladné oplachnout, odstranit ventil nebo vafit s 7 | Brambor (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Mrkev (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Repa (kostky 15 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Zelenina (mrazend) 500 500 10
11 Vejce 3ks 500 10

Vatte podle provéfeného (pro tento typ pristroje pizpisobeného) receptu.

2Zvolili jste pfilis dlouhou dobu vafeni.

Zkratte dobu vafeni nebo se drite pokynd uvedenych v receptu, ktery je pfizplisoben pro
tento typ pfistroje.

kvalité konkrétniho vyrobku, a také na vasich chutovych preferencich.

Je treba vzit v tvahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se mize lisit od doporucenych hodnot v zdvislosti na




REDMOND

Doporuceni pro pouzi

plotnich rezimii v programu ,MULTICOOK*

Souhrnna tabulka programu vareni (vyrobni nastaveni)

MULTICOOK :l:g;z:r en:[;nych jidel s moznosti nastaveni teplotya | ;¢ . 1; ::irr\u- 1 r;f‘r; 4 } ?::i" v
OATMEAL | Piprava obilovin s mlékem 10min | 5 min - 1 hodina 30 min /1 min v
STEW Dugeni masa, ryb, zeleniny, pfiloh a viceslozkovych jidel | 1 hodina 20 min - 12 hodin / 5 min v
FRY Smazeni masa, ryb, zeleniny a viceslozkovych jidel 15min | 5 min - 1 hodina 30 min /1 min v
soup Priprava vyvari, zeleninovych a studenych polévek | 1 hodina 20 min - 8 hodin / 5 min v
STEAM Vafeni masa, ryb, zeleniny a dalsich potravin v pafe |15 min 5 min - 2 hodiny / 5 min v

1 35°C Kynuti tésta, pfiprava octu
2 40°C Pfiprava jogurtu
3 45°C Kvageni
4 50°C Fermentace
5 55°C Pfiprava cukrovi PASTA ‘;Zt:’ﬂ";i;‘g‘l’ci; ;’;’l‘;l[’;',‘a":;‘ zrbznjch odrdd plenice, | g iy 2 min - 20 min /1 min v | v
6 60°C Pfiprava zeleného aje, dtské vyzivy

" Priprava prevafeného mléka, konzervovaného masa, ) AR :
7 65°C Phiprava masa ve vakuovém baleni SLOW CO0K | 4 e tiaenek 5 hodin 1 hodina - 8 hodin/10min | v v
8 70°C Pfiprava punce
5 s pasteizace,piprava bilého éaje BOIL Vafeni zeleniny a ludt&nin 40 min 5 min - 2 hodiny / § min v v
10 80°C Pfiprava svafeného vina BAKE E:f:;‘;::':g:;" biskvitd, nakypd kolald zkynutéhoa | 4 i 20 min - 8 hodin / 5 min v v
11 85°C Piprava tvarohu nebo jidel, které vyzaduji dlouhou dobu vareni
12 90°C Pliprava éerveného Caje GRAIN i ych obilovin a i i syphych kasi 35 min 5 min - 4 hodiny / 5 min v v
13 95°C Pfiprava mlécnych kasi PILAF Pliprava riznjch druhi rizota (s masem,rybou, ribe- | 4 | 20min~1hodina 30min/ |/ v
14 100°C Priprava snéhovych pusinek, diemu 2, zeleninou) 10 min
15 105°C Pfiprava aspiku ;%ﬁ%';” Priprava riiznych druht jogurtis 8 hodin 6hodin - 12 hodin /10 min | v
16 110°C Sterilizace
17 115°C Piprava cukrového sirupu PIZZA Priprava pizzy 25 min 20 min - 1 hodina / 5 min v v
18 120°C Pfiprava vepového kolena BREAD Priprava chleba zitné a psenicné mouky (veetné faze | 51 L hodina - 6 hodin/ 10 min | v
19 125°C Piprava dudeného masa kynuti tésta) Y
20 130°C Pfiprava nakypu DESSERT Priprava riznych dezertii z Zerstvého ovoce a bobulovin | 1 hodina 5 min - 4 hodiny / 5 min v v
21 135°C Prazeni hotovych jidel do kfupava L E

S
2 140°C Uzeni >2
Y2

o  selent s
2 sc Peteni zeleniny a ryb v alobalu EXPRESS Rychla pfiprava ryZe, sypkych kasi ve vodé foz v
24 150°C Peteni masa v alobalu £ : g
25 155°C Smazeni produkti z kynutého tésta § § 5
26 160°C Smazeni dribeze %
» 165C | smatent seakd VII.NEZ PUIDETE DO OPRAVNY
28 170°C Fritovani (hranolky, kufeci nugetky atd)

Na displeji se objevila | Systémova chyba, je mozna porucha fidici jednotky nebo | Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout. Pev-
2prava o chybé: E1-E4 ohfivaciho elementu né zaviete viko a znovu zapojte do sité

Presvédte se, ze snimaci pivodni kabel je zasunut

Pfivodni $fira neni zasunuta v pfistroji a nebo v zasuvce pvedcte privodni k!
v pfisluiny konektor na pfistroji i v zasuvce

Pfistroj nelze zapnout

Nesprévnost elektrické zasuvky Plipojte pristroj do funkéni zasuvky

Zkontrolujte, je-li napéti v siti.Jestli nen, obratte se

Neni napéti v siti K servisni organizaci vaseho domu

Problémy s nap&tim v siti (napéti v siti kolisa, nebo je nize | Provéfte stabilitu napéti v siti. Jestli je nestabilni,
normy) obratte se k servisni organizaci vaseho domu

Mezi misu a ohfivaci element se dostal nezadouci pfredmét | Odpojte pristroj od sité, nechte jej vystydnout. Od-
nebo Eastetky (odpad, kroupy, kousky jidla) strafite nezadouci predmét nebo Castecky

Pokm se pripravuje velmi
dlouho
Misa je v télese pfistroje umisténa nespravné Usadte misu rovné, bez pokiiveni

Odpojte piistroj od sité, nechte jej vystydnout. Vy-

Onhfivaci disk je silné zaspinén Gistéte ohfivaci disk




RMC-M95E

Misa je v télese pfistroje

amitdna nesprivns Usadte misu rovné, bez pokiiveni

Viko neni zakryto pevng, | PrOVEte nefsou-ti mezi vikem a télesem pistroje

nebo e Dod mim n';cha,z‘r nezadouci predméty nebo Estecky (odpad, kroupy,

Je narusena hermeti¢nost 00 se P kousky jidla). Zavirejte vzdy viko hrnce do zaklapnu-
ena hermeticnost | nezadouci predmet «

styku misy a vnitini poklicky ti

hrnce

V dobé piipravy pod vikem
piistroje uniké para

Tésnici qumitka na vnitini
poklicce je velmi 3pinava,
pfekroucena nebo potkozena

Provéfte stav tésnici gumicky na vnitini poklicce
pfistroje. Je mozné, Ze ji je tfeba vyménit

6 Pokud se problém nepodafilo vyresit, obratte se na autorizované servisni stredisko

Ekologicky &isté up (likvidace

a
Likvidaci obalu, navodu k pouZiti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim pro-
gramem na zpracovani druhotnych odpadu.

Projevte zajem o ochranu Zivotniho prostfedi: nevyhazujte takové predméty spolu s béznym bytovym
odpadem.

Pouzité (staré) pfistroje se nemaji vyhazovat s béznym domacim musi se likvid ddél Majitelé
starého zafizeni jsou povinni je pfinést do specializovanych sbérnych mist, nebo odevzdat v pfisludné organizaci.
Pomahate tim programim na zpracovani druhotnych odpadu a ochrané od zamofujicich Latek.

Tento pfistroj je oznacen v souladu s Evropskou direktivou 2012/19/EU, regulujici likvidaci elektrického a elektro-
nického zafizeni.

Dana direktiva vymezuje zakladni pozadavky na zpracovani a likvidaci odpadi od elektrickych a elektronickych
pristrojd, platné na celém tzemi Evropské unie.




Pred zaciatkom pouZivania tohto vyrobku dékladne si precitajte ndvod na pouZitie zariadenia a uschovdvajte ho ako

priru¢ku. Poriadne pouZivanie zariadenia zna¢ne pred(Zi dobu jeho pouZivania. L4

Bezpeénostné opatrenia a pokyny v tomto navode nepokryvaju vietky mozné situacie, ktoré mozu
nastat pocas prevadzky zariadenia. Pri pouzivani tohto pristroja sa musi uzivatel riadit zdravym
rozumom, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

» Vyrobca nie je zodpovedny za Skody sp0-
sobené nedodrzanim bezpecnostnych @
poziadaviek a pravidiel pouzivania vy-
robku.

» Tento pristroj je elektrickym zariadenim pre
pouzitie vdomacnosti. Pristroj je mozné po-
uzivat v bytoch, rodinnych domoch alebo na
chatach a za inych podobnych podmienok
okrem priemyselnych ucelov. Priemyselné
alebo iné podobné pouzitie zariadenia s
inym Ucelom sa povazuje za porusenie po-
kynov prislusného pouzitia vyrobku.V tom-
to pripade vyrobca nezodpoveda za pripad-
né nasledky a Skody.

» Predtym, ako zapnete zariadenie do elek-
trickej siete, skontrolujte, Ci jeho napatie
zodpoveda nominalnemu napatiu napajania
(vid.technickeé vlastnosti alebo vyrobny sti- @
tok vyrobku).

« Pouzite pred{zovatku vhodnu pre vykon za-
riadenia, nesulad parametrov moze sposobit
skrat alebo vznietenie kabla.

Pripojte spotrebic iba do zasuvky s uzemne-
nim, to je nevyhnutna poziadavka ochrany
pred urazom elektrickym prudom. Pri pou-
zivani predlzovacky sa ubezpecte, ze taktiez
ma uzemnenie.

POZOR! Pocas prevddzky spotrebica sa jeho
teleso, nddoba a kovové diely zohrievaju! Bud-
te opatrni! Pouzite kuchynské rukavice. Pre
zabrdnenie popdleniu od hortcej pary nena-
kldriajte sa nad zariadenim s otvorenym kry-
tom.

Po pouziti odpojte spotrebic z elektrickej
siete, a taktiez pocas jeho Cistenia alebo
premiestnovania. VZzdy odpojte napajaciu
Snuru suchymi rukami.Vzdy odpojujte tahom
za vidlicu, nikdy netahajte za napajaciu Snu-
ru.

Nevedte napajaci kabel cez dvere alebo v
blizkosti zdrojov tepla. Uistite sa, ze kabel
nie je skruteny a nie je ohnuty, nedotykal
sa ostrych predmetov a rohov a hran na-
bytku.

Pamiditajte si: ndhodné poskodenie napdjacie-
ho kdbla méze spdsobit poruchy, ktore nezod-
povedaju podmienkam zdruky, a taktieZ traz
elektrickym prudom. Poskodeny napdjaci kdbel
musi byt hned vymeneny v servisnom centre.



Nedavajte spotrebi¢ na makky povrch, neo-
tvarajte ho pocas prevadzky, mdze to spo-
sobit prehrievanie a poruchu spotrebica.
Prevadzka spotrebica vonku je zakazana,
dopad vlhkosti alebo cudzich predmetov
dovnutra pristroja, moze doéjst k vaznemu
poskodeniu, vniknutie vlhkosti alebo cu-
dzich predmetov do telesa spotrebi¢a moéze
spoOsobit jeho vazne poskodenie.

Predtym ako Cistit spotrebic, uistite sa, ze je
odpojeny od elektrickej siete a vychladol.
Prisne dodrziavajte pokyny na Cistenie spot-
rebica.

@ ZAKAZUJE SA pondrat teleso spotrebica do

vody alebo ddvat ho pod teCucu vodu!

Deti vo veku 8 rokov a starSie osoby, osoby
so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
duSevnymi schopnostami, alebo nedostat-
kom skusenosti a znalosti m6zu pouzivat
pristroj iba pod dohladom inej osoby a/ale-
bo v pripade, ze boli poucené o jeho bez-
pecnom pouzivani a su si vedomeé nebezpe-
Censtva spojeného s jeho pouzivanim. Deti
by sa nemali hrat so spotrebi¢om. Udrzujte
pristroj a napajaci kabel mimo dosahu deti
mladSich ako 8 rokoCistenie a udrzba zaria-

denia nesmu vykonavat deti bez dozoru do-
spelej osoby.

Obalovy material (film, pena, atd.) moze byt
pre deti nebezpecny. Nebezpelenstvo udu-
senia! Uchovavajte mimo dosahu deti.

e Je zakadzané samostatne robit akékolvek

zmeny a opravy na spotrebici. Opravu spot-
rebi¢a smie vykonavat iba Specialista auto-
rizovaného servisného strediska. Neprofe-
sionalne vykonana praca moze sposobit
poruchy spotrebica, Urazy a poskodenie
majetku.

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouzivat zariade-
nie pri akomkolvek jeho poskodent.



Technické vlastnosti

Model RMC-M95E
Vykon 860-1000 W
Napatie 220-240V,50/60 Hz
Elektricka bezpe¢nost trieda |
Kapacita nadoby L

Povrch nadoby
Displej
3D-ohrievanie
Celkové rozmery.
Hmotnost netto

neprilnavy keramicky
LED, farebny
je k dispozicii
377 x 285 x 240 mm
3,4 kg

Programy

MULTICOOK (MULTIKUCHAR)
OATMEAL (MLIECNA KASA)
STEW (DUSENIE)

FRY (PRAZENIE)

SOUP (POLIEVKA)

STEAM (NA PARE)

PASTA (CESTOVINY)

SLOW COOK (POMALE DUSENIE)
BOIL (VARENIE)

10. BAKE (PECIVO)

11. GRAIN (KRUPY)

12. PILAF (PILAF)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CESTO)
14. PIZZA (PIZZA)

15. BREAD (CHLIEB)

16. DESSERT (DEZERTY)

17. EXPRESS (EXPRES)

Funkcie
Udrziavanie teploty hotovych jedal (autozohrievanie) ......
PredbeZné vypnutie autozohrievania....
Zohrievanie jedla

Vo N TSN

ano, az 24 hodin
...ano
ano, az 24 hodin

Odlozeny tart ano, az 24 hodin
Suprava

Multifunkény hrniec 1ks
Nadoba. 1ks
Kontajner na pripravu jedal na pare. 1ks
Odmerny pohar. 1ks
Lyzica 1ks
Plocha lyzica 1ks
Kniha 100 receptov» 1ks
Drziak na lyzicu 1ks
Navod na pouzivanie 1ks
Servisna knizka. 1ks
Napajaci kabel 1ks

robku pocas zdokonalovania svojho tovaru bez predéasného ozndmenia

I Wrobca md prdvo menit design, zloZenie aj technické charakteristiky vy-
tychto zmien. Technické charakteristiky umoznili chybu *10%.

Zariadenie multifunkéného hrnca RMC-M95E (schéma /AL, str. 4)

1. Kryt spotrebita 7. Drzadlo na prenasanie

2. Odnimatelny vnatorny kryt 8. Odnimatelny ventil na vypus-
3. Nadoba tenie pary

4. Tlatidlo na otvaranie krytu 9. Plocha lyzica

5. Ovladaci panel s displejom 10. Polievkova lyZica

6. Teleso 11. Odmerny pohar

14. Sietova $nura
15. Kontajner na zber kondenzatu

12. Kontajner na pripravu na pare

13. Drzadlo na lyZicu
Ovladaci panel (schéma A2, str. 5)
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M95E je vybaveny senzorovym ovlada-
cim panelom s multifunkénym farebnym LED displejom.

1. «Reheat/Cancel» («Zrusenie/Zohrievanie») — zapnutie/vypnutie funk-
cie zohrievania, prerudenie programu pripravy, zrusenie nastavenych
nastaveni.

2. «Time delay» («OdloZeny $tart») — zapnutie rezimu nastavenia ¢asu
odlozeného $tartu.

3. «Temperature» («Teplota») — nastavenie teploty v programe «MULTI-
COOK».

4. «Hour» («<Hodiny») — vyber hodnoty v hodinach v rezimoch nastavenia
¢asu pripravy a odlozeného $tartu.

5. «Min» («Minuty») — vyber hodnoty minutach v reZzimoch nastavenia
¢asu pripravy a odlozeného $tartu.

6. «Express» (<Expres») — spustenie programu «EXPRESS».

7. «Menu/Keep Warm» («Menu/Autozohrievanie») — vyber automatické-
ho programu pripravy.

8. «Start» («Start») — zapnutie pozadovaného rezimu pripravy.

9. Displej.

Konstrukcia displeja (schéma A3, str. 6)

Kontrolka plnenia automatického programu «EXPRESS».
Kontrolka plnenia programu pripravy/zohrievania.
Kontrolka etap pripravy.

Kontrolka nastavenej teploty v programe «MULTICOOK».
Kontrolka plnenia funkcie «Time delay».

Kontrolka rezimu dajov ¢asovaca.

Casovat.

Kontrolka zvoleného automatického programu pripravy.

I.PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobky a jeho diely z kartonu. Odstrarite vietky obaly.

PNV N

Nechajte na mieste varovné 3titky, ukazovacie nalepky a tabulku so sériovym
¢islom vyrobku na jeho telese! V pripade straty sériového ¢isla na vyrobku
automaticky zbavuje Vas prava na zaru¢ny servis.

Utrite teleso spotrebita vlhkou handrou. Umyte nadobu teplou mydlovou
vodou. Dékladne vysuste. Pri prvom pouziti je mozné vyskytovanie cudzieho
zapachu, ¢o nie je nasledkom poruchy spotrebica.V takomto pripade vyko-
najte Cistenie spotrebica.

Po prepravovani alebo uschovani za nizkej teploty vydrzte zariadenie pri
izbovej teplote minimdlne 2 hodiny pred zapnutim.

POZOR! Je zakdzané zdvihnuit zariadenie s naplnenou miskou za rukovat.

Zariadenie nezapinajte bez vnitornej Casti misy alebo prdzdnej misy — v pripade
ndhodného spustenia programu varenia to povedie k kritickému prehriatiu
zariadenia alebo k pos] lepivého povlaku. Pred im vyrobkov
nalejte do misy trochu rastlinného alebo slnecnicového oleja.

@ POZOR! Je zakdzané zdvihnut zariadenie za rukovdte misy!

PREVADZKA MULTIFUNKCNEHO
HRNCA

Pred prvym zapnutim

Dajte spotrebit na tvrdy rovny vodorovny povrch tak, aby sa para z parného
ventilu nedostavala na tapety, dekoratné povrchy, elektronické pristroje a dal-
Sie predmety alebo materialy, ktoré mdze poskodit zvysena vlhkost a teplota.

Pred pripravou sa uistite, ze vonkajsie a viditelné diely multifunkéného
hrnca nie st poskodené, nemaju odstepy a iné defekty. Medzi nadobou a
vyhrievacim prvkom nesmu byt Ziadne cudzi predmety.

Nastavenie ¢asu pripravy

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M95E je mozné samostatne nasta-
vovat ¢as pripravy pre kazdy program (okrem programu «EXPRESS»). Krok
zmeny a mozny rozsah zadavaného ¢asu zaleZi na zvolenom programe pri-
pravy. Pre zmenu ¢asu:

1. Povybere programu pripravy stlatenim tlacidla «Hour» nastavte hod-
notu hodin. Po udrziavani tlatidla po¢as niekolkych sekind sa za¢ne
urychlena zmena hodnot.

2. Stlatenim tlacidla «Min» nastavte hodnotu minut. Po udrziavani tla-
¢tidla potas niekolkych sekund sa za¢ne urychlena zmena hodnét.
3.V pripade potreby nastavenia ¢asu pripravy menej ako jedna hodina
stlacte tlacidlo «Hour», kym sa nevynuluje hodnota hodin. Potom

stlatenim tlacidla «Min» nastavte potrebnd hodnotu mindt.

4. Po ukonteni nastavenia ¢asu pripravy (displej stale blika) prejdete do
dal3ej etapy v sulade s algoritmom zvoleného programu pripravy. Pre
zmenu urobenych nastaveni stlacte tla¢idlo «Reheat/Cancel», potom
znovu zadajte program pripravy.

Pri ru¢nom nastavem Casu pripravy berte do tivahy moZny rozsah nastave-
ni a krok 1, y skér zvolenym p pripravy v stila-
de s tabulkou vyrobnych nastaveni.

Pre vase pohodlle sa rozsah zaddvaného Casu v programoch pripravy zaci-
na i. Toto Zriuje predlZit trvanie programu, ak
sa jedlo neuvar/lo pocas zdkladnej doby.

V niektorych automatickych programoch sa odpocitavanie nastaveného
Ctasu pripravy zacina len po dosiahnuti zadanej pracovnej teploty. Napriklad,
ak vlejete student vodu a nastavite v programe «STEAM» Cas pripravy 5
mindt, programu sa spusti a odpoCitavanie zadaného casu pripravy sa zacne
len po tom, ako sa voda zacne vriet a dosiahne sa dostatocné mnoZstvo
pary v nddobe.

V programe «PASTA» sa odpocitavanie nastaveného Casu pripravy zatina
po tom, ako sa voda zacne vriet a po opakovanom stlaceni tlacidla «Start».

Funkcia «Time delay»

Funkcia umoziiuje uviest dobu, po ukonteni ktorej jedlo ma byt hotové
(vzhladom na ¢as trvania programu). Nastavit ¢as je mozné v rozsahu 10
minut az 24 hodin s krokom nastavenia 10 mindt. Treba brat do Gvahy, Ze
tas odlozenia musi byt dLh3i ako nastaveny ¢as pripravy,v opatnom pripade
program sa za¢ne hned po stlaceni tlacidla «Start».

MoZete nastavit ¢as odloZeného Startu po zvoleni automatického programu,
nastaveni hodnét teploty a dobe pripravy:

1. Stlacenim tlacidla «Time delay» zapnite rezim nastavenia ¢asu pre
odlozeny Start. Na displeji sa objavi nadpis «Time delay», ¢asovac
zacne blikat.



2. Stlatenim tlacidla «<Hour» po krokoch zmefite hodnotu hodin. Nasta-
veny format ¢asu je 24 hodin. Po udrZiavani tlacidla poas niekolkych
sekdnd sa za¢ne urychlena zmena hodnot.

3. Stlatenim tlatidla «Min» po krokoch zmefite hodnotu minut. Po udr-
Ziavani tlacidla pocas niekolkych sekind sa zatne urychlena zmena
hodnét.

4. Ak potrebujete nastavit ¢as pripravy menej ako jednu hodinu v rezime
nastavenia hodin, postupne stla¢ajte tla¢idlo «<Hodina», kym sa nevy-
nuluje hodnota hodin. Potom stlatenim tla¢idla «Min» nastavte po-
Zadovanu hodnotu mindt.

5. Pre vynulovanie nastavenych nastaveni stlacte tlatidlo «Reheat/
Cancel», potom znovu zadajte cely program pripravy.

6. Po ukongeni nastavenia ¢asu stlacte a udrzujte tlacidlo «Start» pocas
niekolkych sekund. Za¢ne svietit kontrolka zapnutia funkcie «Time
delay», za¢ne sa program a odpotitavanie ¢asu.

7. Pouplynuti ur¢eného ¢asu jedlo bude hotové. Po ukonceni progra-
mu sa automaticky zapne funkcia udrZziavania teploty hotovych
jedal (autozohrievanie) a zatne svietit kontrolka tlacidla «Reheat/
Cancel».

8. Pre vypnutie autozohrievania stlatte tlatidlo «Reheat/Cancel». Kon-
trolka tla¢idla zhasne.

Funkcia odloZeného Startu je pristupnd pre vSetky automatické programy
pripravy, okrem programov «FRY», «<PASTA» a «EXPRESS».

Neodportca sa pouzivat funkciu «Start delay», ak recept obsahuje potravi-
ny podliehajtice rychlej skaze (vajca, Cerstvé mlieko, mdso, syr atd.).

Pri nastaveni ¢asu vo funkcii «Start delay» treba brat do tvahy, Ze odpoci-
tavanie casu v programe «STEAM» sa zacina len po dosiahnuti poZadova-
nej pracovnej teploty (po tom, ako voda zacne vriet).

Funkcia udrZiavania teploty hotovych jedal «Keep warm» (au-
tozohrievanie)

Zapina sa automaticky hned po ukon&eni programu pripravy a moze udrzia-
vat teplotu hotového jedla v rozsahu 70-75°C pocas 24 hodin. Po¢as auto-
zohrievania svieti kontrolka tlatidla «Reheat/Cancel», na displeje sa zobra-
zuje priame odpocitavanie ¢asu v danom rezime.V pripade autozohrievanie
je mozné vypnut stlacenim a udrZiavanim pocas niekolkych sektnd tlacidla
«Reheat/Cancel».

ievania

Zné vypnutie
Zapnutie autozohrievania po ukonceni programu pripravy nie je vidy vhod-
né.Vzhladom na toto v multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M95E je urce-
na moznost vasného vypnutia tejto funkcie pocas spustenia alebo fungo-
vania zakladného programu pripravy. Preto pocas Startu alebo prace
programu stlacte a udrZujte pocas niekolkych sekund tlacidlo «Menu», kym
nezhasne kontrolka tla¢idla «Reheat/Cancel». Pre opakované zapnutie au-
tozohrievania este raz stlacte tla¢idlo «Menu» (kontrolka tlacidla «Reheat/
Cancel» za¢ne svietit).

Funkcia zohrievania jedal
V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M95E je mozné zohrievat studené
jedla:
« Prelozte potraviny do nadoby a umiestnite ju do telesa multifunké-
ného hrnca.
« Zatvorte kryt, zapojte spotrebi¢ do elektrickej siete.
« Stlatte a udrzujte pocas niekolkych sekund tla¢idlo «Reheat/Cancel»,
kym nezaznie zvukovy signal. Na displeji sa zasvieti prislusna kontrol-
ka tlacidla. Casovat za¢ne odpotitavanie ¢asu zohrievania.

Spotrebit zohreje jedlo na 70-75°C a bude ho udrZiavat hordcim podas 24
hodin.V pripade potreby zohrievanie je mozné zastavit stlatenim a udrzia-
vanim pocas niekolkych sekind tlacidla «Reheat/Cancel», kym nezhasnd
prisludné kontrolky na displeji a tlacidle.

Multifunkény hrniec méZe udrziavat jedlo v zohriatom stave az 24 hodin,
ale neodportica sa udrZiavat jedlo zohriatym dlhsie ako dve — tri hodiny,
aby sa nezmenili jeho chutové kvality.

Vseobecny poriadok ukonov pri pouZiti automatickych programov

POZOR! Ak pouZivate zariadenie na varenie vody (napriklad pri vareni jeddl),
JE ZAKAZANE nastavit teplotu varenie nad 100°C. To méZe viest k prehria-
tiu a poskodeniu zariadenia. Z toho istého dévodu je ZAKAZANE pouzivat
na varenie vody programy «FRY», «<BREAD», «BAKE».

1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

2. Vlozte ingrediencie do nadoby multifunkéného hrnca v sulade s progra-
mom pripravy a umiestnite ju do telesa spotrebi¢a. Sledujte, aby
vietky ingrediencie, vratane tekutiny, boli pod maximalnou Uroviiou
stupnice na vnatornom povrchu nadoby. Uistite sa, ze nadoba stoji
rovno a tesne sa dotyka ohrievacieho telesa.

3. Zatvorte kryt multifunkéného hrnca do zaklapnutia. Zapojte spotrebi¢
do elektrickej siete.

POZOR! Ak varite pri vysokych teplotdch pomocou velkého mnoZstva
rastlinného oleja, vZdy nechajte veko pristroja otvorené

4. Stlacenim tlacidla «<Menu/Keep Warm» zvolte pozadovany program
pripravy (na displeji sa zasvieti prislusna kontrolka programu).

5. Ak chcete zmenit predvoleny ¢as pripravy, moézete zmenit tito hod-
notu stlacenim tlacidiel «Hour» a «Min».

6. Podla potreby nastavte ¢as odlozeného Startu. Funkciu «Time delay»
nemaju programy «FRY», <PASTA» a «kEXPRESS».

7. Pre spustenie programu pripravy stlacte a udrzujte niekolko sekind
tlacidlo «Start», kym nezasvietia kontrolky tlacidiel «Start» a «Rehe-
at/Cancel». Za¢ne sa nastaveny programu a odpocitavanie ¢asu pri-
pravy.V programe «STEAM» sa odpocitavanie za¢ina po tom, ako voda
zacne vriet a bude dostato¢na dosiahnuta hustota pary v nadobe;
v programe «PASTA» po tom, ako voda v nadobe zacne vriet, vloZenia
potravin a opakovaného stlacenia tlacidla «Start».

8. Podla potreby sa da vopred vypnut funkciu autozohrievania pomocou
stlatenia a udrZiavania tlacidla «Menu/Keep Warmy», kym nezhasne
kontrolka tlac¢idla «Reheat/Cancel». Opakovanym stlacenim tlacidla
«Menu» znovu zapnete tdto funkciu. Funkciu autozohrievania nemaju
programy «YOGURT/DOUGH» a «BREAD».

9. Po ukonceni programu pripravy zaznie zvukovy signal. Dalej v zavis-
losti na zvolenom programe alebo nastaveniach spotrebi¢ sa prepne
do rezimu autozohrievania (svieti kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel»)
alebo do reZzimu oc¢akavania (blika kontrolka tlacidla «Start»).

10. Aby ste zrusili uvedeny program, preruste proces pripravy alebo auto-
zohrievanie, stlacte a udrzujte niekolko sekund tlacidlo «Reheat/Cancel».

Aby ste dosiahli kvalitny vysledok, navrhujeme pouZit recepty na pripravu
jeddl z knihy, ktord sa prikladd k multifunkénému hrncu REDMOND
RMC-M95E, a ktord bola Specidlne pripravend pre tento model.

V sekcii Tipy na varenie ndjdete odpovede na najéastejsie otdzky.

Ak ste nedosiahli poZadovany vysledok pomocou obycajnych automatickych
programov, pouZite univerzdlny program «MULTICOOK>» s rozsirenym roz-
sahom rucnych nastaveni, ktord otvdra velké moZnosti pre vase kulindrske
experimenty.

Program «MULTICOOK»

Tento program je uréeny na pripravu prakticky vietkych jedal podla zadanych
pouZzivatelom parametrov teploty a ¢asu pripravy. Vdaka programu «MULTI-
COOK» multifunkény hrniec REDMOND RMC-M95E nahradi celt radu ku-
chynskych spotrebitov a umozni pripravit jedla podla prakticky vietkych
receptov, ktoré budu pre vas zaujimavé, a ktoré si najdete v starej kulinarskej
knihe alebo na Interenete.

Pre vade pohodlie pri priprave jedal za teploty maximalne 80°C funkcia
autozohrievania je vypnuta. Podla potreby moZete ju zapnut ru¢ne pomocou
stlatenia a udrZiavania pocas niekolkych sekdnd tla¢idla «Menu» po spus-
teni programu pripravy, kym nezacne svietit kontrolka «Reheat/Cancel».

« Predvoleny ¢as pripravy programu «MULTICOOK» je 15 minut, pred-
volena teplota pripravy je 100°C.

* Rozsah ru¢ného regulovania teploty (meni sa pomocou stlacenia
tla¢idla «Temperature»): 35-170°C s krokom zmeny 5°C.

* Rozsah ru¢ného regulovania ¢asu: 5 minit — 12 hodin s krokom zme-
ny 1 minuta pre interval az 1 hodina alebo 5 minut pre interval viac
ako 1 hodina.

Ak pouzivate program «MULTICOOK» na varenie vody (napriklad pri vareni
vyrobkov), nenastavujte teplotu varenia nad 100°C

Program «OATMEAL»

Odporica sa na pripravu mlie¢nych kasi. Predvoleny ¢as programu pripravy
je 10 minut. MéZzete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minat az 1 ho-
dina 30 minut s krokom nastavenia 1 minGta.

Program «OATMEAL» je ur¢eny na pripravu kade s pouzitim pasterizovaného
nizkotu¢ného mlieka. Aby mlieko nevykypelo a bol dosiahnuty pozadovany
vysledok, pred pripravou sa odporuca:

« Dokladne umyt vietky celozrnné krupy (ryza, pohanka, pseno atd.),
kym voda nebude Cista;
« pred pripravou jedal namazte nadobu multifunkéného hrnca maslom;
« prisne dodrZujte pomery uvedené v prikladanej knihe receptov (zni-
Zujte alebo zvy3ujte pocet ingrediencii len proporcionalne);
* plnotu¢né mlieko riedte pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a krup sa mozu Lisit v zavislosti na mieste pévodu a vy-
robcu, ¢o sa mdze odrazit na vysledkoch pripravy.

Ak ste nedosiahli pozadovany vysledok 8 programe «OATMEAL», pouZite
univerzalny program «MULTICOOK». Optimalna teplota pripravy mlietnej
kade je 95°C. MnoZstvo ingrediencii a ¢as pripravy nastavujte podla receptu.

Program «STEW»

Odporica sa na dusenie zeleniny, masa, hydiny, morskych plodov. Predvole-
ny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. Mézete ru¢ne nastavit ¢as pripravy
v rozsahu 20 minit az 12 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program «FRY»

Odporica sa na vyprazanie masa, zeleniny, hydiny, morskych plodov. Pred-
voleny ¢as pripravy v programe je 15 minut. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pri-
pravy v rozsahu 5 minut az 1 hodina 30 minut s krokom nastavenia 1 mind-
ta.

Funkcia «Time delay» tento program nema.
Aby suroviny neprihoreli, dodrZujte pokyny z knihy receptov a pravidelne

miesajte obsah nddoby. Pocas pripravy kryt multifunkcného hrnca méze byt
otvoreny.



Program «SOUP»

Odporuca sa na pripravu réznych vyvarov a polievok, a taktiez kompotov
a napojov. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. MoZete ru¢ne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut az 8 hodin s krokom nastavenia 5
mint.

Program «STEAM»

Odporuca sa na varenie na pare zeleniny, ryby, masa, mantov, diétnych a ve-
getarianskych jedal, detského jedalni¢ka. Predvoleny ¢as pripravy v progra-
me je 15 minGt. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minut az 2
hodiny s krokom nastavenia 5 minut.

Na pripravu v tomto programe pouzite $pecialny kontajner (je sucastou
supravy):

1. Vlejte do nadoby 600-1000 ml vody. Umiestnite do nadoby kontajner
na varenie na pare.

2. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptury, rovnomerne vlozte
ich do kontajneru a umiestnite nadobu do telesa spotrebica. Uistite
sa, ze sa nadoba tesne dotyka vyhrievacieho prvku.

3. Dodrzujte pokyny b. 3-10 ¢asti «VSeobecny poriadok tikonov pri pou-
Ziti automatickych programovs.

Odpocitavanie casu programu pripravy sa zacina po tom, ako voda zacne
vriet a bude dosiahnutd dostato¢nd hustota pary v nddobe.

Ak nep automatické ia ¢asu v tomto prog,
tabulku doporuceného casu varenia na pare pre rézne potraviny.

Program «PASTA»

Odporuca sa na pripravu cestovin, parkov, varenia vajec atd. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 8 minit. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsa-
hu 2 az 20 minut s krokom nastavenia 1 minGta. Program zahriiuje privede-
nie vody k varu, vloZenie ingrediencii a ich naslednu pripravu. Po privedeni
vody k varu zaznie zvukovy signal, ktory upozorni na to, Ze treba vloZit in-
grediencie. Odpotitavanie ¢asu programu pripravy sa za¢ne po opakovanom
stlaceni tlacidla «Start».

, pouZite

Funkcia «Time delay» tento program nema.

Pocas pripravy niektorych potravin (napriklad, cestovin atd:) sa vytvdra pena.
Pre zabrdnenie jej moZného vytekania z nddoby méZete otvorit kryt o nie-
kolko minut po vloZeni potravin do vriacej vody.

Program «SLOW COOK»

Odporuca sa na pripravu duseného mdsa, topeného mlieka. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 5 hodin. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsa-
hu 1 aZ 8 hodin s krokom nastavenia 10 minut.

Program «BOIL»

Odporutca sa na pripravu zeleniny a strukovin. Predvoleny ¢as pripravy v
programe je 40 mindt. MoZete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minit
az 2 hodiny s krokom nastavenia 5 mindt.

Program «BAKE»

Odporuca sa na pecenie piskot, nakypov, kolacov z kysnutého cesta a listkového
cesta. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. Mézete ru¢ne nastavit
Cas pripravy v rozsahu 20 minut az 8 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Pripravenost piskdt je mozné skontrolovat pomocou drevenej palicky (5pd-
radla). Ak po vytiahnuti z piskdty na nej nezostane prilepené cesto, to
znamend, Ze piskdta je pripravend.

Pri peceni chleba sa odportica vypinat funkciu automatického zohrievania
Jjeddl na vsetkych etapdch pripravy.

Program «GRAIN»

Program sa odporuca na varenie kasi z réznych druhov krup, pripravu réznych
priloh. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 35 minat. MéZete ru¢ne nasta-
vit ¢as pripravy v rozsahu 5 minut az 4 hodiny s krokom nastavenia 5 mint.

Program «PILAF»

Program sa odportca na pripravu réznych druhov pilafu. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 1 hodina. MdZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v roz-
sahu 20 minGt az 1 hodina 30 minit s krokom nastavenia 10 minut.

Program «YOGURT»

Pomocou tohto programu méZete doma pripravovat rézne chutné a zdravé
jogurty. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 8 hodin. MéZete ru¢ne nasta-
vit ¢as pripravy v rozsahu 6 az 12 hodin s krokom nastavenia 10 mindt.
Funkciu autozohrievania tento program nema.

Pri vloZeni ingrediencii sledujte, aby boli pod oznacenim 1/2 na vnutornom
povrchu nadoby.

Na pripravu jogurtov méZete pouzit Specidlnu sipravu pohdrov na jogurt
REDMOND RAM-G1 (nakupuje sa zvldst).

Program «PIZZA»

Odporuca sa na pripravu pizze. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 25
minut. MéZete ruéne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut az 1 hodina s
krokom nastavenia 5 minut.

Program «BREAD»

Odportca sa na pecenie réznych druhov chleba z pSenitnej muiky a raznej
muky. Program zahriiuje plné cyklus pripravy zatinajlc ulezanim cesta az po
pecenie. Predvoleny Cas pripravy v programe je 3 hodiny. MéZete rucne na-
stavit ¢as pripravy v rozsahu 1 az 6 hodin s krokom nastavenia 10 minut.

Funkciu autozohrievania tento program nema.

Pri vloZeni ingrediencii sledujte, aby boli pod ozna¢enim 1/2 na vnutornom
povrchu nadoby.

Treba brat do tvahy, ze po¢as prvej hodiny programu prebieha ulezanie
cesta, potom nasleduje pecenie.

* Muku pred pouZitim treba preosiat pre okysli¢enie a odstranenie
necistot.
+ Neodporuca sa pouzitie funkcie «OdloZeny 3tart», pretoze to moze
vplyvat na kvalitu pecenia.
« Neotvarajte kryt multifunkéného hrnca kym neskonti proces pecenia!
Vplyva to na kvalitu kone¢ného produktu.
* Aby ste skratili ¢as pripravy a ju zjednodusili odporu¢ame pouzit
predpripravené zmesi na pripravu chleba.
Program «DESSERT»
Odportca sa na pripravu réznych dezertov z ovocia. Predvoleny ¢as pripravy
v programe je 1 hodina. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5
minut aZ 4 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program «EXPRESS»
Program rychlej pripravy ryze a kasi z krup.

Tento program nema regulovanie ¢asu pripravy a funkciu «Time delay».

[11.DODATOCNE MOZNOSTI

« Ulozenie cesta

« Priprava fondue

« Fritovanie

«  Priprava tvarohu, syru

« Pasterizacia tekutych potravin

« Zohrievanie detskej vyzivy

« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

IV.DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Ziskat doplnkové prisludenstvo k REDMOND RMC-M95E a dozvediet sa o
novinkach vyrobkov REDMOND je mozné na webovej stranke www.redmond.
company alebo v sieti obchodov autorizovanych dilerov.

V.CISTENIE SPOTREBICA

V3eobecné pravidla a odporicania
« Pred prvym pouzitim zariadenia, ako aj na odstranenie zapachu jedla
v zariadeni po vareni sa odporuca spracovat polovicu citréna v fiom
pocas 15 minut v programe «STEAM».

« Ak zariadenie nepouzivate dlhsi ¢as, odpojte ho. Pracovna komora
vratane vykurovacieho kotuca, misky, vnutorného veka, nadoby na
kondenzat a parného ventilu musi byt ¢ista a sucha.

Pred cistenim zariadenia sa uistite, ze je odpojeny a Uplne studeny.
Na Cistenie pouzite makku handri¢ku a jemny umyvaci prostriedok na
umyvanie riadu.

Pri ¢isteni zariadenia nepouZivajte hrubé utierky alebo Spongie alebo
abrazivne pasty.Je tieZ neprijatelné pouzivat akékolvek chemicky agresivne
alebo iné latky, ktoré sa neodporicaju pouZivat pre objekty v kontakte s
Jedlom.

@ Zariadenie nepondrajte do vody ani ho neumiestriujte pod prud vody!

Pri Cisteni gumovych (silikonovych) Casti zariadenia budte opatrni:ich
poskodenie alebo deformacia méze spdsobit poruchu zariadenia.

« Telo zariadenia je mozné Cistit, pretoze sa znecisti. Miska, vnitorné
veko, nadoba na kondenzat a odnimatelny parny ventil sa musia po
kazdom pouziti vycistit. Kondenzat vytvoreny v procese varenia v
zariadeni, odstrante po kazdom pouziti zariadenia. Podla potreby
vycistite vnatorné povrchy pracovnej komory.

Cistenie krytu

Vycistite telo zariadenia méakkou, vlhkou kuchynskou handri¢kou alebo
$pongiou. Je mozné pouzit jemné Cistiace prostriedky. Aby ste sa vyhli
moznym $kvrnam z vody a $kvrnam na tele, odporucame, aby ste povrch
utierali.

Cistenie misy

Misku je mozné Cistit ru¢ne pomocou makkej Spongie a umyvacieho pro-
striedku na umyvanie riadu av umyvacke riadu (v sdlade s odportu¢aniami
vyrobcu).

Ak je silne znecisteny, nalejte do misy tepli vodu a nechajte na chvilu namocit,
potom vy¢istite. Pred in3talaciou do tela pristroja utrite vonkaj3i povrch
misky suchou.

Pri pravidelnej prevadzke misy sa farba jej vnitorného nelepivého povlaku
moZze Uplne alebo tiastoéne zmenit. Toto nie je znakom chyby misy.



Cistenie vnitorného veka

Postup odstranenia a indtalacie vnutorného veka najdete v diagrame -(strana 7). Na ¢istenie hlavnych a odnima-
telnych vnutornych vietok pouzite vlhkd kuchynsku handri¢ku alebo 3pongiu. Pred instalaciou vnatorného veka
utrite povrchy oboch veka suché.

Cistenie odnimatelného parného ventilu
Parny ventil je indtalovany na $pecialnom sedadle na hornom veku zariadenia. Postup ¢istenia najdete v diagrame

- (strana 8).

POZOR! Aby ste predisli deformdcii gumového tesnenia ventilu, pri odstrariovani, ¢isteni a instaldcii ho neotdcajte ani
nevytiahnite.

Odstranenie kondenzatu

V tomto modeli sa kondenzat hromadi v $pecialnej dutine na telese zariadenia okolo misy a prudi do 3pecialnej
nadoby umiestnenej na zadnej strane zariadenia. Ak chcete nadobu vy¢istit, oplachnite ju pod te¢tcou vodou podla
vyssie uvedenych pravidiel. Odstrarite zvy3nd kondenzaciu v dutine okolo misy kuchynskou handri¢kou.

Cistenie pracovnej komory
V prisnom sulade s pokynmi tejto prirucky je pravdepodobnost, Ze kvapalina, ¢astice potravy alebo necistoty vstupu-
ju do pracovnej komory zariadenia, minimalna.

Ak doslo k vyraznej kontaminacii, povrchy pracovnej komory by sa mali ¢istit, aby sa zabranilo nespravnemu fungo-
vaniu alebo poskodeniu zariadenia.
@ Pred Cistenim pracovnej komory zariadenia sa uistite, Ze zariadenie je odpojené a Uplne ochladené!

Bocné steny pracovnej komory, povrch vykurovacieho kotuca a kryt centralneho snimaca teploty (umiestneny uprostred
vykurovacieho kotuca)je mozné Cistit navlhéenym (nie mokrym!) huba alebo tkanina. Ak pouzivate ¢istiaci prostrie-
dok, mali by ste starostlivo odstranit zvySok, aby ste predisli vzniku neziaduceho zapachu potas nasledného varenia.

Ak sa cudzie predmety dostanu do vyklenku okolo centralneho snimaca teploty, opatrne ich odstraiite pinzetou bez
toho, aby ste stlacili kryt snimaca.

Ak je povrch vykurovacieho disku znecisteny, je mozné pouzit navlhtent $pongiu strednej tvrdosti alebo syntetickd
kefu.

Pri pravidelnom pouZivani zariadenia v priebehu Casu sa farba vykurovacieho disku méze tplne alebo Ciastocne
zmenit. Toto nie je znakom poruchy a neovplyvriuje spravnu funkciu zariadenia.

Preprava a Skladovanie
Pred ulozenim a opatovnym pouZitim pristroj odistite a utrite vietky ¢asti zariadenia dosucha. Pristroj skladujte na
suchom a vetranom mieste, chraite ho pred zdrojmi tepla a priamym slne¢nym Ziarenim.

Potas prepravy a skladovania je zakazané vystavovat pristroj mechanickému namahaniu, ktoré by mohlo viest k
poskodeniu zariadenia a / alebo poruseniu celistvosti obalu.

Obal od pristroja je potrebné chranit pred vodou a inymi kvapalinami.

VI.TIPY NA PRIPRAVU JEDAL

Chyby pri priprave a spdsoby, ako ich odstranit
Tato Cast zahrnuje typické chyby, ktoré vznikaju pri priprave jedal v multifunkénych hrncoch a pojednava o ich
moznych pri¢inach a spésoboch, ako ich odstranit.

JEDLO SA UPLNE NEDOVARILO

Mozné pritiny problému Spésoby rieSenia

Potas pripravy jedla zbytotne neotvarajte veko multifunkéného hmca
Zabudli ste zatvorit veko spotrebita alebo ste ho nezatvorili
tesne, takze teplota varenia nebola dostatotne vysoka. Zatvarajte veko az do zaklapnutia. Uistite sa, Ze ni¢ neprekaza tesnému zatvore-

niu veka spotrebita a Ze tesniaca gumi¢ka na vnitornom veke nie jt
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Mozné pritiny problému

Spésoby rieenia

Nadoba a vyhrievacie teleso mali patny kontakt, takze teplota
varenia nebolo dost vysoké.

Nadoba musi byt umiestnena do telesa spotrebica rovno a musi dnom tesne
priliehat k vyhrievaciemu disku

Uistite sa, Ze sa v pracovnom priestore multifunkéného hrnca nenachadzaji
Ziadne cudzie predmety. Zabraiite znetisteniu vyhrievacieho disku.

Nevhodny vyber zloZiek jedla. Tieto zlozky nie su vhodné pre
Vami vybrany sposob pripravy alebo ste zvolili zLy program
pripravy jedla.

Ingrediencie st narezané prilis nahrubo, boli porusené
vieobecné pomery vkladanych potravin.

Nespravne ste nastavili (zle vyratali) dobu pripravy.

Vami vybraty variant receptu nie je vhodny pre pripravu jedla
v tomto multifunkénom hrnci.

Je Fiaduce pouzivat osvedcené receptur é pre tento typ
PouZivajte receptiry, ktorym moZete naozaj doverovat.

Vyber surovin, sposob ich krajania, pomer pouzitych surovin, viber programu
a doby pripravy musi zodpovedat zvolene] receptire.

Pri priprave jedla v pare: v nadobe je prilis mélo vody, ktord je
nutn4 pre zabezpetenie dostatotnej hustoty pary.

Vodu do nadoby v kazdom pripade nalievajte v objeme, ktory je odporicany v

recepture. Ak si nie ste isti, skontrolujte hladinu vody v priebehu pripravy.

Naliali ste do nadoby prili$ vela oleja.

Pri beznom vyprazani stati, ked olej pokryva dno nadoby v tenkej vrstve.

Pri vyprazani vo fritéze sa riadte pokynmi v zodpovedajuce] recepture.

Pri vyprazani:

Prebytoéna vifkost v nadobe.

Akto nie je uvedené v recepture, nezatvaraite pri vyprazani veko multifunkéného
hrnca. Mrazené potraviny pred vyprazanim nechajte v kazdom pripade rozmrazit
azlejte z nich vodu

Pri vareni vyvretie vyvaru pri vareni surovin so zvySenou
kyslostou.

Niektoré potraviny vyzaduju osobitné spracovanie pred varenim: umyvanie,
sparenie atd. Postupujte podla odporicani Vami zvolene] receptry.

V priebehu kysnutia sa cesto prilepilo
kvnatornému veku a zablokovalo ventil

Pri peteni pre vyputanie pary.

Do nédoby vladajte cesto v mensom mnozstve.

(cesto sa zle

ekl
prepieklo) Poloili ste do nadoby privela cesta.

Vyberte cesto znadoby, prevrétte a znovu polozte do nadoby, potom pokratujte
v priprave, kym jedlo nebude hotové. Nabudiice pri peteni vkladajte cesto do
nédoby v mengom mnoZstve.

JEDLO SA ROZVARILO

Urobili si chybu pri vybere typu potravin alebo pri zadani
(vypotte) doby pripravy. Prilis malé rozmery zloZiek.

PouZivajte osvedtené (prisposobené pre tento typ spotrebica) receptiry. Vyber
surovin, sposob krajania, pomer pouZitych surovin, vyber programu a doby
pripravy musi zodpovedat odporuganiam, ktoré st uvedené v receptdre.

Po skonéeni pripravy zostalo hotové jedlo prili3 diho v auto-
matickom ohreve.

Dlhe ohrevu je neziaduce. Ak je pre vas typ
i hrnca pripustné predbezné odpojenie tejto funkcie, mbZete tito

moznost vyuzit.

V PRIEBEHU VARENIA JEDLO VYKYPELO

V priebehu varenia kase mlieko vykypelo.

Akost a Uitkové vlastnosti mlieka mozu zavisiet od miesta a podmienok jeho
vjroby. Odporteame pouzivat iba vysoko pasterizované mlieko s obsahom
tuku do 2,5%. Ak je to potrebné, mozete mlieko miere zriedit pitnou vodou.

Suroviny pred varenim neboli opracované alebo boli opracované
nespravne (zle premyté atd)

Nebol dodrzany pomer surovin alebo bol nesprévne vybrany typ
surovin.

Poutivaijte osvedzen (prispésobent pre tento typ spotrebita) receptiru. Vber
surovin, sposob ich predbeznej Gpravy, pomer pouZitych surovin musi
zodpovedat odporGéaniam, ktoré st uvedené v receptire.

Celozrnné obilniny, méso, ryby a morské plody vzdy dokladne premyvaite, a2
kym nie je voda Cista.

Vyrobok tvori penu

Odportica sa dokladne oplachnut vyrobok, odstranit ventil alebo varit s ot-
vorenym vekom

SVK
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JEDLO PRIHARA

Nadoba bola zle vytistena po predchadzajuce] priprave jedla.
Teflonovy povlak nadoby je poskodeny.

Predtym, ne? zacnete varit, uistite sa, e bola nadoba dobre oplachnuta a
teflonovy povlak nie je poskodeny.

Celkovy objem vlozenych surovin je mensi ako odporiéany v re-
ceptire.

Pouivajte osvedZent (prispésobent pre tento typ spotrebica) receptiru.

Nastavili ste prilig dihi dobu pripravy.

Skratte dobu pripravy alebo pouZivajte receptiru, ktord je pri  pre
tento typ spotrebica.

Pri vyprazani: zabudli ste do nadoby naliat olej, nemie3ali ste
alebo ste neskoro obracali pripravované potraviny.

Pri beznom vypréZani nalejte do nédoby trochu rastlinného oleja, tak aby bolo
dno nadoby pokryté tenkou vrstvou.

je treba suroviny v nadobe pravldelne miekat alebo po urditej dobe obracat.

Pri duseni: v nadobe nie je dost vihkosti.

Pridajte do nadoby viac tekutiny. Pocas pripravy zbytoéne neotvarajte veko
multifunkéného hrnca.

Privareni:v nadobe je prilié malo kvapaliny (nie je dodrany pomer
2loziek).

Dodrziavajte spravny pomer tekutych a pevnych zloZiek.

Pri petent: pred pripravou ste nevymastili vnitorny povrch na-
doby olejom.

Pred uloZenim cesta vymatte dno a steny nadoby maslom alebo olejom (olej
do nadoby nenalievajte!).

V JEDLE SA STRATIL TVAR POKRAJANYCH SUROVIN

Prili$ Casto ste v nadobe miesali jedlo. | Pri beznom vyprazani nemiesajte jedlo Zastejsie ako cez 5-7 min.

Nastavili ste pridhy ¢as pripravy.

Skratte dobu pripravy alebo pouzivajte receptiru prisposobend pre tento typ spotrebita.

3| Kuracie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
4| Masové gulicky/ fasirky 180 (6 ks) /450 (3 ks) 500 10/15
5 | Ryba (filéty) 500 500 10
6 | 3alatové krevety, otistené, varené a mrazené 500 500 5
7 | Zemiaky (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Mrkva (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Cervena repa (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Zelenina (zamrazens) 500 500 10
11 | Vajce ks 500 10

Treba brat do uvahy, Ze to st vSeobecné odporicania. Redlny ¢as sa méZe lisit od odporucanych hodnét v zdvislosti na
kvalite konkrétnych potravin, a taktieZ na vasich chutovych preferencidch.

Odporuéanie na poutzitie teplotnych rezimov v programe «MULTICOOK»

1 35°C Ulezanie cesta, priprava octu
UPECENE JEDLO JE VLHKE
2 40°C Priprava jogurtu
Boli pouité nevhodné suroviny, ktoré sposobili prebytok vih- | Vyberajte suroviny v sulade s receptirou petenia. Snaste sa nevyberat ako
kosti (§tavnata zelenina alebo ovocie, zamrazené plody, smotana | suroviny tie potraviny, ktoré obsahuji prili3 vela vihkosti alebo ich pouZivajte 3 45°C Zkvas
atd). v &0 najmensom mnozstve.
4 50°C Kvasenie
. . - . Pokiste sa vybrat upeZeny vjrobok z multifunkéného hrnca ihned po skongeni . . .
ﬁfrfga“ﬁ‘;fh"‘fw"y upedenyvjrobok vzatvorenom multifunkinom | o by e to nutné, mbzete ponechat vyrobok v multifunkénom hrnci nia 5 55°C Priprava fondanu
pridiho. krétku dobu pri zapnutom automatickom ohreve.
6 60°C Priprava zeleného caju, detske] vyzivy
PECIVO SA NEZDVIHLO N
7 65°C COOKING misa v vakuovom baleni
Vajcia s cukrom boli zle vy3lahané.
sousivait stens (prisposabents pre tento ¢ 8 70°C Priprava puntu
., N ) ouzivajte osvedtend (prispdsobenti pre tento typ
Cesto lezalo s praskom do peciva pridiho. spotrebi¢a) receptiru. Vyber surovin, sposob ich . o i )
N {ali ste mikuy alebo ste 2L el cest predbezne] Upravy, pomer pouzitych surovin musi 9 75°C Pasterizacia, priprava bieleho taju
epreosiali ste miku alebo ste zle vymiesili cesto. " toré st uvedené v receptire.
Urobili ste chyby pri vkladani surovin. 0 8o Priprava vareného vina
11 85°C Priprava tvarohu alebo jedal, ktoré si vyzaduji dihsi eas pripravy
V niektorych modeloch nych hrncov v prog: h «STEW» a «SOUP» sa pri
v nddobe spusti systém ochrany proti prehriatiu spotrebica. V tomto pripade sa program pripravy zastavi a mult/[unki‘- 12 90°C Priprava gerveného ¢aju
ny hrniec prejde do reZzimu automatického ohrevu
13 95°C Priprava mliegnych kasi
Odporuéany &as varenia réznych potravin na pare
15 105°C Priprava huspeniny
1 | Bravtova panenka / rostenka (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030 ‘
16 110°C Sterilizacia
2 | Baranie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 ‘
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17 115°C Priprava cukrového sirupu
18 120°C Priprava kolena
19 125°C Priprava duseného masa
20 130°C Priprava nakypu
GRAIN Priprava roznych krip a priloh. Varenie ka3i s vodou | 35 min 5 min - 4 hod./ 5 min v v
21 135°C Vyprazanie hotovych jedal, aby boli chrumkavé - -
PILAF ::g:vzae[:?:;:)dmhw pilafu (s masom, rybou, hy- | 4 oy | 20 min -1 hod. 30 min/ 10 min | v v
22 140°C Udenie ’
R R YOGURT Priprava réznych druhov jogurtu 8 hod. 6 hod. - 12 hod./ 10 min v
23 145°C Opekanie zeleniny a ryby v alobale
PIZZA Priprava pizze 25 min 20 min - 1 hod./ § min v v
24 150°C Opekanie mésa v alobale pravep
Priprava chleba z raznej a pSenicnej miky (vratane _ :
25 155°C Vyprazanie virobkov z kysnutého cesta BREAD etapy ulezania cesta) 3 hod. 1 hod. - 6 hod. /10 min v
26 160°C Vyprazanie hydiny DESSERT Priprava réznych dezertov z Cerstvého ovocia 1 hod. 5 min -4 hod./ 5 min v/ \/
27 165°C Vyprazanie steakov s5
.
. . 53
28 170°C Vyprézanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie nugety atd’) EXPRESS Rychla priprava ryze, kasi s vodou E 28 v
25
. . . . . . 353
Suhrnna tabulka programov pripravy (vyrobné nastavenia) ez

i ieda i 5 min -1 hod./ 1 min
MULTICoOK | PriPrava réznych jedal s moznostou nastavenia | ;¢ . v v
teploty a asu pripravy 1 hod. - 12 hod./ 5 min
OATMEAL Priprava kasi s mliekom 10 min 5 min - 1 hod. 30 min / 1 min / J
p— Dusenie mésa, ryby, zeleninovjch priloh | 4 20min— 12 hod./ 5 min v v
aviaczlozkovych jedal - :
FRY Vyprazanie mésa, ryby, zeleniny a viaczlozkovych jedal | 15 min | 5 min - 1 hod. 30 min /1 min v
soup I;ralri:\;akvyvamv, misovjch,zeleninovich astudenych | 4 20 min- 8 hod./ 5 min v v
STEAM Varenie na pare mésa, ryby, zeleniny a inych potravin | 15 min 5 min - 2 hod./ 5 min v v
PASTA Priprava cestovin z réznych druhov pienice; varenie | ¢ . 2 min - 20 min /1 min v
parkov a inych polotovarov
Priprava topeného mlieka, duseného masa, kolena, _ .
sowcook | P wopencre S hod. 1 hod.- 8 hod./ 10 min v v
BOIL Varenie zeleniny a strukovin 40 min 5 min -2 hod./ S min v v
Petenie baboviek, biskvitov, nakypov, kolatov z kys- . .
BAKE nutého cesta a listkového cesta L hod. 20 min -8 hod./5 min / ‘/

VII.PREDTYM,NEZ SA OBRATITE NA SERVISNE STREDISKO
e ey Spowbotmnena

Na displeji sa zobrazila
sprava o chybe: E1 - E4

Systémova chyba, mozné zlyhanie riadiacej dosky alebo vyku-
rovacieno telesa

Odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete, nechajte ho
ochladnit. Pevne zatvorte veko, zapojte spotrebi¢
znova do elektricke] siete

Spotrebi¢ sa nezapina

Elektricky kabel nie je zapojeny k spotrebitu a (alebo) do
elektricke] zasuvky

Uistite sa, ze odnimatelny kabel je pripojeny k zod-
povedajicemu konektoru na spotrebiti a zapojeny
do zasuvky.

Chyba v elektricke] zasuvke

Zapojte spotrebi do funkénej zasuvky

V elekirickej sieti chyba elektricky prid

Skontrolujte, &i je v zasuvke napitie. V' pripade ak
napétie chyba, obratte sa na organizaciu, ktora ob-
sluhuje va$ dom

Jedlo sa pripravuje velmi
diho

Vypadky elektrického pridu (droveit napétia je nestabilna
alebo menej ako stanovuj norma)

Overte, &i je v elektrickej siete stabilné naptie. Ak je
napitie nestabilné alebo menej ako stanovuje norma,
obrétte sa na organizaciu, ktora obsluhuje va$ dom

Medzi misu a vykurovacie teleso sa dostali cudzie objekty
alebo elementy (neistota, zrno, kusky jedla)

Odpojte spotrebit od elektrickej siete, nechajte ho
ochladnit. Odstrarite cudzie predmety a elementy

Misa v spotrebiti je 4 nerovnomerne

Umiestnite misu rovno, bez krivych ploch

Zahrievaci disk je velmi znetisteny

Odpojte spotrebit od elektrickej siete, nechajte ho
ochladnit. Vytistite zahrievaci disk

Poas pripravy jedla spod
veka spotrebita unika para

Misa v spotrebiti je umiest-
nena nerovnomerne

Uniestnite misu rovno, bez krivych ploch

Vzduchotesné spojenie misy
a vnitorného veka multi-
funkéného spotrebica je na-
rusené

Veko spotrebica nie je za-
vreté pevne alebo pod vekom
je cudzi predmet

Overte, ¢ medzi vekom a samotnym spotrebitom nie
sU cudzie predmety (netistota, zrmo, kiisky jedla),
odtrante ich.

Vidy zatvarajte veko multifunkéného spotrebica do
zacvaknutia.

Tesniaca gumicka na vnitor-
nom veku je velmi znetistena,
deformovana alebo poskodena

Overte stav tesniacej gumitky na vnitornom veku
spotrebita. Je mozné, ze ju bude treba vymenit

SVK




o Ak sa problém nepodarilo vyriesit, obrdtte sa na autorizované servisné stredisko.

Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebita)
Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v stlade s miestnymi progra-
mami recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzujte takéto pristroje do bez-
ného komunalneho odpadu.
I Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beZnymi smetami. Musia byt re-
cyklované zvlast. Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do $pecialnych zberni alebo ich odovzdat

zodpovedajlicim organizaciam. Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktiez
chranite ovzdusie od skodlivych latok.

Tento spotrebi¢ v stlade s eurépskou smernicou 2012/19/EU, ktora sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni.

Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych za-
riadeni, ktoré platia v celej Eurépskej unii.



A Pred zacetkom natancno preberite vsa navodila in jih shranite za prihodnje reference. S skrbnim upostevanjem teh
avodil lahko znatno podaljSate Zivijenjsko dobo vasega aparata.

Varnostni ukrepi in navodila iz tega priro¢nika ne zajemajo vseh moznih situacij, ki se lahko po-
javijo med delovanjem naprave. Pri uporabi naprave mora biti uporabnik previden in pozoren.

POMEMBNI ZASCITNI UKREPI
* Proizvajalec ni odgovoren za morebitne na-
pake, ki izhajajo iz uporabe izdelka na nacin,
ki je v nasprotju s tehnic¢nimi ali varnostni-
mi standardi.

e Tanaprava se uporablja za gospodinjstvo in
podobne namene.

e Pred namestitvijo naprave, preverite, ali je
napravo napetost ustreza napetosti v vasem
domu (se nanasajo na napisni ploscici ali
tehni¢nih podatkov).

» Med uporabo podaljska se prepricajte,da je
njegova napetost enaka kot na napravi. Upo-
raba drugaCne napetosti lahko povzroci po-
zar ali drugo nesreco, ki povzroci poskodbo
naprave ali kratek stik.

» Naprava mora biti ozemljena. PoveZite se
samo z pravilno namesceno vticnico. Ce tega
ne storite, lahko pride do elektricnega uda-
ra. Uporabljajte samo ozemljene podaljSke.
POZOR!Med uporabo naprava postane vroca!

Paziti je treba, da se med delovanjem ne do-
taknete OhISja posode ali drugih kovinskih

delov. Prepricajte se, da imate pred uporabo
naprave zascitene roke. Da bi se izognili mo-
rebitnim opeklinam, se ne nagibajte nad od-
prto napravo.

Po uporabi vedno izklopite napravo, preden
jo ocistite ali premaknete. Nikoli ne drzi
vtiCnice z mokrimi rokami. Ne potegnite na-
pajalnega kabla, da bi se odklopili od vtic-
nice; namesto tega primite vticnico in jo
izklopite.

Napajalni kabel ne sme biti blizu vro¢im
povrSinam (plinskim ali elektricnim peci-
cam) ali ostrim robovom. Ne pustite, da vrv
visi ¢ez rob mize ali pulta.

ZAPOMNI SI: poskodba hrbtenjace lahko
povzroci okvaro, ki je garancija ne bo krila. Ce
je kabel poskodovan ali ga je treba zamenjati,
kontaktirajte pooblasceni servisni center samo
zato, da se izognete vsem tveganjem.

Ko menjava polozaj plosCe za ogrevanje
element je potrebno, da uporabite klesce,
vkljuceni v set — bo odpravila moznost opek-
lin ali druge nenamerne poskodbe.

Pri nastavljanju ogrevalnega koluta na zgor-
nji polozaj pazite, da bo trdno pritrjen na
reze na stenah delovne komore. Nepravilna



namestitev grelnega elementa lahko prive-
de do neomejenega premika med delova-
njem in okvaro.

Vedno izkljucite napravo in jo pred CisCe-
njem ohladite. Pri CiSCenju enote upostevaj-
te navodila za CiS¢enje in sploSno vzdrzeva-
nje.

Ne potopite naprave v vodo ali jo sperite pod
tekoco vodo!

Ta naprava se lahko uporablja za otroke,
stare od 8 let in zgoraj in osebe zzmanjsa-
no telesno, senzorno ali umskimi sposob-
nostmi ali s pomanjkanjem izku$enj in zna-
nja, ¢e so bili glede nadzora ali navodil v
zvezi z uporabo naprave na varen nacin in
razumeti tveganja. Otroci se ne smejo igra-
ti z aparatom. Naprava in njen kabel naj
bosta izven dosega otrok, mlajsih od 8 let.
Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati uporab-
nikov brez nadzora.

Obdrzi embalazo (film, pena itd.) izven do-
sega otrok, ker se lahko zadusila.

Je zakazané samostatne robit akékolvek
zmeny a opravy na spotrebici. Opravu spotre-
biCa smie vykonavat iba Specialista autori-
zovaneho servisného strediska. Neprofesi-

onalne vykonana praca mo6ze spoOsobit
poruchy spotrebica, Urazy a poskodenie
majetku.

Spremembe ali prilagoditve izdelka niso
dovoljene. Vsa popravila bi moral opraviti
pooblasceni servisni center. Ce tega ne sto-
rite, lahko to povzroci Skodo ali poSkodbo
naprave in premozenja.

@ POZOR! Ne uporabljajte naprave v primeru

napak.



Tehniéne specifikacije

Vzorec

RMC-M95E

Mot

860-1000 W

Napajalna napetost.
Elektri¢na varnost.

220-240,50/60 Hz
razred |

Zmogljivost skleda 51

Premaz skleda

Prika:

antipirin keramika

led, barva

3D ogrevanje. a

Skupne mere
Neto masa

J
377 x 285 x 240 mm
3,4 kg

Programy

VONO U AWNE

10.
11
12.
13.
14.
15.
16.

17.

MULTICOOK

OATMEAL (OVSENA KASA)
STEW (OBARA)

FRY (CVRTJE)

SOUP (JUHA)

STEAM (PARA)

PASTA (TESTENINE)

SLOW COOK (POCASEN KUHAR)
BOIL (PREKUHA)

BAKE (SPECI)

GRAIN (ZRNJE)

PILAF (PILAW)
YOGURT/DOUGH (JOGURT/TESTO)
PIZZA (P1ZZA)

BREAD (Kruh)

DESSERT (SLADICA)
EXPRESS (EXPRESS)

Funkcije

Keep Warm funkcijo

do 24 ur

Onemogotanje Keep Warm Vnaprej ja

Funkcija Reheat (ponovnega ogrevanja)..
Funkcija Time Delay (zakasnitve)

Nacin Pakiranja

Multicooker. 1 kos
Skleda RB-C512 1 kos
Posoda za paro 1 kos
Merilna ¢asa 1 kos
Servirna zlica 1 kos
Veslo z meSanj 1 kos
Drzalo za Zli¢ko/lopatico 1 kos
Elektri¢ni kabel 1 kos
Kuharska knjiga 1 kos
Priro¢nik za uporabo 1 kos
Servisna knjiZica 1 kos

V'skladu s politiko nenehnih izboljsav, proizvajalec si pridrZuje pravico do more-
bitne spremembe nacrta, embalaZa dogovora, ali tehnicne specifikacije naprave
brez predhodnega obvestila. Specifikacija omogoca napako v visini £10%.

Skups€ina multicookerjev RMC-M95E (shema A1, s. 4)

1

LU SEN

Zgornji pokrov 7. Rotica za prenos
Odstranljiv notranji pokrov 8. Odstranljivi parni ventil
Skleda 9. Veslo z me3anjem
Gumb za odpiranje pokrova 10. Servirna Zlica

Nadzorna plo3¢a z zaslonom 11. Merilna ¢a3a

Ohisje 12. Posoda za paro

13. Drzalo za zlitko/lopatico

15. Posoda za zbiranje kondenza-

14. Elektri¢ni kabel ta

Krmilna plo$¢a (shema A2, s. 5)
REDMOND multicooker RMC-M95E je opremljen z upravljalno plo3¢o z vec-
namenskim prikazovalnikom z barvnimi LED.

1

2.

8.
9.

Gumb “Reheat/Cancel” onemogoti / ponovno aktivira funkcijo ponov-
nega ogrevanja, prekine program in prekli¢e vse nastavitve.

Gumb “Time Delay” se uporablja za vnos natina nastavitve ¢asa v
Casovni zakasnitvi.

Gumb “Temperature” se uporablja za uravnavanje temperature v “MUL-
TICOOK™.

Gumb “Hour” se uporablja za nastavitev ur v nastavitvah ¢asa in na-
Cinih za zakasnitev Casa.

Gumb “Min” se uporablja za nastavitev minut v ¢asu in nadinu ¢asov-
ne zakasnitve.

“Express” gumb za¢ne “EXPRESS” program.

Za izbiro samodejnega kuhalnega programa in predhodno onespo-
sobitev funkcije ogrevanja se uporabi gumb “Menu / Keep Warm”.
Gumb “Start” zatne kuharski program.

Prikaz.

Zaslon (shema A3, s. 6)

O NOUVTANNE

Kazalnik programa “EXPRESS”

Kazalnik delovanja / ponovnega “Reheat”
Kazalnik stopnje kuhanja

Indikator temperature “MULTICOOK™
Kazalnik “Time Delay”

Kazalnik delovanja ¢asovnika

Casomer

Izbrani kazalnik programa

I.PRED PRVO UPORABO

Previdno odstranite ve¢kotirnik in njegove dodatke z embalaZze. Zavrzite ves
material za pakiranje. Hranijo vse opozorilne oznake, vklju¢no z identifika-
cijsko oznako serijske 3tevilke, name3¢eno na ohidju. Odsotnost serijske
Stevilke vam bo odvzela garancijske pravice!

Ohigje aparata obrisite z mehko, vlazno krpo. Notranjo posodo sperite s toplo
milnato vodo in temeljito posusite. Vonj po prvi uporabi naprave je normalen in
ne kaze na okvaro.V takem primeru se naprava otisti po “Cid¢enju In Vzdrzevanju”

Postavite aparat na trdi celo, vodoravno podlago, tako da pare iz ventil ne
bo pridel v stik s ozadje, okrasne obloge, elektronskih naprav ali drugih pred-
metov ali snovi, ki lahko po3kodujejo z visoko vlaznostjo ali temperature.

Pred uporabo se prepri¢ajte, da na zunaniji ali vidni notranji strani multicookerja
ni ¢ipov ali drugih napak. Med skledo in grelnim elementom ne sme biti nicesar.

Po prevozu ali 1je ju pri nizkih temp
ostane na sobni temperaturi vsaj 2 uri.

naprava pred uporabo

POZOR! Prepovedano je dvigniti napravo z napolnjeno skledo ob rocaju.

Naprave ne vklopite brez namescene posode ali s prazno posodo. V primeru

namernega zacetka

lahko pride do kriticnega pregretja

ali poskodbe prevleke proti palicam. Pred cvrtjem nalijte malo rastlinskega ali
soncnicnega olja.

@ POZOR! Prepovedano je dvigniti napravo za rocaje posode!

[I.DELOVANIJE

Nastavitev Casa Kuhanja

Multicooker REDMOND RMC-M95E omogoca ro¢no nastavitev ¢asa kuhanja,
privzeto nastavljenega za vsak program (razen”’EXPRESS”). Razpon in inter-
val prilagajanja ¢asa sta odvisna od izbranega programa kuhanja. Nastavitev:

1

2.

Izberite kuharski program. Ve¢krat pritisnite gumb “Hour”, da nastavi-
te uro. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi prste.

Pritisnite gumb “Min” ve¢krat, da nastavite minute. Pritisnite gumb, da
boste pogledali skozi prste.

Da nastavite ¢as kuhanja krajsi od 1 ure,znova pritisnite gumb “Hour”,
da ponastavite ¢as na ni¢. Minute nastavite z gumbom “Min”.

Ko je ¢tas nastavljen (prikaz ves ¢as utripa), nadaljujte do naslednje
faze v skladu z izbranim programom. Da prekli¢ete vse nastavitve,
pritisnite gumb “Reheat/Cancel” in ponastavite.

POMEMBNO! Ro¢no je Casa kuhanja, upos 1je C g
intervala in intervala izbranega programa, podanega v tabeli privzetih
nastavitev.

Za vase udobje kuhanje casovno obdobje, v vse programe, ki se zacne z
jmanjsc itev, ki omogoca, da jSate ¢as j
e jed je manj kuhano.

prog A

V nekaterih avtomatskih programih se odstevanje zacne Sele, ko naprava
doseZe delovno temperaturo. Na primer: Ce nastavite “STEAM” program 5
minut, odstevanje programa se zacne Sele, ko voda pride do polnega vrenja,
ki zagotavlja dovolj pare.

V programu “PASTA” se odstevanje zacne, ko zacne voda vreti in se gumb
“Start” zatre.

Funkcija Time Delay (zakasnitve)

Ta funkcija omogoca, da se program kon¢a do dolo¢enega ¢asa. Kuhanje ¢as,
se lahko odlozi za dobo od 10 minut do 24 ur v 10-minutnih intervalih.
Dolotitev funkcije ¢asovnega zamika upoiteva ¢as kuhanja programa. Cas
zamude sme biti daljsi od ¢asa kuhanja izbranega programa; sicer se program
zatne teti takoj, ko pritisnete tipko “Start”.

Ko se izbere samodejni program in prilagodita temperatura in ¢as kuhanja,
lahko nastavite “Time Delay”.

1.

2.

6.

Pritisnite gumb “Time Delay” za vnos natina nastavitve zakasnitve.
Prikazane so besede Casovna zakasnitev. Casomer utripa.

Vetkrat pritisnite gumb “Hour”, da nastavite uro. Pritisnite gumb, da
boste pogledali skozi prste.

Pritisnite gumb “Min” vetkrat, da nastavite minute. Pritisnite gumb, da
boste pogledali skozi prste.

Ce Zelite nastaviti zakasnitev, ki je krajsa od 1 uro, ve¢krat pritisnite tipko
“Hour” gumb za ponastavitev ¢as na nic in prilagodite minut s “Min” gumb.
Da prekli¢ete vse nastavitve, pritisnite gumb “Reheat/Cancel” in po-
nastavite.

Ko je ¢as nastavljen pritisnite in drZite gumb “Start”. Indikator delovanja
za zakasnitev ¢asa se prizge. ZaZeni program in odstevanje se zatne.
Va3 obrok bo pripravljen, ko potete dolo¢en ¢as. Ko program konca,
se naprava samodejno preklopi na “Keep Warm” in “Reheat/Cancel™
gumb indikator zasveti).

Pritisnite gumb “Reheat/Cancel’, da prekli¢ete “Keep Warm”. Gumb se
Sprozi.

Funkcija casovnega zamika je na voljo v vseh avtomatskih programih razen
v “FRY’, "PASTA” in "EXPRESS”.



Uporaba &asovnega zamika ni priporocljiva, ¢e se uporabljajo mlecni in
drugi pokvarljivi proizvodi (jajca, sveze mleko, meso, sir itd.).

Nastavitev “Time Delay”v “STEAM” program ne pozabite, da se odstevanje
zacne samo, Ce je naprava doseZe delovno temperaturo (voda pride do
polnega vrenja).

Keep Warm funkcijo
Funkcija se samodejno aktivira na koncu programa kuhanja. Ko se program
kon¢a, se temperatura obroka (70-75°C) vzdrzuje za obdobje do 24 ur.

Indikator “Reheat/Cancel” se prizge in prikaze se “Keep Warm”.

Pritisnite in drzite gumb “Reheat/Cancel’, da onemogotite funkcijo.

Onemogotanje Keep Warm Vnaprej

Véasih je lahko neZelena samodejna aktivacija funkcije ogrevanja ob koncu
programa. REDMOND RMC-M95E vam omogoca, da funkcijo deaktivirate
vnaprej, med nastavljanjem programa ali med njegovim delovanjem. Priti-
snite in drzite gumb “Menu / Keep Warm*, da onemogotite funkcijo. Gumb
“Reheat/Cancel” se ugasne. Da ponovno aktivirate funkcijo, potlacite in
drzite gumb “Menu / Keep Warm” (gumb “Reheat/Cancel” se ugasne).

Funkcija Reheat (ponovnega ogrevanja)
REDMOND RMC-M95E se lahko uporablja za ogrevanje hladnih obrokov. Da
se pogrejejo:

« Daj izdelke v skledo. Postavi posodo v aparat.

* Zaprite pokrov, dokler ne klikne na mesto in priklopite enoto.

«  Pritisnite in drzite gumb “Reheat/Cancel” za nekaj sekund, dokler ne
nastane zvo¢ni zvok. Ustrezni kazalniki se prizgejo in zatne se posto-
pek ‘ponovnega ogrevanja”. Cas zaéne odstevati.

Obrok se ogreje na 70-75°C in temperatura bo ohranjena naslednjih 24 ur.
Da preklicete funkcijo pritisnite in drzite gumb” pogrejte/preklicite”. Ustrezni
indikatorji se sproZijo.

Funkcija lahko deluje 24 ur, vendar jo priporo¢amo zmerno, ker lahko dol-
gotrajna termicna izpostavljenost véasih vpliva na aroma lastnosti obroka.

Standardni operativni postopek za avtomatske programe

POMEMBNO! Med uporabo voda vre napravo (na primer pri kuhanju iz-
delkov), NE nastavite kuhanje temperaturo nad 100°C. To lahko povzroci
pregrevanje in okvare naprave. Iz istega razloga ne uporabljajte programov
“BAKE". “FRY” in "BREAD’, da zavrete vodo.

1. Izmeri sestavine po receptu.

2. Dajjihvskledo. Prepricajte se, da so vse sestavine, vklju¢no s teko¢ino,
pod oznako lestvice, ki oznacuje najve¢jo zmogljivost. Postavi posodo
v aparat. Skleda in grelni element se morata Tesno prilegati. Zatvorte
kryt multifunkéného hrnca do zaklapnutia. Zapojte spotrebi¢ do elek-
trickej siete.

3. Zapri pokrov, dokler se ne postavi na svoje mesto. Prikljuci napravo.

0 POZOR! Ce kuhas pri visokih temperaturah z veliko rastlinskega olja,
pusti pokrov vedno odprt.

4. Vetkrat pritisnite gumb “Menu / Keep Warm’, da izberete program
(ustrezni indikator se prizge).

5. Zanastavitev privzetega ¢asa za vsak program uporabite gumbe “ur”in
“Min”.

6. Po potrebi nastavite funkcijo tasovnega zamika. Funkcija zakasnitve
ni na voljo v programih “FRY”, “PASTA” in “EXPRESS”.

7. Pritisnite in drzite gumb “Start”. Vklopijo se indikatorji za gumb “Start”
in “Reheat/Cancel”. Zazeni program in od3tevanje se zatne. Odsteva-

nje “STEAM” programa se za¢ne 3ele, ko voda zavre vrela in zagotovi
dovolj pare. V “PASTA” potem, ko voda zavre v celoti, se dodajo proi-
zvodi in se gumb “Start” potlaci.

8. Pritisnite in drZite tipko “Menu / Keep Warm” gumb, ¢e Zelite onemo-
gotiti Keep Warm funkcijo vnaprej, e je potrebno (na “Reheat/Cancel”
gumb indikator ugasne). Pritisnite gumb “Menu / Keep Warm” za po-
novno aktiviranje funkcije. Funkcija Kear Warm ni na voljo v programih
“YOGURT/DOUGH" in “BREAD".

9. Ko ¢as kuhanja potete, naprava oddaja zvok. Glede na va3e nastavi-
tve enote, bodisi preklopi na “Keep Warm” in “Reheat/Cancel” gumb
sveti) ali preklopi v stanje pripravljenosti (na “Start” gumb indikator
utripa).

. Da kadar koli prekinete postopek kuhanja, da prekli¢ete program set
ali funkcijo Keep Warm pritisnite in drzite gumb “Reheat/Cancel”.

1

15)

Za visoko kakovostne rezultate ponujamo uporabo receptov za kuhanje iz
vkljucene vectivarka REDMOND RMC-M95E knjige receptov, oblikovane
posebej za ta model.

Ce pricakovani rezultat ni bil doseZen, glejte razdelek “Kuhanje Nasveti’,
kjer boste nasli odgovore na najbolj pogosto zastavijena vprasanja in do-
bili potrebna priporocila.

Ce Zelenega rezultata niste dosegli z uporabo samodejnih programov, po-
skusite z im program i im “MULTICOOK’, ki obsega
Sirok casovni in temperaturni razpon. Ta program ponuja neskoncne priloZ-
nosti za nove kulinari¢ne poskuse.

Program “MULTICOOK”

Ta program se lahko uporablja za pripravo kakrsnega koli obroka z vasimi
osebnimi in temperaturnimi nastavitvami. REDMOND RMC-M95E, ki vklju-
Cuje program “MULTICOOK”, bo lahko nadomestil veliko 3tevilo kuhinjskih
aparatov. Vsak recept, bodisi iz va$e druZinske kuharske knjige ali interneta,
se lahko prilagodi za va3 multikitchen.

Za vaso udobja, se naprava ne preklopi na “KeepWarm” samodejno ob koncu
programa, ¢e kuhanje temperatura manj kot 80°C. To je lahko ro¢no znova
aktivirate tako, da pritisnete in drzite tipko “Menu / Keep Warm” gumb, takoj
ko program zacne teci.

*  Privzeta temperatura programa je 100°C, privzeti ¢as je 15 minut.

+ Obmogje nastavitve Temperature (za prilagoditev uporabite gumb
“Temperatura”) je od 35°C do 170°C v intervalih 5°C.

« Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 5 minut do 12 ur z naslednji-
mi intervali: manj kot 1 ura 1 minuta, v ¢asu 5 minut.

Program “OATMEAL” (“Ovsena Ka$a”)

Ta program se priporoc¢a za kuhanje razli¢nih vrst jerebic z mlekom. Privze-
ti ¢as programa je 10 minut. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon pri-
lagajanja ¢asa je od 5 minut do 1, 5 ur z 1-minutnimi intervali.

Ce uporabljate program “MULTICOOK " za vrelo vodo (na primer pri kuhanju
izdelkov), je temperatura kuhanja nad 100°C.

Program “OATMEAL" se priporo¢a za kuhanje razli¢nih vrst jerebic z uporabo
pasteriziranega nizkomastnega mleka. Da ovsena kasa ne bi zavrela, pripo-
ro¢amo, da naredite naslednje:

« pred kuhanjem zrnje dobro sperite.;
* namatzite stranice posode z maslom.;
* upostevajte razmerja, predlagana v knjigi receptov. Povecanje ali
zmanjdanje koli¢ine sestavin sorazmerno;
+ zuporabo polnomastnega mleka ga razred¢ite z vodo na pol.
Rezultati kuhanja so lahko razli¢ni glede na kraj izvora in proizvajalca
uporabljenih izdelkov.

@ Ce vam ni uspelo, da bi dosegli Zeleni rezultat, si oglejte “Kuhanje Nasveti
&/ poglavje prejemati potrebna priporocila o kuhanju ali uporabite ve¢namen-

sko “MULTICOOK” program. N temperaturo na 95 ° C. upostevaj
razmerja in nastavitve casa kuhanja, navedene v receptu.
Program “STEW”

Ta program se priporo¢a za obaro, meso, ribe, perutnino in morsko hrano.
Privzeti ¢as programa je 1 ura. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon
prilagajanja ¢asa je od 20 minut do 12 ur v 5-minutnih intervalih.

Program “FRY”

Ta program se priporota za obaro, meso, ribe, perutnino in morsko hrano.
Privzeti ¢as programa je 15 minut. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon
prilagajanja ¢asa je od 5 minut do 1, 5 ur z 1-minutnimi intervali.

Funkcija “Time Delay” se ne uporablja za program.

Da bi preprecili seZiganje hrane, upostevajte navodila iz knjige receptov in
temeljito premesajte sestavine med cvrtjem.

Program “SOUP”

Ta program se priporo¢a za kuhanje razli¢nih mesnih kroglic, juhe (okrogle,
biskvitne, kremne juhe itd.) in pripravljala sadne in jagodne pijace. Privzeti
¢as programa je 1 ura.Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja
¢asa kuhanja je od 20 minut do 8 ur v 5-minutnih intervalih.

Program “STEAM”

Ta program se priporoca za prehrano ljudi, ki se parijo v mesu, ribah, rastli-
nah in otrocih. Privzeti ¢as programa je 15 minut. Na voljo je ro¢na nastavi-
tev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 20 minut do 8 ur v 5-mi-
nutnih intervalih.

Uporabite kadeci se vsebnik, namenjen za parjenje hrane.

1. Vposodo nalij 600-1000 ml vode. Postavite kadeto posodo noter.

2. Izmerite sestavine in jih dajte v vsebnik. Postavi posodo v aparat.
Skleda in grelni element se morata Tesno prilegati.

3. Upostevajte korake od 3 do 10, podane v “standardnem operativnem
postopku za avtomatske programe”.

Odstevanje programa se ne zacne, dokler naprava ne doseZe svoje delovne
temperature (voda pride do popolnega vrenja).

Ce zelite prilagoditi privzete nastavitve programa, vam svetujemo, da se
posvetujete s tabelo priporocenih termicnih nastavitev za razlicne izdelke.

Program “PASTA”

Ta program se priporo¢a za kuhanje testenin, klobas, jajc itd. Privzeti ¢as
programa je 8 minut. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja
tasa kuhanja je od 2 do 20 minut z 1-minutnimi intervali. Cas kuhanja
programa zajema (as, ki je potreben, da se voda segreje in pripravi sestavi-
ne. Naprava proizvaja zvo¢ni zvok, ko vre in te vznemirja, da da3 sestavine v
posodo. Pritisnite “Start” gumb znova za zacetek odstevanja.

Funkcija “Time Delay” se ne uporablja za program.
Med pripravo nekaterih proizvodov (testenin itd.), pena lahko nastane. Da

ne bi pena zavrela, vam priporo¢amo, da odprete pokrov nekaj minut po
dodajanju produktov v vrelo vodo.

Program “SLOW COOK”
Ta program se priporota za kuhanje dudenega mesa ali pecenega mleka.
Privzeti ¢as programa je 5 ur. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon



prilagajanja ¢asa kuhanja je od 1 do 8 ur v 10-minutnih intervalih.

Program “BOIL”

Ta program se priporo¢a za kuhanje fizola in zelenjave. Privzeti ¢as programa
je 40 minut. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa
kuhanja je od 20 minut do 8 ur v 5-minutnih intervalih.

Program “BAKE”

Ta program se priporo¢a za pecilne torte, pudinge, pite, puff in kvaseno peci-
vo. Privzeti ¢as programa je 1 ura. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon
prilagajanja ¢asa kuhanja je od 20 minut do 8 ur v 5-minutnih intervalih.

Program “DESSERT”

Ta program se priporoca za pripravo razli¢nih sladic s sadjem in jagodi¢jem.
Privzeti ¢as je 1 ura. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja
¢asa kuhanja je od 20 minut do 8 ur v 5-minutnih intervalih.

Program “EXPRESS”
Ta program se priporoca za hitro kuhanje riza in drugih zrn.
Rotna nastavitev ¢asa in funkcija ¢asovne zakasnitve vtem programu nista na voljo.

Ce zeleni rezultat ni bil dosezen, ko uporabljate samodejne programe, glej-
te razdelek “kuhanje Nasveti’, kjer boste nasli odgovore na najbolj pogosto
ljena vprasanja in dobili potrebna priporocila.

Pripravljenost za torto se lahko preveri z em. Vstavis zobotreb:

in Ce se posusi, je torta nared.

Priporo¢amo, da med peko onesposobite funkcijo gretja.

Program “GRAIN”

Ta program se priporoca za kuhanje razli¢nih zrn. Privzeti ¢as programa je
35 minut. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuha-
nja je od 20 minut do 8 ur v 5-minutnih intervalih.

Program “PILAF”

Ta program se priporo¢a za kuhanje razli¢nih pilafov, paelle ali rizote. Priv-
zeti ¢as programa je 1 ura. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prila-
gajanja ¢asa kuhanja je od 20 minut do 1, 5 ur z 10-minutnimi intervali.

Program “YOGURT/DOUGH”

Ta program je priporocljiv za izdelavo zdravih in okusnih domacih jogurtov.
Privzeti ¢as je 8 ur. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja
¢asa kuhanja je od 1 do 8 ur v 10-minutnih intervalih.

« Funkcija “Keep Warm” v tem programu ni na voljo.
« Cevposodo dodate sestavine, poskrbite, da je napolnjena le do po-
lovice velikosti.

Za pripravo jogurta uporabite Yogurt Jar Set REDMOND RAM-G1 (ki se kupi
loceno).

Program “PIZZA”

Ta program se priporoca za pripravo pice. Privzet ¢as je 25 minut. Na voljo
je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 20 minut
do 1 urs 5-minutnimi intervali.

Program “BREAD”

Ta program se priporoca za peko belih in p3eni¢nih rZenih kruhkov. Program
vkljuuje celoten cikel pecenja, zacen3i s postopkom dokazovanja testa in do
trenutka, ko vzamete sveze peceni proizvod ven. Privzeti ¢as je 3 ure.Na voljo
je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 1 do 6 ur z
10-minutnimi intervali. Funkcija Kear Warm v tem programu ni na voljo.

Ce v posodo dodate sestavine, poskrbite, da je napolnjena le do polovice ve-
likosti.

Ne pozabite, da peka se za¢ne eno uro po zatetku programa, ko testo je
neprepustna.

* Preden uporabite moko za peko, vam svetujemo, da jo presejete, od-
stranite neCistoce in ji dodate nekaj zraka.

« Uporaba funkcije “Time Delay” ni priporo¢ljiva, ker bi to lahko vpliva-
Lo na kakovost peciva.

+ Ne odpirajte pokrova, dokler se program ne konca!

+ Da bi skrajsali ¢as kuhanja in poenostavili postopek pecenja, svetu-
jemo z uporabo mesanice pecilne moke.

.DODATNE ZNACILNOSTI

Dokazovanje testa

Naredi fondue

Pripravi sir, skuto

Cvrtje

* Pasterizirajote Tekotine

*  Pogrevam Otrosko Hrano.

« Sterilizacija namizne posode in osebnih predmetov

IV.NEOBVEZNA DODATNA OPREMA

Dodatni pribor za REDMOND RMC-M95E in informacije o novosti, ki so na
voljo prek www.redmond.company in pooblas¢eni preprodajalci.

V.OSKRBA IN VZDRZEVANJE

Splosna pravila in priporotila

* Pred prvo uporabo naprave, kot tudi, da odstranite vonj hrane v na-
pravo po kuhanju, vam priporotamo, da postopek, pol limone za 15
minut v “STEAM” program.

« (e pripomocka dolgo ne uporabljate, ga izklopite. Delovna komora,
vklju¢no z ogrevalnim kolutom, skledo, notranjim pokrovom, konden-
zacijsko posodo in parnim ventilom, mora biti ¢ista in suha.

« Pred tis¢enjem naprave se prepricajte, da je odklopljena in popolno-
ma hladna. Za ¢is¢enje uporabite mehko krpo in detergent za pomi-
vanje posode.

A Med ¢iscenjem naprave ne uporabljajte robckov, spuZev ali abrazivnih past.
Nesprejemljivo je uporabljati tudi kemicno agresivne ali druge snovi, ki niso
priporocene za uporabo za predmete v stiku z Zivili.

@ Ne potopite naprave v vodo ali jo postavite pod vodo!

+ Bodite previdni pri ¢i$¢enju gumijastih (silikonskih) delov naprave:
njihova poskodba ali deformacija lahko povzroci okvaro naprave.

+ Telo naprave se lahko oisti, ko postane umazano. Posodo, notranji
pokrov, kondenzat in odstranljivi parni ventil je treba po vsaki upora-
bi ocistiti. Kondenzat, ki nastane pri kuhanju v napravi, se po vsaki
uporabi naprave odstrani. Po potrebi ocistite notranje povrsine de-
lovne komore.

Cis¢enje ohisja

Telo naprave otistite z mehko, vlazno kuhinjsko krpo ali gobo. MozZno je upora-
biti ob¢utljivo Cistilno sredstvo. Da bi se izognili morebitnim madezem zaradi
vode in madeZev na telesu, vam priporo¢amo, da obrisete povrsino do konca.

Cis¢enje posode
Skledo lahko otistite tako ro¢no z mehko gobo in pomivalni detergent, in v
pomivalnem stroju (v skladu s priporotili proizvajalcu).

Ce je mo¢no umazan, vlijte toplo vodo v posodo in pustite, da se namakate
nekaj ¢asa, nato pa otistite. Pred namestitvijo v telo naprave obriite zuna-
njo povriino posode do suhega.

Z rednim delovanjem posode se lahko barva njenega notranjega premaza
brez palic popolnoma ali delno spremeni. To ni znak napake v skledi.

Cis¢enje notranjega pokrova

Za postopek odstranitve in namestitve notranjega pokrova glejte shemo A4
(stran 7). Za ¢is€enje glavnih in odstranljivih notranjih pokrovov uporabite
vlazno kuhinjsko krpo ali gobico. Preden vstavite notranji pokrov, obrisite
povrsine obeh pokrovov do suhega.

Cisenje odstranljivega parnega ventila
Parni ventil je name3¢en na poseben sedeZ na zgornjem pokrovu naprave.
Za postopek ¢iscenja glejte shemo AS) (stran 8).

POZOR! Da se prepreci deformacija gumijaste zapore ventila, ga pri odstra-
njevanju, ¢isCenju in namestitvi ne obracajte ali potegnite ven.

Odstranjevanje kondenzata

V tem modelu je kondenzata se nabira v posebnih votlini na telo napravo
okoli skledo in tokov v posebno posodo, ki se nahaja na zadnji strani napra-
ve. Za tid¢enje posode ga sperite pod tekoco vodo v skladu z zgornjimi
pravili. Odstranite vso preostalo kondenzacijo v votlini okoli posode s ku-
hinjsko krpo.

Ci$¢enje delovne komore
V skladu z navodili iz tega priro¢nika je verjetnost vstopa tekocine, Zivilskih
delcev ali ostankov v delovno komoro naprave minimalna.

Ce znatno kontaminacijo je priélo do povriine delovne komore je treba
odistiti, da se prepreci nepravilno delovanje ali poskodbe naprave.

Pred ¢iscenjem delovne komore naprave, se prepricajte, da je naprava je
unplugged in popolnoma ohladi!
Strani stene delovne komore, povrsine za ogrevanje disk in stanovanjske,
centralne senzor temperature (ki se nahaja v sredini ogrevanje disk) se
lahko otistijo, navlazeno (ne mokra!) gobico ali krpo. Ce uporabljate detergent,
previdno odstranite ostanke, da ne pride do neZelenega vonja med poznej-
$im kuhanjem.
Ce tuji predmeti pridejo v vdolbino okoli centralnega senzorja temperature,
jih previdno odstranite s pinceto, brez pritiskanja na ohije senzorjev.
Ce je povrdina ogrevalnega koluta umazana, se lahko uporabi vlazna goba
s srednjo trdoto ali sinteti¢na krtaca.

Z redno uporabo naprave skozi ¢as se lahko barva ogrevalnega koluta
popolnoma ali delno spremeni. To ni znak okvare in ne vpliva na pravilno
delovanje naprave.

Prevoz in Skladis¢enje

Pred ponovnim delovanjem ali skladi¢enjem se vsi deli naprave popolnoma
posusijo. Montazni aparat hranite v suhem, prezratenem prostoru, stran od
grelnih naprav in neposredne son¢ne svetlobe.

Med prevozom in skladi$¢enjem ne izpostavljajte naprave za mehanski stres,
ki lahko vodi do poskodbe naprave in/ali kritev paket celovitost.

Pripomocek drzite stran od vode in drugih tekocin.

VI. KUHARSKI NASVETI

Ta tabela vas seznanja s prakti¢nimi nasveti in resitvami nekaterih obicajnih



tezav, ki jih lahko doZivite pri uporabi multicookerja.

HRANA JE PREMALO KUHANA

Mozni vzroki

Raztopine

Mieko vre prot

Odvisno od kakovosti in Lastnosti uporabljenega mleka, lahko ta zavre. Da
bi se temu izognili, priporo¢amo, da uporabljate samo ultra-pasterizirano
posneto mleko. Ce je potrebno, zmesajte mleko z malo vode

Pokrov naprave je bil odprt ali ni bil pravilno zaprt, zato tempera-
tura kuhanja ni bila dovolj visoka

Ne odpirajte pokrova med kuhanjem.
Zapri pokrov, dokler se ne postavi na svoje mesto. Prepricajte se, da
tesnilo iz gume na notranji strani pokrova ni deformirano ali po3kodovano
na noben natin

Temperatura kuhanja niso opazili, ker se posoda in grelni element
nista tesno prilegala

Med pokrovom in ohigjem naprave ne sme biti nobenih tujih predmetov,
¢ obstajajo.

Pred kuhanjem vedno pazite, da je grelni element Eist in se tesno pri-
lega skledi

Izbrane so bile napa¢ne sestavine ali nastavitve.

Splosni delezi niso bili ugotovljeni, Zivila so bila razrezana na kose,
ki so bili malo preveliki.

Nastavitve ob napatnem Casu

Izbrani recept ni primeren za napravo

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za napravo. Izberite samo
preizkusene recepte.

Nastavite ¢as in kuhalni program, Izberite sestavine, deleZe in velikost
kosov po receptu

Parna kad: koli¢ina vode v skledi ni dovolj, da bi zadostovala gostota
pare

Uporabite priporoZeno kolicino vode. Ce ste v dvomih, preverite nivo
vode med parjenjem

Dodan je bil prevet rastlinskega olja

Cvrtje

Za redno cvrtje dodajte kolicino rastlinskega olja ravno dovolj za kritje
dno sklede.

Upostevaite priporotila, podana v receptu med globokim cvrtjem

Prevet tekocine je v skledi

Med cvrtjem ne zaprite pokrova naprave, razen Ce je to dologeno v re-
ceptu. Odmrzni se in pusti, da sestavine odtete, preden se cvre

Juha je zavrela, medtem ko je kuhala kislo hrano

Zivila niso bila pravilno predelana (niso bila dobro sprana itd.).

Napatna splogna razmerja ali sestavine

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za napravo. Poskusi iz-
brati samo dokazane recepte. Nastavite ¢as in kuhalni program, Izberite
sestavine, deleze in velikost kosov po receptu

Cela zma, meso, ribe in morske sadeze je treba pred kuhanjem temeljito
sprati

HRANA SE DOBI

Skleda pred kuhanjem i bila dobro oprana.

Nepolni premaz je poskodovan

Pred kuhanjem se prepritajte, da je posoda ¢ista in da nima napak pri
premazu

Splogna kolitina sestavin je manj3a od priporotene

Uporabi preizkusene recepte, prilagojene za napravo

Kuharski €as je bil predolg

Skrajsajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporotila, navedena v receptu,
prilagojenem za va§ model

Cvrtje: olje ni bilo dodano; sestavine niso bile preme3ane ali pre-
vinjene

Za redno cvrtje dodajte kolitino rastlinskega olja ravno dovol za kritje
dno sklede.Za pravilno cvrtje ali obtasno obratanje sestavin v skledi med
kuhanjem

Dusenje: premalo tekotine

Dodaj vet tekotine. Med kuhanjem ne odpirajte pokrova

Vreligte: v skledi ni dovolj tekotine (delezi niso bili opazeni)

Med kuhanjem upostevajte priporotene kolicine tekogin in trdnih snovi

Petenje: skleda pred peko ni bila namazana

Pred peko namatite dno in stranice posode z maslom ali rastlinskim oljem
(ne vlivajte olja znotraj nje).

SESTAVINE IZGUBIJO SVOJO OBLIKO, KO SO KUHANE

Nekatera Zivila je treba pred kuhanjem oprati ali speti.
navodila za uporabo

Med dokazovanjem, da je testo doseglo notranji
Pecenje (testo | pokrovin prekrilo parni ventil

ni uspelo speci

Uporabite manjso kolicino testa

skozi)
Prevet testa je v skledi

Vzemite izdelek iz posode, obrnite ga in ga postavite nazaj. Petite, dokler
ne boste pripravijeni. Naslednjic uporabite manj3o kolicino testa

HRANA JE RAZKUHANA

Sestavine so bile prevetkrat premesane

Med cvrtjem hrane je dovolj, da se sestavine preme3ajo vsakih 5-7 minut

Kuharski ¢as je bil predolg

Skrajgajte ¢as kuhanja ali upostevajte priporotila, navedena v receptu,
prilagojenem za pripomotek

PECIVO JE VLAZNO

Uporabljene so bile neustrezne sestavine (so¢no sadje ali zelen-
java, jagodicje, kisla smetana itd.)

Napatne sestavine ali tasovne nastavitve, Zivila so bila razrezana
na kose, ki so malo premajhni

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za vas model.

Nastavite ¢as in kuhalni program, Izberite sestavine, deleze in velikost
kosov po receptu

Jed je bila v skledi na “Keep Warm" natinu predolgo po kuhanju

Priporozamo, da uporabljate *Keep Warm* natina zmerno. Ce vam napra-
va omogota, da vnaprej preklopite "Keep Warm’, jo uporabite, da se
izognete problemu

TEKOCI VRCI MED KUHANJEM

Uporabite sestavine po receptu. lzogibaite se uporabi sestavin, ki vsebu-
jejo odveéno viago, ali jin uporabljajte v manjgih koli¢inah.

Peteni proizvod je bil predolgo v vetkotniku z zaprtim pokrovom

Priporotamo, da si vzamete peten izdelek iz sklede takoj po peki cikel je
konec in pustite na "Keep Warm" natin za kratek ¢as, samo.

PECIVO NE BO VZCVETELO

Jajca in sladkor niso dobro premesana

Testo je bilo predolgo, preden so ga spekli.

Moka ni bila presejana ali testo i bilo dobro udarjeno.

Uporabi preizkusene recepte, prilagojene za napravo. Izberite,
izmerite in obdelajte sestavine v skladu s priporotili iz re-

Napatne sestavine.

cepta.

Napaten recept.

Nekatere REDMOND multikitchens lahko preobremenijo zas¢ito v programih ,STEW"in ,SOUP".V primeru, da ni dovolj




RMC-M95E

tekocine v posodi, naprave aktivira pregreje zas¢ita, samodejno prekine programmenme, in preklopi na Toplo. _

Priporoteni parni ¢asi za razli¢na Zivila
14 100°C Vetrovi in marmelade za kuhanje
_ 15 105°C Kuhano meso
1 | Svinjski/ goveji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 500 20/30
16 110°C Sterilizacija
2 | Ovgjifile (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 500 25
17 115°C Izdelava sladkornega sirupa
3 Pidandi file (razrezan na 1,5 cm kocke) 500 500 15
18 120°C Izdelava Prsi
4 | Mesne kroglice/kotleti 180 (6 kos) / 450 (3 kos) 500 10/15
19 125°C Duseno meso
5 Ribji file 500 500 10
20 130°C Izdelava pudingov
6 | Kozice (kuhane, olupljene, zamrznjene)) 500 500 5
21 135°C Rjava kuhana zivila
7 | Krompir (razrezan na 1,5 cm kocke) 500 500 15
2 140°C Kajenje razliénih zivil
8 | Korenje (razrezano na 1,5 cm kocke) 500 500 35
23 145°C Pecenje rib in zelenjave v foliji
9 | Krompir (razrezan na 1,5 cm kocke) 500 500 95
24 150°C Petenje mesa v foliji
10 | Zamrznjene vrtnine 500 500 10
25 155°C Testo za cvrtje
11 | Jaje 3kos 500 10
2 160°C Perutnina za crtje
Zapomnite si, da so to samo splosna priporocila. V resnici se lahko as kuhanja razlikuje od priporocenega, odvisno od kakovosti uporabljenega 2 1ese ek )
izdelka in od vasih osebnih preferenc. 65°C ezkiza cvrtje
Priporofila za prilagajanje Temperature ,MULTICOOK" 28 170°C Ocvrt krompiréek in piéanji medaljoni

_ Tabela privzetih nastavitev
1 35°C Testo za dokazovanje in izdelavo kisa
2 40°C Making yogurt
3 45°C Izcedek
4 50°C Fermentacija
H 55°C Fondant
6 60°C Pripravi zeleni &aj in otro8ko hrano MULTICOOK | Kuhanie razliénin obrokovz osebnim &asom intem- | ¢ . 5 min -1 hour /1 min v v
peraturnimi nastavitvami 1 hour - 12 ur /5 min

7 65°C Vakuumsko kuhano meso

OATMEAL | Jerebice za kuhanje z miekom 10 min 5 min - 1.5 hour /1 min v v
8 70°C Priprava punta

STEW Dusenje mesa, rib, zelenjave itd. 1ura 20 min - 12 ur/ 5 min v v
9 75°C Pasterizirajoce tekotine in priprava belega taja
10 . Priprava kuhanega vina FRY Curtie mesa, ib, zelenjave itd. 15 min 5 min - 1.5 hour /1 min v
1 85°C Priprava skutjega sira in drugi obroki, ki porabljajo as soup Izdelava razliénih juhe in mesne juhe 1ura 20 min -8 ur/5 min v v
12 90°C Priprava rdetega ¢aja STEAM Pamo meso, ribe, zelenjava itd. 15 min 5min-2ur/5 min v v v
13 95°C Jerebice za kuhanje z mlekom

PASTA Kuhanje testenin, klobas in drugih polizdelkov 8 min 2 min-20 min /1 min v v




REDMOND

Pripravijanje dusenega mesa, pecenega mleka, bris- ~ .
SLOW 00K | e ot in sopits sur 1 hour - 8 ur /10 min v v
BOIL Fizol in zelenjava za kuhanje 40 min 5 min-2ur/5 min v v
BAKE Pecilni kolatki, pudingi, ite, puff in kvaseno pecivo | 1ura 20 min - 8 ur/ 5 min v v
GRAIN Kuhalna za in druge stranske jedi 35 min 5 min-4ur/5 min v v
PILAF Izdelava mesa, rib, perutnine in morskih pilafov 1ura 20 min - 1.5 ur /10 min v v
YOGURT Izdelava razliénih vrst jogurta; testo 8ur 6.ur~12 ur /10 min v
PIZZA Peenje pice 25 min 20 min - 12 ur /5 min v v
Peka belin in pienicnin rzenih kruhkov, vkjuéno z ~ .
BREAD oaciadm dttam Sur 1ura-6ur/10 min v
DESSERT Priprava sladic s sve#im sadjem in jagodicjem 1ura 5min-4ur/5 min v v
-
23
5%
EE
EXPRESS Riz in druga zma, hitro kuhana e v
B2
283
8¢

Okvara sistema, moZna Nadzorna plo3ta ali
grelni element

VII.PRED POZIVOM K VROCITVI
=

Prikaz prikazuje
kodo napake: E1 -
E4

Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Zaprite pokrov, dokler ni
tesen, prikljutite napravo

Wiacza sie

Urzadzenie

Napajalni kabel ni povezan z napravo in/ali
vtignico

Zagotovite, da je napajalni kabel priklju¢en na ustrezno vstopu na
ohidju naprave in vtiénico

M€ | pokvarjena elektricna vti¢nica

Prikijuéi napravo na delujoto vtinico

1zpad napajanja

Preveri napajanje. Ce ni na voljo, se obrnite na lokalno druzbo za
dobavo elektritne energije

2byt dtugo

Danie gotuje sig

Prekinitev napajanja (raven napetosti je nesta-
bilna ali pod standardorm)

Preveri stabilno napetost. Ce je nestabilen ali pod standardom, se
obrnite na pooblaséeno organizacijo

Med posodo in grelnim elementom je tujek (zrno,
delci hrane, razbitine itd.).)

Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Odstrani tujek ali predmete

Posoda ni pravilno nameitena

Pravilno postavite skledo na mesto

Ogrevalni disk je umazan

Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Cist ogrevalni disk

Tesnost povezave

Para se spros¢a pod N

med posodo in no-
pokrovom med ku- - .
hanjem tranjim pokrovom je

pretrgana

Posoda je nepravilno
namestena v ohigje

Pravilno namesti posodo

Pokrov je rahlo zaprt ali
pa je pod njim tujek

Preverite morebitne tujke (stelja, zma, kosi hrane) med pokrovom in
ohigjem, odstranite jih. Vedno zapri pokrov aparata, dokler se ne
postavi na svoje mesto

Tesnjenje gume na no-
tranjem pokrovu je uma-
zano, deformirano  ali
poskodovano

Preverite stanje tesnilne gume na notranjem pokrovu. Verjetno ga je
treba zamenjati

0 Ce vam ni uspelo odstraniti napak, se obrnite na center.

Okolju prijazno odstranjevanje (OEEO)
Embalaza, uporabniski priro¢nik in sama naprava mora sprejeti ustrezno zbirno mesto za recikliranje
elektri¢ne in elektronske opreme. Ne zavrzite elektronskih odpadkov, da bi pomagali varovati okolje.

Starih aparatov se ne sme odlagati z drugimi gospodinjskimi odpadki, temvet jih je treba zbirati lo¢eno.

Komunalno odstranjevanje odpadkov, ki jih je mogoce reciklirati, je brezpla¢no. Lastniki starih naprav jo
morajo prepeljati v center za ravnanje z odpadki. S tem majhnim dodatnim prizadevanjem lahko pomagate zagoto-
viti, da se dragocene surovine reciklirajo in da se onesnaZevala ustrezno obravnavajo.

Ta naprava je oznacena v skladu z Evropsko Direktivo 2012/19/EU o uporabi elektri¢nih in elektronskih naprav
(ravnanje z odpadno elektri¢no in elektronsko opremo (OEEOQ).

Smernica doloca okvir za vratanje in recikliranje rabljenih naprav, kot je ustrezno po vsej EU.




Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj jq, by méc siegngc
po nig w razie potrzeby. Oc iednie uz ie urzqdzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

Srodki bezpieczeristwa i wkasciwego uzytkowania w instrukcji obstugi nie zawierajg opisu wszyst-
kich sytuacji, ktére moga wystapic podczas uzytkowania urzadzenia. Podczas korzystania z urza-
dzenia uzytkownik powinien zachowa¢ ostroznosc.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia spowodowane w wyniku nie-
przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz
zasad uzytkowania urzadzenia.

* Dane urzadzenie elektryczne jest przezna- @
czone do uzycia w warunkach domowych i
moze byc uzywane w mieszkaniach,domach
podmiejskich lub w innych podobnych wa-
runkach eksploatacji nieprzemystowe;. Prze-
mystowe lub jakiekolwiek inne niezgodne z
przeznaczeniem wykorzystanie urzadzenia e
bedzie uwazane za naruszenie warunkow
nalezytego uzytkowania wyrobu. W takim
przypadku producent nie ponosi odpowie-
dzialnosci za mozliwe nastepstwa.

e Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu °
sprawdz czy poziom napiecia, na jakie urza-
dzenie zostato wyprodukowane odpowiada
napieciu sieciowemu (patrz: dane technicz-
ne lub tabliczka znamionowa urzadzenia).

zwarcie lub zapalenie sie przewodu zasilaja-
cego.

Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do
gniazda z uziemieniem - jest to obowigz-
kowy wymaog bezpieczenstwa majacy na celu
zapobiegniecie porazeniu prgdem. Uzywajac
przedtuzacza upewnij sie, ze on tez posiada
uziemienie.

UWAGA!Podczas pracy urzgdzenia jego obu-
dowa, misa oraz elementy metalowe
nagrzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc.
Uzywaj rekawic kuchennych.Aby zapobiec po-
parzeniu gorqcq parg, nie pochylaj sie nad
urzgdzeniem przy otwieraniu pokrywy
Wytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego
po kazdym uzyciu, a takze podczas jego
czyszczenia lub przenoszenia. Wyjmuj prze-
wad zasilajacy z gniazdka suchymi rekami,
trzymajac go za wtyczke, a nie za przewdd.
Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz
trzymaj przewod zasilajacy z daleka od na-
grzanych powierzchni. Pilnuj, zeby przewdd
nie skrecat sie i nie zaginat, a takze aby nie
dotykat ostrych przedmiotow i krawedzi.

* Uzywaj przedtuzacza, ktorego moc jest dopa- @& PAMIETAJ: przypadkowe uszkodzenie prze-

sowana do mocy podtgczonego urzadzenia-
niezgodnosc parametréw moze spowodowac

wodu zasilajgcego moze doprowadzic do
usterki, ktore nie sq objete gwarancjq i ktére



mogq doprowadzic do porazenia prgdem. Usz-
kodzony przewad zasilajqgcy nalezy jak najszyb-
ciej wymienic w punkcie serwisowym.

Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu,
nie nakrywaj go w trakcie pracy - moze to
spowodowac przegrzanie i awarie urzadzenia.
Zabrania sie uzywania urzadzenia na Swie-
zym powietrzu - dostanie sie wilgoci lub
obcych przedmiotow do wnetrza obudowy
urzadzenia moze spowodowac jego powaz-
ne uszkodzenie.

Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,
ze jest ono odtgczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych
czyszczenia i konserwacji urzadzenia.

€ Zabrania si¢ zanurzac obudowe urzqdzenia w

wodzie lub umieszczac jq pod strumieniem
wody!

Dzieci w wieku 8 lat i wiecej oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi lub niepo-
siadajgce wiedzy lub doswiadczenia, pod
warunkiem, ze beda one nadzorowane i/lub
zostang poinstruowane na temat korzysta-
nia z tego urzadzenia w sposob bezpieczny
oraz majg $wiadomosc potencjalnych zagro-
zen,wynikajacych z jego uzytkowania. Dzie-

ci powinny znajdowac sie pod nadzorem,
aby nie dopusci¢ do zabawy z urzagdzeniem.
Urzadzenie oraz kabel zasilajacy przechowu;j
w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej
8 lat. Czyszczenie i obstuga urzadzenia nie
powinny by¢ przeprowadzane przez dzieci
bez nadzoru osob dorostych.

Materiaty pakunkowe (pianka, styropian itd.)
moga byc niebezpieczne dla dzieci. Istnieje
ryzyko uduszenia! Przechowuj je w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Zabrania sie dokonywac prob samodzielnej
naprawy urzadzenia lub wprowadzania
zmian w jego budowie. Wszystkie prace
zwigzane z obstuga i naprawa urzadzenia
powinny by¢ dokonywane przez autoryzo-
wane centrum serwisowe. Prace wykonane
nieprofesjonalnie moga spowodowac awa-
rie urzadzenia.

@ UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia

przy jakimkolwiek wadliwym dziataniu



Charakterystyka techniczna

Model RMC-M95E
Moc 860-1000 W
Napiecie 220-240V,50/60 Hz
Zabezpieczenie przed porazeniem pradem elektrycznym... ...klasa |
Pojemnos$¢ mis: 5L

Pokrycie misy ...
Wyswietlacz

...powtoka antyadhezyjna ceramiczna
cyfrowy, LED
3D

Grzanie
Wymiary gabarytowe.... . 377 x 285 x 240 mm
Waga netto 3,4 kg
Programy
. MULTICOOK (UNIWERSALNE 9. BOIL (GOTOWANIE)
GOTOWANIE) 10. BAKE (PIECZENIE)
2. OATMEAL (KASZA NA MLEKU) 11. GRAIN (KASZA)
3. STEW (DUSZENIE) 12. PILAF (PILAW)
4. FRY (SMAZENIE) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/
5. SOUP (ZUPA) CIASTO)
6. STEAM (GOTOWANIE NA 14. PIZZA
PARZE) 15. BREAD (CHLEB)
7. PASTA (MAKARON) 16. DESSERT (DESER)
8. SLOW COOK (POWOLNE 17. EXPRESS (SZYBKIE
GOTOWANIE) GOTOWANIE)
Funkcje
Podtrzymywanie temperatury gotowych potraw (automatyczne
podgrzewanie) do 24 godzin
Odtaczanie funkcji automatycznego podgrzewania potraw. ... jest
Odgrzewanie potraw do 24 godzin
Opozniony start do 24 godzin
Zestaw
Multicooker. 1 szt.
Misa. 1 szt.
Naczynie do gotowania na parze 1 szt.
Kubek z miarka 1 szt.
Chochla 1 szt.
tyzka ptaska 1 szt.
Ksiazka ,100 przepisow”. 1 szt.
Uchwyt na tyzke ptaska/chochle 1 szt.
Instrukcja obstugi 1 szt.
Ksigzka serwiso 1 szt.
Przewdd zasilajacy. 1 szt.

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania
zmian w wyglqdzie urzqdzenia, akcesoriach, a takze w parametrach tech-
nicznych urzqdzenia bez informowania o tych zmianach. W danych tech-
nicznych dopuszcza sig odchylenie *10%.

Budowa modelu (schemat A1, str. 4)
Pokrywa

Zdejmowana pokrywa wewnetrzna
Misa

Przycisk otwierajgcy pokrywe

Panel sterowania z wy$wietlaczem
Obudowa

Uchwyt do przenoszenia
Zdejmowany zawor wypuszczania pary
. tyzka ptaska

10. Chochla

11. Kubek z miarka

VNSV A NN

12. Naczynie do gotowania na parze

13. Uchwyt na tyzke ptaska/chochle

14. Przewod zasilajacy

15. Pojemnik na skropliny
Panel sterowania (schemat A2, str. 5)
Multicooker REDMOND RMC-M95E wyposazony jest w dotykowy panel ste-
rowania z wielofunkcyjnym kolorowym wyswietlaczem LED.

1. .Reheat/Cancel” (,0dgrzewanie / Anuluj”) — wtaczenie/wytaczenie
funkcji odgrzewania, przerwanie pracy programu gotowania, anulo-
wanie dokonanych ustawien.

2. .Time Delay” (,Opozniony start”) — tryb ustawienia czasu dla funkcji
opoznionego startu.

3. . Temperature” (,;Jemperatura”) — ustawienie temperatury dla programu
.MULTICOOK".

4. ,Hour” (,Godziny") — ustawienie godziny w trybie ustawiania czasu
gotowania oraz opéznionego startu

5. .Min”(,Minuty”) — ustawienie minut w trybie ustawiania czasu goto-
wania oraz opéznionego startu.

6. Express”(,Szybkie gotowanie”) — wigczenie programu ,EXPRESS”.

7. .Menu/Keep Warm” (,Menu/Automatyczne podgrzewanie”) — wybor
automatycznego programu gotowania; odtgczanie funkcji automa-
tycznego podgrzewania.

8. .Start” — witgczenie wybranego trybu gotowania.

9. Wyswietlacz.

Wyswietlacz (schemat A3, str. 6)

Wskaznik zakonczenia programu automatycznego ,EXPRESS”.
Wskaznik dziatania programu gotowania/odgrzewania.
Wskaznik etapow gotowania.

Wskaznik ustawionej temperatury dla programu ,MULTICOOK".
Wskaznik dziatania funkcji ,Time Delay”.

Wskaznik trybu pracy timera.

Timer.

Wskaznik wybranego automatycznego programu gotowania.

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opa-
kowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym.

O N UTAWNE

Brak numeru seryjnego na urzadzeniu powoduje automatyczne pozbawienie
gwarancji producenta.

Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka. Przemyj mise ciepta woda
z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze pojawic sie nieprzy-
jemny zapach, nie swiadczy to jednak o uszkodzeniu urzgdzenia. W takim
przypadku nalezy przeczyscic urzadzenie.

A Po transp ju lub przec

rze nalezy p ic je w temp: e
dziny przed wiqczeniem.
UWAGA! Nie wolno podnosic urzqdzenia z miski wypetnionej za uchwyt.

ia w niskiej temp:
j na co najmniej 2 go-

Nie wiqczaj urzqdzenia bez wewnetrznej czesci miski lub puste miski-w razie
uruchomienia iato i do krytycznej

ia lub ie powtoki jacej przywi iu.

Przed smazeniem produktow, wlej troche oleju lub oleju stonecznikowego w misce.

@ UWAGA! Nie wolno podnosic urzqdzenia za uchwyt kubka!

[I.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawor gorgca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urzg-
dzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére mogg zostac
uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem zewnetrzne i widoczne wewnetrzne elementy wielofunkcyj-
nego multicookera nie majg zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych wad. Miedzy
misa i ptyta grzewczg nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.

Ustawienie czasu gotowania

W wielofunkcyjnym multicookerze REDMOND RMC-M95E mozna samemu
ustawiac czas gotowania dla kazdego programu (oprocz programu ,EXPRESS”).
Zakres odmierzanego czasu oraz doktadnos¢ ustawienia czasu zalezg od
wyboru programu gotowania. Aby zmieni¢ czas gotowania:

1. Powybraniu programu gotowania ustaw czas pracy urzadzenia, naci-
skajac przycisk ,Hour”. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund
spowoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

2. Ustaw zadana ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”. Przy-
trzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje przyspieszenie
ustawienia programowanej wartosci.

3. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedna godzine, nacisnij przycisk
,Hour” i przytrzymaj do momentu wyzerowania wskazan czasu. Na-
stepnie ustaw zadang ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”.

4. Po ustawianiu czasu gotowania (wyswietlacz nadal miga) przejdz do
kolejnego etapu, zgodnie ze schematem wybranego programu goto-
wania. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/
Cancel’, a nastepnie ustaw program gotowania od nowa.

Przy recznym ustawianiu czasu gotowania nalezy zwrdcic uwage na zakres
ustawieri oraz S¢ zmian p: ow, jakie sq idziane dla wy-
branego programu gotowania i ktére podane sq w tabeli ustawieri fabrycznych.

Dla Paristwa wygody zakres odmierzanego czasu w programach gotowania
rozpoczyna sie od minimalnych wskazan. Dzieki temu mozna przedtuzyc
prace programu o kilka chwil, jesli po uptywie podstawowego czasu potra-
wa nie jest jeszcze gotowa.

W niektdrych programach automatycznych odliczanie ustawionego czasu

gotowania rozpoczyna sie dopiero po osiggnieciu przez urzqdzenie wybra-

nej temperatury. Na przyktad, jesli nalejesz do urzqdzenia zimng wode |

ustawisz dla programu ,STEAM” czas gotowania 5 minut, to wigczenie

prog i odliczanie i czasu ia rozpocznie sie po
iu sie wody i poj ia sie w misie odpowiedniej ilosci pary.

W programie ,PASTA” odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpoczyna
sie po zagotowaniu sie wody i ponownym nacisnieciu przycisku ,Start”

Funkcja ,Time Delay” (,Op6zniony start”)

Funkcja pozwala ustawic czas, po jakim potrawa powinna by¢ gotowa (do-

liczajac czas pracy programu gotowania). Czas ten mozna ustawi¢ w prze-

dziale od od 10 minut do 24 godzin z doktadnoscia ustawienia do 10 minut.

Nalezy zwréci¢ uwage, ze wybrany odcinek czasu powinien byc¢ dtuzszy niz

ustawiony czas gotowania potrawy, w przeciwnym razie program zacznie

dziata¢ od razu po nacisnieciu przycisku ,Start”.

Czas opdznionego startu mozna ustawic¢ po wybraniu programu automatycz-

nego, ustawieniu temperatury oraz czasu gotowania:

1. Naciskajac przycisk ,Time Delay” wtacz tryb ustawienia czasu opdz-

nionego startu. Na wyswietlaczu pokaze si¢ napis ,Time Delay”, a timer
zacznie migac.



2. Przez nacisnigcie przycisku ,Hour” zmien czas pracy urzadzenia. Usta-
wiony format czasu — 24 godziny. Przytrzymanie przycisku przez kilka
sekund powoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

3. Ustaw zadang ilos¢ minut poprzez nacisnigcie przycisku ,Min”. Przy-
trzymanie przycisku przez kilka sekund powoduje przyspieszenie
ustawienia programowanej wartosci.

4. Jedli czas gotowania wynosi mniej niz jedng godzine, nacisnij przycisk
LHour”i przytrzymaj do momentu wyzerowania wskazan czasu. Nastep-
nie ustaw zadana ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”.

5. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/Cancel’,
a nastepnie ustaw program gotowania od nowa.

6. Po ustawianiu czasu nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk
,Start”. Zapali sie lampka kontrolna funkcji ,Time Delay’, rozpocznie
sie dziatanie programu oraz odliczanie czasu.

7. Po uptywie ustawionego czasu potrawa bedzie gotowa. Po zakoncze-
niu programu automatycznie wtaczy si¢ funkcja podtrzymywania
temperatury gotowej potrawy (podgrzewanie automatyczne) oraz
zapali sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”.

8. Abywytaczy¢ podgrzewanie automatyczne, nacisnij przycisk,, Reheat/
Cancel”. Lampka kontrolna zgasnie.

Funkcja opdznionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych pro-
graméw gotowania, za wyjqtkiem programow ,FRY,,PASTA i ,EXPRESS”.

Nie zaleca sie korzystania z funkcji ,Time Delay’, jesli w sktad potrawy
wchodzq produkty mleczne lub inne szybko psujqce sie produkty (jajka,
Swieze mleko, migso, ser itp.).

Ustawiajqc czas dla funkcji ,Time Delay” nalezy pamietac, ze w programie
,STEAM” odliczanie czasu rozpoczyna sie dopiero po osiqgnieciu przez urzq-
dzenie odpowiedniej temperatury (po osiqgnieciu przez wode stanu wrzenia).

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych potraw ,Keep
Warm” (podgrzewanie automatyczne)

Funkcja ta wtacza sie automatycznie zaraz po zakonczeniu dziatania progra-
mu gotowania i moze ona podtrzymywac temperature gotowego dania w
granicach 70-75°C w ciggu 24 godzin. O dziataniu funkcji podgrzewania
automatycznego informuje $wiecaca sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel’,
na wyswietlaczu nastepuje odliczanie czasu pracy w danym trybie. W razie
koniecznosci funkcje podgrzewania automatycznego mozna wytgczyc, naci-
skajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel”.

Odtaczanie funkcji podgrzewania automatycznego

Wigczenie sie podgrzewania automatycznego po zakonczeniu dziatania
programu gotowania nie jest zawsze pozadane. Dlatego tez w wielofunkcyj-
nym multicookerze REDMOND RMC-M95E przewidziano mozliwos¢ odtacze-
nia danej funkcji przy uruchamianiu lub w trakcie dziatania podstawowego
programu gotowania. W tym celu przy uruchamianiu lub w trakcie dziatania
programu nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Menu/Keep
Warm”, dopéki lampka kontrolna ,Reheat/Cancel” nie zgasnie. Aby ponownie
wiaczyc funkcje automatycznego podgrzewania dan, nacisnij przycisk ,Menu/
Keep Warm” jeszcze raz (lampka kontrolna ,Reheat/Cancel” zapali sig).

Funkcja odgrzewania dan
Wielofunkcyjnego multicookera REDMOND RMC-M95E mozna uzywac do
odgrzewania zimnych dan. W tym celu:

« Przet6z danie do misy, nastepnie wstaw mise w obudowe urzadzenia.

«  Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do pradu.

« Nacis$nij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel” az
ustyszysz sygnat dzwiekowy. Zapali si¢ odpowiednia lampka kontrol-
na na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna na przycisku ,Reheat/
Cancel” Timer zacznie odlicza¢ czas odgrzewania.

Urzadzenie podgrzeje danie do temp. 70-75°C i bedzie podtrzymywac te
temperature w ciggu 24 godzin. W razie koniecznosci funkcje odgrzewania
mozna zatrzymac, naciskajac i przytrzymujgc przez kilka sekund przycisk
.Reheat/Cancel”, dopoki nie zgasnie odpowiednia lampka kontrolna na wy-
Swietlaczu oraz lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”.

Pomimo tego, ze wielofunkcyjny multicooker moze utrzymywac danie w
stanie gorqcym do 24 godzin, nie zaleca sie pozostawiac podgrzanego
dania na wiecej niz dwie, trzy godziny, gdyz w niektdrych przypadkach
zmianie moze ulec smak dania.

0goélne zasady uzywania programéw automatycznych

WAZNE! Jesli urzqdzeme Jest wykorzystywane do gotowania wody (na
przyktad, przy 6w), ZABRANIA SIE ienie tempera-
tury gotowania powyzej 100°C. To moze doprowadzic do przegrzania i
awarii urzqdzenia. W tej przyczynie tez SIE ZABRANIA uzywac dla gotowa-
nia wody programéw “BREAD’, “FRY’, “BAKE”.

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Umiesc sktadniki w misie urzadzenia wielofunkcyjnego, zgodnie z
programem gotowania i umiesc¢ j3 w obudowie urzadzenia. Wazne jest,
by wszystkie sktadniki, tacznie z ptynami, znajdowaty si¢ ponizej kres-
ki, oznaczajacej maksymalny poziom i znajdujgcej si¢ na wewnetrznej
stronie misy. Upewnij sie, ze misa wstawiona jest réwno i ze przylega
do ptyty grzewczej.

3. Zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multicookera az do jej zatrzas-
nigcia. Podtacz urzadzenie do pradu.

UWAGA! Jesli gotowac w wysokiej temperaturze z wykorzystaniem duzej
ilosci oleju roslinnego, zawsze pozostawic pokrywe otwartq.

4. Naciskajac przycisk ,Menu/Keep Warm” wybierz odpowiedni program
gotowania (na wyswietlaczu zapali sig wskaznik programu).

5. Jesli sugerowany czas gotowania Panstwu nie odpowiada, mozesz go
zmienic, naciskajac przycisk ,Hour” oraz ,Min”.

6. W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu. Funkcja,Time Delay”
jest niedostepna dla programéw ,FRY”, ,PASTA” oraz ,EXPRESS”.

7. Aby uruchomic¢ program gotowania, naci i przytrzymaj przez kilka
sekund przycisk ,Start’, az nie zapalg si¢ lampki kontrolne przyciskow
JStart” i ,Reheat/Cancel”. Rozpocznie sie dziatanie wybranego programu
i odliczanie czasu przygotowania potrawy. W programie ,STEAM” odLi-
czanie czasu do korica gotowania rozpoczyna sie od momentu osiagnie-
cia przez wode stanu wrzenia i pojawienia sie odpowiedniej ilosci pary
w misie; w programie ,PASTA” — po zagotowaniu si¢ wody w misie,
umieszczeniu w niej produktéw i ponownym nacisnigciu przycisku,Start”.

8. W razie potrzeby mozna wczesniej odtgczy¢ funkcje podgrzewania
automatycznego dan, naciskajac i przytrzymujac przycisk ,Menu/Keep
Warm’, dopdki nie zgasnie lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”.
Ponowne naci$nigcie przycisku ,Menu/Keep Warm” wtaczy dang funk-
cje. Funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna dla
programéw ,YOGURT/DOUGH” i ,BREAD".

9. Sygnat dzwigekowy informuje o zakoriczeniu pracy programu. Nastep-
nie, w zaleznosci od wybranego programu lub ustawien biezacych,
urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego (Swieci
sie lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”) lub do trybu oczeki-
wania (miga lampka kontrolna przycisku ,Start”).

10. Aby anulowac wybrany program, przerwac proces gotowania lub pod-
grzewania automatycznego, nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund
przycisk ,Reheat/Cancel”.

Aby otrzymac pyszne dania, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksiqzce,
dotqczonej do multicookera REDMOND RMC-M95E, ktéra byta przygotowana
specjalnie dla tego modelu urzqdzenia.

W dziale Porady dotyczqce gotowania mozna znalez¢ odpowiedzi na naj-
czesciej zadawane pytania.

Jesli oczekiwany rezultat nie zostat osiqgniety przy pomocy programéw
automatycznych, uzyj uniwersalnego programu ,MULTICOOK"z rozszerzo-
nym zakresem ustawieri recznych, co daje ogromne mozliwosci dla kulinar-
nych eksperymentow.

Program ,MULTICOOK”

Program ten przeznaczony jest do przygotowania praktycznie wszystkich dan
wedtug ustawionych przez uzytkownika parametrow dotyczacych tempera-
tury i czasu gotowania. Dzigki programowi ,MULTICOOK” multicooker
REDMOND RMC-M95E zamieni caty szereg akcesoriow kuchennych i pozwo-
li przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu przeczytanego
w starej ksigzce kucharskiej lub znalezionego w Internecie.

Dla Panstwa wygody przy gotowaniu potraw w temperaturze do 80°C funk-
cja podgrzewania automatycznego jest wytaczona. W razie potrzeby mozna
ja wiaczy¢ recznie, naciskajac i przytrzymujgc przez kilka sekund przycisk
.Menu/Keep Warm” po uruchomieniu programu gotowania, zanim zaswieci
sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”.

* Sugerowany czas gotowania dla programu ,MULTICOOK” wynosi 15
minut, a sugerowana temperatura gotowania wynosi 100°C

*  Zakres recznej regulacji p ury (zmiany p
naciskajac przycisk ,Temperature”) wynosi 35°C — 170°Cz doktadnosclq
do 5°C.

*  Zakres recznej regulacji czasu gotowania wynosi 5 minut — 12 godzin
z doktadnoscig do 1 minuty dla odcinka czasu do 1 godziny lub z
doktadnoscig do 5 minut dla odcinka czasu wynoszacego ponad 1
godzine.

Jesli uzywasz program ,MULTICOOK” do gotowania wody (na przyktad
podczas gotowania produktow), nie nalezy ustawiac temperature gotowa-

nia powyzej 100°C.

Program ,0ATMEAL”

Zalecany jest do przygotowywania kaszy na mleku. Czas gotowania dla
tego programu wynosi 10 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
gotowania w przedziale od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig
do 1 minuty.

Program ,OATMEAL” przeznaczony jest do gotowania kaszy z wykorzystaniem
mleka pasteryzowanego o niskiej zawartosci ttuszczu. Aby mleko nie wyki-
piato i danie spetnito oczekiwania, przed gotowaniem nalezy:

« doktadnie ptukac wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza
jaglana, itp.), dopdki woda nie bedzie czysta;

« przed gotowaniem posmarowac mise multicookera mastem;

* przestrzegac proporcji, odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazéwka-
mi umieszczonymi w ksigzce kucharskiej;

« zmniejszac lub zwigkszac ilos¢ sktadnikéw proporcjonalnie;

* uzywajac mleka petnego, rozcienczyc je z wodg pitng w proporcji 1:1.

Wtasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta, moga
sie roznic, co moze mie¢ wptyw na rezultat gotowania.

Jesli przy pomocy programu ,OATMEAL” oczekiwany rezultat nie zostat osiag-
niety, skorzystaj z uniwersalnego programu ,MULTICOOK”. Optymalna tem-
peratura gotowania kaszy na mleku wynosi 95°C. Ilo$¢ sktadnikow oraz czas
przygotowywania nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.

Program ,,STEW”
Program ten przeznaczony jest do duszenia warzyw, migsa, drobiu i owocow
morza. Sugerowany czas gotowania dla danego programu wynosi 1 godzine.



Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 20 minut
do 12 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,FRY”

Program przeznaczony jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu oraz owocéw
morza. Sugerowany czas gotowania dla danego programu wynosi 15 minut.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut
do 1 godziny 30 minut z doktadnoscia do 1 minuty.

Funkcja ,Time Delay” w danym programie jest niedostepna.

Aby sktadniki nie przypalaty sie, przestrzegaj zaleceri umieszczonych w ksigz-
ce kucharskiej, a takze od czasu do czasu przemieszaj zawartos¢ misy. Moz-
liwe jest przygotowywanie potraw przy otwartej pokrywie multicookera.

Program ,SOUP”

Program przeznaczony jest do gotowania roéznego rodzaju zup, a takze kom-
potow i napojow. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1
godzing. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od
20 minut do 8 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Program ,STEAM”

Program przeznaczony jest do gotowania na parze warzyw, ryb, mies, potraw
dietetycznych i wegetarianskich oraz dan dla dzieci. Sugerowany czas gotowania
dla tego programu wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu go-
towania w przedziale od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Do gotowania przy pomocy tego programu uzyj specjalnego naczynia (wcho-
dzi on w sktad zestawu):

1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Umies¢ w niej naczynie do gotowa-
nia na parze.

2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, roztz je rowno-
miernie w naczyniu i umie$¢ mise w podstawie urzadzenia. Upewnij
sig, ze misa przylega do elementu grzewczego.

3. Postepuj zgodnie ze wskazowkami w punktach 3-10 rozdziatu ,0gol-
ne zasady uzywania programéw automatycznych”.

Odliczanie czasu pracy programu rozpocznie sie po osiqgnieciu przez wode
stanu wrzenia i pojawienia sie w misie odpowiedniej ilosci pary.

Jesli nie korzystasz z automatycznych ustawieri czasu dla danego programu,
pomocna bedzie tablica zalecanego czasu gotowania réznych produktow
na parze.

Program ,PASTA”

Program przeznaczony jest do gotowania wszelkiego rodzaju makaronéw,
paréwek, gotowania jajek, itd. Sugerowany czas gotowania dla tego programu
wynosi 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedzia-
le od 2 do 20 minut z doktadnoscia do 1 minuty. Program przewiduje dopro-
wadzenie wody do stanu wrzenia, wrzucenia do niej sktadnikéw oraz ich
gotowanie. Specjalny sygnat dzwiekowy informuje o zagotowaniu wody oraz
o potrzebie dodania sktadnikéw. Odliczanie czasu pracy programu rozpoczy-
na sie po powtdrnym nacisnieciu przycisku ,Start”.

Funkcja ,Time Delay” w danym programie jest niedostepna.

Podczas ia niektorych p: 6w (np. |, itp.) powstaje
piana. Aby zawartos¢ misy nie wykipiata, mozna otworzyc pokrywe kilka
sekund po wrzuceniu produktow do wrzqtku.

Program ,SLOW COOK”

Program przeznaczony jest miedzy innymi do gotowania prazonego mleka
oraz do duszenia migs. Sugerowany czas gotowania dla tego programu
wynosi 5 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w prze-
dziale od 1 do 8 godzin z doktadnoscig do 10 minut.

Program ,,BOIL”

Program przeznaczony jest do gotowania warzyw i roslin straczkowych.
Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 40 minut. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 2 godzin
z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,BAKE”

Program przeznaczony jest do pieczenia ciast biszkoptowych, zapiekanek,
ciast drozdzowych i ciasta francuskiego. Czas pieczenia dla tego programu
wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w prze-
dziale od 20 minut do 8 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Aby sprawdzic czy biszkopt jest gotowy, wystarczy wetknqc w niego drew-
niany patyczek (wykataczke). Jesli po wyjeciu patyczka nie zostaty na nim
kawateczki ciasta - biszkopt jest gotowy.

Przy pieczeniu chleba zaleca sie odtqczyc funkcje podgrzewania automa-
tycznego potraw na wszystkich etapach pracy programu.

Program ,GRAIN”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju kasz oraz dodat-
kéw do dan. Czas pieczenia dla tego programu wynosi 35 minut. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 4 godzin
z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,,PILAF”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju pilawu. Sugero-
wany czas gotowania dla tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 20 minut do 1 godziny
30 minut z doktadnoscig do 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Przy pomocy tego programu mozna przygotowac pyszne i zdrowe jogurty u
Panstwa w domu. Czas przygotowywania dla tego programu wynosi 8 godzin.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu pracy programu w przedziale od 6 do
12 godzin z doktadnoscig do 10 minut.

Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu jest niedostepna.

Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one
ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej powierzchni misy.

Do przygotowania jogurtu mozesz wykorzystac komplet specjalnych stoicz-
kow do jogurtu REDMOND RAM-G1 (nalezy je zakupic oddzielnie).

Program ,PIZZA”

Program przeznaczony jest do przygotowania pizzy. Czas przygotowywania
dla tego programu wynosi 25 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
gotowania w przedziale od 20 minut do 1 godziny z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,BREAD”

Program przeznaczony jest do pieczenia réznego rodzaju chleba z maki pszen-
nej oraz z dodatkiem maki zytniej. Program obejmuje peten cykl przygotowa-
nia chleba od odpoczywania ciasta do pieczenia. Sugerowany czas gotowania
dla danego programu wynosi 3 godziny. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu gotowania w przedziale od 1 do 6 godzin z doktadnoscia do 10 minut.

Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu jest niedostepna.
Umieszczajgc sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one
ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej powierzchni misy.

Nalezy pamigtac takze, ze podczas pierwszej godziny pracy programu odby-
wa sig odpoczywanie ciasta, a nastepnie pieczenie chleba.

* Przed uzyciem maki, nalezy ja przesiac ja, aby ja dobrze napowietrzyc
i pozbyc sie zanieczyszczen.
« Nie zaleca sie uzywania funkcji ,Time Delay”, gdyz moze to wptynac
na jakos¢ gotowego produktu.
« Nie otwieraj pokrywy urzadzenia do catkowitego zakonczenia proce-
su pieczenia! Od tego zalezy jako$¢ upieczonego chleba.
*  Aby skrocic czas oraz utatwic proces pieczenia, zalecamy korzystac z
gotowych mieszanek do pieczenia chleba.
Program ,DESSERT”
Program przeznaczony jest do przygotowywania réznego rodzaju deserow z
owocami. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1 godzine.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut
do 4 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,EXPRESS”
Program stuzy do szybkiego gotowania ryzu oraz réznego rodzaju kasz.

Dla danego programu ustawienie czasu gotowania oraz funkcja ,Time Delay”
sq niedostepne.

I11. DODATKOWE MOZLIWOSCI

« Odpoczywanie ciasta

« Przygotowanie founde

+ Smazenie na gtebokim oleju

« Robienie twarogu, sera

« Pasteryzacja ptynnych produktow

* Podgrzewanie produktow dla dzieci

« Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Naby¢ akcesoria dodatkowe do REDMOND RMC-M95E i dowiedziec sig¢ o
nowosciach produkcji REDMOND mozna na stronie www.redmond.company
lub w sklepach oficjalnych dealerow.

V. CZYSZCZENIE |
URZADZENIA

* Ogolne zasady i zalecenia

« Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, a takze do usuwania nieprzy-
jemnego zapachu potraw w urzgdzeniu po ugotowaniu, zaleca sig, aby
przetworzy¢ w nim pot cytryny w ciagu 15 minut w tazni programu.

« Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas, nalezy od-
taczy¢ go od sieci. Komora robocza, w tym grzejny dysk, kielich,
pokrywe wewnetrzna, zbiornik kondensatu i pary zawér, musi by¢
czysta i sucha.

* Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie, ze jest ono odtgczone od
sieci i catkowicie ostygto. Do czyszczenia nalezy uzywac miekkiej
szmatki i delikatna ptyn do mycia naczyn.

KONSERWACJA

& Nie uzywac szorstkich sciereczki lub ggbki lub Scierne pasty podczas czysz-
czenia urzqdzenia. Rowniez nie alne jest uzy ie jakichkolwiek
agresywnych chemicznie lub innych substancji, ktére nie sq dopuszczone
do stosowania dla obiektow majqcych kontakt z zywnosciq.

@ Nie wolno zanurzac urzqdzenia w wodzie i nie stawiaj go pod strumieri
biezqcej wody!
* Nalezy zachowac ostrozno$¢ podczas czyszczenia gumowych (siliko-
nowych) czesci urzadzenia: ich uszkodzenie lub odksztatcenie moze
doprowadzi¢ do awarii urzadzenia.



+ Obudowa urzgdzenia mozna czysci¢ w miare zabrudzenia. Miska, pokrywa wewnetrzna, zbiornik kondensatu i
wymienny zawor parowy muszg by¢ czyszczone po kazdym uzyciu. Kondensat, ktory w trakcie gotowania w
urzadzeniu, usuwajg po kazdym uzyciu urzgdzenia. W razie potrzeby oczysci¢ wewnetrzne powierzchnie ko-
mory roboczej.

Czyszczenie obudowy

Wyczys¢ obudowe urzadzenia migkka, wilgotng kuchennych szmatka lub gabka. Mozliwe jest korzystanie z delikatnego
srodka czyszczacego. Aby uniknac¢ ewentualnych plam od wody i plam na ciele, zaleca sie wytrze¢ powierzchnie do sucha.
Czyszczenie miski

Miske mozna my¢ zaréwno recznie za pomoca migkkiej gabki i ptynu do mycia naczyn, jak i w zmywarce do naczyn
(zgodnie z zaleceniami producenta).

Jesli jest bardzo brudny, nalej do miski cieptej wody i pozostaw na jaki$ czas zamoczone, a nastepnie wyczyscic.
Nalezy wytrze¢ zewnetrzng powierzchnie miski do sucha przed zainstalowaniem jej w obudowe urzadzenia.

Przy regularnej eksploatacji miski kolor jej wewnetrznej powtoki zapobiegajacej przywieraniu moze catkowicie lub
czesciowo zmienic. To nie jest oznakg usterki miski.

Czyszczenie wewngtrznej pokrywy

Procedura demontazu i montazu ostony wewnetrznej przedstawiono na schemacie A4 (strona 7). Uzyj wilgotnej
kuchenne $ciereczki lub ggbki do czyszczenia podstawowych i wymiennych wewnetrznych pokryw. Przed zamonto-
waniem ostony wewnetrznej wytrze¢ powierzchnie obu pokryw do sucha.

Czyszczenie wymiennego zaworu parowego
Parowy zawér zamontowany w specjalnym siodle na gérnej pokrywie urzadzenia. Skontaktuj si¢ z schemacie A5
(strona 8) dla procedury czyszczenia.

VI.WSKAZOWKI,DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Btedy popetniane przy przygotowywaniu potraw oraz sposoby ich uniknigcia

W niniejszym rozdziale zebrane s3 typowe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w multicookerze,
ponadto wskazane sg ich mozliwe przyczyny oraz sposoby ich unikniecia.

DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA

Mozliwe przyczyny problemu Rozwigzanie

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez powodu.
Zamykaj pokrywe do jej zatrzasniecia. Upewnij sie, ze nic nie przeszkadza szczel-
nemu zamknieciu pokrywy urzadzenia i guma uszczelniajaca na wewnetrznej
pokrywie nie jest zdeformowana.

Pokrywa urzadzenia byta otwarta lub niedoktadnie za-
mknieta, dlatego temperatura gotowania nie byta dosta-
tecznie wysoka.

Misa powinna by¢ wstawiona w obudowe urzadzenia réwno, dobrze przylegajac
dnem do elementu grzewczego,

Upewnij sie, ze wewnatrz obudowy urzadzenia nie ma obcych przedmiotéw. Nie
dopuszczaj do zabrudzenia elementu grzewczego.

Misa zle przylegata do elementu grzewczego, dlatego
temperatura gotowania nie byta dostatecznie wysoka.

Nieprawidtowy dobér sktadnikéw dania. Dane sktad-
niki nie pasuja do przygotowania potrawy wybranym
sposobem Lub wybrany zostat nieprawidtowy pro-
gram gotowania.

Pokrojone sktadniki s zbyt duze, zastosowano
nieprawidtowa proporcje sktadnikéw potrawy.
Ustawiono nieprawidtowy czas gotowania.
Wybrany wariant przepisu nie nadaje si¢ do przygo-
towania w danym urzadzeniu wielofunkcyjnym.

Zaleca sig korzystat ze sprawdzonych (dopasowanych do tego modelu urzadzenia)
przepiséw. Uzywaj przepisow, ktrym rzeczywiscie mozesz zaufac.

Sktadniki, sposb ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybor programu i czasu
gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Gotowanie na parze: w misie byko zbyt mato wody, co | Nalewaj do misy wode w ilosci podanej w przepisie. W przypadku watpliwosci nalezy

Uwaga! Aby unikngc deformacji gumowego uszczelnienia zaworu, nie nalezy i nie wyjmuj go podczas
czyszczenia i instalacji.

Usuwanie skroplin

W tym modelu kondensat gromadzi sie w specjalnym zagtebieniu na obudowie urzadzenia wokét miski i sptywa do
specjalnego pojemnika znajdujgcego sie z tytu urzadzenia. Aby wyczyscic¢ pojemnik, przeptukac go pod biezacg woda,
zgodnie z podanymi powyzej zasadami. Usun resztki kondensatu w jamie wokét miski z pomoca kuchennych tkaniny.

Czyszczenie komory roboczej
Przy Scistym przestrzeganiu instrukcji w niniejszej instrukcji prawdopodobieristwo przedostania sie ptynow, czastek
zywnosci lub odpadéw w komorze roboczej urzadzenia jest minimalne.

Przy znacznym zanieczyszczeniu powierzchni roboczej kamery muszg byc czyszczone, aby unikngc nieprawidtowego
dziatania lub uszkodzenia urzadzenia.

@ Przed czyszczeniem komory roboczej urzqdzenia upewnij sie, ze urzqdzenie jest odtqczone od sieci i catkowicie ostygt!

Sciany boczne komory roboczej powierzchni grzejnego ptyty i obudowa Gtéwnego czujnika temperatury (znajduja-
cego sie w $rodku grzejnego ptyty) mogg byc oczyszczone, nawilzone (nie mokra!) gabki lub szmatki. Jesli uzywasz
detergentu, nalezy starannie usungc¢ pozostatosci, aby unikng¢ pojawienia sie niepozgdanego zapachu podczas
dalszego gotowania.

Jesli obce przedmioty wchodzg w szczeling wokoét gtéwnego czujnika temperatury, delikatnie usunac je pesetg, nie
za pomocg przyciskow na obudowie czujnika.

Jedli powierzchnia grzejnego ptyty jest zabrudzona, nalezy uzywac wilgotnej gabki o $redniej twardosci lub synte-
tycznego pedzla.

Przy regularnym uzyciu urzgdzenia z czasem kolor grzejnego ptyty moga byc czesciowo lub catkowicie zmienic.
Nie oznacza to usterki i nie ma wptywu na prawidtowa prace urzadzenia.

Transport i Magazynowanie

Jesli na wewnetrznych $ciankach urzadzenia powstawaty naloty lub osad, to nalezy uzy¢ preparatu przeznaczonego
do usuwania nalotu z urzagdzen domowych. Nalezy stosowac sie do wskazowek producenta preparatu.

Przed przechowywaniem i ponownym uzyciem urzadzenia nalezy wyczyscic¢ i wysuszy¢ wszystkie czesci urzadzenia.
Urzadzenie nalezy przechowywac w suchym miejscu z dala od zrédet ciepta i bezposredniego oddziatywania pro-
mieni stonecznych.

Na opakowanie urzadzenia nie powinna kapac¢ woda i inne substancje ciekte.

ng ilo¢ pary. sprawdzi¢ poziom wody w trakcie gotowania.

+ W przypadku zwyktego smazenia wystarczy, zeby olej pokrywat dno misy cienka

Do misy nalano zbyt duo oleju warstwa.
Y Iu- W przypadku smazenia na gtebokim oleju nalezy przestrzegac zalecer ukazanych
Smazenie: wprzepisie.
Nadmiar plynu v misic. Nie zamykaj pokrywy multicookera, el nie zalecono tego w praepisie. Mrozone produk-
ty przed smazeniem nalezy rozmrozic i 2la€ z nich wode.
Gotowanie: kipi zawartosc misy przy gotowaniu produk- | Niektdre produkty wymagaja przed przemycia,

t6w 0 podwyzszonej kwasowosci. itp. Postepuj wedtug wybranego przez Paristwa przepisu.
Podczas odprezania ciasto przywar-
to do wewnetrzne] pokrywy  zakryto | Wiktadaj do misy mniejsza ilos¢ ciasta.
Pieczenie (ciasto | zawdr, przez ktéry uchodzi para.
sie nie dopiekto):
Do misy wtozono zbyt duzg ilos¢ | Wyjmij ciasto z misy, przewr6c je i wioz z powrotem do misy, po czym kontynuuj proces
ciasta pieczenia. Nastepnym razem wt6z do misy mniejsza ilos¢ ciasta.

PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE
Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu.

Sktadniki, sposob ich krojenia, proporcje sktadnikow, wybr programu i czasu
gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Btednie wybrano rodzaj produktu lub popetniono btad przy usta-
wiania (obliczaniu) czasu gotowania. Zbyt mata ilosc sktadnikow.

Nie zaleca sie zbyt dtugiego dziatania funkeji podgrzewania automatycznego.
Jesli w Paristwa modelu multicookera mozliwe jest odtaczenie danej funkeji,
mozesz skorzystat z te] opdj.

Po przygotowaniu danie zbyt dtugo przebywato w trybie podgrze-
wania automatycznego.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Jakos¢ i whasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca | warunkéw, w jakich
zostato wyprodukowane. Zalecamy uzywanie tylko mleka UHT o zawartosci
tuszczu do 2,5%. W razie potrzeby mleko mozna rozciericzyé z woda.

Podczas gotowania kaszy na mleku wykipiato mleko.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)

przepisu. Sktadniki, sposob ich wezesniejszego przygotowania oraz pro-

. proporcje lub porcje powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem
wybrano rodzaj produktu. Kasze, migso, ryby owoce morza zawsze ptucz tak dkugo,az woda bedzie czysta.

« Sktadniki przed gotowaniem nie byly przygotowane lub byty
(np. i

Zaleca sie doktadnie umy¢ produkt, zdjaé zawdr lub przygotowat z otwarta

Produkt tworzy piang pokye
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DANIE PRZYPALA SIE

+ Misa byta niedomyta po poprzednim gotowaniu.
« Uszkodzona jest nieprzywierajaca powtoka misy.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze misa Jest doktadnie umyta i ze
powtoka misy nie jest uszkodzona.

Ilos¢ sktadnikew w misy jest mniejsza niz zalecania w przepisie.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu przepisu.

Skroc czas gotowania lub przestrzegaj zalecei przepisu, dostosowanego do

Nalezy pamietac, ze sq to ogdlne zalecenia. Rzeczywisty czas gotowania moze réznic sie od zalecanego w zaleznosci
od jakos¢ prodi a takze od i i h preferencji k

Zalecenia dotyczace ustawienia temperatury dla programu ,,MULTICOOK”

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania. danego modelu urzadzenia. 1 35°C Odpoczywanie ciasta, przygotowanie octu
« W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy 2 40°C Przygotowanie jogurtu
Smazenie: nie nalano oleju do misy; nie mieszano Lub zbyt pozno cienka warstwa.
przewrécono na druga strone smazone produkty. « Aby produkty smazyly sie réwnomiernie, nalezy je co jaki$ czas miesza¢ 3 45°C Zakwas
lub przewracac na druga strong. N
4 50°C Fermentacja
. - Nalewaj do misy wiecej ptynu. W czasie gotowania nie otwieraj pokrywy " -
Duszenie: zbyt mato ptynu w misie. urzadzenia bez potrzeby. 5 55°C Przygotowanie pomadek
ie: isie (ni " 6 60°C Przygotowanie zielonej herbaty, jedzenia dla dzieci
Gotowanie: zbyt mato ptynu w misie (nie proporcji - fechich proporcji plynow i statych.
sktadnikow)
- 7 65°C e miesa w
Pieczenie: przed pieczeniem nie j po- | Przed ciasta do misy posmaruj dno i $cianki misy olejem (nie na- . .
wierzchni misy olejem. lezy nalewac oleju do misy!). 8 70°C Przygotowanie ponczu
9 75°C Pasteryzacja, przygotowanie biatej herba
KROJONY PRODUKT STRACIE SWO) KSZTALT Rl 1 herbaty
10 80°C Przygotowanie grzanego wina
Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie. Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co 5-7 minut.
11 85°C Zrobienie twarogu lub potraw diugiego czasu
N N - Skro¢ czas gotowania lub przestrzegaj do zalecen przepisu,
Ustawiono zbyt dlugi czas gotowania. do danego modelu urzadzenia. 12 90°C Przygotowanie czerwonej herbaty
WYPIEK Z ZAKALCEM 13 95°C Przygotowanie kaszy na mleku
14 100°C Przygotowanie bezy, konfitur
Uzyto niewtasciwych sktadnikéw, ktore daty nadmiar ptynu (so- | Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj sie nie wybiera¢
czyste owoce lub warzywa, mrozone owoce, émietana, itp.). ktore zawieraja duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych ilosciach. 15 105°C Przygotowanie miesa Lub ryby w galarecie
Staraj sig wyjmowac wypiek z urzadzenia wielofunkcyjnego od razu po jego 16 110°C Sterylizacja
gotowy wypiek w upieczeniu. W razie potrzeby mozesz zostawic produkt w iu na krot-
ki czas z wkaczona funkcja podgrzewania automatycznego. 7 115°C Przygotowanie syropu cukrowego
WYPIEK NIE WYROSE 18 120°C Przygotowanie golonki
19 125°C Przygotowanie migsa duszonego
Jajka z cukrem byty zle ubite. -,
Uzy g s do danego 20 130°C Przygotowanie zapiekanki
Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo. modelu urzadzenia) przepisu. Sktadniki, sposob
ich wezesniej ia oraz propor- 21 135°C Obsmazanie gotowych dan w celu nadania im chrupiacej skorki
Nie przesiano maki lub ciasto zostato Zle wyrobione. cje sktadnikow powinny byc zgodne z wybranym
y przepisem. 22 140°C Wedzenie
p btedy przy
23 145°C Zapiekanie warzyw i ryby w folii aluminiowej
W multicookerze REDMOND w programie ,STE| W I_.SOUP_ _wprzypadku zbyt m_ate] ilosci pfynt_l wmisy wlqc_za sie system_ " 150°C Zapiekanie miesa w follaluminiowe]
ochrony przed przegrzaniem urzqdzenia. W takiej sytuacji program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie przechodzi
do trybu automatycznego podgrzewania. 25 155°C Smazenie wyrobéw z ciasta drozdzowego
Zalecany czas g réznych pr 0w na parze 26 160°C Smazenie drobiu
1| Filet 2 wieprzowiny / wotowiny (kawatki 1,5 x 15 cm) 500 500 20730 28 170°C Smazenie na gtgbokim oleju (frytki, nuggetsy z kurczaka, itp)
2 | Filetz baraniny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 Tabela prog o g i : ieni fabryczne)
3| Filet z kurczaka (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
4| Pulpety / kotlety 180 (6 s2t) / 450 (3 s2t) 500 10/15
5 | Ryba(filet) 500 500 10
6 | Krewetki do satatek (oczyszczone, gotowane-zamrozone) 500 500 5
7 | Ziemniaki (kawatki 1,5 1,5 cm) 500 500 15
8 | Marchew (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Burak (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Warzywa (mrozone) 500 500 10 MULTICOOK Gotowanie roznych potraw z mozliwoscia ustawie- 15 min. 5 min.- 1 godz./ 1 min. ‘/ ‘/
. nia temperatury i czasu gotowania - 1 godz.- 12 godz./ 5 min.
11 | Jajko 3szt. 500 10




REDMOND

Sprawdz, czy napiecie w sieci elektrycznej jest stabilne. Jezeli
jest ono niestabilne lub nizsze od normy, zwr6c sig do organiza-
Gji, obstugujacej Twsj dom

Przerwy wzasilaniu pradem (poziom napiecia pradu jest
niestabilny lub nizszy od normy)

o Migdzy misq a elementem grzewczym znajduje sie po-
Danie gotuje sig zbyt | stronny przedmiot lub czastki (Smiecie, kasza, kawatki
dtugo. jedzenia)

Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wystygnie.
Usufi przedmiot postronny lub czastki

Misa w korpusie multicookera jest wstawiona ze skosem | Wstaw mise rowno, bez skosow.

o . P Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wystygnie.
OATMEAL Gotowanie kaszy na mieku 10min. 5 min. 11g:‘?rz‘. 30 min./ v v Tarcza grzewcza jest silnie zabrudzona Ocayéc tarcee grzewcza
o . . Misa jest nieréwno wstawiona .
Duszenie miesa, ryb, wa , dodatkow i dan wie- N N N Wstaw mise rowno, bez skosow.
STEW ekt dniko;y(h Vb, Warzyw, 1 godz. 20 min.- 12 godz./ § min. v v do korpusu urzadzenia ¢
o . Pokrywa jest zamknigta nie- | Sprawdz, czy migdzy pokiywa a korpusem urzadzenia nie znaj-
FRY 7enie migsa, ryb, warzyw i dan wi i 15 min. 5 min. 119;?: 30 min./ v Naruszona jest szczelnie lub dostat sie pod nig | duja sie postronne ie, kasza, kawatki jedzenia),
Podczas ¢ potacze- | Przedmiot postronny usun je. Zawsze zamykaj pokrywe multicookera do prztykniecia
soup rosotu, zup i 1 godz. 20 min. - 8 godz./ 5 min. v v wani spod pokrywy nia misy 2 poktyna
Gotowanie na parze miesa, ryb, warzyw i innych wychodzi para. wewnetrzng multi- | ;o - ika qumowa na pokrywie
STEAM produktow T 15 min. 5 min. - 2 godz./ 5 min. v v v cookera wewnetrzne] jest silnie zanie- | Sprawds stan uszczelki gumowej na pokrywie wewnetrznej
b ia. Mozliwe, ze wymaga ona wymiany.
Gotowanie makaronow z roznych rodzajow zboz; . o . uszkodzona
PASTA gotowanie paréwek i innych potproduktow 8 min. 2 min. - 20 min./1 min. v v
SLOWCOOK | Praygotowanie prazonego mieka, migsa duszonego, | g g, 1 godz. - 8 godz./ 10 min. v v W Jesli usterki w pracy aplikacji nie zostang usunigte, nalezy zwrdcic sig do autor centrum ser
migsa lub ryby w galarecie REDMOND.
8ol Gotowanie warzyw i roslin straczkowych 40 min. 5 min.- 2 godz./ 5 min. 4 4 Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i elektronicznego)
BAKE Pieczenie keksow, biszkoptow, zapiekanek, ciast 1 g0d 20 min.~ 8 odz./ 5 mi v v Po zakoriczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze samo urzadzenie nalezy
drozdzowych i ciasta francuskiego godz min. - 8 godz./ 5 min. odda¢ do punktu zbiérki i recykllngu urzqdzen elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego
Gotowanie kasz | dodatiéw do dar. Gotowanie ka typu wyrobdw wraz ze zwyktymi odp podarstwa di
otowanie kasz i doda o dan. Gotowanie kaszy . . .
GRAIN na wodzie 35 min. 5 min. - 4 godz./ 5 min. v v B \);\anych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy je utylizowaé
. - . . . oddzielnie. Posiadacze starych urzadzer powinni dostarczy¢ je do specjalnych punktéw odbiorczych lub zda¢ we
Gotowanie réznego rodzaju pilawu (z migsem,z ryba, 20 min. - 1 godz. 30 min./ v v o e . o . N A
PILAF 2 drobiem, z warzywami) 1godz. 10 min. wtasciwych organizacjach. W ten sposéb wspomozecie Paristwo program przetwarzania cennych surowcéw oraz
przyczynicie sie do oczyszczenia srodowiska z substancji zanieczyszczajgcych.
YOGURT o . . . . . . . -
DOUGH / Przyrzadzanie roznego rodzaju jogurtéw 8 godz. 6 godz. - 12 godz./ 10 min. v Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, regulujacg utylizacje sprzetu elek-
v v trycznego i elektronicznego.
PIZZA Przyrzadzanie pizz 25 min. 20 min. - 1 godz./ 5 min. ) X L L e . .
! pzzy 9 Dyrektywa ta okresla poc ymagania utylizacji i przerébki odpadow ze sprzetu elektrycznego i
BREAD Pieczenie chleba z maKi zytniej i pszennej (tacznie 3 godz. 1 godz - 6 godz./ 10 min. v elektronicznego, obowiazujgce na catym terytorium Unii Europejskiej.
2 etapem odprezenia ciasta)
DESSERT Przyrzadzanie réznych deserow ze $wiezych owocow | 1 godz. 5 min.- 4 godz./ 5 min. v v
&8
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Na wyswietlaczu Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wystygnie.
pojawit si¢ komuni- Szczelnie zamknij pokrywe, ponownie wiacz urzadzenie do sieci
kat o btedzie: E1-E4 elektrycznej

Btad systemowy, mozliwe jest uszkodzenie piyty stero-
wania lub elementu grzewczego

Przewod zasilajacy nie jest podtaczony do urzadzenia i | Upewnij si, ze zdejmowany przewdd elektryczny jest podiaczony
(lub) gniazda i na urzadzeniu i jest wiaczony

Urzadzenie nie wia-

oo die Niesprawne jest gniazdo Podtacz urzadzenie do sprawnego gniazda

Sprawdi, cayjst napiecie wsicielekiryczne)Jezeli o brak zwroc
do™y

Brak pradu w sieci elektrycznej Sie do firmy, g do
% 9
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Prie$ pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadovq ir jj iSsaugokite, kad prireikus galétuméte
pasiziaréti. Teisingai dojantis prietaisu, jo vimo laikas bus Zymiai ilgesnis.

Siame vadove pateikiamos saugos priemonés ir instrukcijos neapima visy situacijy, kurios gali

susidaryti eksploatuoj ant prietaisg. Dirbd

su jrenginiu naudotojas turi vadovautis sveiku

protu, buti atsargus ir atidus.

A

TSARGUMO PRIEMONES

Gamintojas neatsako uz gedimus, atsiradu-
sius nesilaikant techninés saugos reikalavimy
ir gaminio eksploatacijos taisykliy.

Sis prietaisas skirtas naudoti namy salygo-
mis ir gali buti naudojamas butuose, sody-
bose panasSios nepramoninés paskirties
patalpose. Naudojimas pramoniniais ar ki-
tais nenumatytais tikslais bus laikomas Sios
gaminio eksploatacijos instrukcijos salygu
pazeidimu. Tokiu atveju gamintojas neatsa-
ko uz galimas pasekmes.

Prie$ jungiant prietaisa j elektros tinklg pa-
tikrinkite, ar jo jtampa atitinka prietaiso
nominaligjg jtampa (zr. technines gaminio
charakteristikas arba gamykline gaminio
duomeny lentele).

Naudokite gaminio galinguma atitinkantj
ilgintuva, nes parametry neatitikimas gali
sukelti trumpajj jungimg arba gaisra.
Junkite prietaisg tik j jzemintus kiStukinius
lizdus. Tai batina salyga, apsauganti nuo
elektros smagio. Naudojant ilgintuva jsiti-
kinkite, kad jis taip pat yra jzemintas.

@ DEMESIO! Veikimo metu jkaista prietaiso kor-

pusas, dubuo ir metalinés dalys! Bakite atsar-
gus! Naudokités virtuvinémis pirstinémis. Ven-
giant nudegimy karstais garais atidarius
dangtj, nesilenkite virs prietaiso.
Pasinaudojus, valant ar perkeliant prietaisg
j kitg vieta, atjunkite jj nuo elektros tinklo.
Traukite laikydami kiStuka, bet ne laida, be
to, tai darykite sausomis rankomis.

Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar
netoli Silumos Saltiniy. PasirGpinkite, kad
elektros kabelis nepersisukty ir nepersilenk-
ty, nesiliesty su astriais daiktais, kampais ar
baldy briaunomis.

ATMINKITE: atsitiktinai pazeidus elektros
maitinimo laidg, gali kilti garantijos sglygas
neatitinkanciy nesklandumy ir bati sutrikdytas
elektros tiekimas. PaZeistq elektros kabelj bi-
tina skubiai pakeisti klienty aptarnavimo cen-
tre.

Nestatykite prietaiso ant minksto pavirsiaus,
jam veikiant — neuzdenkite, nes prietaisas
gali perkaisti ir sugesti.

Draudziama eksploatuoti prietaisg lauke:
j prietaiso vidy patekus drégmeés ar pasa-
liniy objekty, tai gali sukelti rimty jo ge-
dimuy.



e PrieS valant prietaisa jsiti-
kinkite, kad jis atjungtas i$
elektros tinklo ir yra visiskai
atveses. Grieztai laikykités
prietaiso valymo instrukcijy.
DRAUDZIAMA merkti prietai-
sq j vandenj arba plauti jj
vandens srove!

e 8 mety ir vyresni vaikai, o
taip pat riboty fiziniy, proti-
niy ir psichiniy gebejimy ar
nepakankamai patirties ar
Ziniy turintys asmenys gali
naudotis prietaisu tik tuo-
met, kai jie yra priziGrimi ir/
arba buvo apmokyti saugiai
naudotis prietaisu ir supran-
ta galimus pavojus.Vaikams
negalima zaisti prietaisu.
Prietaisg ir tinklo kabelj lai-
kykite vaikams, jaunesniems
kaip 8 mety, neprieinamoje
vietoje. Suaugusiyjy nepri-
zidrimi vaikai negali valyti
prietaiso ar juo naudotis.

» Pakavimo medziagos (ple-
velé, puty polistirolas ir kt.)

gali bati pavojingos vai-
kams. Pavojus uzdusti! Lai-
kykite pakuote neprieina-
moje vaikams vietoje.

» Draudziama savarankiskai
taisyti prietaisg arba keisti
jo konstrukcija. Remontuoti
prietaisg gali tik jgalioto
klienty aptarnavimo centro
specialistas. Neprofesiona-
liai atlikti darbai gali suga-
dinti prietaisg, turtg arba
suzaloti asmenis.

@DEMES/O/ Esant kokiy nors

gedimy, prietaisq naudoti
draudziama.

Techninés charakteristikos

Modelis RMCG-M95E
Galingumas 860-1000 W
Jtampa 220-240V,50/60 Hz
Apsauga nuo elektros smigio | klasé
Dubens talpa 51
Dubens danga neprisvylanti keraminé
Ekranas palvotas, viesos diody

3D Sildyma: yra
Matmen
Neto svori

Programos
1. ,MULTICOOK" (MULTIVIREJAS)
2. ,OATMEAL" (PIENISKA KOSE)
3. STEW* (TROSKINIMAS)
4. FRY*(KEPIMAS)
5. ,SOUP* (SRIUBA)
6.
7.

377 x 285 x 240 mm
3,4 kg

. ,STEAM® (GARINIMAS)

. PASTA" (MAKARONAI)
8. ,SLOW COOK" (LETAS VIRIMAS)
9. ,BOIL" (VIRIMAS)
10. ,BAKE* (KEPINIAI)
11. ,GRAIN® (KRUOPOS)
12. ,PILAF* (PLOVAS)
13. ,YOGURT/DOUGH" (JOGURTAS / TESLA)
14. PIZZA" (PICA)
15. ,BREAD" (DUONA)
16. ,DESSERT* (DESERTAI)
17. ,EXPRESS® (GREITAS VIRIMAS)

Funkcijos
Temperattros palaikymas

Gatavy patiekaly automatinis pasildymas...........
I13ankstinis automatinio padildymo isjungimas..
Patiekaly Sildymas
Atidétas paleidimas

Komplektacija

..yra, iki 24 valandy
.. ..yra
yra |k| 24 vaLandq
yra, iki 24 valandy

Daugiafunkcis puoda 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuoSe ...........oeeweerneeeersesesenneecssessenennees L VALL
Dozatoriu 1vnt.
Samti 1vnt.
Plokscias Saukstas 1vnt.
Knyga ,100 recepty” 1vnt.
Samcio / $auksto laikikli 1vnt.
Vartotojo vadova 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabeli 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilie-
ka teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat technines charakteris-
tikas. Techniniai duomenys leidzia paklaida +10%.

Daugiafunkcio puodo RMC-M95E jrengimas (Al schema, p. 4)
. Prietaiso dangtis 6. Korpusas

. Nuimamas iSorinis dangtis 7. Rankena nesti

Dubuo 8. Nuimamas garo voztuvas

9. Ploks¢ias saukstas

10. Saukstas sriubai

. Dangtio pakélimo mygtukas
. Valdymo pultas su ekranu

VA s



13. Samtio / 3auksto laikiklis
14. Tinklo kabelis
15. Taros surinkimo kondensatas

11. Dozatorius
12. Talpa, skirta maistui gaminti
garuose

Valdymo pultas (A2 schema, p. 5)
Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M95E turi jutiklinj valdymo pultg su
daugiafunkciu, spalvotu $viesos diody ekranu.

1. ,Reheat/Cancel”(,Pa3ildyti/At3aukti) — pasildymo funkcijos jjungimas
/ i8jungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, pasirinkty
nuostaty atsaukimas.

2. ,Time delay” (,Laiko atidéjimas®) — atidéto paleidimo laiko rezimo
nustatymo jjungimas.

3. ,Temperature® (,Temperattra“) — ,MULTICOOK" programos temperata-
ros vertés nustatymas.

4. ,Hour"(Valandos“) — valandy vertés pasirinkimas maisto gaminimo
ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose.

5. ,Min"(,Minutés“) — minu¢iy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir
paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose.

6. ,Express”(,Greitas virimas®) — ,EXPRESS" programos paleidimas.

7. ,Menu“/ ,Keep Warm“ (,Meniu”/ ,Automatinis pasildymas“) — auto-
matinio maisto gaminimo programos pasirinkimas.

8. ,Start"(,Paleidimas”) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

9. Ekranas.

Ekrano i§déstymas (A3 schema, p. 6)

. Automatinés programos ,EXPRESS" vykdymo indikatorius.
Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius.
Gaminimo etapy indikatorius.

Pasirinktos ,MULTICOOK" programos temperataros indikatorius.
Time delay" funkcijos veikimo indikatorius.

Laikmacio rodmeny rezimo indikatorius.

Laikmatis.

Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius.

I.PRIES EKSPLOATACIA

1§ déZés atsargiai idtraukite gaminj ir jo dalis. Pa3alinkite visas pakavimo
medZiagas.

O NOUL AW

Palikite savo vietose ant gaminio korpuso esancius jspéjamuosius ir infor-
macinius lipdukus bei lentele su gaminio serijos numeriu! Ant gaminio
nesant serijos numerio, automatidkai panaikinama teisé gauti garantinj
aptarnavima.

Prietaiso korpusg nuvalykite drégna $luoste. Dubenj praskalaukite Siltu
muiluotu vandeniu. Kruop3¢iai nusausinkite. Naudojant pirmg karta, gali
atsirasti pasalinis kvapas, tatiau tai néra prietaiso gedimo pozymis. Tokiu
atveju prietaisg tiesiog reikia idvalyti.

A Po to, kai prietaisas buvo arba laikomas Zemo-

II.DAUGIAFUNKCIO PUODO
EKSPLOATACHA

Prie$ jungiant pirma karta

Pastatykite prietaisa ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i$ gary
voztuvo ieinantys karsti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy,
elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziaguy, kurias gali sugadinti padi-
dinta drégmé ir temperatara.

Prie$ gaminant maista jsitikinkite, kad nebuty pazeistos iSorinés ir matomos
vidinés daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir kaitinimo elemento ne-
gali bati jokiy pasaliniy daikty.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugianfunkciame puode REDMOND RMC-M95E galima savarankidkai nu-
statyti kiekvienos gaminimo programos laikg (i3skyrus ,EXPRESS"). Galimas
pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasi-
rinktos gaminimo programos. Norint pakeisti laikg:

1. pasirinke gaminimo programa, spauskite ,Hour" mygtuka ir nustaty-
kite norima valandy reikdme. Kelias sekundes palaikius nuspaustg
mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmés kaita.

2. Spausdami,Min“ mygtuka, nustatykite minuciy reiksme. Kelias sekun-
des palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikimes kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo
laika, spauskite ,Hour" mygtuka, iki valandy reikimeé pasieks nulj.
Tuomet, spausdami ,Min" mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reik3-
me.

4. Nustacius reikiamg maisto gaminimo laikg, (ekranas mirksés), atitin-
kamai pasirinktos gaminimo programos algoritmui, galite pereiti prie
kito etapo. Norint at3aukti nuostatas, spauskite ,Reheat/Cancel” myg-
tuka ir i$ naujo jveskite visg gaminimo programa.

Rankiniu badu nustatant gaminimo laikq ir atsiZvelgiant j gamyklines
lentelés nuostatas, turékite omenyje i anksto numatytq pasirinktos gami-
nimo programos galimq nuostaty diapazonq ir intervalg.

Jasy i, inimo programy laiko diap prasi-
deda nuo minimaliy verciy. Todél programos veikimq galima trumpam
pratesti, jei nustatytu laiku patiekalas dar nebuvo gatavas.

Kai kuriose nustatyto g laiko atskaita
pradedama tik prietaisui pasiekus pasirinktq temperatdrq. PavyzdZiui, jpy-
lus Salto vandens ir pasirinkus programq ,STEAM" bei nustatant 5 min.

1. Paspaude ,Time delay” mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko
nustatymo rezima. Ekrane atsiras uzradas ,Time delay"ir pradés mirk-
séti laikmatis.

2. Spaudziant Hour" mygtuka, intervalais keisis laikrodZio reik§me. Nu-
statytas laiko formatas — 24 valandos. Kelias sekundes palaikius
nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reik$més kaita.

3. Spausdami,Min“mygtuka, intervalais keiskite minu¢iy reiksme. Kelias
sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikimés
kaita.

4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto ga-
minimo laika, spauskite ,Hour" mygtuka, iki valandy reik§meé pasieks
nulj. Tuomet, spausdami ,Min" mygtuka, nustatykite reikiama minuciy
reikSme.

5. Norint at3aukti nuostatas, spauskite ,Reheat/Cancel” mygtukg ir i§
naujo jveskite visa gaminimo programa.

6. Nustatius laika, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Start”
mygtuka. Jsiziebs veikimo funkcijos ,Time delay* indikatorius, bus
pradétas programos vykdymas ir atgaliné laiko atskaita.

7. Patiekalas bus pagamintas per nustatyta laikg. Programai pasibaigus,
automatidkai jsijungs gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funk-
cija (automatinio pasildymo) ir jsiziebs ,Reheat/Cancel” mygtuko in-
dikatorius.

8. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite ,Reheat”/ ,Cancel”

mygtuka. Mygtuko indikatorius uzges.

Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms automatinéms gami-
nimo programoms, iSskyrus ,FRY', ,PASTA" ir ,EXPRESS" programas.

Nerekomenduojama naudoti ,Start delay” funkcijg, jeigu recepte numatyti
greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, sdris ir t.t.).

Nustatant ,Start delay” funkcijos laikg, reikia turéti omenyje, kad progra-
moje ,STEAM"laiko atskaita prasideda tik daugiafunkciam puodui pasiekus
reikiamq darbine temperatdrg (uzvirus vandeniui).
Gatavy patiekaly temperatiros palaikymo funkcija ,Keep warm*
(automatinis pasildymas)
Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo
laikui, 0 gatavo patiekalo temperattrg gali 24 val. palaikyti 70-75 °Cribose.
Esant aktyviai automatinio padildymo funkcijai, 3vietia ,Reheat/Cancel”
mygtuko indikatorius, o ekrane rodoma tiesioginé 3io veikimo rezimo laiko
atskaita. Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,Reheat/Cancel” mygtuka.

gaminimo laikg, programos paleistis ir atbuliné inimo laiko
atskaita prasidés tik vandeniui uZvirus ir dubenyje susidarius pakankamam
gary kiekiui.

Programoje ,PASTA" nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uzvirus

Jje temperatiroje, pries jjungiant batina palaikyti jj kambari p
Jje ne maZiau kaip 2 valandas.

DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso uzpildyti dubuo su rankena.

Nejjunkite prietaiso be viduje dubenj ar tuscias dubuo — atsitiktinés pradéti virimo
programag,tai bus kritinis, perkaitimo prietaiso arba sugadinti non-stick danga. Pries
kepant produktus, uZpilkite Siek tiek darZoviy arba saulégrqzy aliejaus j dubenélj.

@ DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso rankenos, dubenélj!

deniui ir pakartotinai JStart” mygtukgq.

,Time delay"” funkcija

Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas
turi bati gatavas (jskaitant programos veikimo laika). 10 minuciy intervalu
nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24 valandy. Reikia turéti
omenyje, kad atidéjimo laikas turi bati didesnis nei nustatytas gaminimo
laikas, priesingu atveju, programa pradés veikti i$ karto, paspaudus ,Start*
mygtuka.

Atidéto paleidimo laika galite nustatyti iSsirinke automatine programa,
temperatdra ir gaminimo trukme:

pasildymo i:
Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas
ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje, daugiafunkciame puode RED-
MOND RMC-M95E numatyta idankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybé,
aktyvuojama paleidZiant pagrindine gaminimo programa arba jos veikimo
metu. Norint tai atlikti, paleidZiant programg arba jai jau veikiant, paspaus-
kite ir kelias sekundes palaikykite ,Menu” mygtuka, kol neuzges ,Reheat/
Cancel” mygtuko indikatorius. Norint vél jjungti automatinj pasildyma, dar
kartg paspauskite ,Menu® mygtukg (jsiziebs ,Reheat/Cancel” mygtuko indi-
katorius).

Patiekaly pasildymo funkcija
Daugiafunkcj puodg REDMOND RMC-M95E galima naudoti 3altiems patie-
kalams $ildyti. Norint tai atlikti:

* sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkcj puoda.

« Uzdenkite dangtiu, o prietaisa jjunkite j elektros tinkla.



« Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Reheat/Cancel” mygtuka,
kol pasigirs garsinis signalas. Jsiziebs atitinkamas indikatorius ekrane
ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés 3ildymo laiko atskaita.

Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75 °C ir 24 val. palaikys jj kar3ta. Esant
poreikiui, $ildyma galima sustabdyti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius
Reheat/Cancel” mygtuka, kol ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indi-
katoriai.

Nepaisant to, kad daugiafunkcis puodas gali iki 24 val. palaikyti patiekalq
karstq, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau, nei dvi-tris valan-
das, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

AN

DEMESIQ! Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdZiui, verdant produktus),
DRAUDZIAMA nustatyti darbine temperatirq didesne nei 100°C. Tai gali su-
kelti prietaiso perkaitinimq ar iSvesti jj iS rikiuotés. Dél tos pacios priezasties
DRAUDZIAMA naudoti programas ,FRY', ,BREAD', ,BAKE" vandens virimui.

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

2. Laikantis gaminimo programos nurodymuy, sudékite produktus j dau-
giafunkcio puodo dubenj ir jstatykite j prietaiso korpusg. Sekite, kad
visi produktai, jskaitant skys¢ius, buty Zemiau maksimalios, vi
dubens puséje esantios, zymos. |sitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir
yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

3. UZspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas).
Jjunkite prietaisg j elektros tinkla.

DEMESIO! Jei jus viréjas aukstoje temperatiiroje, naudojant didel; kiekj auga-
linio aliejaus, visada palieka dangtj prietaiso atidaryti.

4. Spausdami ,Menu/Keep Warm" mygtukg i$sirinkite reikalingg gamini-
mo programa (ekrane jsiziebs atitinkamos programos indikatorius).
Jeigu jums netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas,
paspaude ,Hour" ir ,Min“ mygtuka, ji galite pakeisti.

6. Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus
LJFRY", PASTA"ir [EXPRESS" funkcijas, ,Time delay” funkcija néra priei-
nama.

7. Norint paleisti gaminimo programa, paspauskite ir kelias sekundes
palaikykite ,Start mygtuka, kol jsiziebs ,Start"ir ,Reheat/Cancel” myg-
tuky indikatoriai. Prasidés pasirinktos programos vykdymas ir atgali-
né gaminimo laiko atskaita. Programoje ,STEAM" atgaliné laiko ats-
kaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankama gary tankj
dubenyje; programoje ,PASTA" — dubenyje uzvirus vandeniui, sudéjus
produktus ir pakartotinai paspaudus ,Start* mygtuka.

8. Esant poreikiui,automatinio pasildymo funkcijg galima i$ anksto atjung-
ti, paspaudus ir palaikius ,Menu/Keep Warm“ mygtuka, kol neuzges ir
,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Menu”
mygtuka, $i funkcija bus vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija
néra galima, naudojant YOGURT/DOUGH" ir ,BREAD" programas.

9. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau,
priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy nuostatuy, prietaisas
persijungs j automatinio pasildymo (3vies ,Reheat/Cancel’ mygtuko
indikatorius) arba budéjimo rezima (mirkses ,Start” mygtuko indika-
torius).

10. Norint at3aukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio
pasildymo procesa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Rehe-
at/Cancel” mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sialome iSbandyti vieng is prie daugiafunkcio
puodo REDMOND RMC-M95E pridedamos recepty knygos patiekaly, numa-
tyty ruosti batent Siuo modeliu.

| Kepimo Patarimai skyriuje rasite atsakymus j daZniausiai uZduodamus
klausimus.

Jeigu jasy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavy-
ko pasiekti norimo rezultato, sialome pasinaudoti universalia ,MULTICOOK*

progi , turincia praplé: rankines ir atveriancia placias jasy
kulinariniy eksperimenty galimybes.
,MULTICOOK" programa

Si programa skirta praktiskiems patiekalams, vartotojo pasirinktais tempe-
rataros ir gaminimo laiko parametrais ruosti.,MULTICOOK" programos déka
daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M95E galés pakeisti daugybe virtuves
prietaisy, o jus galésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj re-
cepta, surasta senoje kulinarijos knygoje ar internete.

Jasy patogumui, gaminant patiekalus iki 80 °C temperatiroje, automatinio
pasildymo funkcija yra atjungta. Esant poreikiui, ja galima jjungti rankiniu
badu, paleidus gaminimo programa, paspaudus ir kelias sekundes palaikius
,Menu" mygtuka, kol jsiZiebs ,Reheat/Cancel” indikatorius.

« Pagal nutyléjima, ,MULTICOOK" gaminimo laikas — 15 minu¢iy, gami-
nimo temperatara — 100 °C.

« Rankinio temperatiros reguliavimo diapazonas (kei¢iamas paspaudus
JTemperature” mygtuka): 35-170 °C, 5 °C intervalu.

« Rankinio laiko reguliavimo diapazonas: 5 min.— 12 valandy, su 1 min.
laiko keitimo intervalu, keiciant iki 1 valandos,arba 5 min.— kai laiko
intervalas didesnis nei 1 valanda.

Jei naudojate, MULTICOOK " programa verdant] vanden; (pavyzdZiui, kai virimo
produkty), NERA nustatyti virimo temperatira aukstesné kaip 100°C.

LOATMEAL" programa

Rekomenduojama pieniskoms ko3éms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuo-
tas gaminimo laikas — 10 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazone.

LOATMEAL" programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.
Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, pries gaminant reko-
menduojama atlikti $iuos veiksmus:

«  kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, miezius ir
pan.), kol vanduo taps skaidrus;
« pries verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;
« grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai
draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
* naudojant nenugriebta pieng, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu
11,
Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis,
todel atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.

Nepasiekus norimo rezultato ,0ATMEAL" programa, siGilome pasinaudoti
universalia ,MULTICOOK" programa. Optimali ko$és virimo temperatira —
95 °C. Produkty kiekj ir virimo laikg nustatykite laikydamiesi recepto.

LSTEW" programa

Rekomenduojama darZzovéms, mésai, paukstienai, jaros gérybéms trodkinti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki
12 val.

LFRY“programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jiros gérybéms kepti.
Pagal nutyléjimg, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 minuciy. Taip pat

galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1
val. 30 min. diapazone.

Time delay” funkcija 3ioje programoje néra galima.

Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir requliariai
maisykite dubens turinj. Galima gaminti ir esant nukeltam daugiafunkcio
puodo dangciui.

,SOUP* programa

Rekomenduojama jvairiems sultiniams ir pirmiesiems patiekalams, o taip
pat kompotams ir gérimams virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gami-
nimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustaty-
mas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 8 val.

,STEAM" programa

Rekomenduojama darZovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariniams
patiekalams, o taip pat patiekalams vaikams gaminti garuose. Pagal nutylé-
jima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 minuciy. Taip pat galimas ran-
kinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 2 val.).

Norint gaminti maista $ia programa, naudokite specialia talpg (yra kom-
plekte):

1. jpilkite j dubenj 600-1 000 ml vandens. |statykite dubenj j talpg, kad
galétuméte gaminti garuose.

2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj,
tolygiai isdéliokite juos talpoje ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa.
Isitikinkite, kad dubuo glaudziai lie¢iasi su kaitinimo elementu.

3. Sekite 3-10 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines
programas"” nurodymy.

Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasideda uZvirus vandeniui
ir pasiekus pakankamg gary tankj dubenyje.

Nenaudojant automatiniy $ios programos laiko nuostaty, pasinaudokite
rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko garuose lentele.

,PASTA" programa

Rekomenduojama makaronams, koldinams, dedreléms, chinkaliams, kiaugi-
niams ir t.t. virti. Pagal nutyléjima, suprogramuota virimo trukmé — 8 minu-
tés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo
2 iki 20 min. intervalu. Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty
sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré ir reikia su-
déti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko
atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Start* mygtuka.

.Time delay"” funkcija $ioje programoje néra galima.

Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt,) susi-
daro putos. Vengiant galimo issiliejimo uZ dubens krasty, praéjus kelioms
minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vandenj, galima nukelti
dangtj.

,SLOW COOK" programa

Rekomenduojama troskiniams gaminti, pienui virti. Pagal nutyléjima, supro-
gramuotas gaminimo laikas — 5 valandos. Taip pat galimas rankinis gami-
nimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 8 val.

,BOIL programa

Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogra-
muotas gaminimo laikas — 40 minu¢iy. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 5 min. iki 2 val.



.BAKE" programa

Rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos te3los pyra-
gams kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda.
Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 20 minutes, nuo
5 min. iki 8 val.

Ar biskvitas jau iSkepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj pagaliukq (pvz.,
danty krapstukq). IStraukus pagaliukg, ant jo neturi likti prilipusios teslos
likuciy, nes batent tuomet biskvitas yra gatavas.

Kepant duong, visuose
tomatinio patiekaly pasildymo funkcijq.

etapuose atjungti au-

LGRAIN" programa

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

4PILAF“ programa

Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 10 minute, nuo 20 min. iki 1 val. 30 min.
diapazone.

,YOUGURT" programa

Sia programa savo namuose galésite pasigaminti gardy ir vertinga jogurta.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 8 valandos. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 6 iki 12
val.

Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bty Zemiau 1/2 zymos,
esancios vidinéje dubens puséje.

Jogurtams gaminti galite naudoti specialy, jogurtui skirty REDMOND
RAM-G1 indeliy komplektq (jsigyjama atskirai).

4PIZZA" programa

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

,BREAD" programa

Rekomenduojama jvairiy rasdiy kvietinei duonai su ruginiais miltais kepti.
Programa numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui: nuo kildinimo iki ke-
pimo. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minu¢iy, nuo 1 iki
6 val.

Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bty Zemiau 1/2 Zymos,
esantios vidinéje dubens puséje.
Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valandg yra kildinama
tedla, o tik po to duona kepama.

+  Prie$ naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu budu
prisotinant miltus deguonimi ir pasalinant priemaias.

« Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas", nes tai
gali turéti jtakos kepinio kokybei.

« Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkcio
puodo dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.

+ Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduo-
jama naudoti duonos ruo3inius.

,DESSERT* programa

Rekomenduojama jvairiems vaisiy ir uogy desertams gaminti. Pagal nutylé-
jima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas ranki-
nis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

LEXPRESS" programa
Programa skirta greitai virti ryziams, birioms kruopy koséms.

Sioje programoje nereguliuojamas gaminimo laikas ir negalima Time delay”
funkcija.

I1l.PAPILDOMOS GALIMYBES

«  Teslos kildinimas

« Fondiu

+ Kepimas gruzdintuvéje

«  Varskés, sario virimas

*  Skysty produkty pasterizavimas

*  Vaikisky produkty Sildymas

+ Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas

IV.PAPILDOMI PRIEDAI

Isigyti papildomy daugiafunkcio greitpuodzio REDMOND RMC-M95E priedy
ir suzinoti apie naujg REDMOND produkcijg galima apsilankius tinklapyje
www.redmond.company arba oficialiy atstovy parduotuvése.

V.PRIETAISO VALYMAS

Bendrosios taisyklés ir rekomendacijos

«  Pries pirmg kartg naudodami prietaisa, taip pat pasalinti kvapa mais-
to produktus j prietaisa po virimo, jiis rekomenduojama proceso pusé
citrinos jj 15 min ,STEAM® programos.

« Jei jums nereikia naudoti prietaisa ilga laikg, iSjunkite jj. Darbo kole-
gija, jskaitant ildymo diska, dubuo, vidinio dangcio, kondensato su-
rinkimo konteineris ir garo sklendés turi bati $varus ir sausas.

«  Prie$ valydami prietaisg, jsitikinkite, kad jis yra i$jungtas ir visiskai
Saltas. Valymui naudokite minksta Sluoste ir $velnus indy plovimo
skystj.

A Nenaudokite Siurks¢iy servetélés ar kempinés arba slifavimo pastos, kai

valymo jrenginys. Tai taip pat nepriimtina naudoti bet chemiskai agresyvis

ar kitas Zi kurios néra j naudoti, besilie¢ianciy su
maistu.

@ Nemerkite prietaiso j vandenj arba padékite jj po vandens srove!

* Bkite atsargus, kai valymo gumos (silikono) prietaiso daliy: jy Zalg
arba deformacija gali sukelti prietaiso gedima.

« Prietaisas jstaiga gali bati valomos taip, jis tampa nedvarus. | inda,
vidinio dangtio, kondensato surinkimo konteineriy ir kei¢iamyjy garo
voztuvas turi bati valomos po kiekvieno panaudojimo. Kondensatas
susidaro maisto gaminimo procesa prietaiso, iSimkite po kiekvieno
naudojimo prietaisa. Svarus vidinis pavir§ius, darbo kolegija taip, kaip
reikia.

Valymo bisto

Svarus prietaiso korpusas su minkstu, drégnu virtuvés skuduréliu ar kempi-
ne. Galima naudoti $velni valymo priemoné. Norint i$vengti galimos déemeés
nuo vandens ir démes ant kiino, jums yra rekomenduojama, kad jis nuvaly-
kite pavirsiy sausu.

Valymo dubuo

Dubenélj galima valyti tiek rankiniu badu, naudojant mink3ta kempine ir
indy ploviklis, ir indaplovéje (pagal rekomendacijas jos gamintojas).

Jei jis yra labai purvinas, jpilkite 3ilto vandens j dubenj ir palikite mirkti o,
tada nuvalykite. Batinai nuvalykite iSorinj pavirsiy dubenélj sausy prie$
jdédami jj j kino prietaiso.

Reguliariai operacija, dubenélj, spalva, jos vidaus non-stick danga gali visis-
kai arba i$ dalies pakeisti. Tai néra zenklas dubenj defektas.

Valymo vidinio dangéio

7r. A4 diagrama (p. 7) procedura pasalinti ir jdiegti vidinés dang¢io. Nau-
dokite drégna virtuvés skuduréliu ar kempine nuvalykite pagrindinis ir i3i
mami vidiniai dangteliai. Prie3 diegiant vidinio dang¢io, nuvalykite pavirsiy,
abu dangteliai sausas.

Valymo nuimamas garo voZztuvas
Garo voZtuvas yra jdiegta speciali sédyné, ant virutinio dangcio prietaiso.
7r./AS diagrama (p. 8) valymo procedara.

DEMESIO! Norédami isvengti deformacijy, voztuvu gumos antspaudas,
nereikia pasukti ar istraukti, kai nuémimas, valymas ir montavimas.

Kondensato pasalinimas

Pagal 8] modelj, kondensatas kaupiasi specialig ertme kiing prietaisg aplink
dubenélj ir teka j specialy konteinerj galinéje jrenginio. ] vary inda, nuplau-
kite jj po tekan¢iu vandeniu, po minéty taisykliy. Pa3alinti bet koks likes
kondensatas ertme aplink dubenélj su virtuve audiniu.

Valymo darbo kolegija
Grieztai laikantis nurodymuy, 3io vadovo, tikimybé, skysty maisto daleliy ar
Siuksles patekti j darbo kolegijos prietaisas yra minimalus.

Jeigu reikSmingo tarsos jvyko, pavirsiai, darbo kolegija turéty bati valomas,
siekiant idvengti netinkamos veiklos ar sugadinti prietaisg.

Prie$ valant darbo kolegijos prietaisq, jsitikinkite, kad prietaisas yra isjung-
tas ir visiskai atves!
Soninés sienos i§ darbo kolegija, pavirsiaus $ildymo diska ir bisto centrinio
temperatiros jutiklis (jsikares viduryje Sildymo diskg) gali bati valomos
drégna (ne $lapia!) kempine ar skuduréliu. Jei naudojate plovikliu, jums tu-
réty kruop3¢iai pasalinti likuciy, siekiant iSvengti iSvaizdg nepageidaujamas
kvapas per artimiausius valgiy.
Jei uzsienio objektams patekti j jdubg aplink centrine temperataros jutiklis,
kruop3¢iai pasalinkite juos su pincetu, be paspaudus ant jutiklio korpuse.

Jei pavirsiaus 3ildymo diskas yra purvinas, tai yra leidziama naudoti sudré-
kinta vidutinio kietumo kempine arba sintetinis teptukas.

Reguliariai naudojant, is prietaiso laikui bégant, spalva $ildymo diskg, gali
visiskai arba i$ dalies pakeisti. Tai néra Zenklas, kad sutrikimo ir neturi
Jtakos teisingam prietaiso.



Transportas ir Saugojimas

Prie$ atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir idZiovinkite. Laikykite prietaisa sauso-

je ir védinamoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy saulés spinduliy.

Pervezant ir sandéliuojant prietaisg draudZiamas mechaninis poveikis, kuris gali paZeisti prietaisg ir/arba pakuote.

Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

VI.MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy $alinimo budai

Siame skyriuje apradytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista, inagrinétos galimos jy

prieZastys ir $alinimo badai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos problemos priezastys

Sprendimo badai

Uzmirote uzdaryti prietaiso dangt] arba uzdaréte ji
nesandariai, todél buvo nepakankamai au  kita
gaminimo temperatara.

Nesant bitinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikinkite, kad néra kliociy sandariai uzdaryti
prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangtio esanti tarpiné gumyté.

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento,
todél buvo nepakankama gaminimo temperatara.

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas turi bdti gerai prigludes prie kai-
tinimo disko.

Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra pagaliniy daikty. Neleiskite, kad kai-
tinimo diskas uZsitersty.

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie
produktai netinka bati gaminami jasy pasirinktu
budu arba pasirinkote netinkama gaminimo
programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virsytos bendro-
sios produkty proporcijos.

Greitiausiai nenustatéte (neapskaitiavote) gaminimo
laiko.

Pasirinktas receptas netinka maistui gaminti 3iame
daugiafunkciame puode.

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso modeliui) receptai.
Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.

Produkty atranka, jy pjaustymo bidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko
pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta.

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens, kad
bty uztikrintas pakankamas gary tankis.

Batinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiekj. Jeigu dvejojate, gaminimo proceso
metu patikrinkite vandens lygj.

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pienigka ko3é isgaruoja pienas

Pieno kokybé i jo savybes gali priklausyti nuo jo gamybos vietos ir salygy. Rekomen-
duojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuota pieng. Esant poreikiui, pieng galima
Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti arba
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisin-
gai pasirinktas produkto tipas.

Pageidautina, kad bity naudojami pankrmll (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai.
Produkty badas ir proporcijos turi atitikti
rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, zuvis ir jGros gérybes visuomet kruop3éiai nuplaukite.

Produkta sudaro puty

Rekomenduojama skalauti produktas kruopstiai, nuimkite sklende ar maista su atidarykite
dangtel

PATIEKALAS PRISVYLA

Pazeista neprisvylanti dubens danga.

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai isplautas dubuo. | pyiet pradedant gaminti jsitiki

neprisvylanti danga nepaZeista.

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte.

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

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika.

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

apversdavote produktus.

Kepant: pamirsote | dubenj [pilti aliejaus, nemaiséte arba per vélai

Kepant jprastiniu badu, jpilkite j dubenj 3iek tiek augalinio aliejaus, kad
jis plonu sluoksniu dengty dubens dugna. Tam, kad produktai kepty
tolygiai, juos reikia periodiskai pamaisyti arba apversti.

Tro3kinant: dubenyje nepakanka skystiy.

Jpilkite j dubenj daugiau skystiy. Nesant bdtinybés, gaminimo metu
neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangtio.

Verdant: dubenyje per maZai skys¢iy (nesilaikoma produkty proporcijy).

Laikykités teisingo skyseiy ir kiety produkty santykio.

aliejumi.

Kepant kepinius: prie$ gaminant, nesutepéte vidinés dubens pusés

Pried sudedant tedla, dubens dugng ir kradtus aptepkite sviestu arba
augaliniu aliejumi (nereikéty riebaly piltil).

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

dubenyje jpilta pernelyg daug

Kepant: aliejaus

Kepant jprastiniu biidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens dugna.

Kepant gruzdintuveje, laikykités recepte pateikty nurodymy.

Dubenyje yra
perteklius

drégmes

Jeigu recepte kepant puode, neuzdarykite jo dangtio. Pries
kepant uzSaldytus produktus, i¥ pradziy juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj.

Verdant: verdant padidinto ragétingumo produktus,
i%garuoja sultinys.

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

Kildinimo metu tela prilipo
prie virutinio dangtio ir
uzdengé gary isleidimo
voituva.

Kepant

(neiskepé tesla):

| duben; dékite mazesnj teslos kiekj.

Dubenyje yra per didelis
tedlos kiekis.

Bimkite i dubens kepinj, apverskite ir jdekite atgal | dubenj bei testi gaminti iki bus gata-
va. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maziau teslos.

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produk-
tus arba nustatant (apskaiciuo-
jant) gaminimo laika. Per mazas
produkty kiekis.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai. Produkty atranka, ju
pjaustymo badas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta.

Pagammus patiekala, per ilgai

pasudymo funkcija.

ilgai naudoti pasildymo funkcija. Jeigu Siame daugiafunkcio puodo modelyje

numatytas iankstinis $ios funkcijos atjungimas, galite pasinaudoti 3ia galimybe.

Per daznai vartéte produktus.

Kepant jprastiniu bidu, maidykite patiekal ne dazniau nei kas 5-7 minutes.

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika.

Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto 3iam prietaiso modeliui, nurodymuy.

KEPINYS DREGNAS

i pan.).

Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmeés savyje turinéius
produktus (sultingus vaisius ar darzoves, $aldytas uogas, grieting

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti pernelyg
drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj.

Gatava patiekalq per ilgai laikéte

Pasistenkite i$ daugiafunkcio puodo iimti gatav kepinj i3 karto, kai tik jis

iame puode.

ant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti daugiafunkciame
pucde, esant jjungtam automatiniam pasildymui.

KEPINYS NEISKILO

Blogai i3plakti kiaudiniai su cukrumi.

Tesla, kurioje yra kildinantios medziagos, stovéjo per ilgai.

kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti iam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas,

Nenusijojote milty arba blogai isminkeéte te3la.

paruosiamasis jy apdorojimo badas ir proporcijos turi ati-

ikt

Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis.
Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant JSTEW"ir ,SOUP*
suveikia apsaugos nuo jrenginio perkaitimo sistema. Tokiu atveju inimo prog d o i io

puodo veikimas persijungia j automatinio pasildymo reZzimg.




RMC-M95E

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobidZio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklau-
somai nuo konkretaus produkto kokybeés, o taip pat nuo jasy valgymo jprocCiy.

MULTICOOK" programos temperatiiros rezimy rekomendacijos

1. | Kiaulienos / jautienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 20/30 20. 130°C Apkepo gaminimas
2. | Avienos filé (1,5 = 1,5 cm kubeliais) 500 500 2 2. 135 °C Gatavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant traskia luobele
3. | Vidtienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15 2. 140 °C Rakymas
4. | Frikadelés / kotletai 180 (6 vnit) / 450 (3 vnt) 500 10/15 2, 15 Dardoviy ir Zuvy kepimas folioje
5. | Zuvys (fle) 500 500 10 ) ) -
2. 150°C Mésos kepimas folijoje
6. | Krevetés (Lukitentos, virtos ir uzSaldytos) 500 500 5
25. 155 °C Mielinés te3los gaminiy kepimas
7 | Bulvés (15 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15
8 | Morkos (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 35 2. 160°¢ Paukstienos kepimas
9 | Burokai (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 95 27. 165°C Kepsniy kepimas
10 | Darzovés (uzSaldytos) 500 500 10 28. 170°C Gruzdinimas gruzdintuvéje (bulvytés, vidtienos pirsteliai ir pan)
11 | Garuose virtas kiaudinis 3vnt. 500 10

Gaminimo programy suvestiné (gamyklinés nustatos)

1 35°C Teslos kildinimas, acto gaminimas
2 40°C Jogurto gaminimas
B i 5 min.— 1 val./
3. 45 °C Rauginimas airiy_pati . ’ X k
y patiekaly gaminimas, su galimybe nustatyti ’ L min.
- MULTICOOK | & peratarg ir gaminimo Laika, 15 min. v v
4, 50°C Fermentavimas 112 val./ 5 min.
5. 55°C Glajaus gaminimas .
OATMEAL Pienisky kosiy virimas. 10 min. 350";1';:; ; 11 :fl'; v
6. 60°C Zalios arbatos virimas, vaiky maisto gaminimas ) )
7. 65 °C Mésos virimas vakuumingje pakuotéje STEW Mesos, 2uvy, darZoviy garnyry ir i§ daugelio produkty | | 20 min.— 12val./ v
gaminamy patiekaly trozkinimas. 5 min.
8. 70°C Pungo gaminimas
Mésos, 2uvy, darzoviy garnyry ir i§ daugelio produkty ’ 5 min.— 1 val
- - FRY ° d : 15 min. " ! v
9. 75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas gaminamy patiekaly kepimas. 30 min./ 1 min.
10. 80°C Karst i in.—
arsto vyno virimas soup Sultiniy, marinaty, darzoviy ir 3alty sriuby virimas. 1wl | 20 mn- i: val/ v
11 85°C Var3kés ar ilgai gaminamy patiekaly virimas )
STEAM Mésos, 2uvy, darZoviy ir kity produkty gaminimas garuose. | 15 min. | > '“";';if‘ val/ v v
12. 90 °C Raudonos arbatos virimas :
y . . Makarony gaminiy i3 jvairiy kvietiniy milty rdsiy, gamini- ; o ;
13. 95°C Pienisky kosiy virimas PASTA mas; desreliy, koldany ir kity pusfabrikatiy virimas. 8min. | 2-20min./ 1 min. v v
14, 100 °C Bezé, uogienés virimas . . . -
g SLOW COOK Kondensu'ot‘o pieno, troskintos mésos, 3altienos, drebuti 5val, 1-8 val./ 10 min. / /
‘enos gaminimas.
15. 105 °C Saltienos gaminimas
- - ’ 5 min.— 2 val./
16 10°C Sterlizacija BOIL Daroviy ir pupy virimas. 40 min. ey v v
17. 115 °C Cukraus sirupo virimas Rekomenduojama keksui, biskvitui, apkepui, mielinés ir 20 min.— 8 val./
BAKE stuoksniuotos teslos pyragams kepti. Lval 5 min. v 4
18. 100 °C Vyniotiniy gaminimas
Ivairiy kruopy ir garyry gaminimas. Biriy koiy virimas : S min.— 4val./
19. 125 C Trotkintos mésos gaminimas GRAIN ant vandens. 35 min. 5 min. v v




REDMOND

Duobuo prietaiso korpuse
stovi kreivai.

Pastatykite dubenj tiesiai.

Patikrinkite ar tarp dangio ir prietaiso kor-
puso néra pasaliniy objekty (3iukdliy, kruopy,
i baliuky), paalinkite juo: i
daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs

spragteléjimas).

Pajeista dubens ir dau-
giafunkcio puodo vidinio
dangtio jungties hermetis-
kumas.

Nesandariai uzdarytas dan-
gtis arba po juo pateko
pasalinis objektas.

Gaminant maista, i$ po dangtio

Vidinio dangéio tarpiné
quma labai nesvari, defor-
muota arba pazeista.

Patikrinkite vidinio prietaiso dangtio tarpinés
qumos bikle. Gali biti, jog jq reikia pakeisti.

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

utilizacija ( ir elektros jrangos utilizacija)
Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy
perdirbimo programy. Pasirtpinkite aplinkosauga: neismeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis

L Negalima i$mesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskirai.
Senos jrangos savininkai privalo atneti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti
it izacijoms. Tokiu badu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy

Ekrane atsirado pranesimas
apie klaida: E1-E4

Sisteminé Klaida, galimas valdymo pulto arba kaitinimo
elemento gedimas.

VII.PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite
jam atvesti. Sandariai uzdarykite dangtj, i
naujo [junkite prietaisa | elektros tinkla.

Prietaisas nejsijungia

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

sitikinkite, kad atjungiamas elektros mai-
tinimo kabelis yra prijungtas | teisinga pri-
etaiso lizda ir kidtukinj lizda.

Sugedes kistukinis lizdas.

Junkite prietaisa | veikiant] kistukin lizda.

Nera jtampos elektros tinkle.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu
jtampos néra, kreipkités | jusy nama
aptarnaujantig jmone.

Perilgai patiekalas.

Elektros maitinimo tinklo trikdziai (elektros jtampa nepas-
tovi arba zemiau normos ribos).

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.Jeigu jtampa
nepastovi, kreipkités | jusy nama
aptarnaujantia jmone.

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko pagalinis objektas
arba dalelés ($iukslés, kruopos, maisto gabaliukai).

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

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi nelygiai.

Pastatykite duben; tiesiai.

Stipriai uZsiteres kaitinimo diskas.

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

Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojancios elektros ir elektronikos jrangos

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus,
galiojancius visoje Europos Sajungos teritorijoje.

kyla garai.
vairiy plovo riy gaminimas (su mesa, zuvimis, paukitiena, 20 min. - 1val.
PILAF darzovémis). Lval. 30 min./ 10 min. v v
YOGURT Ivairiy jogurto @iy gaminimas. 8val | 612val/10min. | v/
’ . | 20min-1val/
PizzA Picos kepimas. 25 min. 5 min. v v Ekologikai i
Rugines ir kvietinés duonos kepimas (jskaitant teslos } :
BREAD e e Sval | 16val/10min. | v atliekomis.
P, - 5 min.— 4val./
DESSERT |vairiy vieziy vaisiy ir uogy deserty gaminimas. 1val. g v v
; ati
ors medziagy programos.
=28
tgs tilizavi ikalavi
EXPRESS Greitas ryiy ir biriy kodiy ant vandens virimas. tee v utilizavima, refkatavimus.
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Pirms sakt lietot So izstradaj
ierices lietosana ievérojami paildzinds tas

Tgi izlasiet ta lietos
S terminu.

instrukciju un ajiet to ka rokasgramatu. Pareiza

$aja lietosanas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iespéjamas
situacijas, kas var rasties ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam javadas no ve-
sela saprata un jabat maksimali uzmanigam.

DROSIBAS PASAKUMI

Razotajs neuznemas atbildibu par bojaju-
miem, kas raduSies neievérojot droSibas
tehnikas prasibas un izstradajuma lietosa-
nas noteikumus.

ST elektroierice ir paredzéta lietoSanai ma-
jas apstaklos un to var izmantot dzivoklos,
laiku majas vai citas lidzigas vietas, un ta
nav paredzéeta rdpnieciskai izmantoSanai.
RUpnieciska vai jebkura cita nepiemérota
ierices izmantoSana tiks uzskatita par izstra-
dajuma lietoSanas noteikumu parkapumu.
Saja gadijuma razotajs neuznemas atbildibu
par iesp€jamam sekam.

Pirms ierices pieslégSanas elektrotiklam, par-
baudiet vai ta spriegums atbilst noraditajam
ierices spriegumam (sk.tehnisko specifikaciju
vai izstradajuma rapnicas plaksntti).
Izmantojiet pagarinataju, kurs paredzéts ie-
rices jaudas patérinam - parametru neat-
bilstiba var radit Tssavienojumu vai kabela
aizdegsanos.

Pieslédziet ierici kontaktligzdam ar sazemé-
jumu - ta ir obligata prasiba aizsardzibai pret

elektriskas stravas triecienu. Izmantojot pa-
garinataju, parliecinieties, vai tam ir sazeme-
jums.

UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss,
kauss un metaliskds dalas uzkarst! Esiet uzma-
nigi! lzmantojiet virtuves cimdus. Lai izvairitos
no apdedzindsands ar karstiem tvaikiem, nelie-
cieties pari iericel, kad tiek atverts vaks.
Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc ieri-
ces lietoSanas, pirms tas tiriSanas vai parvie-
toSanas.Atvienojiet baroSana vadu ar sausam
rokam, pieturot to aiz kontaktspraudna, ne-
velkot aiz vada.

Nenovietojiet baroSanas vadu durvju ailés
vai siltuma avotu tuvuma. Sekojiet tam, lai
vads nesagrieztos un nesalocitos, nesaskar-
tos ar asiem priekSmetiem, stlriem vai mé-
belu malam.

@ ATCERIETIES: nejauss baroSanas vada boja-

jums var izraisit tada veida bojajumus, kuri
neatbilst garantijas noteikumiem, ka ari radit
elektriskas stravas triecienu. Bojato baroSanas
vadu ir nepieciesams steidzami nomainit sar-
visa centra.

Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas un
neapsedziet to darbibas laika - tas var no-
vest pie ierices parkarSanas bojajumiem.



e Aizliegts izmantot ierici ar-

pus telpam - mitruma vai
sveSkermenu iekldSana kor-
pusa var novest pie nopiet-
niem ierices bojajumiem.
Pirms ierices tirisanas par-
liecinieties, ka ta ir atvieno-
ta no kontaktligzdas un
pilnigi atdzisusi. Stingri ie-
verojiet ierices tirisanas ins-
trukciju.

& AIZLIEGTS iegremdét jerices

korpusu adeni vai novietot to
zem tekosa ddens!

Bérni, vecuma no 8 gadiem
un vecaki, ka art personas ar
ierobezotam fiziskam, sen-
soram vai garigam spéjam,
vai nepietiekamu pieredzi
vai zinasanam ierici drikst
izmantot tikai citas personas
uzraudziba un/vai gadijuma,
jairinstruéti par ierices dro-
Su izmantoSanu un apzinas
briesmas,saistitas ar tas iz-
mantosanu. Nelaujiet bér-
niem rotalaties ar ierici. Gla-

bajiet ierici un stravas vadu
bérniem, kuri jaunaki par 8
gadiem, nepieejama vieta.
lerTces tiriSanu un apkalpo-
Sanu nedrikst veikt bérni bez
vecaku uzraudzibas.
lepakojuma materiali (ple-
ve, putuplasts, u. c.) var but
bistami bérniem. Nosmak-
Sanas briesmas! Glabajiet
tos bérniem nepieejama
vieta.

Aizliegts patstavigi veikt
ierices remontu vai izmai-
nas tas konstrukcija. lerices
remontu drikst veikt tikai
autorizéta servisa centra
specialists. Neprofesionali
veikti remontdarbi var no-
vest pie ierices bojajumiem,
traumam un Tpasuma sabo-
jasanas.

UZMANIBU! Aizliegts izman-
tot ierici jebkadu bojajumu
gadijuma.

Tehniska specifikacija

Modelis RMCG-M95E
Jauda 860-1000 W
Spriegums V,50/60 Hz
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecienu........... e | klaSSE
Trauka tilpums 51
Trauka parklajums ........cc.ccoeeeeeeee.pretpiedeguma keramiskais parklajums
Displejs LED, krasainais
3D-sildTs ir
Gabaritizméri 377 x 285 x 240 mm
Neto svars 34 kg
Programmas

1. MULTICOOK (MULTIPAVARS)

2. OATMEAL (PIENA PUTRA)

3. STEW (SAUTESANA)

4. FRY (CEPSANA)

5. SOUP (ZUPA)

6. STEAM (TVAICESANA)

7. PASTA(MAKARONI)

8. SLOW COOK (SUTINASANA)

9. BOIL (VARTSANA)

10. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI)

11. GRAIN (GRAUDAUGI)

12. PILAF (PLOVS)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURTS/MTKLA)
14. PIZZA (PICA)

15. BREAD (MAIZE)

16. DESSERT (DESERTI)

17. EXPRESS (EKSPRESS)

Funkcijas
Gatavo édienu temperattras
uzturédana (autosildisana..............

Autosildidanas iepriek3gja atslégsanas

creessinnnnneenenn T, [1dZ 24 stundam
ir

Ediena uzsildi3ana,

ir, lidz 24 stundam

Atliktais starts

ir, lidz 24 stundam

Komplektacija

Multivaramais katl 1gb.
Trauks 1gb.
Konteiners tvaicésanai 1gb.
Merglaze 1gb.
Pavarnica 1gb.
Lézena karote 1gb.
Gramata ,100 receptes". 1gb.
Pavarnicas/karotes turétajs 1gb.
Lieto3anas instrukcija 1gb.
Servisa gramatina 1gb.
Baro3anas vad 1gb.

laika, bez iepri

I Razotajam ir tiestbas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradajuma tehni-

sko specifikaciju sava produkta pilnveidos

7]
pielaide +10%.

par $im izmair 1jds specifikacijas

Multivares katla RMC-M95E uzbiive (shéma A1, 4. lpp.)

1. lerices vaks
Nonemams iek3éjais vaks

N~

6. Korpuss
7. Rokturis parnesanai

. Trauks 8. Nonemams tvaika varsts

3
4. Vaka atvérsanas poga
5. Vadibas panelis ar displeju

9. Lezena karote
10. Zupas karote



14. Stravas vads
15. Konteiners
savak3anai

11. Meérglaze

12. Konteiners tvaicé$anai

13. Pavarnicas un karotes turétajs
Vadibas panelis (shema A2, 5. lpp.)
Multivaramajam katlam REDMOND RMC-M95E ir sensoru vadibas panelis ar
daudzfunkcionalu krasainu LED displeju.

kondensata

1. ,Reheat/Cancel” (,Atcelsana/Uzsildisana“) — uzsildisanas funkcijas
ieslégsana/izslégsana, gatavosanas programmas partrauk$ana, iesta-
Tto programmu atcel3ana.

2. ,Timedelay" (.,Atliktais stars") — atlikta starta rezima laika iestatidana

3. Temperature® (,-Temperatira“) — temperattras uzstadisana program-
mai ,MULTICOOK"

4. ,Hour" (,Stundas”) — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu
gatavosanai un atliktajam startam .

5. ,Min“(,Min") — minG3u nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavo-
$anai un atliktajam startam .

6. ,Express” (,Ekspress‘) — programmas ,EXPRESS" palaisana

7. Menu/KeepWarm" (,|zvélne/Autosildisana“) — gatavo3anas automa-
tiskas programmas izvéle

8. ,Start"(,Starts") — izveléta gatavosanas rezima ieslégdana

9. Displejs.

Displeja uzbiive (shema /A3, 6. lpp.)

. Automatiskas programmas ,EXPRESS" izpildisanas indikators
Gatavosanas/uzsildisanas programmas darbibas indikators
Gatavosanas etapu indikators
Programmas ,MULTICOOK" uzstaditas temperatras indikators
Funkcijas ,Atliktais starts" darbibas indikators
Taimera radijumu reZima indikators
Taimeris
|zvélétas automatiskas gatavosanas programmas indikators.

I.PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas komplektéjo3as dalas no kastes. Nonemiet
visus iepakojuma materialus.

©NO LA LN

Obligati saglabajiet bridino3as uzlimes, uzlimes ar noradém un plaksniti ar
izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa! Sérijas numura neesamiba
uz jusu izstradajuma automatiski atnem tiesibas uz garantijas apkalpo3anu.

Nuslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu. Izmazgéjiet kausu ar siltu ziep-

aparata bojajuma sekas. §ada gadijuma veiciet ierices tirisanu.

Péc transportésanas vai as zema temp a ierici ir japatur is-

tabas temperatira ne mazak ka 2 stundas pirms tds ieslégsanas.

UZMANIBU! Ir aizliegts pacelt ierici ar piepildito trauku ar rokturi.
Neieslédziet ierici bez blodas vai tuksas blodas iekSpuses-nejausas gatavosanas
programmas iedarbinasanas gadijuma tas novedis pie ierices kritiskas

parkarsanas vai saboja neuzliesmojosu parklajumu. Pirms produktu cepsanas
ielieciet bloda mazu darzenu vai saulespuku ellu.

@ UZMANIBU! Ir aizliegts pacelt ierici ar blodas rokturiem!

I.MULTIVARES KATLA LIETOSANA

Pirms pirmas ieslégsanas

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas ta, lai karstais tvaiks, kur§ nak
no tvaika varsta, nenoklitu uz tapetém, dekorativiem sequmiem, elektroie-
ricém un citeim priekSmetiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstina-
ta mitruma un temperataras.

Pirms gatavo3anas parliecinieties, vai multivares katla aréjam un iekSejam
redzamam dalam nav bojajumu, slipuma vai citu defektu. Starp kausu un
sildlementu nedrikst atrasties sveskermeni.

Gatavo3anas laika uzstadisana

Multivares katlam REDMONDRMC-M95E var patstavigi uzstadit gatavo3anas
laiku katrai programmai (iznemot programmu ,EXPRESS"). Laika iestatianas
solis un izvéleta laika iesp&jamais diapazons ir atkarigs no izvélétas prog-
rammas. Lai mainTtu laiku:

1. Pec gatavodanas programmas izvéles nospiediet pogu ,Stundas”, lai
iestatitu nepiecieSamo gatavo3anas laiku stundas. Paturot pogu no-
spiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

2. Nospiezot pogu ,Min‘, uzstadiet nepiecieamo gatavosanas laiku mi-
natés. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata
laika atskaite.

3. JairnepiecieSams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet
pogu,Stundas"” lidz laika sakuma atskaites punktam . Péc tam, spiezot
pogu ,Min’, iestatiet nepieciesamo gatavo3anas laiku minatés.

4. Péc gatavo3anas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo),
parejiet pie nakama etapa saskana ar izvélétas gatavosanas program-
mas algoritmu. Lai atceltu veiktos iestatitjumus, nospiediet pogu
JAtcel3ana/uzsildidana’, péc tam iestatiet visu gatavo3anas program-
mu vélreiz.

Veicot manualo gatavosanas laika iestatisanu, ir iespéjams iezvéléties
laika diapazonu un iestatisanas soli, kuri ir paredzéti izvélétajai gatavosa-
nas programmai, saskana ar raZotaja iestatijumu tabulu.

Lietotaja értibai laika dic i progs sakas minima-
lajam laika vertibam. Tas [auj /szerm/na pagarindt programmas darbibas
laiku, ja édiens nav gatavs programmas galvenaja laika.

laika atskartes sakas tikai

Dazam

tad, kad ierices ir p darbibas temp . Pieméram: ja
ielejat aukstu Gdeni un uzstadat programmai ,STEAM" gatavosanas laiku 5
mindtes, tad prog darbiba un laika itisana saksiet tikai péc
adens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands trauka.

Programma ,PASTA" g
uzvarisands un atkartot

laika atp
pogas ,Starts*

sakas péc adens

Funkcija , Atliktais starts”

Funkcija lauj iestatit laika intervalu, péc kura beigam &dienam ir jabat ga-
tavam (nemot véra programmas darbibas laiku). Laiku var uzstadit diapazo-
na no 10 minGtém lidz 24 stundam ar laika iestatijuma soli pa 10 minatém.
Janem véra, ka atliktajam laikam ir jabat lieldakam par uzstadito gatavo3anas
laiku, citadi programma saks stradat uzreiz péc pogas ,Starts" nospie3anas.

Jas varat uzstadt atlikta starta laiku péc automatiskas programmas, tempe-
ratras un gatavos3anas laika izvéles:

1. Nospiezot pogu ,Atliktais Starts", ieslédziet atlikta starta laika uzsta-
disanas rezimu. Uz displeja paradisies uzraksts ,Atliktais starts’, bet
taimeris saks mirgot.

2. Spiezot pogu ,Stundas', pakapeniski mainiet stundu iestatijumu. Uz-
staditais laika formats - 24 stundas. Paturot pogu nospiestu paris
sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

3. Spiezot pogu ,Min’, pakapeniski mainiet mind3u iestatjumu. Paturot
pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

4. Jair nepiecieams uzstadit laiku, kur3 ir mazaks par 1 stundu, spiediet
pogu,Stundas” [idz laika sakuma atskaites punktam . Péc tam, spiezot
pogu ,Min", iestatiet nepieciesamo gatavo3anas laiku minatés.

5. Lai atceltu veiktos iestatljumus, nospiediet pogu ,Atcel3ana/uzsildi-
3ana’, péc tam iestatiet visu gatavo3anas programmu vélreiz.

6. Péc laika iestati3anas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes
pogu,Starts” ledegsies funkcijas ,Atliktais starts” darbibas indikators,
saksies programmas darbiba un laika atpakalskaitisana.

7. Peécnoteikta laika édiens bas gatavs. Péc programmas darbibas beigam
automatiski ieslégsies gatava édiena temperattras uzturé3anas funk-
cija (autosildidana) un iedegsies pogas ,Atcel3ana/uzsildidana“indikators.

8. Lai atslegtu autosildidanu, nospiediet pogu ,Atcel3ana/uzsildisana’.
Pogas indikators nodzisTs.

Atlikta starta funkcija ir pieejama visam automatiskam gatavosanas prog-
rammam, iznemot programmas ,FRY", ,PASTA" un ,EXPRESS".

Neiesakam izmantot funkciju ,AtlikSana’, ja recepte satur produktus, kuri
atri bojajas (olas, svaigs piens, gala, siers u.c).

lestatot laiku funkcijai ,AtlikSana® janem veéra, ka laika atskaite programma
JTvaicésana” sakas tikai tad, kad multivares katls ir sasniedzis daribai ne-
piecieSamo temperatiiru (péc ddens uzvarisands).

Gatavo &dienu temperatirras uztur&sanas funkcija ,.Sildisana“
(autosildisana)

leslédzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var
uzturét 70-75°C temperatiru 24 studas ilgi.Ja autosildi$anas funkcija dar-
bojas, mirgo pogas ,Atcel3ana/uzsildisana“indikators un uz displeja paradas
laika atskaite dotaja rezima. NepiecieS$amibas gadijuma at 1as prog-
rammu var izslégt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
JAtcel3ana/uzsildidana’.

A ildT: ieprieksgja

Autosildisanas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir
nepiecieSama. Nemot to véra, multivares katlam REDMOND RMC-M95E ir
paredzéta savlaiciga $Ts funkcijas atslégsana, programmu iestatot vai tas
darbibas laika. Lai to izdaritu, palaiZot programmu vai programmas darbibas
laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu ,lzvélne® tik ilgi, kamér pogas
JAtcel3ana/uzsildidana®indikators nodzisis. Lai atkal iesl&gtu autosildisanas
funkciju, vélreiz nospiediet pogu ,lzvélne” (pogas ,Atcelsana/uzsildidana”
indikators iedegsies).

Edienu uzsildi$anas funkcija
Multivares katlu REDMOND RMC-M95E var izmantot édienu uzsildisanai. Lai
to izdaritu:

*  Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivares katla.

« Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.

«  Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu ,Atcel3ana/
uzsildiana“ lidz atskan skanas signals. ledegsies atbilstoss displeja
indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks laika atskaiti.

lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas. Ja ir ne-
pieciesams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot un paris sekundes paturot
nospiestu pogu ,Atcel3ana/uzsildidana’, kamér nenodziest atbilstosie indi-
katori uz displeja un pogas.



Neskatoties uz to, ka multivares katls spéj saglabat édienu uzsildita veida
lidz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu édienu vairak ka uz 2-3
stunddam, jo tas var novest pie garsas izmaipam.

Kopéjie automatisko programmu lietoSanas noteikumi

SVARIGI! Ja jas izmantojat ierici idens varisanai (pieméram, varot produk-
tos), AIZLIEGTS iestatit augstaku par 100 ° C gatavosanas temperataru. Tas
var izraistt ierices parkarsanu un bojajumus. STpasa iemesla dél AIZLIEGTS
adens varisanai izmantot programmas ,FRY'; ,BREAD’, ,BAKE":

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepieciesamas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multivares katla trauka atbilsto3i gatavo3anas
programmai un ievietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka
visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas zem maksimalas atzimes,
kura atrodas trauka iek3pusé. Parliecinietie, ka trauks ir novietots
taisni un ciesi piegul sildelementam.

3. Aiztaisiet multivares katla vaku, lidz atskan klik3kis. Pievienojiet ieri-
ci eletrotiklam.

0 UZMANIBU! Ja jiis gatavojat augsta temperatara, izmantojot lielu daud-
zumu augu ellas, vienmér atstdjiet ierices vaku atvertu.

4. Nospiezot pogu,lzvélne®, izvélieties vajadzigo gatavo3anas program-
mu (uz displeja iedegsies atbilsto3as programmas indikators).

5. Ja neapmierina automatiski iestatitais gatavosanas laiks, 3o lielumu
var mainit, spiezot podas ,Stundas” un ,Min".

6. JanepiecieSams, iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija ,Atliktais starts
nav pieejama izmantojot programmas ,FRY", ,PASTA" un “EXPRESS",

7. Lai palaistu gatavo3anas programmu, nospiediet un turiet nospies-
tu pogu ,Starts” tik ilgi, kamér iedegsies pogu ,Starts" un ,Atcel3ana/
uzsildisana® indikatori. Saksies iestatitas programmas darbiba un
gatavo3ana laika atpakalatskaite. Programma ,STEAM" laika atskai-
te sakas no Gdens uzvarisanas un nepieciesama tvaiku daudzuma
trauka sasnieg$anas briza; programma ,PASTA" — no Gdens uzvari-
3anas, produktu ieliksanas un atkartotas pogas ,Starts" nospiesanas
briza.

8. NepiecieSamibas gadijuma var ieprieks atslégt autosildisanas fuk-
ciju, nospiezot un paturot nospiestu pogu ,lzvélne” tik ilgi, kamér
nodziest pogas ,Atcelsana/uzsildidana“indikators. Atkartoti nospie-
zot pogu ,lzvélne®, var atkal ieslégt minéto funkciju. Autosildisanas
funkciju nevar izmantot progrmmam ,YOGURT/DOUGH" un ,BREAD"

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak, at-
kariba no izvélétas programmas vai tekosajiem uzstadijumiem, ierice
paries autosildisanas rezima (degs pogas ,Atcel$ana/uzsildisana® in-
dikators) vai gaidisanas rezima (mirgos pogas ,Starts" indikators).

. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai
autosildisanu, nospiediet un paturiet paris sekundes nospiestu pogu
LAtcel$ana/uzsildidana“.
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Lai iegatu kvalitativu rezultatu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievie-
notas multivares katla REDMOND RMC-M95E. Tas ir apkopotas gramata un
ir izstradatas speciali Sim modelim.

Sadala gatavosanas padomi varat atrast atbildes uz visbieZak uzdotajiem
Jjautajumiem.

Ja jums nesandk sasniegt vélamo rezultatu ar parastajam automatiskajam
am, i: universalo prog; .MULTICOOK" ar plasi-

Programma ,,MULTICOOK"

S$7 programma paredzéta gandriz visu édienu gatavosanai ar lietotaja iesta-
titiem temperatiras un laika parametriem. Pateicoties programmai ,MULTI-
COOK’, multivares katls REDMOND RMC-M95E spéj aizvietot veselu virkni
virtuves ieri¢u un lauj pagatavot jebkuru &dienu péc izvélétas receptes, iz-
lasTtu sena pavargramata vai Interneta.

Lietotaja értibai, autosildidanas funkcija ir atslégta, ja gatavo3ana notiek lidz
80°C temperatdra. Nepiecie3amibas gadijuma, to var ieslégt manuali, péc
gatavo3anas programmas palai$anas nospiezot un paturot nospiestu pogu
Jlzvélne“ tik ilgi, kamér iedegas pogas ,Atcel3ana/uzsildidana“ indikators.

Automatiski iestatitais gatavosanas laiks programmai ,MULTICOOK" ir 15
mindtes, gatavosanas temperatiira — 100°C.

Temperatdras manualas regulésanas diapazons (mainas nospiezot pogu
Temperatira®) : 35-170°C ar iestati3anas soli pa 5°C.

Laika manualas regulésanas diapazons : 5 mindtes — 12 stundas ar mainas soli
1 minte intervalam lidz 1 stundai vai 5 mindtes - intervalam vairak par 1 stundu.

Ja jas izmantojat ,MULTICOOK" p\ dosam adenim (pi
j adi S dru virs 100°C.

produktus), P

Programma ,,0ATMEAL*

Paredzéta piena putru pagatavo3anai. Automatiskais programmas gatavo3a-
nas laiks ir 10 mindtes. Ir iesp&jams manuali uzstadit gatavo3anas laiku
diapazona no 5 minatém lidz 1 stundai 30 minatém ar iestatljuma soli 1
mindte .

Programma ,OATMEAL" paredzéta putru pagatavo3anai no pasterizéta piena
ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no piena piedegsanas un sasniegtu vé-
lamo rezultatu, ieteicams pirms pagatavosanas izpildit sekojo3as darbibas:

* rOpigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz Gdens
klast tirs;
« pirms gatavo3anas multivares katlu trauku ieziest ar sviestu;
«  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepsu gra-
mata noraditajam, sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali;
« izmantojot govs pienu, at3kaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.
Pagatavosanas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas
un ipasibas. Ja gaiditais rezultats ar programmu ,OATMEAL" nav sasniegts,
izmantojiet universalo programmu ,MULTICOOK". Optimala temperatira
piena putras pagatavosanai ir 95°C. Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas
laiku iestatiet atbilstos3i receptei.

Programmas ,,STEW*

Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, un jaras produktu sautésanai. lericé
iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iespéjams manuali
iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 20 minatém lidz 12 stundam ar
iestati$anas soli 5 mindtes.

Programma ,,FRY"

Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jaras produktu cep3anai. lericé
iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 15 mindtes. Ir iesp&jams manu-
ali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 5 minatém lidz 1 stundai 30
minGtém ar iestati$anas soli 1 mindte.

Funkcija ,Atliktais starts" $ai programmai nav pieejama.

Lai izvairitos no sastavdalu piedegsanas, iesakam sekot recepsu gramatas

progi 2
ndto manudlo iestatijumu reZimu, kas laus sindt jasu g S
iespéjas.

un periodiski apmaisit trauka saturu. Ir pielaujama gatavo-
Sana ar atvértu katla vaku.

Programma ,,.SOUP*

Paredzéta dazadu buljonu un pirmo édienu, ka ari dzérienu un kompotu
pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda.
Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 20 minatém
lidz 8 stundam ar iestatianas soli 5 mindtes.

Programma ,STEAM*

Paredzéta darzenu, zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu, bérnu
partikas pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir
15 mindtes. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 5
minatém lidz 2 stundam ar iestati$anas soli 5 mindtes.

Gatavojot ar $o programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst kom-
plektacija):
1. lelejiet kausa 600-1000 ml Gdens. Uzstadiet trauka tvaicé$anas kon-
teineru.
2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmeérigi
salieciet tos konteinera un ievietojiet trauku ierices korpusa. Parlie-
cinieties, ka trauks blivi piegul sildelementam.

3. Sekojiet 10 nodalas ,Kopéjie automatisko programmu lietodanas
noteikumi“ 3. punkta noradijumiem.
Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitisana sakas no Gdens
uzvarisands un pieti tvaiku jegs briza.
Ja nei: jat Sai prog, at laika i izmanto-
jiet tabulu ar ieteicamo tvaicéSanas laiku dazadiem produktiem.
Programma , PASTA"

Paredz&ta makaronu izstradajumu, pelmenu, cisinu, hinkali, varitu olu paga-
tavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 8 mindtes. Ir
iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 2 lidz 20 mina-
tém ar iestatianas soli 1 mindte. Programma paredz tdens uzvarisanu, sa-
stavdalu ielikanu un talaku gatavo3anu. Par Gdens uzvarisanos un produk-
tu ielikdanas bridi pavéstis skanas signals. Gatavo3anas programmas
darbibas laika atpakalskaiti3ana sakas péc pogas ,Starts" atkartotas nospie-
3anas.

Funkcija ,Atliktais starts” 3ai programmai nav pieejama.

Gatavojot atseviskus produktus (pieméram, makaronus, pelmenus un citus),
veidojas putas. Lai noveérstu to iespéjamo izklisanu Grpus trauka, var atvert
vaku padris miniites péc produktu ievietosanas varosaja adent.
Programma ,,SLOW COOK*
Paredzéta sautétas galas, karséta piena pagatavosanai. lericé iestatitais prog-
rammas gatavosanas laiks ir 5 stundas. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo-
$anas laiku diapazona no 1 lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Programma ,,BOIL"

Paredzéta darzenu un pak3augu pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas
gatavo3anas laiks ir 40 mindtes. Ir iespéjams manuali iestatit gatavosanas
laiku diapazona no 5 minatém lidz 2 stundam ar iestatianas soli 5 minates.

Programma ,BAKE*

Paredzéta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas miklas piragu pagatavo-
$anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams
manuali iestatTt gatavo3anas laiku diapazona no 20 minatém [idz 8 stundam
ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Biskvita gatavibas pakapi var parbaudit, iedurot taja koka irbuliti. Ja irbu-
(iti izpemot uz ta nav pielipusi mikla - biskvits ir gatavs. Cepot maizi ie-
teicams atslégt autosildisanas funkciju visiem gatavosanas etapiem.



Programma ,GRAIN"

Paredzéta irdeno putru varidanai no dazadiem graudaugiem, ka arf dazadu
piedevu gatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 35
mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5

minatém lidz 4 stundam ar iestati$anas soli 5 mindtes.

Programma ,,PILAF*

Programma paredzéta dazadu plovu pagatavo3anai. lericé iestatitais prog-
rammas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo-
3anas laiku diapazona no 20 minatém lidz 1stundai 30 minGtém ar iestati-
$anas soli 10 mindtes.

Programma ,YOGURT/DOUGH"

Ar §T programmas palidzibu varat pagatavot dazadus garsigus un veseligus
jogurtus majas apstalos. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir
8 stundas. Ir iespéjams manudli iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 6
lidz 12 stundam ar iestatianas soli 10 minates.

Autosildisanas fukcijas 3ai programmai nav pieejama.

levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2
atzimi kausa iek3pusé.

Jogurta pagatavosanai jds varat izmantot ipaso jogurta burcinu komplektu
REDMOND RAM-G1 (nopérkams atseviski).

Programma ,,PIZZA*

Paredzéta picas pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavosanas
laiks ir 25 mindtes. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapa-
zona no 20 mindtém lidz 1 stundai ar iestatianas soli 5 mindtes.

Programma ,,BREAD"

Paredzéta dazadu maizes veidu cepsanai no kviesu un rudzu miltiem .

Programma paredz pilnu pagatavosanas ciklu no miklas raudzé3anas lidz
izcep3anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 3 stundas. Ir
iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 1 lidz 6 stundam
ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama.

levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2
atzimi kausa iek3pusé.

Janem veéra, ka programmas gatavosanas pirmaja stunda notiek miklas
raudzésana, bet péc tam notiek pati cepsana.

« Pirms miltu izmanto3anas, ieteicams tos izsijat, lai piepilditu tos ar
skabekli un attiritu no piemaisijumiem.
« Neiesakam izmantot ,Atlikta starta” funkciju, jo tas var ietekmét mai-
zes kvalitati.
« Neatveriet multivares katla vaku lidz gatavosanas programmas bei-
gam! No ta ir atkariga cepama produkta kvalitate
« Lai saisinatu pagatavo3anas laiku un vienkarSotu procesu, maizes
cepdanai iesakam izmantot gatavos maisTjumus.
Programma , DESSERT*
Paredzéta dazadu auglu un ogu desertu pagatavo3anai. lericé iestatitais prog-
rammas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas
laiku diapazona no 5 minatém lidz 4 stundam ar iestati$anas soli 5 mintes.

Programma ,EXPRESS"
Paredzéta atrai risu un dazadu putraimu veidu pagatavo3anai.

Sai programmai nav pieejama gatavo$anas laika regulé$ana un funkcija
LAtliktais starts”.

I11. PAPILDUS IESPEJAS

* Miklas raudzésana

+ Fondf gatavosana

«  Fritésana (varisana ella)

* Biezpiena, siera pagatavosana

«  Skidro produktu pasterizacija

+ Bérnu partikas uzsildisana

+ Trauku un higiénas priekSmetu sterilizacija

IV. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus REDMOND RMC-M95E vai uzzinat par RED-
MOND produkcijas jaunumiem var majas lapa www.redmond.company vai
tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

V. IERTCES TIRTSANA

Visparigi noteikumi un ieteikumi

+ Pirms ierices pirmas lietosanas, ka ari péc édiena gatavosanas
nonemiet partikas smarzu ierice, STEAM® programma ieteicams 15
mindtes apstradat pusi citrona.

« Jaierici neizmantojat ilgu laiku, atvienojiet to. Darba kamerai, ieskai-
tot apkures disku, blodu, iek$&jo vaku, kondensata trauku un tvaika
varstu, jabat tirai un sausai.

«  Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, vai ta ir atvienota un pilnigi auksta.
Tiri8anai izmantojiet mikstu dranu un maigu trauku mazgasanas lidzekLi.

A lerices tiriSanas laika nelietojiet rupjus salvetes vai siklus vai abrazivas
pastas. Ir arl nepienemami izmantot jebkadas kimiski agresivas vai citas
vielas, kuras nav ieteicamas lietosanai objektiem, kas nonak saskaré ar
partiku.

gjiet ierici tideni vai to zem ddens pliasmas!

.0

Uzmanieties, tirot ierices gumijas (silikona) dalas: to bojajumi vai
deformacija var izraisTt ierices darbibas traucgjumus.

« lerices korpusu var tirit, jo tas klust netirs. Bloda, iek3&jais vaks,
kondensata trauks un Nonemams tvaika varsts jatira péc katras
lieto3anas reizes. Kondensats, kas veidojas ierices gatavo3anas procesa,
tiek nonemts péc katras ierices lieto3anas.Vajadzibas gadijuma notiriet
darba kameras iek3&jas virsmas.

Korpusa tirisana

Notiriet ierices korpusu ar mikstu, mitru virtuves dranu vai stkli. Ir iesp&jams
izmantot maigu tirisanas lidzekli. Lai izvairitos no iesp&jamiem traipiem no
adens un kermena traipiem, ieteicams noslaucit virsmu sausa veida.

Blodas tiriSana
Blodu var tirit gan manuali, izmantojot mikstu sdkli un trauku mazgasanas
lidzekli, gan trauku mazgajama masina (saskana ar ta razotaja ieteikumiem).

Ja tas ir loti netirs, ielieciet siltu Gdeni bloda un atstajiet kadu laiku iemérc,
tad notiriet. Pirms uzstadisanas ierices korpusa noteikti noslaukiet blodas
aréjo virsmu.

Ar regularu blodas darbibu ta iek$&ja neuzliesmojo3a parklajuma krasa var
pilnigi vai dalgji mainities. Tas nav blodas defekta pazime.

lek$gja vaka tirisana
Skatiet diagrammu A4 (lapa 7) iekégjas vaka nonemsanas un uzstadiganas
proceddrai. Izmantojiet mitru virtuves dranu vai sakli, lai notiritu galvenos

un nonemamos iek3&jos vakus. Pirms iek3&ja vaka Uzstadisanas noslaukiet
abu vaku virsmas.

Nonemama tvaika varsta tirisana
Tvaika varsts ir uzstadrts Tpasa sédekli uz ierices aug3éja vaka. Skatiet tirisanas
proceddras diagrammu A5 (lapa 8).

UZMANIBU! Lai izvairitos no varsta gumijas blivéjuma deformacijas, to
nedrikst pagriezt vai izvilkt, nopemot, tirot un uzstadot.

Kondensata nonemsana

Saja modeli kondensats uzkrajas Tpasa dobuma uz ierices korpusa ap
blodu un ieplust ipada trauka,s kas atrodas ierices aizmuguré. Lai notiritu
trauku, noskalojiet to zem teko3a tdens, ievérojot iepriekd minétos no-
teikumus. Nonemiet atliku$o kondensaciju dobuma ap blodu ar virtuves
dranu.

Darba kameras tiri$ana

Stingri ievérojot 3is rokasgramatas noradijumus, $kidruma, partikas dalinu
vai gruzu varbatiba, kas nonak ierices darba kamera, ir minimala.

Ja ir noticis ievérojams piesarnojums, darba kameras virsmas jatira, lai
izvairitos no nepareizas ierices darbibas vai bojajumiem.
Pirms ierices darba kameras tirisanas parliecinieties, vai ierice ir atvienota
un pilniba atdzisusi!

Darba kameras sanu sienas, apkures diska virsma un centrala temperatdras
sensora korpuss (atrodas apkures diska vidd) var notirit samitrinatu (ne
mitru!) sdklis vai Audums. Ja lietojat mazgasanas lidzekli, ripigi janonem
atlikums, lai izvairitos no nevélamas smakas paradianas nakamas
gatavo3anas laika.

Ja sveskermeni nokldst padzilinajuma ap centralo temperatdras sensoru,
uzmanigi nonemiet tos ar pinceti, nepiespiezot sensora korpusu.

Ja apkures diska virsma ir netira, ir atlauts izmantot samitrinatu Vidéjas
cietibas sikli vai sintétisko suku.

Ar reguldru ierices lietosanu laika gaita apkures diska krasa var pilnigi vai
daléji mainities. Tas nav darbibas traucéjumu pazime un neietekmeé ierices
pareizu darbibu.

Transportésana un Uzglabasana

Pirms glabasanas un atkartotas izmanto3anas pilniba notiriet un nozavéjiet
visas ierices dalas. Glabajiet ierici sausa, labi védinama vieta, talak no sildosam
iericém un tieSajiem saules stariem.

Transportésanas un glabasanas laika ir aizliegts ierici paklaut mehaniskai
ietekmei, kura var novest pie ierices bojajumiem un/vai iepakojuma
bojajumiem.

Nepiecie3ams sargat ierices iepakojumu no ddens un 3kidruma
piekltsanas.

VI. GATAVOSANAS PADOMI

Kludas &édienu gatavo$ana un to novérSana
Saja nodala ir apkopotas tipiskakas kladas, kas tiek pielautas gatavojot
édienu multivares katla, ka ar iesp&jamie kludu céloni un to novérdana.



Ediens nav kartigi pagatavojies

lespejamie problémas céloni

Risinjuma veidi

Nebija aizvrts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba, tadel
gatavosanas temperatira nebija pietiekosi augsta

Gatavo3anas laika neveriet vaku vala bez nepieciesamibas

Aizverot vaku, ir jaatskan klikskim. Parliecinieties, ka nekas netaruce ciesi aizvert
vaku un ieki¢ja vaka blives gumija nav deforméjusies

temperatira nav pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp kausu un sildelementu, tadé| gatavosanas

Traukam ir jabat ieliktam korpusa lidzeni un tam ir ciesi japiegul sildelementa
diskam.

Parliecinieties, ka multivares katla darbibas kamera nav sve3kermenu.
Nepielaujiet sildama diska Nodro3ina, ka darba kameru Multicookings
sveskermeni. Izvairitos no apkures diska piesarojumu.

Tga ediena sasta izvele. Sis

neder

gabalos, nav ievérotas produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprek

izvélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza
gatavosanas programma. Sastavdalas sagrieztas parak lielos

ats) gatavosanas laiks.

Jusu izveléta recepte neder gatavo3anai multivares katla

leteicams izmantot parbauditas (dotam modelim adaptétas) receptes. lzman-
tojiet receptes, kuram varat uzticéties.

Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavosanas veidam, programmai un
gatavo3anas laikam ir jatbilst izvélétajai receptei

Tvaicgjot: trauka ir par maz adens, lai veidotos pietiekams tvaiku

lelejiet trauka Gdeni atbilsto3i daudzumam, kas noradits recepté.Ja jums rodas

daudzums 3aubas, parbaudiet adens limeni gatavosanas procesa.
Cepéanai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta nosegtu trauka
Trauka ir ieliets par daudz ellas apaksu.
Fritgjot (varot ella) sekojiet atbilstosas receptes noradem
Cepot:

Parak liels mitrums trauka

Cepot neaizveriet multivares Katla vaku, ja vien tas nav noradits recepte.
Svaigi saldetos produktus pirms cep$anas atkausgjiet un nolejiet adeni

Varot: buljona i
saturu

varot produktus ar

skabju

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepieciesama speciala apstrade:
skalosana, mércésana, utt. levérojiet recepte noraditos ieteikumus

Ragsanas procesa mikla ir pielipusi pie iek
vaka un nosprostojusi tvaika vartsu

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

izstradajumiem:

Trauka ir ielikts par daudz miklas

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet atpakal trauka,
péc tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas daud-
zumu

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Jos esat kladij

nepieciesams

ies poduktu izvelé vai uzstadot (izvéloties)
gatavodanas laiku.Sastavdalu izmérs ir mazaks neka

lzmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) receptl Sastavdalu
izvélei un proporcijai, to veidam,
laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

autosildi$anas reima

Pec gatavosanas beigam &diens parak ilgi ir atradies

Nav etiecams ilgsto3i izmantot autosildianas funkciju.Ja jasu modelim ir pardzéta
dotas funkcijas iepriekéja atslégsana, izmantojiet 50 iespéju

VAROT PRODUKTS IZTVAIKO

Varot piena putru iztvaiko piens

Piena kvalitate un Tpadibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas un raZoanas procesa.
lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2.5% tauku saturu.Ja nepieciesams, pienu
var at3aidit ar dzeramo adeni

Varot piena putru iztvaiko piens

Piena kvalitate un Tpagibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas un razoanas procesa.
lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2.5% tauku saturu. Ja nepiecie3ams, pienu
var atkaidit ar dzeramo adeni

Produkts veido putas

leteicams rapigi izskalot produktu, nonemt varstu vai pagatavot ar atvértu vaku

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits pec pedejas ediena gatavoSanas reizes. Ir bojats

trauka pretpiedeguma parklajums

Pirms sakt gatavot, parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztiits un trauka
pretpiedeguma slanis nav bojats

Kopejais produktu daudzums ir mazaks par recepté ieteicamo

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti

Ir estatits parak liels gatavosanas laiks

Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura
ir adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot: jus esat aizmirsusi ieliet el{u; nav samaisiti vai par vélu ap-

griezti gatavojamie produkti

Cepot ielejiet traukd nedaudz ellas, tik daudz, lai ta plana karta nose-
gtu trauka apaksu. Lai ediens vienmerigi apceptos, tas periodiski ir
jaapmaisa vai péc noteikta laika jaapgriez

Sautgjot: trauka nav pietiekami liels mitrums

Pielejiet trauka vairak idens. Gatavosanas laika bez nepieciesamibas
netaisiet vala multivares katla vaku

Varot: trauka ir parak maz $kidruma (nav ieverotas sastavdalu propor-

cijas)

levérojiet pareizas proporcijas starp dkidrumu un cietajam sastavdalam

Miklas izstradajumiem: pirms gatavosanas nav iesméréta trauka iek3eja
irsma

Pirms miklas ievietodanas trauks, iesméréjiet ta apaksu un sienas ar
sviestu vai ellu (nevajag liet elju trauka!)

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU

Produkts trauka ir parak biezi maisits

Produktus cepot, apmaisiet tos ne biezak ka reizi 5-7 minttés

Ir uzstadts parak liels gatavosanas laiks | %" %™

Samatziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adapteta dotajam ierices

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR PARAK MITRS

Izmantoti nepiemeroti produkti,kas rada papildus mitrumu (suligi
darzeni vai augli, sasaldétas ogas, kréjums, utt.)

Izvelieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties gatavo3anai produktus,
Kuri satur papildus mitrumu vai izmantojiet tos pec iespéjas mazaka daudzuma

Gatavais ediens ir parak ilgi turéts aizvérta multivares katla

Iznemiet izstradajumu no multivares katla uzreiz pec pagatavosanas. Ja ir
nepieciesams, varat atstat to uz neilgu laiku ar ieslégtu autosildisanas rezimu

MIKLAS 1ZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS

Slikti saputotas olas ar cukuru

Mikia parak ilgi turéts cepamais pulveris

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti.

Nav izsijati milti vai slikti samicita mikla

izvélei un proporcijai, to sagatavosanas veidam, programmai
un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Ir pievienotas nepareizas sastavdalas

Sastavdalas pirms varidanas nav

vai ir

slikti apstradatas (slikti izskalotas, utt.)

izvéleti produkti

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai nav pareizi

un propore dam,
izvélétajai recepm Graudaugus, galu zivis un juras pmduktus vienmer rpigi nomazgajiet
pirms gatavo3anas

(data}am ferices modelim adaptétu ) recepti. Sastavdalu izvélei
laikam ir jaatbilst

DaZos REDMOND

katlu modelos p:
parkarsanu, ja trauka nav i

LSTEW*un ,SOUP"| nostrada aizsardzibas sistéma pret ierices

Skidruma
un pariet autosildisanas rezima.

Sada juma pi partrauc darbibu



RMC-M95E

leteicamais tvaic&Sanas laiks dazadiem produktiem

18 120°C Stilbinu pagatavosana
1 | Cakgalas / liellopa fileja (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030 10 Lasec sautetzs gajas pagatavolana
2| Jera galas fileja (kubini 1,5 < 1,5 cm) 500 500 25 2 130 Sacepuma pagatavaina
3 | Vistasfileja (cbini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 » 21 135°C Gatavo adienu apcepsana, Lai tie iegitu kraukékigu garozinu.
4 | Frikadeles/ kotletes 180 (6 gab) / 450 (3gab) 500 1015 » La0°C Javetana
5| Zivs (fleja) 500 500 0 23 145°C Darzenu un zivs cepgana follija
6 | Gameles (tiritas, varitas - saldetas) 500 500 5 ” 150 Gatas ceptana ollja
7 Kartupeli (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 s 25 155°C Rauga miklas izstradajumu cep3ana
8 | Burkani (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 2% 160°C Putnu gatas ceptana
9 | Bietes (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95 . Py Steils ceptana
10 | Darzeni (svaigi sasaldeti) 500 500 0 2 170°C FriteSana (varisana elf3) (fr kartupeli, vistas nageti, utt)
11 | Otas 3 gab. 500 10
Gatavos prog kopsavilkuma tabula (riipnicas iestatfjumi)
Janem vera, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var atskirties no ieteikta atkariba no konkréta pro-
dukta kvalitates, ka arf jasu pasu gaumes.
leteicamie temperatiras uzstadijumi programmai ,MULTICOOK"
1 35°C Miklas raudze3ana,etika pagatavosana
2 40°C Jogurta pagatavodana 5 min - 1 stunda / 1mi
Dazadu edienu pagatavosana ar iespeju . min -1 stunda / 1min
3 45°¢ Skabsgana MuLTICooK estatit gatavo3anas temperataru un laiku. 15 min 1 stunda - 12 stundas / 5 min v
4 50°C Raudzesana OATMEAL Piena putru gatavosana 10 min 5 min-1stunda 30 min/1min | v v
5 55°C FadZa pagatavosana A I
STEW g:‘gzsl'k::g“;n‘::;fg;'e::i::;;‘::e"” UM 1stunda 20 min - 12 stundas / Smin v v
6 60°C Zalas tejas, bemu partika pagatavosana
Galas, zivs, darzenu un daudzkomponentu . ) : ;
7 65°C Galas gatavosana vakuuma iepakojuma FRY édil:nu c'epgma : ’ 15 min 5 min - 1 stunda 30 min / 1 min v
8 70°C Punia pagatavosana i sréu, da
soup g:gg:;‘;n’:e’t”' darzenu un auksto zupu | g g gy 20 min - 8 stundas / 5 min v v
9 75°C Pasterizicija, baltas téjas pagatavosana
Galas, zivs, darzenu un citu produktu : ] .
0 30°C Karstvina pagatavosana STEAM i 15 min 5 min - 2 stundas / 5 min v v
11 85°C Biezpiena vai edienu kuriem nepieci ilgs laiks Makaronu izstradajumu pagatavo$ana no . . . .
PASTA dazadiem graudaugiem; cisinu, pelmenu un 8 min 2 min - 20 min /1 min v
citu pusfabrikatu varisana.
12 90°C Sarkanas tejas pagatavosana
Karseta piena, sautetas galas, stilbinu, galerta .
I g5eC Pien putru pagatavosana stowcook KRR Sstundas | 1stunda-8stundas/10min | v/ v
“ 100°c Beze, fevarijumu pagatavosana BOIL Darzenu un parkSaugu varisana 40 min S min - 2 stundas / 5 min v v
15 105°C Galerta pagatavosana
Keksu, biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas . ;
16 110°C Sterilizicija BAKE miklas piragu gatavosana 1 stunda 20 min - 8 stundas / 5 min v v
17 115°C Sirupa pagatavosana Dazadu graudaugu un piedevu gatavosana. . . .
CRAIN UdenT varito irdeno putru gatavosana. 35 min 5 min - 4 stundas / 5 min v v




REDMOND

as likvidet

griezieties étaja servisa centra.

un elektrisko ieritu ut

utilizacija (¢ zacija)

lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka ari pasu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu
parstrades programmai. Rupéjieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parasta-
jiem sadzives atkritumiem.

Uz displeja paradijas
pazinojums par kladu: E1-
E4

VII.PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA
| _e= oo e

Sistemas klda, iespejams vadibas plates vai sildelementa
bojajums.

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist.
Ciesi aizveriet vaku, pieslédziet ierici elektrotiklam.

lerice

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kontaktligzdai

Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads ir ievi-
etots pareizaja ierices ligzda un pievienots kontak-
tligzdai

Bojata kontaktligzda

Piesledziet ierici kontaktligzdai, kura darbojas

Tikla nav elektropadeves

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikia. Ja tas ir
zem normas, vérsieties pie atbilstoda pakalpojuma
sniedzéja

Ediens gatavojas parak ilgi

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils stravas spri-
equms vai tas atrodas zem normas)

Parbaudiet stravas spriegumu elektrotikla. Ja tas ir
nestabils vai zem normas, vérsieties pie atbilstosa
pakalpojuma sniedzeja

Starp trauku un sildelementu atrodas sveskermeni vai kadas
dalinas (atkritumi, graudi, édiena gabalini)

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam atdzist.
ikvidejiet sveskermenus vai dalinas

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni

Uzstadiet trauku lidzeni

Sildisanas disks ir loti netirs

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam atdzist.
Notiriet sildi$anas disku

Gatavoganas laika no vaka
apaksas izplast tvaiks

Trauks ierices korpusa ir
uzstadits nelidzeni

Uzstadiet trauku lidzeni

Vaks nav ciedi aizverts vai
zem vaka i iekjuvis svesker-
menis

Trauks un multikatla iekse-
jais vaks hermetiski nesavie-
nojas

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpusu nav
sveskermeni (atkritumi, graudi, edienu gabalini),
nemiet tos. Aizverot vaku, vienmer ir jaatskan klik-
£im

lekseja vaka blivejosa gu-
mija i netira, deforméjusies
vai bojata

Parbaudiet iek3eja vaka blivéjoso qumiju. lespejams,
to vajag nomainit

Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepieciesams utilizét
A Datadu plovu (ar galu, zivim, putnu galu, L sns 20 min - 1 stunda 30 min / v v ats'e‘flslfl.Vec_as tehn_lkés |p_asr_||_eklem_|rjar_|odod to specialos pienemsanas punktos vai atbilsto3ai organizacijai. Tada
darzeniem) gatavoana. stunda 10 min veida JUs palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.
VOGURT/DOUGH | Dazadu jogurtu pagatavosana Sstundas | 6 stundas - 12 stundas/ 10 min | v Et(?riazafirjl:e ir nomarkéta atbilstodi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un elektronisko iekartu
PIZZA Picas pagatavosana 25 min 20 min - 1 stunda / 5 min v v Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras
Kvied d . Sana (ieskait darbojas visa Eiropas Savienibas teritorija.
viedu un rudzu maizes gatavosana (ieskaitot _ "
BREAD mikias raudzetand). 3 stundas 1stunda - 6 stundas /10 min | v
DESSERT Dazadu auglu un ogu desertu gatavosana 1 stunda 5 min - 4 stundas / 5 min v v
sie
Atra risu un Gdent varito irdeno putry | &% 5 &
EXPRESS P EEad v
gatavo$ana s88 2
SEET
<R3




i E Enne kiesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme bige

Kiecol

kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

dis olevad

voivad tekkida seadme kasutamise pi

d ja instr ioonid ei hdlma kaik véimalikud olukorrad, mis
FA g .

ja peab juhi tervest

madistusest, olla ettevaatlik ja tihelepanelik.

OHUTUSMEETMED

Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest,
mis on esile kutsutud ohutustehnika noue-
te ja toote kasutusreeglite mittejargimi-
sega.

Nimetatud elektriseadet voib kasutada kor-
terites, suvilates ja teistes taolistes mitte-
toostusliku kasutamise tingimustes. Seadme
toostuslikku voi muud otstarbekohatut ka-
sutamist loetakse toote kasutuse rikkumi-
seks. Sel juhul ei kanna tootja vastutust
voimalike tagajargede eest.

Enne seadme sisselulitamist elektrivorku,
kontrollige, kas selle pinge vastab seadme
nominaalsele toitepingele (vt.tehniline ise-
loomustik voi toote tehasetabelit)
Kasutage seadme tarbitavale voimsusele ar-
vestatud pikendit. Selle néude mittejargimi-
ne voib tingida luhise voi kaabli suttimise.
Lulitage seade vaid maandust omavatesse
pistikutesse — see on kohustuslik noue
elektriloogi kaitse eest.

@ TAHELEPANU! Seadme t66 ajal soojenevad

&

selle korpus, anum ja metalldetailid! Olge
ettevaatlikud! Kasutage pajalappe. Kuumast
aurust saadavate péletuste viltimiseks drge
kummarduge seadme kohale kaane avamisel.

Lulitage seade pistikust valja peale selle
kasutamist, samuti selle puhastamise voi
umberasetamise ajal. Elektrijuhe votke val-
ja kuivade katega, hoides seda kahvlist, mit-
te aga juhtmest.

Arge paigaldage elektritoitejuhet ukse-
avadesse vOi soojusallikate laheduses.
Jalgige, et elektrijuhe ei oleks kokku keer-
dunud ja painutatud, ei puutuks kokku
teravate esemetega, moobli nurkadega ja
aartega.

MEELESPEA: elektrijuhtme juhuslik vigasta-
mine voib tingida garantiitingimustele mit-
tevastavaid vigastusi, samuti tekitada elekt-
riloogi. Vigastatud elektrikaabel tuleb

viivitamatult lasta hoolduskeskuses vilja
vahetada.

Seadet arge paigaldage pehmele pinnale,
arge katke seda t00 ajal — see voib tingida
seadme Ulesoojenemise ja selle vigastumi-
se.



¢ Seadet on keelatud kasutada avatud ohus—

niiskuse voi korvaliste esemete sattumine
seadme korpusesse voivad tingida tosiseid
vigastusi.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see
on elektrivorgust vdlja lulitatud ja taielikult
jahtunud. Jargige rangelt seadme puhasta-
mise juhendeid.

KEELATUD on paigutada seadet vette voi ase-
tada seda jooksva vee alla!

Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning
keha-, meele- voi vaimupuudega inimesed
ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi
voi teadmisi, tohivad seadet kasutada ainult
jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on eel-
nevalt seadme ohutus kasutamises instruee-
ritud ja nad on teadlikud seadme kasutami-
sega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi
seadmega madngida. Hoidke seadet ja selle
toitejuhet alla 8 aastastele lastele kattesaa-
matus kohas. Lapsed ei tohi seadet ilma
taiskasvanute jarelevalveta puhastada ega
hooldada.

Pakkematerjalid (kile,vahtplast jms) voivad
olla lastele ohtlikud. Lambumisoht! Hoidke
neid lastele kattesaamatus kohas.

o Keelatud on seadme iseseisev remont voi

muudatuste tegemine selle konstruktsiooni.
Seadme remonti peab tegema eranditult
autoriseeritud hoolduskeskuse spetsialist.
Ebaprofessionaalselt tehtud remont voib
tingida seadme rikke, trauma voi vara kah-
justuse.

@ TAHELEPANU! Mis tahes rikete korral on

seadme kasutamine keelatud.



Tehniline iseloomustus

Mudel RMC-M95E
Voimsu: 860-1000 Vt
Pinge. 220-240V, 50/60 Hz
Elektrilodgikaitse. klass |
Anuma maht 51
Anuma kate. kor i e ker ili
Ekraan LED, vérviline
3D-soojendu olemas
Vélismootmed 377 x 285 x 240 mm
Netokaal 3,4 kg
Programmid

1. MULTICOOK (MULTIKOKK)
OATMEAL (PIIMAPUDER)

STEW (HAUTAMINE)

FRY (PRAADIMINE)

SOUP (SUPP)

STEAM (AURUL VALMISTAMINE)
PASTA (MAKARONID)

SLOW COOK (AURUTAMINE)

BOIL (KEETMINE)

10. BAKE (KUPSETISED)

11. GRAIN (TERAVILJAD)

12. PILAF (PILAFF)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TAINAS)
14. PIZZA (PITSA)

15. BREAD (LEIB)

16. DESSERT (DESSERDID)

17. EXPRESS (EKSPRESS)

Funktsioonid

Valmistoitude temperatuuri Glalhoidmine
(autosoojendus)

VN VAL

olemas, kuni 24 h
Autosoojenduse eelnev vdljalilitamine...... .olemas
Toitude soojendamine. olemas, kuni 24 h
Eelseadistu: olemas, kuni 24 h

Komplektatsioon
Multikeetja 1tk.
Anum 1tk.
Konteiner aurul valmistamiseks 1tk.
ootekl 1tk
Kopsik 1tk
Lame Lusikas. 1tk.
Raamat «100 retsepti». 1 tk.
Kopsiku/lusikahoidja 1 tk.
Kasutusjuhend 1 tk.
Hooldusraamat 1tk.
Elektritoitejuhe 1 tk.

miseta muuta disaini, komplektatsiooni, samuti tehnilisi iseloomustikke.

I Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal 6igus tdiendava etteteavita-
Tehnilistes andmetes on lubatud hdlve £10%.

Multikeetja RMC-M95E konstruktsioon (skeem AL, Ik. 4)

1. Seadme kaas 6. Korpus

2. Eemaldatav sisekaas 7. Ulekandmise kiepide
3. Anum 8. Eemaldatav auruklapp
4. Kaane avamis nupp 9. Lame lusikas

5. Ekraaniga juhtpaneel 10. Kopsik

11. Mooteklaas 14. Elektrijuhe

12. Konteiner aurul valmistami- 15. Kondensaadi kogumiskontei-
seks ner

13. Kopsiku- ja lusikahoidja

Juhtpaneel (skeem A2, Ik. 5)
Multikeetja REDMOND RMC-M95E on seadmestatud puutetundliku juhtpa-
neeliga paljufunktsionaalse varvilise LED-ekraaniga.

1. «Reheat/Cancel» («Lopetamine/Soojendamine») — soojendusfunkt-
siooni sisse-/valjalllitamine; valmistamisprogrammi t66 katkestami-
ne; sisestatud parameetrite nullimine.

d distusaja reziimi sisseliilita-

[I.MULTIKEETJA KASUTUS

Enne esmast sisseliilitamist

Asetage seade kdvale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum
aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele katetele ja muudele esemetele ja
materjalidele, mis voivad kannatada korgenenud niiskusest ja temperatuurist.

Enne valmistamist veenduge, et multikeetja vélised ja ndhtavad sisemised
osad ei oleks vigastatud, nendel ei esineks kilde ja muid defekte. Anuma ja
soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla kérvalisi esemeid.

-IE

2. «Time delay» («Eel istus») —
mine

3. «Temperature» («Temperatuur») — temperatuuritdhenduse indikaator
programmis «MULTICOOK».

4. «Hour» («Tunnid») — tundide tdhenduse valik valmistamisaja reziimis
ja eelseadistuse reziimis.

5. «Min» («Minutid») — minutite tdhenduse valik valmistamisaja reziimis
ja eelseadistuse reziimis.

6. «Express» («Ekspress») — programmi «EXPRESS» kdivitamine.

7. «Menu/Keep Warm» («Menili/Autosoojendus») — automaatse valmis-
tusprogrammi valik.

8. «Start» — seatud valmistamisreZiimi sisselllitamine.

9. Ekraan.

Ekraani seadmestus (skeem A3, Ik. 6)

Automaatprogrammi «<EXPRESS» t66 indikaator.
Valmistamis/soojendamisprogrammi t66 indikaator.
Valmistamisetapi indikaatorid.

Temperatuuritdhenduse indikaator programmis «MULTICOOK».
Funktsiooni «Time delay» t66 indikaator.

Taimeri ndidureziimi indikaator.

Taimer.

Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator.

I.ENNE KASUTUST

Vétke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist valja. Ee-
maldage kdik pakkematerjalid.

PNO U AW

Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-téhised ja toote korpusel olev
seerianumbriga silt! Seadmel oleva seerianumbri puudumine jatab teid
automaatselt ilma garantiihoolduse digusest.

Piihkige seadme korpust niiske lapiga. Peske anumat sooja seebiveega.
Kuivatage hoolikalt. Esimesel kasutusel voib tekkida korvaline L6hn, mis ei
ole seadme vigastuse nditajaks. Sel juhul teostage seadme puhastus.

A Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on
vaja seadet enne sisseliilitamist hoida toatemperatuuril vihemal 2 tundi.

TAHELEPANU! Seadme téstmine téidetud kausiga on keelatud.
Arge liilitage seadet sisse, ilma sees kaussi vdi tiihi kauss — juhusliku alusta-
da cooking programm see toob kaasa kriitilise lilekuumenemise seadet

kahjustada voi mitte-stick kattega. Enne praadimist tooteid, valatakse vihe
taimset voi pdevalilleoli kaussi.

@ TAHELEPANU! Seadme tostmine kausi kiepidemetega on keelatud!

Multikeetjas REDMOND RMC-M95E véib iseseisvalt seada iga programmi
jaoks valmistamisaja (véljaarvatud programm «EXPRESS»). Etteantud aja
muutmissamm ja voimalik vahemik soltuvad valitud valmistamise program-
mist. Aja muutmiseks:

1. Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi «Hour» seadke
kella tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab té-
henduse kiirendatud muutmine.

2. Vajutades klahvi «Min», seadke minutite tahendus. Kui vajutada klah-
vi mitme sekundi valtel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.

3. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iheks tunniks, vajutage
klahvi «<Hour» kuni kella tahendus nullitakse. Klahvi «Min» vajutuse-
ga seadke vajalik minutite tdhendus.

4. Valmistamisaja seadmise loppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge
jargmisele etapile vastavalt valitud valmistamisaja algoriitmile. Teh-
tud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel», mille
jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm sisestada uuesti.

ja kasitsi arvestage vo. ajavahet ja paigal-
dussammu, mis on ette ndhtud teie poolt valitud valmistamisprogrammiga

g

aja vahemik
pi See Vvoil méne aja vérra
pikendada programmi t66d, kui toit ei joudnud valmida seadistatud ajal.

Selleks, et teil oleks algab

Ménedes algab seatud ja tagasiarves-
tus vaid peale seadme viljumist seadistatud todtemperatuurile. Néiteks, kui
kallata kiilm vesi ja seada prog, is «STEAM» E isajaks 5 minu-
tit, kdivitub prog Jja algab i ja tagasiarvestus vaid

peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tekkimist .

Programmis «PASTA» algab etteantud aja tagasiarvestus vaid peale vee
keemahakkamist ja klahvi «Start» korduvat vajutust.

Funktsioon «Time delay»

Funktsioon véimaldab ette anda ajavahemiku, mille jérgselt peab toit valmis
olema (arvestades programmi t66 aega). Aja voib seada 10 minutist kuni 24
tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Peab arvestama, et eelseadistuse
aeg peab olema suurem, kui maaratud valmistamisaeg, vastasel juhul alus-
tab programm t60d kohe peale klahvile «Start» vajutamist.

Voite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, tempera-
tuuritdhenduste ja valmistamisaja seadmist:

1. Klahvile «Time delay» vajutades liilitage eelseadistuseks sisse aja
seadmise reziim. Ekraanile ilmub kirje «Time delay» taimer hakkab
vilkuma.

2. Klahvi «Hour» vajutusega muutke samm-sammult kella tdhendust.
Seatud ajaformaat — 24 tundi. Kui vajutada klahvi méne sekundi
véltel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.



3. Klahvi «Min» vajutusega muutke samm-sammult minutite tahendust.
Kui vajutada klahvi méne sekundi viltel, algab tahenduse kiirenda-
tud muutmine.

4. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iiheks tunniks, kella
seadmise reziimis vajutage jarjestikku klahvi «Tunnid» kella tdhen-
duse nullimiseni. Seejarel vajutades klahvi «Min», seadke vajalik
minutite téhendus.

5. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel»,
mille jérgselt on vaja kogu valmistamisprogramm sisestada uuesti.

6. Aja seadmise loppedes vajutage ja hoidke all klahvi «Start» mone
sekundi jooksul. Siittib funktsiooni «Time delay» t66 indikaator, prog-
ramm kéivitub ja algab aja tagasiarvestus.

7. Madratud aja parast on toit valmis. Programmi l6ppedes Liilitub au-
tomaatselt vélja valmistoitude temperatuuri tGlalhoidmise funktsioon
(autosoojendus) ja siittib klahvi «Reheat/Cancel» indikaator.

8. Autosoojenduse valjaliilitamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel».
Klahvi indikaator kustub.

Eelsadistuse funktsioon on olemas kéikides valmistamise automaatprog-
rammides, viljaarvatud programmides «FRY», «PASTA» u «EXPRESS».

Ei soovitata kasutada funktsiooni «Time delay», kui retseptid

ide k ise iildkord

TAHTIS! Kui kasutate seadet vee (ndiiteks

ON KEELATUD seada valmistamistemperatuuri ule 100°C. See voib pohjus-
tada seadme (i ise ja sellest d rikkeid. Sellel pohjusel
ON KEELATUD kasutada vee keetmiseks programme «FRY>», «BREAD», «BAKE».

Automaatprogr

1. Valmistage ette (mootke) vajalikud toiduained.

2. Pange toiduained multikeetja anumasse vastavalt valmistamisprog-
rammile ja asetage see seadme korpusesse.Jalgige, et koik toiduained,
muuhulgas vedelik, oleksid anuma valispinnal asuvast maksimaalsest
margist allpool. Veenduge, et anum on asetatud otse ja see puutub
tihedalt kokku soojenduselemendiga.

3. Sulgege multikeetja kaas klopsatuseni. Liilitage seade elektrivorku.

0 TAHELEPANU! Kui kilpsetate kérgel temperatuuril suure koguse taimed-

liga, jtke seadme kaas alati lahti.

4. Vajutades klahvi «Menu» valige vajalik valmistamisprogramm (ekraa-
nil siittib vastava programmi indikaator).

5. Kui teid ei rahulda vaikimisi seatud valmistamisaeg, véite seda tdhen-
dust muuta klahvidele «Hour» ja «Min» vajutades.

kiirelt riknevaid toiduaineid (munad, virske piim, liha, juust jm.).

Aja seadmisel funktsioonis «Time delay» on vaja arvestada, et aja tagasi-
arvestus programmis «STEAM>» algab vaid peale seda, kui multlkeet/n on
vajaliku too i (peale vee

Valmistoitude temperatuuri iilalhoiu funktsioon «Keep warm»
(autosoojendus)

Liilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t36 loppedes ja voib hoida
valmistoitude temperatuuri vahemikus 70-75°C 24 tunni véltel. Autosoojendu-
se ajal poleb klahvi «Reheat/Cancel» indikaator, ekraanile kuvatakse aja otsene
tagasiarvestus antud programmis. Vajadusel voib autosoojenduse vélja lilitada,
vajutades ja hoides mone sekundi véltel all klahvi «Reheat/Cancel».

Autosoojenduse eelnev viljaliilitamine

Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi to6 l6ppedes ei ole
alati soovitatav. Multikeetjas REDMOND RMC-M95E on voimalus nimetatud
programm eelnevalt vélja lilitada kdivitamise ajal voi pohilise valmistamis-
programmi ajal. Selleks vajutage stardi ajal vai valmistamisprogrammi ajal
ja hoidke mone sekundi jooksul all klahvi «Menu», kuni klahvi «Reheat/
Cancelt» indikaator kustub. Autosoojenduse taasliilitamiseks vajutage klah-
vi «Menu» veelkord (stitib klahvi «Reheat/Cancel» indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon
Multikeetjat REDMOND RMC-M95E véib kasutada kiilmade toitude soojen-
damiseks. Selleks:

+ Pange toiduained anumasse, paigutage see multikeetja korpusesse.

* Sulgege kaas klopsatuseni, liilitage seade elektrivorku.

* Vajutage ja hoidke méne sekundi valtel all klahvi «Reheat/Cancel»
helisignaali kélamiseni. Ekraanil siitib vastav indikaator ja soojendus
Liilitub sisse. Taimer alustab soojendamise aja tagasiarvestust.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja voib hoida toitu kuumana 24
tunni valtel. Vajadusel vdib autosoojenduse peatada, vajutades ja hoides mone se-
kundi véltel all klahvi «Reheat/Cancel», kuni ekraanil kustuvad vastavad indikaatorid.

Vaatamata sellele, et multikeetja voib toitu hoida soojana kuni 24 tundi, ei
soovitata toitu jdtta soojana seisma enam kui kaheks-kolmeks tunniks, kuna
see voib tingida toidu maitseomaduste muutuse.

j seadke use aeg. Funktsiooni «Time delay» ei ole
programmides «FRY», «PASTA» ja <EXPRESS».

7. Valmistamisprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke mone sekun-
di valtel klahvi «Start», kuni siittivad klahvide «Start» ja «Reheat/
Cancel» indikaatorid. Hakkab t&6le seadistatud programm ja valmis-
tamisaja tagasiarvestus. Programmis «STEAM» algab aja tagasiarves-
tus vee keemahakkamisel ja piisava aurutiheduse saavutamisel
anumas; programmis «PASTA» — peale vee keemahakkamist anumas,
toiduainete panekut ja klahvi «Start» teistkordset vajutamist.

8. Vajadusel voib autosoojendusfunktsiooni eelnevalt vdlja lilitada,
vajutades ja hoides all klahvi «<Menu, kuni kustub klahvi «Reheat/
Cancel» indikaator. Klahvi «Menu» teistkordne vajutus véib antud
funktsiooni taas sisse lilitada. Autosoojendusfunktsiooni ei ole prog-
rammldes «YOGHURT» j. |a «BREAD».

9. isprogrammi Lopp teavitab teid helisignaal.Jargne-
valt, soltuvalt valitud programmist voi jooksvatest seadistustest, liheb
seade iile autosoojendusreziimi (poleb klahvi «Reheat/Cancel» indi-
kaator) voi ootereziimi (vilgub klahvi «Start» indikaator).

10. Selleks, et tiihistada sisestatud programm, katkestada valmistamisaeg

vOi autosoojendus, vajutage ja hoidke mone sekundi viltel klahvi

«Reheat/Cancel».

Kvaliteetse multikeetjale
REDMOND RMC-M95E lisatud raamatus toodud retsepti, mis on spetsiaal-
selt vilja tootatud antud mudelile.

Jaotises Cooking Tips leiate vastused kéige sagedamini esitatavatele kiisi-
mustele.

Kui teie arvates ei suutnud te saavutada soovitavat tulemust tavalistes
automaatprogrammides, kasutage universaalset, laiendatud kdsiseadistus-
tega programmi «MULTICOOK», mis avab teie toiduvalmistamise eksperi-
mentidele suured véimalused.

Programm «MULTICOOK»

Nimetatud programm on moeldud praktiliselt mistahes toitude valmistami-

seks kasutaja poolt seatud valmistamisaja ja temperatuuri parameetritega.

Tanu programmile «MULTICOOK» voib Multikeetja REDMOND RMC-M95E
dada terve rida k iseadmeid ja istada toitu praktiliselt mistahes

teid huvitava, vanas kulinaariaalases raamatus loetud voi Internetist voetud

retsepti jargi.

Et oleks mugavam, toitude valmistamise korral temperatuuril alla 80°C, on
autosoojenduse funktsioon valja Lilitatud. Vajadusel véib selle kasitsi sisse
liilitada, vajutades ja hoides méne sekundi valtel all klahvi «<Menu» peale
valmistamisaja kaivitamist, kuni siittib indikaator «Reheat/Cancel».

Vaikimisi valmistamise aeg programmis «MULTICOOK» on 15 minutit, vai-
kimisi valmistamise temperatuur 100°C.

Temperatuuri kdsitsi reguleerimise vahemik (muudetav klahvile «Tempera-
ture» vajutamisega): 35-170°C 5°C — muutmissammuga.

Aja kasitsi reguleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise
muutmissammuga kuni 1-tunnisele intervallile voi 5-minutilise muutmis-
sammule enam kui 1-tunnisele intervallile.

@ Kui te kasutate «MULTICOOK» programmi keeva veega (nditeks, kui cooking
tooted), on KEELATUD mddrata kiipsetamise temperatuur iile 100°C.

Programmis «MULTICOOK» on véimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite.
Kasutage raamatut «100 retsepti» meie professionaalsetelt kokkadelt voi
spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

Programm «OATMEAL»

Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg
programmis on 10 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5
minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.

Programm «OATMEAL» on mdeldud putrude valmistamiseks vdhese kalor-
susega pastoriseeritud piimast. Piima vdljakeemise vdltimiseks ja vajaliku
tulemuse saavutamiseks soovitatakse enne valmistamist:

* hoolikalt pesta labi kéik tédisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jaab
puhtaks;

« enne valmistamist maarida multikeetja anum véiga;

* rangelt jargida proportsioone, médtes toiduaineid vastavalt retsepti-
raamatu soovitustele, suurendada voi vahendada toiduainete kogust
vaid proportsionaalselt;

« tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teraviljade omadused vdivad erineda soltuvalt paritolust ja tootjast,
mis vahest voib end tunda anda valmistamise tulemustel.

Kui programmis «OATMEAL» oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage
universaalset programmi «MULTICOOK». Piimapudru valmistamise optimaal-
ne temperatuur moodustab 95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise aega
valige vastavalt retseptile.

Kui te kasutate MULTICOOK programmi keeva veega (nditeks, kui cooking
tooted), El mddrata kiipsetamise temperatuur iile 100°C.

Programm «STEW»

Soovitatakse juurviljade, liha, linnuliha, mereandide hautamiseks. Vaikimisi
valmistamise aeg programmis on 1 tund.Valmistamisaja voib seada kasitsi
vahemikus 20 minutist 12 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «FRY»

Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja mereandide praadimiseks. Vaikimisi valmis-
tamise aeg programmis on 15 minutit.Valmistamisaja voib seada kasitsi vahe-
mikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.

«Time delay» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.
Selleks, et toiduained ei korbeks pohja, jdrgige retseptiraamatus toodud

soovitusi ja periooditi segage anumas olevaid toiduaineid Lubatud on
valmistada avatud kaanega multikeetjas.



Programm «SOUP»

Soovitatakse erinevate suppide, puljongite, samuti kompottide ja jookide
almistamiseks. Vaikimisi valmi: ise aeg programmis on 1 tund.Valmis-

tamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga.

Programm «STEAM»

Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude,
lastetoitude aurul valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 15 minutit. Valmistamisaja vdib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2
tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Nimetatud programmil valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit
(kuulub komplekti).

1. Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigutage anumasse aurul val-
mistamise konteiner.

2. Mootke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage
nad Uhtlaselt aurul valmistamise konteinerisse ja asetage anum sead-
me korpusesse. Veenduge, et see puutub tihedalt kokku soojenduse-
lemendiga.

3. Jargige peatiiki «<Automaatprogrammide kasutamise tildkord» p.3-10
ndpunditeid.

Programmis algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja auru
piisava tiheduse saavutamist anumas.

Kui antud programmis te ei kasuta aja automaatseadistusi, kasutage aurul
valmistamise aja tabelit erinevate toitude jaoks.

Programm «PASTA»

Soovitatakse makaronitoodete, pelmeenide, viinerite, hinkalide valmistami-
seks, munade keetmiseks jne. Vaikimisi valmistamise aeg moodustab 8 mi-
nutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 2 minutist kuni 20 mi-
nutini 1-minutilise paigaldussammuga. Programm ndeb ette vee
keemahakkamist, toiduainete sisestamist ja nende edasist valmistamist. Vee
keemahakkamisest ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada
helisignaal. Valmistamisprogrammi td0aja tagasiarvestus algab peale kor-
duvat vajutust klahvile «Start».

«Time delay» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Ménede (nditeks id, p id jne.)
tekib vaht. Vahu viiljakeemise viltimiseks anumast voib avada kaane mone
minuti pdrast peale toiduainete panemist keevasse vette.

Programm «SLOW COOK»

Soovitatakse hautatud liha, ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi valmista-
mise aeg programmis on 5 tundi. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemi-
kus 1 tunnist 8 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BOIL»

Soovitatakse juurviljade ja ubade valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise
aeg programmis on 40 minutit.Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus
5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BAKE»

Soovitatakse biskviitide, vormide, parmi- voi lehttaignast kiipsetiste kiipse-
tamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 minutit. Valmista-
misaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga.

Biskviidi idust vo sellesse p ( i) torgates.
Kui viljavatmisel ei jdd selle kiilge taigent — on biskviit valmis.
Leiva v i kse toidu funktsioon

vdlja lilitada koikidel etappidel.

Programm «GRAIN»

Programmi soovitatakse sdmerate putrude valmistamiseks mistahes tera-
viljadest, erinevate lisandite valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg
programmis on 35 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5
minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «PILAFF»

Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise
aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus
20 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm «YOGURT»

Nimetatud programmi abil voite oma kodus valmistada erinevaid ja kasu-
likke jogurteid. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 8 tundi.Valmis-
tamisaja voib seada késitsi vahemikus 6 tunnist 12 tunnini 10-minutilise
paigaldussammuga.

Autosoojendusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool
anuma sisepinnast.

Jogurtite Vvoite kasutada spt id jogurti
purkide komplekti REDMOND RAM-G1 (soetatakse eraldi).

Programm «PIZZA»

Soovitatakse pitsa valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 25 minutit.Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist kuni
1 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BREAD»

Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Prog-
ramm ndeb ette tdieliku valmistamise tsiikli — alates taigna kerkimisest kuni
kii iseni. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 3 tundi. Valmis-
tamisaja voib seada kasitsi vahemikus 1 tunnist 6 tunnini 10-minutilise
paigaldussammuga.

Autosoojendusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool
anuma sisepinnast.

Tuleb arvestada, et programmi t66 esimesel tunnil toimub taigna kergita-
mine, seejdrel juba vahetult kiipsetamine.

+ Enne jahu kasutamist soovitatakse see sdeluda hapnikuga rikastami-
seks ja lisandite kérvaldamiseks.
« Eisoovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib méju-
da kiipsetise kvaliteedile.
« Arge avage multikeetja kaant kiipsetamisprotsessi téieliku loppemi-
seni! Sellest soltub ka kiipsetatava toote kvaliteet.
*  Aja kokkuhoiuks ja valmistamise lihtsustamiseks soovitame kasutada
valmis seqgusid leiva valmistamiseks.
Programm «DESSERT»
Soovitatakse erinevate puuviljadest ja marjadest dessertide valmistamiseks.
Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund.Valmistamisaja voib seada
kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «EXPRESS»
Soovitatakse riisi, somerate teraviljaputrude kiireks valmistamiseks.

Nimetatud programmis ei ole valmistamisaja seadistust ja funktsiooni «Time delay».

[11. TAIENDAVAD VOIMALUSED

« Taigna kergitamine

« Fondiiii valmistamine

«  Frittdris praadimine.

« Kohupiima, juustu valmistamine

* Vedelate toiduainete pastdriseerimine.

« Lastetoitude soojendamine.

« Noéude ja isiklike hiigieenitarvete steriliseerimine.

IV. TAIENDAVAD AKSESSUAARID

REDMOND RMC-M95E lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete koh-
ta infot saate veebilehelt www.redmond.company v6i ametlike edasimiija-
te kauplustest.

V.SEADME PUHASTAMINE

Uldeeskirjad ja soovitused

+ Enne esmakordset seadme kasutamist, samuti eemaldada L6hn toidu
seade parast keetmist, siis on soovitatav protsessi poole sidruni see
15 minutit «<STEAM» programm.

« Kui te seadet pikka aega ei kasuta, eemaldage see. Té6kamber, seal-
hulgas kiitteketas, kauss, sisemine kaas, kondensaatkonteiner ja au-
ruklapp peavad olema puhtad ja kuivad.

« Enne puhastamist seade, veenduge, et see on unplugged ja taiesti kiilm.
Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja 6rna ndudepesuvahendit.

& Arge kasutage seadme p Jdmedaid p kdsnasid ega
abrasiivpastasid. Samuti on lubamatu kasutada mis tahes keemiliselt agressiiv-
ne voi teisi aineid, mis ei ole soovitav kasutada esemete toiduga kokkupuutes.

@ Arge kastke seadet vette ega asetage seda veevoolu alla!

* Olge seadme kummist (silikoonist) osade puhastamisel ettevaatlik:
nende kahjustused voi deformatsioon vdivad pohjustada seadme
talitlushdireid.

+ Seadme keha saab puhastada, kui see muutub maardunud. Kaussi,
sisemine kaas, kondensaadi konteiner ja eemaldatav auruklapp tuleb
puhastada pérast iga kasutamist. Kondensaat moodustunud protses-
si toiduvalmistamise seade, eemaldada parast iga kasutamist seade.
Vajaduse korral puhastatakse t66ruumi sisepinnad.

Korpuse puhastamine

Puhastage seadme keha pehme, niiske kédgiriide voi kdsnaga. On véimalik
kasutada 6rna puhastusvahendit. Et valtida voimalikke plekke vett ja plekke
keha, siis on soovitatav, et te piihkige pind kuiva.

Koristamine kaussi
Kaussi saab puhastada nii kdsitsi pehme kdsna ja noudepesuvahendiga kui
ka ndudepesumasinas (vastavalt tootja soovitustele).

Kui see on tugevalt madrdunud, vala soe vesi kaussi ja jata leotada monda
aega, siis puhas. Enne seadme korpusesse paigaldamist plihkige kausi valis-
pind kindlasti kuivaks.

Korraparase toimimise kaussi, varv oma sisemiste non-stick kate voib taie-
likult véi osaliselt muuta. See ei ole mérk kausi defekt.



Sisemise kaane p
Sisemise kaane niseks vaadake joonist - (LK 7). Kasuta niiske kodk lapiga voi késn
puhastada peamine ja eemaldatav sisemine kaaned. Enne sisemise kaane paigaldamist piihkige mélema kaane
pinnad kuivaks.

ja paigal

Eemaldatava auruklapi puhastamine
Auruventiil on paigaldatud spetsiaalsele istmele seadme Ulemisele kaanele. Puhastusprotseduuri kohta vaadake Juomst-
(LK 8).

@ Gl Klapil tihendi def drge seda i isel ja

sel vddnake ega tommake vdlja.

Kondensaadi eemaldamine

Selle mudeli kondensaat koguneb spetsiaalne siivend keha seadme imber kausi ja voolab spetsiaalne konteiner
asub seadme tagaosas. Mahuti puhastamiseks loputage seda voolava vee all, jargides eespool toodud reegleid. Ee-
malda iilejddnud kondensatsiooni 66nes iimber kausi koos kddk lapiga.

Tookambri puhastamine
Rangelt juhiseid kdesoleva manuaal, téendosus, vedel 5 toidu osakesi voi mustust sisenevad t66 koda seade on minimaalne.

Olulise saastumise korral tuleb todkambri pinnad puhastada, et valtida seadme ebadiget tootamist voi kahjustamist.

@ Enne puhastamist tddtab koda seade veenduge, et seade on lahti iihendatud ja tdielikult jahtunud!

Kiilgseinte t66 koda, pinna kiitte-ketas ja korpus on kesk temperatuuri andur (asub keset kiitte-ketas)
da niiske (mitte méarja!) kdsn voi riie. Kui te kasutate pesuvahendit, siis tuleb hoolikalt eemaldada
valimuse soovimatu Lohn ajal jargnevate toiduvalmistamiseks.

ib puhasta-
k, et valtida

Kui valisobjektid sattuda vaheaja Uimber Kesk temperatuuriandur, hoolikalt eemaldada pintsetid, ilma vajutades
anduri korpus.

Kui kiitteketta pind on médardunud, on lubatud kasutada niisutatud keskmise kdvadusega kdsna voi siinteetilist
pintslit.

Mis regulaarne kasutamine seadme aja jooksul, Virvi kiitteketta saab tdielikult voi osaliselt muuta. See ei ole mdrk
rikkest ega méjuta seadme éiget to0d.

Veondus ja Laondus
Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kulvatage hoolikalt kéik seadme osad. Hoidke seadet kuivas
ja hea ventilatsiooniga kohas eemal kiitt ja otsesest péik lgusest.

Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis voiks seadmele kahjustusi pohjus-
tada ja/voi selle pakendi terviklikkuse rikkuda.

Hoidke seadme pakendit vee voi vedelike sissetungi eest.

VI.VALMISTAMISE NOUANDED

Vead valmistamisel ja nende kdrvaldamise meetmed
Ké&esolevas jaos on dra toodud tipilised vead multikeetjas toitude valmistamisel, vaadatud l&bi nende véimalikud
pohjused ja nende korvaldamise viisid.

grammi.

Toidu koostisainete vale valik. Nimetatud koostisained ei
sobi teie poolt valitud viisil voi valisite vale valmistamispro-

Koostisained on lbigatud liiga suurte tiikkidena, rikutud

Teie poolt valitud

proportsioone.

Seadsite valesti valmistamise aja.

retsepti variant ei sobi nimetatud multi-

keetjas valmistamiseks

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohandatud) retsepte.
Kasutage retsepte, mida vdite toepoolest usaldada.

Koostisainete valik, nende Lgikamise viis, sissepaneku proportsioonid, programmi
valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile

Aurul valmistamisel: anumas on liiga véhe vett auru piisava
tiheduse tagamiseks

Vett kallake anumasse kindlasti vaid retseptis osutatud mahus. Kahtluse korral
kontrollige veetaset valmistamise protsessis

Valasite anumasse liialt palju taimedli

Tavalise praadimise juures piisab, kui 6li katab anuma pohja 6hukese kihina.

Frittiris praadimisel jargige vastava retsepti soovitusi

Praadimisel:

Liigne vedelik anumas

Praadimisel &rge sulgege multikeetja kaant, kui seda ei ole mérgitud retseptis.
Varskelt killmutatud toiduained tuleb enne praadimist kindlasti lahti killmutada ja
nendelt vedelik &ra norutada

Keetmisel: puljongi véljakeemine kérgenenud happesusega
toiduainete keetmisel

Méned toiduained néuavad enne erilist to6tlust: Labi
stamist jm. Jérgige teie poolt valitud retsepti soovitusi

pruuni-

Kiipsetamisel:

(taigen ei kilpse-
nud Labi):

Kerkimise protsessis jai taigen
sisekaane killge kinni ja sulges auru
vljalaskeklapi

Pange anumasse viiksemas koguses taigent.

Panite anumasse liialt palju taigent

Votke kilpsetis anumast valja, podrake imber ja pange uuesti anumasse, seejarel
valmistage 6puni. Edaspidi pange kilpsetamisel anumasse véiksemas koguses
taigent

TOIDUAINE ON

ULE KEENUD

Eksisite toiduaine liigi valikult voi valmistamisaja seadmisel (ar-
vutamisel). Koostisainete liialt vaike suurus

Soovitav on kasulada

seadme mudeliga
retsepte. nende oikamise vi proportsioonid,
programmi valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile

reziimis

Peale valmistamist seisis valmis toit liialt kaua autosoojenduse

Liialt kestey ei ole soovitatav. Kui teie
multikeetja mudelis on ette ndhtud nimetatud funktsiooni eelnev valjalilita-
mine, vdite seda voimalust kasutada

KEETMISEL KEEB TOIDUAINE VALIA

Piimapudru keetmisel keeb piim vilja

Piima kvaliteet ja omadused voivad soltuda selle tootmise kohast ja tingimust-
est. Soovitame kasutada vaid 2,5% rasvasusega ultrapastoriseeritud piima.
Vajadusel voib piima veidi joogiveega lahjendada

tildip

Enne keetmist jid toiduained ti5tlemata voi olid téodeldud val-
esti (halvasti pestud jne.).

Ei jargitud koostisainete vahekorda vi oli valesti valitud toiduaine

Soovitav on kasutada seadme mudeliga
retsepte. Koostisainete valik, nende eelneva tistluse vils, sissepanemise va-
hekord peavad vastama nende soovitustele.

Taisteraviljad, liha, kala ja mereannid tuleb alati hoolikalt Lébi pesta, kuni vesi
jadb puhtaks

Toode moodustab

vahu

Soovitatav on toodet pohjalikult loputada, ventiil eemaldada voi lahtise
kaanega kiipsetada

TOIT KORBEB POHJA

Anum oli halvasti

eelneva toidu

jargselt.

Enne , et anum on hoolikalt pestud ja kdrbemisvastane
TOIT EI VALMINUD LOPUNI Anuma kérbemisvastane kate on rikutud Kate ei ole vigastatud
Pohjuse véimalikud probleemid Lahendamise viisid Soovitav on kasutada

Unustasite sulgeda seadme kaane voi sulgesite selle mitte | Valmistamise ajal érge avage multikeetja kaant erilise vajaduseta.

tihedalt, mistdttu ei olnud valmistamise temperatuur piisa-

al Sulgege kaas kldpsatuseni. Veenduge, et seadme kaane tihedat sulgemist miski ei
valt kérge

takista ning sisekaanel olev tihendkumm ei ole deformeerunud

(ildmaht on retseptis soovitatavast vaiksem

seadme mudeliga
retsepte

Seadsite liialt suure valmistamise aja

Liihendage valmistamise aega vi jargige seadme antud mudeli jaoks koha-
ndatud retsepti soovitusi

Anuma peab asetama seadme korpusesse sirgelt, pdhjaga tihedalt

Anum ja soojenduselement on halva kontaktiga, mistéttu ei | liibudes.

olnud valmistamise temperatuur piisavalt kdrge Veenduge, et multikeetja tiskambris ei ole korvalisi elemente. Arge laske soojen-

duskettal madrduda

Praadimisel: Unustasite valada anumasse 6li; ei seganud voi podra-
site hilja valmistatavaid toiduaineid

Tavalise praadimise juures valage anumasse veidi taimedli — nii, et see kataks
pohja Shukese kihina. Uhtlaseks praadimiseks tuleb anumas olevaid toiduain-
eid periooditi segada voi teatud aja tagant timber psorata




RMC-M95E

. . . o Tuleb arvestada, et need on lildised soovitused. Tabelis osutatud reaalne aeg véib erineda soovitatud tihendustest
Anum olihalvasti eelneva toidu Jargselt. | gnne valmistamist veenduge, et anum on hoolikalt pestud ja korbemisvastane soltuvalt konkreetse toiduai liteedist, samuti teie maitse-eeli

Anuma kérbemisvastane kate on rikutud kate ei ole vigastatud

isel prog is «MULTICOOK»

Hautamisel: anumas ei ole pilsavalt vedelikku Lisage anumasse rohkem vedelikku. Valmistamise ajal drge avage multi-
keetja kaant erilise vajaduseta

e anumas on ait e vede(kio (3rgimata koosUsaete | jargige vedeliku ja kovade koostisainete diget vahekorda 1 35°C Taigna kergitamine, dadika valmistamine
2 40°C Jogurti valmistamine
Kilpsetamisel: ei marinud anuma sisepinda enne valmistamist | Enne taigna sissepanekut marige anuma seinad ja pohi voiga véi taimedliga
Véiga (ei tasu valada oli anumasse!) 5 aseC Juuretis
TOIDUAINE KAOTAS LOIKEVORMI 4 50°C Kadrimine
| Segasite toiduainet anumas lialt sageli | Tavalise praadimise korral segage toitu mitte ini kui iga 5-7 minuti tagant | 5 55°C Pumati valmistamine
| Seadsite lialt suure valmistamise aja | Lihendage valmistamise aega voi jargige seadme antud mudeli jaoks kohandatud retsepti soovitusi | B 0°C Rohelise tee, lastetoidu valmistamin
KOPSETIS TULI NIISKE 7 65°C Vaakumpakendis liha valmistamine
Kasutati sobimatuid koostisaineid, mis andsid liigse niiskuse | Valmistage ette toiduained vastavalt kiipsetamise retseptile. Piiidke koost-
(mahlased puuviljad voi juurviljad, kiilmutatud marjad, hapukoor | isaineteks mitte valida liialt vedelikku sisaldavaid toiduaineid véi kasutage 8 70°C Pungi valmistamine
jne) neid vaimalusel minimaalsetes kogustes
Pijiidke kiipsetis votta multikeetjast véilja kohe peale selle valmimist. Vaja- 9 75°C Pastdriseerimine, valge tee valmistamine
Hoidsite valmis kiipsetise kinnises multikeetjas lialt kaua dusel véite jitta toidu multikeetjasse vaheseks ajaks valjalilitatud auto-
soojendusega 10 80°C Hobgveini valmistamine
KUPSETIS EI KERKINUD 11 85°C Kohupiima véi kestvat valmistusaega noudvate toitude valmistamine
Munad ja suhkur olid halvasti vahustatud -
FSN— o~ Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme 12 90°C Punase tee valmistamine
Taigen seisi liialt kaua mudeliga retsepte. Koostisainete valik, nende
Jiitsite jahu sdelumata voi sdtkusite taigent halvasti felneva u;ulluse viis, sissepanemise vahekord peavad vas- 13 95°C Piimaputrude valmistamine
ama nende
Koostisainete panekul eksisite
14 100°C Besee v5i moosi valmistamine
I Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides «STEW» ja «SOUP» vedeliku puuduse korral 15 105°C Siildi valmistamine
toole seadme llesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb iile je reziimi.
- N . . . 16 110°C Steriliseerimine
Er aurul aeg
_ : o T
18 120°C Koodi valmistamine
1| Sealiha/veiseliha filee (1,5 * 1,5 kuubikud) 500 500 2030
19 125°C Hautatud liha valmistamine
2| Lambaliha filee (1,5 = 1,5 kuubikud) 500 500 2
20 130°C Vormiroogade valmistamine
3 | Kanafilee (1,5 x 1,5 kuubikud) 500 500 15
- ) 2n 135°C Valmis toitude imine krobeda kooriku
4 | Frikadellid/kotletid 180 g (6 thy 450 (3 th) 500 10715
s | et ey 00 s00 10 2 140°C Suitsutamine
6 reveti (eedetud-Ki 500 500 B 23 145°C Juurviljade ja kala kilpsetamine fooliumis
7 | Kartul (1,5 x 1,5 kuubikud) 500 500 15 2% 150°C Liha kiipsetamine fooliumis
8 | Porgand (15 * 1,5 kuubikud) 500 500 35 2 155°C Pérmitaignast toodete praadimine
9 | Peet (1,5 = 1,5 kuubikud) 500 500 95 2% 160°C Linnuliha praadimine
10 | Varskelt kilmutatud juurviljad 500 500 10 27 165°C Steikide praadimine
11 | Aurul valmistatud muna 3tk 500 10 28 170°C Fritiiiris praadimine (frikartul, kananagitsad jne)
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VII.ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST
[ me 0 vemakpoties M

Lillitage seade vooluvdrgust vlja ja laske sellel maha
jahtuda. Sulgege tihedalt kaas ja ihendage seade
uuesti vooluvarku.

Ekraanile ilmus veateade: | Siisteemi viga, vdimalik juhtplaadi véi kuumutuselemendi
E1-E4 rike.

Veenduge, et eemaldatav toitejuhe on Gihendatud

Toitejuhe ei ole seadmega ja (v6i) elektrikontakti Gihendatud. seadmega ja elektrikontakti.

Seade ei lilitu sisse. Vale Uhendage seade igesse elektrikontakti,
; i istami 5 min— 1 tund /1 minut
MULTICOOK | Efinevate toitude valmistamine temperatu- | o / v v . Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda pole, paor-
uri ja valmistusaja seadmise véimalusega 1 tund — 12 tundi / 5 minutit Toitevdrgus pole voolu. duge elektrivo ja poole.
" A ; ) : " . A - | Kontrollige elektrivargu pinge stabiilsust. Kui pinge
OATMEAL | Piimaputrude valmistamine 10 min S min — 1 tund 30 min /1 minut v v Elektrioite katkestus pinge eiole stabilne voi onalla normi) | 2 BB & & CE 0 IaK B e ia poote
Liha, kala, juurviljade, lisandite ja paljude - o poti ja kuumutuselemendi vahel on vaarkeha vsi toidu- | Lillitage seade vooluvrgust vilja ja laske sellel maha
STEW komponentidega toitude valmistamine | * %" 20/min — 12 tundi / 5 minutit v v ulub | jddtmed (purud, tangud, jahtuda. voorkeha voi
liiga palju aega. ; i i ;
Lina kel juuriljade Ja paljude kompanen- ) ) ) ) v Sisepott on seadmes viltu. Paigutage sisepott otse.
FRY feoisivnt ittt anin 15 min 5 min — 1 tund 30 min / 1 minut
i Kuumutusplazt on tugevalt masrdunud Lillitage seade vooluvargust valja ja laske sellel maha
jongite, juurviljasuppide ja ki i . jahtuda. Puhastage kuumutusplaat.
soup C::L‘:;f::;ﬁ::”'l'“””'de Jakiilmsuppide | 4 0y 20 min — 8 tundi / 5 minutit v v ! 9 i
Sisepott on korpuses viltu. Paigutage sisepott otse.
STEAM f‘;’l‘;‘l"';f::::‘:;;‘;‘l‘;“’l!;": linnujamuude |y g iy 5 min — 2 tundi / 5 minutit v v Kaas ei ole tihedat kinni voi on | ¥eenduge, et kaane ja korpuse vahel ei oleks mingit
o valole sattunud i | vorkeha (puru, tangusid, toidutikke). Eemaldage
Erinevast nisujahust makaronitoodete Toiduvalmistamise ajal tuleb | SIS€POtija sisekaane vahe- | (5 9" voorkeha. Sulgege multikeetja kaas alati i, et kostaks
PASTA valmistamine; viinerite, pelmeenide ja | 8 min 2 min — 20 minutit / 1 minut v (e vanelt aum. ! line ihendus ei ole her- i Klopsatus.
muude poolfabrikaatide keetmine - meetiline.
siow cook | Aniupiima, lihakonservide, koodi,sildi tar- | ¢ 1tund 8 tundi / 10 minutit v v rsr:::'r‘:::: dt:‘;:fm?e'n:‘:‘%zv:; Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisundit.Vaja-
retise valmistamine anjustanid, duse korral vahetage valja.
BOIL Juurviljade ja ubade keetmine 40 min 5 min — 2 tundi / 5 minutit v v
Soovitatakse keekside, biskviitide, 0 Kuip el onnestu p volitatud poole.
BAKE vormiroogade, prmi- voi lehttaignast pi- | 1 tund 20 min — 8 tundi / 5 minutit v v R . ’ L
rukate kiipsetamiseks lik jaa (elektri- ja romude
Erinevate teraviljade ja lisandite valmista- Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb kdrvaldada kohalike jadtmekditluseeskirjade jargi. Hoidke keskkon-
GRAIN mine. Somerate putrude keetmine veel 35 min 5 min =4 tundi/ 5 minutit v 4 da: arge visake selliseid seadmeid olmejaatmete hulka.
PILAF Erinevate pilaffide valmistamiseks (ihaga, | 4y | 20 min — 1 tund 30 minutit/ 10 minutit | v v Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi.
kalaga, linnulihaga, juurviljadega) B \anade seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse
YOGURT Erinevate jogurtite valmistamiseks 8 tundi 6 tundi — 12 tundi / 10 minutit v kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa vdartuslike toorainete imbertoétlemisele ja valdite saasteainete sattumist
keskkonda.
Pizza Pitsa valmistamine 25 min 20 min —1 tund / 5 minutit v v K&esolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonika-
. B " . P seadmete jadtmete kditlemist.
BREAD Nisu = ja rukkijahust leiva valmistamine | 5\, ; 1 tund — 6 tundi / 10 minutit v
(Lilitab endasse ka taigna kergitamist) See direktiiv maaratleb elektri- ja elektr jaatmete korvaldamise ja ise pohing mis
Erinevate vrsketest puuviljadest ja marjad- o " - kehtivad kogu Euroopa Liidus.
DESSERT | Erinevate varsketest puuvila 1tund 5 min 4 tundi / 5 minutit v v
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PaZljivo procitajte sva uputstva pre upotrebe i sacuvajte ih za buducu upotrebu. Pazljivim pridrZavanjem ovih uput-
stava moZete znatno produZiti radni vek uredaja.

Mere bezbednosti i uputstva sadrzani u ovom priruéniku ne pokrivaju sve moguce situacije koje mogu nastati tokom
rada uredaja. Tokom rada sa uredajem, korisnika treba voditi zdrav razum, biti oprezan i paZljiv.

v

AZNE SIGURNOSNICE

ProizvodacC nije odgovoran za bilo kakve
kvarove nastale upotrebom ovog proizvoda
na nacin koji nije u skladu sa tehnickim ili
bezbednosnim standardima.

Ovaj uredaj je namenjen za neindustrijsku
upotrebu u domacinstvu i sli¢nim sferama
primene. Industrijska primena ili bilo koja
druga zloupotreba smatrat ce se krSenjem
odgovarajucih uslova usluge. Ako se to do-
godi, proizvodac nije odgovoran za moguce
posledice.

Pre ukljuCivanja u uredaj proverite da li na-
pon strujnog kruga odgovara radnom napo-
nu uredaja (pogledajte tehnicke specifika-
cije ili ploCicu proizvodaca na uredaju).
Koristite produzni kabel dizajniran za po-
troSnju energije uredaja jer neuskladenost
parametara moze rezultirati kratkim spojem
ili izbijanjem pozara.

Uredaj mora biti uzemljen. Uredaj prikljuci-
te samo na ispravno postavljenu tacku na-
pajanja. Ako to ne ucinite, moze doci do

opasnosti od elektricnog udara. Koristite
samo uzemljene produzne kablove.

OPREZ! Dok se koristi uredaj se zagreva! Tre-
ba voditi racuna da tokom rada ne dodirujete
kuciste, posudu ili bilo koje druge metalne
delove. Proverite da li su ruke zasticene pre
rukovanja sa uredajem. Da biste izbegli ope-
kotine, ne naginjte se nad aparat dok otvarate
poklopac.

* [skljucite aparat iz napajanja nakon upotre-

be, pre Cisc¢enja ili premestanja. Uklonite
kabl za napajanje suvim rukama drzeci ga
za utikac, a ne za kabl.

e Ne stavljajte kabl u okvire vrata ili na izvo-

re toplote. Ne izvrtajte i ne savijajte kabl za
napajanje, proverite da nije u kontaktu sa
oStrim predmetima, uglovima i ivicama na-
mestaja.

@ NAPOMENA: ostecenje kabla moze dovesti do

kvara koji nece biti pokriveni garancijom. Ako
je kabl ostecen ili mu je potrebna zamena,
obratite se ovlascenom servisnom centru da
biste zamenili kabl.

e Nikada ne postavljajte uredaj na meke po-

vrSine i ne prekrivajte ga kako biste spre-
Cili otvore za prozraCivanje.



@

Ne koristite uredaj na otvo-
renom, da sprecite da voda
ili bilo koji strani predmet
ili insekt prodre u uredaj.To
moze dovesti do ozbiljnih
oStecenja uredaja.

Uvek iskljucite uredaj iz na-
pajanja i ostavite da se
ohladi pre ¢iSc¢enja. Pridrza-
vajte se uputstava za Cisce-
nje i opsta odrzavanja pri-
likom CiS¢enja uredaja.

NE uranjajte uredaj u vodu i
ne perite ga u tekucu vodu!
Ovaj aparat mogu Koristiti
deca starija od odina i
osobe sa fizickim ili men-
talnim teSkocama ili oni
koji nemaju iskustva i zna-
nja samo_pod uslovom da
im se pruzi nadzor ili uput-
stva o upotrebi uredaja na
siguran nacin i da shvate
opasnosti koje ukljuCuju .
Deca se ne bi trebalo igrati
sa uredajem. Drzite aparat i
kabl za napajanje van do-
hvata dece mlade od 8 go-

dina. CiS¢enje i odrzavanje
ne bi trebalo da rade deca
bez nadzora.

Ambalazni materijal (film,
pena itd.) MoZe biti opasan
za decu. Opasnost od guse-
nja! Pakovanje Cuvajte van
dohvata dece.

Nije dopusStena bilo kakva
modifikacija ili prilagoda-
vanje proizvoda. Sve po-
pravke treba obaviti u ovla-
S¢enom servisnom centru.
Ako to ne ucinite, moze doci
do loma uredaja, oStecenja
imovine ili fizickih povreda.

OPREZ! Ne koristite uredaj u
slucaju da je uocena bilo ka-
kva ostecenja!

Tehniska specifikacija

Model RMCG-M95E
Ulaz snage 860-1000 W
Napon napajanj 220-240V, 50/60 Hz
Elektri¢na bezbednosna klasa |
Kapacitet posude 51
Posuda amika bez lepljenja
Displej LED, boja
3D grijanje dostupno
Dimenzije 377 x 285 x 240 mm
Neto tezina 3,4 kg
Programi

1. MULTICOOK (MULTIKUVAR)

2. OATMEAL (OVSENA KASA)

3. STEW (GULAS)

4. FRY (PRZITI)

5. SOUP (SUPA)

6. STEAM (PARA)

7. PASTA (TESTENINA)

8. SLOW COOK (SPORO KUVANJE)

9. BOIL (CIR)

10. BAKE (ISPECI)

11. GRAIN (ZRNO)

12. PILAF (PILAF)

13. YOGURT / DOUGH (JOGURT / TESTO)

14. PIZZA (PICA)

15. BREAD (HIEB)

16. DESSERT (DESERT)

17. EXPRESS (BRZO KUVANJE)
Funkcije
Funkciju Keep Warm do 24 sata
Onemogucavanje Keep Warm unapred..............oweerrssssssssseerrsne 0StUPNO
Funkcija zagrevanja do 24 sata
Funkcija odlaganja vremena do 24 sata
Set isporuke
Multicooker. 1 kom
Posuda 1 kom
Kontejner za pare 1 kom
Merna ¢asa 1 kom
Kasika za serviranje 1 kom
Lopatica za me3anje 1 kom
Drzat¢ kasike / vesla 1 kom
Kabl za napajanje 1 kom
Kuvarna knjiga. 1 kom
Uputstvo za upotrebu 1 kom
Servisna knjizica 1 kom

U skladu sa politikom kontinuiranog unapredenja, proizvodac zadrzava pravo
da bez ikakve najave unapredi dizajn, ambalaZu ili tehnicke specifikacije pro-
izvoda. Specifikacija dozvoljava gresku od * 10%.

Lista Delova (A1, str. 4)

1. Gornji poklopac jom

2. Uklonite unutrasnji poklopac 6. Kuciste

3. Posuda 7. Dr3ka za nosenje

4. Dugme za otpustanje poklop- 8. Ukloni ventil za paru
ca 9. Mesanje podmetata

5. Upravljatka plo¢a sa disple- 10. Kasika za serviranje



11. Merna 3olja

12. Kontejner na pare

13. Drzat kasike / vesla
Kontrolna Tabla (A2, str. 5)
Multicooker REDMOND RMC-M95E je opremljen kontrolnom plotom oset-
ljivom na dodir sa multifunkcijskim displejom u boji.

14. Kabl za napajanje
15. Kontejner za sakupljanje kon-
denzata

1. Dugme Reheat/Cancel”deaktivira / ponovo aktivira funkciju ponov-
nog zagrevanja, prekida program i otkazuje sva podesavanja.

2. Dugme,Time Delay" koristi se za ulazak u rezim pode$avanja vreme-
na u funkciji Time Delay (Vrijeme odlaganja).

3. Dugme ,Temperature” koristi se za pode3avanje temperature u MUL-
TICOOK.

4. Dugme “Hour” koristi se za pode3avanje sati u pode3avanju rezima
vremena odlaganja.

5. Dugme ,Min“koristi se za pode3avanje minuta u pode3avanju rezima
vremena odlaganja.

6. Dugme ,Express” pokrece program EXPRESS.

7. Dugme ,Menu / Keep Warm® sluzi za odabir automatskog programa
za kuvanje i unapred onemogucivanje funkcije Keep Warm.

8. Dugme ,Start" pokrece program kuvanja.

9. Displej.

DISplE] (A3, str. 6)

Indikator programa EXPRESS

Operativni program / Indikator ponovnog zagrevanja
Indikator faze kuvanja

Indikator temperature MULTICOOK

Indikator ,Time Delay"

Pokazatelj rada tajmera

Tajmer

Izabrani indikator programa

|.PRETHODNO DO PRVE UPOTREBE

Pazljivo izvadite multicooker i njegove dodatke iz pakovanja. OdloZite sve
ambalazne materijale. Saluvajte sve oznake upozorenja, uklju¢ujuci identi-
fikacionu nalepnicu sa serijskim brojem, koja se nalazi na kucistu. Odsustvo
serijskog broja oduzece vam garancije!

PNOUVAWNE

Obrisite kucidte uredaja mekom, vlaznom krpom. Isperite unutrasnju posudu
toplom sapunom i temeljno se osusite. Miris pri prvoj upotrebi uredaja je
normalan i ne ukazuje na kvar. U tom sluaju o¢istite uredaj, slede¢i «Cisce-
nje i Odrzavanje»).

Postavite aparat na ¢vrstu, ravnomernu povrsinu tako da para iz ventila ne
dode u dodir sa tapetama, ukrasnim oblogama, elektronskim uredajima ili
drugim predmetima ili materijalima koji mogu biti osteceni od velike vlaznosti
ili Temperature.

Pre upotrebe, proverite da nema spoljnih &ipova ili drugih o3tecenja na
spoljasnjim ili vidljivim unutrasnjim delovima multi-kukera. Izmedu posude
i grejnog elementa ne sme biti nidta.

ﬁ Nakon transporta ili skladistenja na niskim temperaturema pustite aparat
da ostane na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata pre upotrebe.

PAZNJA! Zabranjeno je dizati uredaj sa napunjenom posudom za ruicu.

Ne ukljucujte uredaj bez instalirane posude ili s praznom posudom unutra. U
slucaju slucajnog pokretanja programa za kuvanje, moZe doci do kriti¢nog
pregrevanja ili ostecenja premaza protiv lepljenja. Pre przenja, sipajte unutra
malo biljnog ili suncokretovog ulja.

@ PAZNJA! Zabranjeno je dizati uredaj za rucke posude!

I.POSLOVANIJE

Podes

je vremena |
Mult\cooker REDMOND RMC- M95E omogucava rucno prilagodavanje vre-
mena kuhanja, koje je zadano u zadatku za svaki program (osim EXPRESS).
Raspon podesavanja vremena i interval zavise od odabranog programa
kuhanja. Da biste podesili:

1. lzaberite program kuvanja. Pritisnite tipku ,Hour" vi$e puta da pode-
site sate. Drzite dugme za kretanje kroz cifre.

2. Pritisnite tipku ,Min"vi$e puta za podesavanje minuta. Drzite dugme
za kretanje kroz cifre.

3. Da biste podesili vreme kuvanja krace od jednog sata, pritisnite taster
.Hour" da biste se vratili na nulu. Podesite minute pomocu dugmeta
LMin®.

4. Kada je podeseno vreme (ekran neprestano treperi) predite na slede-
¢u fazu u skladu sa odabranim programom. Da biste otkazali sva
podesavanija, pritisnite dugme ,Reheat / Cancel” i resetujte.

VAZNO! Ruéno prilagodavanje vremena kuhanja uzmite u obzir interval
podesavanja viemena i interval odabranog programa, dat u tabeli zadatih
postavki.

Radi vase udobnosti, raspon vremena kuhanja u svim programima zapoci-
nje minimalnim podeSavanjem, omogucavajuci vam produZenje radnog
vremena programa, ako jelo nije podgrijano.

U i i i brojavanje pocinje tek kada
uredaj dostigne svoju radnu temperaturu Npr. Ako podesite program STE-
AM na 5 minuta, odbrojavanje programa zapocinje tek kada voda dode do
pune kljucanja, obezbedujuci dovoljno pare.

U programu PASTA odbrojavanje zapocinje nakon $to voda pocne da
kljuca i pritisne dugme ,Start".

Funkcija Time Delay (Vrijeme odlaganja)

Ova funkcija omogucava pode3avanje programa da se zavrdi u odredeno
vreme. Vreme kuvanja moze da se odloZi za period od 10 minuta do 24 sata
sa intervalima od 10 minuta. Ako podesite funkciju odlaganja vremena,
uzmite u obzir vreme kuvanja programa.Vreme ka3njenja treba da bude duze
od vremena kuvanja odabranog programa; inace se program pokrece odmah
nakon 3to pritisnete ,Start".

Kada je izabran automatski program i podesavaju se Temperature i vreme
kuvanja, mozete podesiti ,Time Delay":

1. Pritisnite dugme ,Time Delay” (Vrijeme odlaganja) da biste usli u
rezim podesavanja Time Delay. Prikazane su re¢i Time Delay. Tajmer
treperi.

2. Pritisnite tipku ,Hour" vise puta kako biste prilagodili sate u formatu
od 24 sata. Drzite dugme za kretanje kroz cifre.

3. Pritisnite tipku ,Min"vide puta za podesavanje minuta. Drzite dugme
za kretanje kroz cifre.

4. Ako trebate podesiti kadnjenje krace od 1 sata, nekoliko puta pritisni-
te taster «Hour»da biste se resetovali na nulu i prilagodite minute
pomocu dugmeta ,Min"

5. Da biste otkazali pode3avanja, pritisnite taster ,Reheat / Cancel” i
resetujte.

6. Nakon podesavanja vremena pritisnite i drzite pritisnutim dugme
JStart”. Indikator funkcije Time Delay svetli. Postavljeni program po-
Cinje da radi i odbrojavanje potinje.

7. Va3 obrok ce biti spreman kada istekne odredeno vreme. Kada program
zavr$i, uredaj se automatski prebacuje na ,Keep Warm” (lampica du-
gmeta ,Reheat / Cancel” svetli).

8. Pritisnite dugme ,Reheat / Cancel” da biste otkazali ,Keep Warm®. In-
dikator dugmeta se isklju¢uje.

Funkcija Time Delay dostup
FRY, PASTA i EXPRESS.

Jje u svim automatskim programima osim

Ne preporucuje se upotreba funkcije Time Delay ako se koriste mlecni
proizvodi i drugi pokvarljivi proizvodi (jaja, sveZe mleko, meso, sir itd.).

Podesavanje ,Time Delay”u programu STEAM imajte na umu da odbroja-
vanje pocinje tek kada uredaj dostigne svoju radnu temperaturu (voda
potpuno zavre).

Funkciju Keep Warm
Funkcija se automatski aktivira na kraju programa kuhanja. Kada se program
zavrsi, Temperature obroka (70-75 ° C) odrZava se tokom perioda do 24 sata.

Indikator dugmeta ,Reheat / Cancel” svetli i prikazuje se ,Keep Warm®.

Pritisnite i drZite taster ,Reheat / Cancel" da biste onemogucili funkciju.

[o] ¢avanje unapred ¢ivanja ,Keep Warm*“

Automatsko aktiviranje funkcije Keep Warm na kraju programa ponekad
moze biti nepozeljno. REDMOND RMC-M95E omogucava da unapred one-
mogucite funkciju tokom pode3avanja programa ili tokom njegovog rada.
Pritisnite i drZite taster ,Menu / Keep Warm"® da biste otkazali funkciju. Indi-
kator dugmeta ,Reheat / Cancel” se isklju¢uje. Da biste ponovo aktivirali
funkciju, pritisnite i drzite taster ,Menu / Keep Warm" (indikator dugmeta
.Reheat / Cancel” gasi se).

Funkcija Reheat (Zagrevanja)
REDMOND RMC-M95E moze se koristiti za zagrevanje hladnih obroka. Za
zagrevanje:

«  Stavite proizvode u posudu. Postavite posudu unutar uredaja.

« Zatvorite poklopac dok ne klikne na mesto i ukljucite jedinicu.

« Pritisnite i zadrZite tipku ,Reheat / Cancel” nekoliko sekundi dok se
ne ¢uje zvucni zvuk. Odgovarajudi indikatori se pale i zapocinje proces
ponovnog zagrevanja. Tajmer zapotinje odbrojavanje.

Obrok ce se zagrevati do 70-75 ° C,a Temperature ¢e se odrzavati naredna
24 sata. Da biste otkazali funkciju, pritisnite i drzite dugme ,Reheat / Cancel".
Odgovarajuci pokazatelji nestaju.

Funkcija moZe raditi tokom 24 sata, medutim, preporucujemo je da je ko-
ristite umereno jer produzZena toplotna izloZenost ponekad moZe uticati na
karakteristike okusa obroka.

Standardni Postupak Rada za Automatske Programe

& VAZNO’ Kada konst/te ureu'a} za kljucanje vode (na primer, kada kuvate

E p ljajte temperaturu kuvanja iznad 100°C. To moZe

dovesr« do pregrevanja i kvara uredaja. Iz istog razloga, NE upotrebljavajte
programe BREAD, FRY i BAKE da biste zakuhali vodu.

Izmerite sastojke prema receptu.

2. Stavite ih u posudu. Proverite da li su svi sastojci uklju¢ujuci te¢nost ispod
oznake skale koja oznatava maksimalni kapacitet. Postavite posudu
unutar uredaja. Posuda i grejni element moraju ¢vrsto da se uklapaju.

3. Zatvorite poklopac dok ne klikne na svoje mesto. Prikljuite uredaj.

=

0 PAZNjA! Ako kuvate na visokim Temperaturema sa puno biljnog ulja, uvek
ostavite poklopac otvoren.



4. Vise puta pritisnite taster ,Menu / Keep Warm* da biste izabrali program
(svetli odgovarajuci indikator).

5. Pomocu dugmeta ,Hour” i ,Min” podesite vreme postavljeno prema
zadanim postavkama za svaki program.

6. Po potrebi podesite funkciju za odlaganje vremena. Funkcija Time
Delay nije dostupna u programima FRY, PASTA i EXPRESS.

7. Pritisnite i drzite dugme ,Start". Pojavljuju se lampice dugmeta ,Start"
iReheat / Cancel” Postavljeni program potinje da radi i odbrojavanje
potinje. Odbrojavanje programa STEAM zapocinje tek kada voda pot-
puno zavre, obezbedujuci dovoljno pare. U PASTA - nakon $to voda
potpuno zavre, dodaju se proizvodi i pritisne dugme ,Start”.

8. Pritisnite i drzite taster ,Menu / Keep Warm" da biste prethodno one-
mogudili funkciju Keep Warm (indikator dugmeta ,Reheat / Cancel”
ugasio). Pritisnite taster ,Menu / Keep Warm"“ da biste ponovo aktivi-
rali funkciju. Funkcija Keep Warm nije dostupna u programima YOGURT
/ DOUGH i BREAD.

9. Kada istekne vreme za kuvanije, uredaj proizvodi zvu¢ni zvuk. U zavi-
snosti od vasih podesavanja, uredaj prelazi u ,Keep Warm® (svetli in-
dikator dugmeta ,Reheat / Cancel”) ili ulazi u rezim pripravnosti (in-
dikator ,Start" treperi).

10. Da biste prekinuli proces kuhanja u bilo kojoj fazi, da biste otkazali
podeseni program ili pritisnite Keep Warm funkciju, pritisnite i drzite
dugme ,Reheat / Cancel”.

Za visokokvalitetne rezultate nudi se koriscenje recepata za kuvanje iz
knjige recepata koji se isporucuje uz multicooker REDMOND RMC-M95E i
posebno je razvijen za ovaj model.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak Saveti za kuvanje,
gde moZete pronaci odgovore na najcesce postavljana pitanja i dobiti
potrebne preporuke.

Ako niste postigli Zeljeni rezultat koristeci automatske programe, pokusaj-
te svestrani program pod nazivom MULTICOOK, koji sadrZi Sirok raspon
podesavanja vremena i temperature. Ovaj program pruZa beskrajne mo-
gucnosti za nove kulinarske eksperimente

Program MULTICOOK

Ovaj program se moze koristiti za kuvanje bilo kojeg obroka uz vase li¢no
podesavanje vremena i temperature. REDMOND RMC-M95E sa programom
MULTICOOK moci ¢e da zameni veliki broj kuhinjskih uredaja. Sada se svaki
recept, bilo iz porodi¢ne kuvarske knjige ili sa Interneta, moze prilagoditi
vasem multicookeru.

Radi va$e udobnosti, uredaj se na kraju programa automatski ne prebacuje
na ,Keep Warm" ako je Temperature pecenja bila niza od 80 ° C. Moze se
ru¢no ponovo aktivirati pritiskom i drzanjem dugmeta ,Menu / Keep Warm”
odmah nakon pokretanja programa. Indikator dugmeta ,Reheat / Cancel”
svetli.

Raspon pode3avanja temperature (koristite dugme ,Temperatureza pode-
3avanje) je od 35°C do 170°C sa intervalima od 5°C.

Raspon pode3avanja vremena kuvanja je od 5 minuta do 12 sati sa sledecim
intervalima: manje od 1 sata - 1 minut, preko sata - 5 minuta.

Ako MULTICOOK koristite za kipucu vodu (na primer, za kuvanje proizvoda),
ZABRANJENO je da postavite temperaturu kuvanja iznad 100°C.

Program OATMEAL
Ovaj program se preporuluje za kuvanje razli¢itih kasa sa mlekom. Podra-
zumevano vreme programa je 10 minuta. Dostupno je ru¢no podesavanje

vremena. Raspon pode3avanja vremena je od 5 minuta do 1,5 sata sa inter-
valima od 1 minute.

Program OATMEAL se preporucuje za kuvanje raznih zobenih kasa pomocu
pasterizovanog mleka sa malo masti. Da ne biste zavreli, preporu¢ujemo vam
da uradite sledece:

« zrno dobro isperite pre kuvanja;
+ podmazite stranice posude maslacem;
« sledite proporcije predloZene u knjizi recepata. Povecajte ili smanjite
koli¢inu sastojaka proporcionalno;
+ upotrebom celog mleka ga razblazite do pola sa vodom.
Rezultati kuvanja mogu se razlikovati u zavisnosti od mesta porekla i proi-
zvodaca koriscenih proizvoda.

Ako niste uspeli da postignete Zeljeni rezultat, obratite se poglavlju ,Saveti
za Kuvanje" da biste dobili potrebne preporuke o kuvanju ili koristite vise-
namenski program MULTICOOK. Podesite temperaturu od 95 ° C. Pridrzavaj-
te se proporcija i pode3avanja vremena kuvanja navedenih u receptu.

Program STEW

Ovaj program se preporucuje za pirjanje povréa, mesa, ribe, Zivine i morskih
plodova. Podrazumevano vreme programa je 1 sat. Dostupno je ru¢no pode-
Savanje vremena. Raspon pode$avanja vremena je od 20 minuta do 12 sati
sa intervalima od 5 minuta.

Program FRY

Ovaj program se preporucuje za przenje mesa, povrca, zivine i morskih
plodova. Podrazumevano vreme programa je 15 minuta. Dostupno je ru¢no
podesavanje vremena. Raspon pode3avanja vremena kuvanja je od 5 minu-
ta do 1,5 sata sa intervalima od 1 minute. Funkcija Time Delay nije dostup-
na u ovom programu.

Da biste sprecili da hrana izgore, sledite uputstva navedena u knjizi rece-
pata i temeljno izmesajte sastojke dok prZite.

Program SOUP

Ovaj program se preporucuje za kuvanje razli¢itih juha, supa (krupno, biskvit,
krem ¢orba itd.) | pravljenje voca i bobica. Podrazumevano vreme programa
je 1 sat. Dostupno je ru¢no pode3avanje vremena. Raspon pode3avanja
vremena kuvanja je od 20 minuta do 8 sati sa intervalima od 5 minuta.

Program STEAM

Ovaj program se preporucuje za parenje mesa, ribe, povrca i decjih obroka. Podra-
zumevano vreme programa je 15 minuta. Dostupno je ru¢no pode3avanje vreme-
na.Raspon podesavanja vremena kuvanja je od 5 minuta do 2 sata sa intervalima
od 5 minuta. Koristite rezervoar za parenje koji ste dobili za parenje hrane.

1. Sipajte 600-1000 ml vode u posudu. Stavite posudu za parenje unu-
tra.

2. Izmerite sastojke i stavite ih u posudu. Postavite posudu unutar ure-
daja. Posuda i grejni element moraju ¢vrsto da se uklapaju.

3. Sledite korake 3 do 10 dani u,Standardni Postupak Rada za Automat-
ske Programe"”.

Odbrojavanje programa ne zapocinje sve dok uredaj ne postigne radnu
temperaturu (voda potpuno zavre).

Ako Zelite prilagoditi zadate postavke programa, savjetujemo konsultaciju
sa tablicom preporucenih postavki vremena za pare za razlicite proizvode.

Program PASTA
Ovaj program se preporutuje za kuvanje tjestenine, kobasica, jaja itd. Podra-
zumevano vreme programa je 8 minuta. Dostupno je ru¢no podesavanje

vremena. Raspon podesavanja vremena kuvanja je od 2 do 20 minuta s in-
tervalima od 1 minute. Vreme kuvanja programa obuhvata vremensko raz-
doblje koje je potrebno da se voda zakuha i da se sastojci kuhaju. Uredaj
proizvodi zvuéni zvuk nakon klju¢anja koji vas alarmira da stavite sastojke
u posudu. Pritisnite dugme ,Start” da biste zapoceli odbrojavanje. Funkcija
Time Delay nije dostupna u ovom programu.

Tokom pripreme odredenih proizvoda (tjestenine, itd,) MoZe nastati pena.
Da biste izbegli prevrtanje pjene, preporucujemo vam da otvorite poklopac
nekoliko minuta nakon sto su proizvodi dodani u kipucu vodu.

Program SLOW COOK

Ovaj program se preporucuje za kuvanje pirjanog mesa ili pecenog mleka.
Podrazumevano vreme programa je 5 sati. Dostupno je ru¢no podesavanje
vremena. Raspon pode$avanja vremena kuvanja je od 1 do 8 sati sa inter-
valima od 10 minuta.

Program BOIL
Ovaj program se preporucuje za kuvanje pasulja i povréa. Podrazumevano
vreme programa je 40 minuta. Dostupno je ru¢no pode3avanje vremena.
Raspon pode3avanja vremena kuvanja je od 5 minuta do 2 sata sa interva-
lima od 5 minuta.

Program BAKE

Ovaj program se preporucuje za pecenje kolaca, pudinga, pite, lisnatog tije-
sta i kvasca. Podrazumevano vreme programa je 1 sat. Dostupno je ru¢no
podesavanje vremena. Raspon podedavanja vremena kuvanja je od 20 mi-
nuta do 8 sati sa intervalima od 5 minuta.

Spremnost torte moZe se proveriti ¢ackalicom. Umetnite ¢ackalicu unutra i
ako ispadne suva, kolac je spreman.

Preporucujemo da iskljucite funkciju Keep Warm prilikom pecenja.

Program GRAIN
Ovaj program se preporutuje za kuvanje raznih Zitarica. Podrazumevano
vreme programa je 35 minuta. Dostupno je ru¢no pode3avanje vremena.
Raspon podesavanja vremena kuvanja je od 5 minuta do 4 sata sa interva-
lima od 5 minuta.

Program PILAF

Ovaj program se preporucuje za kuvanje razli¢itih pilafa, paelle ili rizota.
Podrazumevano vreme programa je 1 sat. Dostupno je ru¢no podesavanje
vremena.Raspon podesavanja vremena kuvanja je od 20 minuta do 1,5 sata
sa intervalima od 10 minuta.

Program YOGURT / DOUGH

Ovaj program se preporucuje za pravljenje zdravih i ukusnih domacih jogur-
ta. Podrazumevano vreme je 8 sati. Dostupno je ru¢no pode3avanje vremena.
Raspon pode3avanja vremena kuvanja je od 6 do 12 sati sa intervalima od
10 minuta.

« Funkcija Keep Warm nije dostupna u ovom programu.

« Dodavanjem sastojaka u posudu osigurajte da bude napunjena samo
do polovine veli¢ine.
Za pripremu jogurta koristite set Jar za jogurt REDMOND RAM-G1 (kupuje
se zasebno).

Program PIZZA

Ovaj program se preporutuje za pravljenje pica. Podrazumevano vreme
je 25 minuta. Dostupno je ru¢no pode3avanje vremena. Raspon podesa-
vanja vremena kuvanja je od 20 minuta do 1 sata sa intervalima od 5
minuta.



Program BREAD

Ovaj program se preporutuje za pecenje hleba od belog i p3eni¢nog razi. Program obuhvata kompletan ciklus pece-
nja potev od procesa dotjerivanja testa pa sve do trenutka kad izvadite sveZze peceni proizvod. Podrazumevano
vreme je 3 sata. Dostupno je ru¢no podesavanje vremena. Raspon pode$avanja vremena kuvanja je od 1 do 6 sati s
intervalima od 10 minuta. Funkcija Keep Warm nije dostupna u ovom programu.

Dodavanjem sastojaka u posudu osigurajte da bude napunjena samo do polovine veli¢ine.

Imajte na umu da pecenje potinje sat vremena nakon pocetka programa kada se testo prokuvalo.

Pre upotrebe bra3dna za pecenje, savetujemo da ga prosijate, uklanjajuci netistoce i dodate mu malo vazduha.
Ne preporutuije se upotreba funkcije ,Time Delay" (Vrijeme odlaganja) jer to moze uticati na kvalitetu peciva.
Ne otvarajte poklopac dok se program ne zavrsi!

Kako bismo umanjili vreme kuvanja i pojednostavili proces pe¢enja savetujemo upotrebu meavina bradna za
pecenje.

Program DESSERT

Ovaj program se preporucuje za pravljenje razli¢itih deserta koristeci voce i bobice. Podrazumevano vreme je 1 sat.
Dostupno je ru¢no pode$avanje vremena. Raspon podesavanja vremena kuvanja je od 5 minuta do 4 sata sa inter-
valima od 5 minuta.

Program EXPRESS

Ovaj program se preporucuje za brzo kuvanje pirin¢a i ostalih Zitarica. Ru¢no pode$avanje vremena i funkcija Time
Delay nisu dostupni u ovom programu.

II.DODATNE KARAKTERISTIKE

« Proveravanje testa

« lzrada fonda

« Pravljenje sira, vikendica

« Duboko przenje

« Tekucine za pasterizaciju

* zagrevanje hrane za bebe

«  Sterilizacija posuda i li¢nih predmeta

IV.OPCIJSKI PRIBOR

Nabaviti dodatnu opremu za REDMOND RMC-M95E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na veb
stranici www.redmond.company ili u prodavnicama ovladcenih distributera.

V.NEGA | ODRZAVANJE

Opsta pravila i preporuke
Pre prve upotrebe uredaja, kao i za uklanjanje mirisa hrane iz uredaja za kuhanje nakon kuhanja, preporu¢uje
se da u njemu stavite pola limuna 15 minuta u programu STEAM.
Ako uredaj ne koristite duze vreme, iskljucite ga iz mreze. Radna komora, ukljucujuci disk za grejanje, posudu,
unutradnji poklopac, spremnik kondenzata i ventil za paru mora biti ¢ista i suva.
Pre enja uredaja, proverite da li je isklju¢en iz mreZe i potpuno hladan. Za ¢idcenje koristite meku krpu i
osjetljivo sredstvo za pranje posuda.

NE upotrebljavajte grube maramice ili sundere ili abrazivne paste prilikom ciscenja uredaja. Takode je neprihvatljivo
koristiti hemijski agresivne ili druge supstance koje se ne preporucuju za upotrebu u objektima u kontaktu sa hranom.

Budite pazljivi prilikom ¢isc¢enja gumenih (silikonskih) delova multiku¢ne peci: njihovo ostecenje ili deforma-
cija mogu prouzrokovati kvar uredaja.
Telo uredaja moze se oistiti jer postane prljavo. Posuda, unutradnji poklopac, posuda za kondenzat i odvojivi
ventil za paru moraju se oistiti nakon svake upotrebe. Kondenzat koji se formirao tokom kuvanja u uredaju
uklonite nakon svake upotrebe uredaja. Po potrebi odistite unutrasnje povriine radne komore.
Cidcenje tela
Otistite kuciste uredaja mekom, vlaznom kuhinjskom krpom ili sunderom. Moguce je koristiti osjetljivo sredstvo za
Cidcenje. Da biste izbegli moguce mrlje od vode i fleke na telu, preporucuje se da povrsinu obrisete suvom.ida.

@ NE uranjajte uredaj u vodu i ne stavljajte ga pod mlaz vode!

Cidcenje posude
Posuda se moze ocistiti i ruéno pomocu mekog sundera i deterdZenta za pranje sudova i u masini za pranje sudova
(u skladu s preporukama proizvodaca).

Ako je jako prljav, ulijte toplu vodu u posudu i ostavite da se neko vreme natapa, a zatim ocistite. Obavezno obriite
spoljnu povrdinu posude pre suve pre nego 3to je instalirate u telo uredaja.

Redovnim radom posude, boja njenog unutradnjeg nelepljivog premaza moze se u potpunosti ili delimi¢no prome-
niti. To nije znak o3tecenja posude.

Cigcenje unutrasnjeq poklopca

Pogledaijte dijagram A4 (stranica 7) za postupak uklanjanja i ugradnje unutra3njeg poklopca. Koristite vlaznu ku-
hinjsku krpu ili spuzvu za ¢&is¢enje glavnih i uklonjivih unutradnjih kapaka. Pre ugradnje unutradnjeg poklopca,
obrisite povrsine oba poklopca na suvo.

Cidcenje ventila za paru koji se moze ukloniti
Parni ventil je instaliran u posebnom seditu na gornjem poklopcu uredaja. Pogledajte dijagram A5(strana 8) za
postupak ¢iscenja.
PAZNjA! Da biste izbegli deformacije gumene brtve ventila, nemojte je uvrtati i ne izvlaciti prilikom uklanjanja, ¢isce-
nja i ugradnje.
Uklanjanje kondenzata
U ovom modelu kondenzat se nakuplja u posebnoj 3upljini na telu uredaja oko posude i preliva se u poseban kon-

tejner koji se nalazi na zadnjoj strani uredaja. Da biste ocistili posudu, isperite je pod teku¢om vodom, potujuci
gornja pravila. Uklonite preostalu kondenzaciju u Supljini oko posude kuhinjskom krpom.

Cidcenje radne komore
U strogoj saglasnosti sa uputstvima ovog priru¢nika, verovatnoca da te¢nost, Cestice hrane ili prljavitine udu u
radnu komoru uredaja je minimalna.

Ako je do3lo do znatajnog zagadenja, povriine radne komore treba ocistiti kako bi se izbjegli nepravilan rad ili
odtecenje uredaja.
Pre ¢iscenja radne komore uredaja, proverite da li je uredaj iskljucen iz napajanja i potpuno ohladen!

Bocne stijenke radne komore, povrsina grejnog diska i kuciste centralnog senzora temperature (nalazi se u sredini
grejnog diska) mogu se ocistiti navlazenom (ne mokrom!) Sunderom ili krpom. Ako koristite deterdzent, pazljivo
uklonite talog kako ne bi do3lo do pojave nezeljenog mirisa tokom sljedeceg kuhanja.

Ako strani predmeti udu u udubljenje oko centralnog senzora temperature, paZljivo ih uklonite pincetom, bez pritiska
na kuciste senzora.

Ako je povriina grejnog diska prljava, dozvoljeno je koristiti navlazenu spuzvicu srednje tvrdoce ili sinteti¢ku Cetku.

Redovnom upotrebom uredaja tokom vremena, boja grejnog diska moZe se potpuno ili delimicno promeniti. To nije
znak kvara i ne utice na ispravan rad uredaja.

Transport i SkladiStenje
Otopite sve delove uredaja u potpunosti pre ponovne upotrebe ili skladistenja. Skladisteni uredaj ¢uvajte na suvom
i prozra¢nom mestu daleko od grejaca i direktne sunceve svetlosti.

Tokom transporta i skladistenja, ne izlazite uredaj mehani¢kim uticajima koji mogu ostetiti uredaj i / ili otetiti in-
tegritet pakovanja.

Drzite uredaj dalje od vode i drugih te¢nosti.

VI.SAVETI ZA KUCANJE

Ovo poglavlje vas upoznaje sa prakti¢nim savetima i reSenjima za neke uobicajene probleme koje biste mogli
imati tokom upotrebe multikokera.



PLAZA JE NEIZVRSANA

Moguéi uzroci

Re3avanje problema

Poklopac uredaja je ili otvoren ili nije dobro zatvoren.

Birani su pogresni sastojci ili podeSavanja. Nisu primecene opte proporcije,
velitina sastojaka je bila prevelika. Pogre$na podesavanja vremena. Odab-
rani recept nije prikladan za uredaj

Temperatura kuvanja nije primecena jer posuda i grejni element
ne odgovaraju vrsto.

Izmedu poklopca i kucista uredaja ne bi trebalo da postoje strani predmeti,
uklonite ih ako postoje.

Uvek proverite da li je grejni element gist i dobro se uklapa u Ciniju pre ku-
vanja.

Birani su pogre3ni sastojci ili pode3avanja.

Nisu primecene opste proporcije, velicina sastojaka je bila prev-
elika.

Pogresna podesavanja vremena.

Odabrani recept nije prikladan za uredaj.

Preporutujemo upotrebu recepata prilagodenih uredaju. Birajte samo prov-
erene recepte.

Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, proporcije i velitinu
sastojaka prema receptu.

Parenje: kolitina vode u posudi je premala da bi se obezbedilo
dovoljno pare.

Koristite preporugenu kolitinu vode. Ako imate sumnje, proverite nivo vode
dok se pare.

Dodalo se previde ulja.

Prienje:

Sastojci za przenje dodajte kolicinu ulja dovoljno samo da prekrije dno posude.

Pratite preporuke date u receptu dok duboko prite.

Posuda nije bila pravilno isprana nakon poslednje upotrebe.

Nelepljivi premaz je ostecen.

Uverite se da je posuda Cista i da nema odtecenja premaza pre kuvanja.

Vreme kuvanja bilo je predugo.

Smanjite vreme kuvanja i sledite preporuke date u receptu prilagodenom
vasem modelu.

Przenje: ulje nije dodato; sastojci nisu me3ani ili prevrnuti.

Proizvodi za przenje dodajte koli¢inu ulja dovoljno tek toliko da prekri-
je dno posude. Temeljno promijeajte sastojke dok prite ili prebacite
prema potrebi.

Pirjanje: nema dovoljno teénosti.

Dodajte jo3 tetnosti. Izbegavaite otvaranje poklopca dok kuvate.

Kuvanje: nedovoljno te¢ne (proporcije nisu primecene).

Pridrzavaijte se preporucenin odnosa tetnosti i évrstih materija tokom
kuvanja.

Petenje: posuda nije bila podmazana pre petenja.

Dnoi stranice ¢inije namatite maslacem ili uljem pre pecenja (ne izliva-
jte ulje unutra).

SASTAVNICI ISPUSTAVAJU NjIHOVU OBLIKU KUO

Sastojci su premezani.

Przite hranu, sastojke nemojte me3ati edce nego svakih 5-7 minuta.

Previge vlage u posudi.

Ne zatvarajte poklopac uredaja dok prite ako to nije navedeno u receptu.
Upotrebom smrznutih sastojaka odmrznite i ocijedite pre przenja.

Kuvanje: voda koja se kljucala tokom pripreme namirnica sa
visokom kiselogcu.

Odreden proizvodi se moraju preraditi pre kuvanja: oprati, popr
preporuke date u receptu.

sl.Slijedite

Previge testa u posudi.

Koristite manju koli¢inu testa.

Petenje (testo
se nije peklo):
Provjereno tijesto je stiglo do unutrasnjeg
poklopca i prekrilo je ventil za paru.

Izvadite peteni proizvod iz jedinice, okrenite ga i vratite natrag. Pecite dok ne
bude spremno.

Sledeci put koristite manju koli¢inu testa.

JEDINICA JE PREKRSENA

Pogre3ni sastojci, pogredna velitina sastojaka ili viemenske
postavke.

Preporutujemo upotrebu recepata prilagodenih vasem modelu. Pokuajte oda-
brati samo proverene recepte.

Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, proporcije i velicinu sas-
tojaka prema receptu.

Jelo je ostalo u jedinici sa,Keep Warm" predugo nakon §to s
skuvalo.

Preporuéujemo upotrebu funkcije Keep Warm* umjereno. Ako va3 uredaj ima
funkciju da unapred onemoguci .Keep Warm, koristite ga da biste izbegli prob-
lem.

VELIKA KOTACA U TOKU POKUSAVANJA

Mieko prokljuca.

U zavisnosti od kvaliteta koriscenog mleka, ono moZe prokuhati. Da biste to izbegli,
preporucujemo upotrebu samo ultra-pasteriziranog mleka sa sadrzajem masti od 2,5%
ili manje. RazblaZite mleko vodom ako je potrebno.

Sastojci su premezani.

Prite hranu, sastojke nemojte mesati eSce nego svakih 5-7 minuta.

PECENA ROBA JE POTPUNO VLAZNA

Koriceni su nepravilni sastojci koji izazivaju visak vlage (sotno
voce ili povrce, smrznute bobice, paviaka, itd.).

Koristite sastojke prema receptu. PokuSajte da izbegavate upotrebu sastojaka
koji izazivaju vidak vlage ili ih koristite u manjim kolicina-ma.

Peteni proizvod je predugo ostao u jedinici sa zatvorenim pok-
lopcem.

Preporutujemo da peceni proizvod izvadite iz edinice odmah nakon zavr3etka
ciklusa pecenja i ga ostavite na ,Keep Warm" samo na krace vreme,

PREUZIMANA DOBRA SE NE DIZU

Jaja i Secer su slabo umutni.

Testo je predugo ostalo pre pecenja.

Koristite proverene recepte prilagodene uredaju. Odabir, merenje i obrada

Bragno nije prosijalo ili je testo loge umereno.

sastojaka sledite preporuke date u receptu

Pogredni sastojci.

Odredeni REDMOND multicookeri imaju zastitu od pregrijavanja u programima ,STEW*i ,SOUP" U slu¢aju da u posu-
di nema te¢nosti, uredaj automatski prekida program i prelazi na ,Keep Warm’:

Preporuena podesavanja vremena parenja za razliite proizvode

Sastojci nisu pravilno obradeni (slabo isprani itd).

Pogrezne opste proporcije ili sastojci.

Preporutujemo upotrebu recepata prilagodenih uredaju. Pokusajte odabrati samo prov-
erene recepte. Podesite vreme i program kuvanja, izaberite sastojke, proporcije i velicinu
sastojaka prema receptu.

Celo zrno, meso, riba i morski plodovi moraju se temeljno isprati pre kuvanja.

Proizvodnja formira pena

Preporuchuje ce tememito ispirarse proizvoda, ventila uklararse ili kuvarse sa ot-
vorenim poklopcem

DESTA JE IZGUBILA

Posuda nije bila pravilno isprana nakon poslednje upotrebe.

Nelepljivi premaz je ostecen.

Uverite se da je posuda tista i da nema odtecenja premaza pre kuvanja.

Opéta kolitina sastojaka je manja od preporucene.

Koristite proverene recepte prilagodene uredaju.

Proizvod Tezina,g/ Kol. kom. ‘Obim vode mlL ‘Vreme kuvanja, min
i f;i)njski / govedi file (isecen na kockice od 1,5 500 00 20750
2 Filet ovetine (iseten na kockice od 1,5 cm) 500 500 25
3 Pileci file (ise¢en na kockice od 1,5 cm) 500 500 15
4 | Mesne kuglice / kotlete 180 (6 kom) / 450 (3 kom) 500 10/15
5 Riblji file 500 500 10
6 | Ratici (kuhani, oguljeni, smrznuti) 500 500 5




RMC-M95E

Krompir (iseéen na kockice od 1,5 cm) 27 165°C Przenje odreska
8 | Mrkva (iseckana na kockice od 1,5 cm) 500 500 35 28 170°C Pomfrit i pileci nuggets
9 | Cvekla (iseckana na kockice od 1,5 cm) 500 500 95 " . .
( ) Tabela p h podes: j
10 | Smrznuto povrce 500 500 10
11 | Jaje 3 gab. 500 10
o Imajte na umu da su ovo samo opste preporuke. U stvarnosti, vreme kuvanja moZe varirati od preporucenog, u zavisno-
sti od kvaliteta proizvoda koji se koristi i od vasih licnih preferencija.
Preporuke za podesavanje temperature MULTICOOK
i i i 5 min-1sat/1min
AP ERPRE
Proveravanje testa i pravljenje sirceta ! 1 sat - 12 sati / 5 min
2 40°C Pravijenje jogurta OATMEAL Kuvanje kasa sa mlekom 10 min 5 min - 1.5 sata /1 min v v
3 45°C Leaveni
avening STEW Pirjanje mesa, ribe, povréa itd. 1 stunda 20 min - 12 sats /5 min v v
4 50°C Fermentacija
5 s59C Fondant FRY Przenje mesa, ribe, povréa itd. 15 min 5 min - 1.5 sata/ 1 min v
6 60°C Pravijenje zelenog Eaja i pripremanje hrane za bebe
soup Pravijenje raznih supa i juha 1 stunda 20 min - 8 sati / 5 min v v
7 65°C Kuvanje vakuumski zapetenog mesa
8 70°C Pripremljeni udarac STEAM Parenje mesa, ribe, povra itd. 15 min 5 min - 2 sata/ 5 min v v
9 75°C Pasterizacija te¢nosti i pravijenje belog éaja - Kuvanje testenine, kobasica | ostalih pou- | 5 i 20 min /1 min v
10 80°C Priprema kuhano vino proizvoda
1 85°C Pravijenje skute i drugih obroka koji zahtevaju vreme SLOW COOK z::;’rl“:';i’i“fg‘;’r‘:gsges? pecenog mleka, | g o ngas 1 sat - 8 sati / 10 min v v
12 90°C Pravijenje crvenog éaja
BOIL Kuvanje pasulja i povréa 40 min 5 min - 2 sata/ 5 min v v
13 95°C Kuvanje kaga sa mlekom
14 100°C Kuvanje marmelada i dzemova BAKE Petenje kolata,pudinga, pite lisnatog jesta |4 g1 ngq 20 min - 8 sati / 5 min v v
15 105°C Kuvanje Zele zele
GRAIN Kuvanje itarica i drugih priloga 35min 5 min - 4 sata /5 min v v
16 110°C Sterilizacija
17 115°C Pravijenje Secerog sirupa PILAF 'zl’a:a pilafa od mesa, ribe, Zivine [ morsidh |y 1, 20 min - 1.5 sata / 10 min v v
plodova
18 120°C Pravijenje brusa T - -
YOGURT/DOUGH | Fraviienie razligitih vrsta jogurta; testo za | g g1y ga 6 sati - 12 sati / 10 min v
19 125°C Pirjanje mesa ispitivanje
20 130°C Pravljenje pudinga PIZZA Pravljenje pice 25 min 20 min - 1 5at/5 min v v
21 135°C Smede kuhane namirnice BREAD Petenje belih i p3eni¢nih razih hleba, 3 stundas 1 sat - 6 sati / 10 min ‘/
ukljuéujuéi ciklus proviera-vanja
2 140°C Pusenje razne hrane
DESSERT Pravljenje deserta od svezeg voca i bobica 1 stunda 5 min - 4sata/ 5 min v v
23 145°C Pecenje ribe i povréa u folij
558
2 150°C Pecenje mesa u folij g2°
288
2 155°C Przenje kvasca od kvasca EXPRESS Riza za brzo kuvanje | druga zrna ER v
R 523s
2 160°C Przenje zivine 53588




VII.PRE POZIVANJA ZA SERVIS

Kvar

Moguci uzroci

Nagini eliminacije

Na displeju poruka
o gresci:E1- E4

Sistemska greska, moguc je kvar matiéne plote ili
grejnog elementa

Iskljutite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Cvrsto za-
tvorite poklopac, ponovo prikljuéite uredaj na napajanje

Uredaj se ne uk-
lutuje

Elektriéni kabl nije prikljuten ka uredaju i (i) na
utiénicu

Uverite se da je elektri¢ni kabl prikljucen ka odgovarajucem konek-
toru na uredaju i na utiénicu

Nije ispravna uticnica

Prikljucite uredaj na ispravnu utiénicu

Nema napajanja

Proverite napajanje. Ako ono ne postoji, kontaktiranje organizaci-
ju koja odrzava vasu zgradu

Jelo se sprema
previge dugo

Prekidi u napajanju (napon nije stabilan ili ispod
normale)

Proverite napajanje. Ako ono nije stabilno ili ispod normale, kon-
taktiranje organizaciju koja odrzava vasu zgradu

Izmedu Cinije i grejnog elementa je strani predmet
ili testice (smece, Zitarice, delici jela)

Iskljucite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Uklonite
strani predmet ili Cestice

Cinija je krivo postavljena u kutidte uredaja

Postavite Einiju ravno i bez iskrivijenja

Grejni disk je jako zagaden

Iskljuite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Otistite
grejni disk

Tokom spremanja
ispod poklopca
uredaja izlazi para

Cinija je krivo postavljena u
kutite uredaja

Postavite €iniju ravno i bez iskrivijenja

Prekrgena herme-
tiénost spoja tinije
i unutrasnjeg po-

Poklopac nije &vrsto zatvoren
ili ispod poklopca je strani
predmet

Proverite da li se nalaze strani predmeti (smece, Zitarice, delici jela)
izmedu poklopca i kutista uredaja, uklonite ih. Uvek zatvarajte
poklopac uredaja do $kljocanja

klopca
Zaptivna gumica na unutrasn-
jem poklopcu je jako zagadena,
deformisana li ostecena

Proverite stanje zaptivne gumice na unutranjem poklopcu, jer
moguce da ona mora biti zamenjena

e U sluéaju d

la, problemi nisu reseni, obratite se ovlascenom servisnom centru.

je (recikliranje

icke podrike)

To je isto, oprost za potro3nju i sam gubitak morala, pobedi hvale oddovarjucu za sakupljanje u kolicima
za recikliranje elektri¢nih i elektronskih pretpostavki. Ne¢ujno batsati elektronski mortalitet neki bi vam
usiveli zivotinjsku sredinu.

|

To je isto, oprost za potro3nju i sam gubitak morala, pobedi hvale oddovarjucu za sakupljanje u kolicima
za recikliranje elektri¢nih i elektronskih pretpostavki. Netujno batsati elektronski mortalitet neki bi vam usiveli Zi-
votinjsku sredinu.

Stari Kuni aparati ne bi zahtevao primirje sa drugim mucenistvom, sav moral sakupatija je udvostru¢en. Besplatno
recikliranje usluznih programa Dovest ¢u u srediSte zbog smrtnosti kod starih dama mucenika. Oz ovamali dok pri-
tisak ne moZete da pomognete i uklonite barijeru dragocenog sirovina i triterata zagagagate za potro3nju.

Ovaj instrument nije naveden u skladi$tu u skladu sa evropskom direktivom 2012/19 / EU.

Vodich Odrevuie okvir za tokare i recikliranje smedeg uredaj koji ce prihvatiti majicu EU.



TpIv EeKIVATETE va XPNOILOTIOIEITE TNV OUCKEUN auTr SIaBAGaTE TIPOTEKTIKG TIS 00nYies Xprong e kar QUAGE-
TE T0 €yXEIPIdIO auTO yia peAdovTiKi) avagopd. H owaoTn xprRon g ouokeuns Ba rapareivel Onuavrika rov
Xpovo qwrig ng.
Ta pétpa ao@aAeiag Kal o1 0dnyieg TTOU CUPTTEPIEXOVTAI O AUTO TO £YXEIPIGIO SeV KAAU-
TITOUV OAEG TIG TIBAVEG TTEPICTACEIG TTOU PTTOPEI VA TTPOKUWOUV KATA TNV XPRON KAl TN
Aeitoupyia Tng cuokeung. Katd Tnv Xprion TNG CUCKEUNRG O XPNOTNG TIPETTEI VA EQApP-
HOOoEl KOIVI) AOYIKI), KOI VO EiVal TIPOTEKTIKOG KAl ETTIQUAAKTIKOG.

MéTpa aopalAegiag

* O KATaoKeuaoTNG dev euBUVETAI YIQ TIG
{nMieg TToU TTPOKARBNKav aTTd TN YN OU-
MOPPWON WE TIC ATTAITHOEIC A0PAAEIQg Kal
TOUG KAVOVEG XPHong.

* Hmmapouoa NAEKTPIKY) CUOKEUN TTpoopiCeTal
yla Xprion o€ oTriTIa, dlapepiopara r utro
GAAOUG OPOUG N BIOUNXAVIKAG TTOPAYWYAG.
Biopnxavikr} i otroladnTrote AAAN un TTpo-
BAeTTOPEVN XPON TNG CUOKEUNG Ba Bewpei-
TaI TTapARacn déoucag Xprong TG CUCKEU-
NG. 2’ QUTAV TNV TTEPITITWON O TTAPAYWYOS
Oev QEPEI EUBUVN VIO TTIBAVEG CUVETTIEG.

* [lpIv OUVOEDETE T OUOKEUN ME TO NAEKTPIKO
OiKTUO €AEYETE v N TAoN Tou BIKTUOU €ival idia
ME OVOMOOTIKA TAON Tpo@podoaiag TG ou-
OKeUNG (BAETTE T TEXVIKA XOPOKTNPIOTIKA 1
TNV EPYOCTACIAKK TTIVOKIOQ TOU TTPOIGVTOG).

*  XpnOoIJOTToINOTE KOAWDIO TTPOEKTACNG TTOU
Ba £xel KATAAANAEG TTPOdIAYPAPES YIa va
UTTOOEXTEI TNV 10XU KaTtavaAouuevn atro
TNV OUCKEUN, YIOTI N avavTIoToIXia TwV TTO-

* 2UVOEETE TN OUOKEUN POVO O€ TTPIfEC UE

YEIWOT, auTr] €ival PIa UTTOXPEWTIKA aTTai-
TNON YIO TNV TTPOCTACIA KATA TNG NAEKTPO-
TTANGiag. XpnolUoTTolwvTag €va KAaAwdIo
TTPOEKTOONG BEPAIWOEITE OTI KAl AUTO EXEI
MIa oUvOEON YeEiwong.

NMPO20OXH! Kara rtn Aciroupyia 1ng
OUOKEUNCS TO TTEPIBANUA TOU, TO UTTOA Kai Ta
ueraAdika uépn Becpuaivovrail! Na giorte
mpooeKTIKOi! Xpnaoiuorroinore  yavria
poupvou. [a va arropeuxBouv Ta ekyauuara
arTo TOV KAUTO aTuo NV AUYideTe TTavw arro
TH OUOKEUN OTaV TO KATTAKI £ival QVOIKTO.

ATTOOUVOEETE TN OUOKEUN atTd TNV TTPida
META TN XpHon Kabwg kai katd Tn dIGPKEIa
TOU KaBapIoPoU 1} TNG METAKIVNONG. A@al-
PEITE TO KAAWDIO TPOPODOTIAG PE OTEYVA
XEPIa KPATWVTAG TO a1ro TO BUCHA Kail OXI
aTTO TO 010 TO KAAWDIO.

Mnv TTEpPVATE TO KAAWDIO ATTO AVOIiyHa-
TA OTIG TTOPTEG ] KOVTA O€ TTNYEG Bep-
MOTNTAG. MPOCEXETE TO NAEKTPIKO KAAW-
OI0 VO PNV CUCTPEPETAI KAl VA PNV
OITTAWVETAI, VO PNV EPXETAI O€ ETTAPN
ME AIXUNPA QVTIKEIMEVA, YWVIEG KAl
AKPEG TWV ETTITTAWV.

PAMETPWYV UTTOPEI va 0ONYACEI O€ BPayu- @ NA OYMAZTE: tuxaia BAGBn oro kaAwdio

KUKAWMPO N avA@Aegn Tou KaAwdiou.

PEUUATOC UTTOPEI  va TTPOKAAEDEI



OUOAEITOUPYIES OI OTTOIES OEV GUIIOPPWVOVTAI
HE TOUG BPOUG EYYUNONG Kal ETTIONG UTTOPET
va odnynoel o nAekrporrAnéia. Eva
KareoTpapuévo KaAwodlo peduaTog araire
ETTEIYOUOA QVTIKATAOTAON O€ éva KEVTPO
TEXVIKNG EEUTTNPETNONG.

MnVv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN O€ PIa JaAQ-
KA €TMQAVEIA, YN TNV OKETTACETE KATA TN
OIAPKEIQ TNG AEITOUPYIAG TNG, QUTO UTTOPEI
va odnynoel o€ uTTeEPBEPUAvVON Kal QUOAEI-
TOUpPYia TNG CUOKEUNG.

Mnv XpNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN OTOV UTTOI-
BP0, N ETTAPNA TOU ECWTEPIKOU TNG CUCKEUNG
ME uypaoia f ¢Eva avTiKEiNEVa PTTOPED va
TTPOKOAETEI CORBAPEC POOPEC OTN CUCKEUN.
Mpiv Tov KOBAPIOPO TNG CUOKEUNG BePRal-
woOeite OTI gival atTToouvoEpévn aTTd TO
OUKTUO Kal £XEl Kpuwoel evieEAwS. Na ako-
AouB¢gite TOTA TIC 0dNYieg yia Tov KaBa-
PICPO TNG OUOKEUNG.

@ Armrayopeueral va BuBileTe T CUOKEUR uéoa

OTO VEPO N va THV TOTTOBETEITE KATW QTTO
TPEXOUUEVO VEPO!

AuTr n ouokeur) Ogv TTPOOPICETAI YIa XPron
a1t dropa (CUPTTEPIAQUBAVOUEVWV TWV
TTaIdIWV NAIKIAG 8 £TWV Kal Avw) TTOU £X0UV
OWUATIKN, VEUPOAOYIKT] I} VONTIKI avaTrnpia

@

N ME EANEIYPN EPTTEIPIAG KAI YVWONG, EKTOG
otav autd Ta AToua ETTITNPEOUVTAI 1) AapBa-
VOUV 00nYieg OXETIKA PE TN XPAON TNG OU-
OKEUNG Kal £XOUV ETTIYVWOT TwV KIVOUVWV
TTOU ouvdEovTal PE TN Xpnon TnS. Ta TTaidid
Oev TTPETTEN va TTai(OuV JE TN OUOKeUr). Kpa-
TAOTE TN CUOKEUN Kal TO KAAWIO TPOPOdO-
oiag pakpid atro TadId NAIKIOG KATW Twv
8 eTwv. KaBapioudg kal ouvTtripnon 1ng
OUOKEUNG OEV TTPETTEI VO AOKOUVTAI OTTO TO
TTaIdI& Xwpig TNV €TTIBAEWnN evnAikou.

Ta uAIKG ouokeuaoiag (TTAAOTIKO, TTOAU-
OTUPEVIO, KATT.) ITTOPEI va gival ETTIKIVOUVA
yia Ta TTaidid. Kivouvog aoougiag! Kpati-
OTE TA HOKPIA aTTO TA TTaIdIA.
ATtayopeUsTal va ETTIOKEUACETE Ol idIol I val ETTI-
PEPETE ANNQYEG OTOV NXOVIOUO TNG CUOKEUNG.
OAeg 01 epyaoieg oUVTIPNONG KOl ETTIOKEUAG TTPE-
TTEl VO EKTEAOUVTAI OTTO éva £60UCIOdOTNUEVO
KEVTPO ETTIOKEUWV. AVTIETTOYYEAUOTIKWG EKTEAOU-
MEVN epyaaia PTtopei va odnyroel og BAGRN TG
OUOKEUG, TPOUMATIONO KAl UNKEG (NMIEG.
lNPO20OXH! Amrayopeueral n xpnon tng
OUOKEUNG O TTEPITTTWON OTTOIATONTTOTE
ouaAcitoupyiag tng.



TeXVIKA XOPOKTNPIOTIKA

MovTého RMC-M95E
loxug 860-1000 W
Taon 220-240 BoAT, 50/60 Hz
HAexTpIKr aopaAeia KAGon |
‘Okyog Tou pTToA 5\

EmioTpwon Tou oA QvTIKOAANTIKH), KEPAUIKA

086vn LED UTTAPXEI, £YXPWHN
3D-B¢ppavan UTTGPXE!
Meyén 377 x 285 x 240 mm
BapogkaBapo. 34kg
Mpoypdppata
1. MULTICOOK 9. BOIL (BPAZIMO)
(MOAYMATEIPAY) 10. BAKE (WHZIMO)
2. OATMEAL (XYAOZ ME 11. GRAIN (ZITHPA)
FANA) 12. PILAF (MIAA®I)
3. STEW (FAXNIZMA) 13. YOGURT/DOUGH
4. FRY (TITANIZMA) (TIAQYPTI/ZYMH)
5. SOUP (2OYNA) 14. PIZZA (NITZA)
6. STEAM (MATEIPEMA 15. BREAD (YQMI)
ZTON ATMO) 16. DESSERT (EMIAOPTIIA)
7. PASTA (MAKAPONAAA) 17. EXPRESS (TPHFOPO
8. SLOW COOK (APIrO MATEIPEMA)
MATEIPEMA)
AsiToupyieg

Aiatripnon Tng Beppokpaaiag

£TOIMWV QaynTwV (autoBéppavon)...
MPOANTITIK ATTEVEPYOTIOINGN TNG QUTOBEPUAVTT
ZéoTapa aynTou.
‘Evapgn pe kaBuoTépnon
Ti TTepPIEXEN TO TTAKETO

UTTAPXEI, Ews 24 WPES
... UTTGPXE!
UTTAPXEL, £wG 24 WPES
UTTAPXEL, £wG 24 WPES

MoAuxUTpa 1 TuX-
MrroA 1 THX.
E181k6 oKkeU0G yia payeipepa aTov atuo .. 1 THX.
MeoUpa 1 THX-
Koutéha 1 TuX.
Emritredo kouTdhi 1 TuX-
BiBAio «100 ouvtayég» 1 TX-
Aapr yia TNV koutdAa/ KOUTGAI 1 TX.
Odnyieg xpriong 1 Tpx.
BIBAIGpIO TEXVIKIG EGUTTNPETNONG. 1 TuX.

KaAwdio Tpopodoaiag

1 TuX.
O karaokeuaoTg éxer To dikaiwpa va kavel aMayég atov ayediaouo,
0T0 TEPIEYOUEVO, KABWS Kal OTa TEXVIKG XAPAKTNPIOTIKA TS CUOKEUAS
ot mopeia mg PeAtiwang Tou mpoidviog Tou xwpis TV mponyoUuevn
evnuépwan yia IS aMayég Kal Tig BEATIIOEIS QUTES. STa TeVIKG Xapa-
KTNIOTIKA TNG OUOKEUIS empémetai n amrokAion +10%.

ZuoTatikd pépn Tng ToAuxutpag RMC-M95E (oxrjua Al,
0. 4)

1. KaTréki Tng CUOKEUNG 9. Emimedo koutdh
2. ATIOOTIWHEVO ETWTEPIKO 10. Koutéha
KOATTAKI 11. MeloUpa
3. MmoA 12. EIdIk6 0KeUOG yia payeipepa
4. TIAAKTPO yia dvolypa Tou oToV aTud
KaTTaKiou 13. AaBn yia koutdAa Kai
5. Mivakag eAéyxou pe 086vn 14. KaAwdio pedparog
6. MepiBAnua 15. EpmopeuparokiBwrio
7. XelpohaPr yia TNV pETAQOPA GUAAOYAG GUNTIUKVWHATWY
8. AmooTiwuevn BaABida atuol KOUTGAI

Nivakag eAéyyxou (oxnua A2, 0. 5)
MoAuxUtpa REDMOND RMC-M95E ¢ivai e§oTTAIopEVN pE XEIPIOTHPIO aPrig
He TTOAUAEITOUPYIKA £yXpwHN 006V UYPWY KPUOTEAAWV.

1. «Reheat/Cancel» («AKUpwon/ZéoTapa») — eVeEPyOTIOINON/ATTEVEP-
yotroinan Tng Aeiroupyiag {eaTapaTog, SIKOT TNG EKTEAETNG TOU
TTPOYPAMHATOG HAYEIPEPATOG KAl UNDEVIOUOG TwY PUBUicEWV.

2. «Time Delay» («KaBuoTepnuévn évapgn») — evepyoTtroinon g
AeiToupyiag yia Tnv pUBUIoN Tou xpdvou kaBuoTepnuévng Evapgng.

3. «Temperature» («@eppokpaaior) — pUBUION TNG TIMAG TNG BepHO-
kpaoiag o1o mpoéypappa «MULTICOOK».

4. «Hour» («Qpegr») — €MAOYA TWV WPWV OTIG AeITOupyieg pUBHIONG
XPOVOU TTAPACKEUNG Kal XpOvou KaBuoTepnpévng £vapgng.

5. «Miny» («AeTIT@») — ETMIAOY TWV AETITWV OTIG A€ITOUpYieg pUBUIoNG
XPOVOU PEYEIPENATOG Kal XPOVOU KaBUOTEPNUEVNG Evapgng.

6. «Express» («'priyopo payeipepar) — évapgn Tou Tpoypauparog
«EXPRESS».

7. «Menu/Keep Warm» («MevoU/AutoBéppavan») — eTmAoyr} Tou
QUTOHATOU TTPOYPANHATOG TTAPAOKEUAG; NPOANTITIKA ATTEVEPYOTTOI-
non Tng autoBépuavang.

8. «Start» («Evapgn») — evepyotroinan Tng emAeypévng Aeiroupyiag
yia TNV TTApacKeur gaynTou.

9. 066vn.

ZuoTatikd pépn Tng 006vng (oxrua A3, o. 6)

‘Eveign ektéAeong Tou autépatou TTpoypdupartog « EXPRESS».
‘EvOeign ekTéAeong TOU TTPOYPAPHATOG TTAPACKEURG/ETTANATOG.
‘Evoeign otadiwyv payeipéuatog.

“Evdeign g kaBopiopévng Beppokpaaciag oo Trpdypappa «MULTICOOK».
‘Evdeign Tng extéAeang Tng Aeitoupyiag «Time Delay».

‘Ev8eign TG AeIToupyiag HETPAROEWY TOU XPOVOUETPOU.
Xpovouetpo.

"Evdeign Tou emAeypévou aUTOPATOU TTPOYPAUHATOG TTAPAOKEUNG.

I. TIPIN AMO THN MNPQTH XPHXH

AvoigTe TIPOOEKTIKG TNV CUCKEUATTA Kal EEAYETE TO TTPOIGV ATTG TO KOUTI,
a@aIpEaTe OAA T GUOKEUAOTIKG UAIKG Kol SIaQnUIOTIKG QUTOKOAANTA EKTOG
ATt TO AUTOKOAANTO PE TEIPIOKS apPIBHO.

PNO O A WN S

H atouaia Tou ogipiakoU api@uol oTo TTPOIGV auTéuaTa 0ag OTEPET ATTO
Ta SIKAIWPATA YIa TNV £yyUNOR Tou.

ZKOUTTIOTE TO TTEPIBANUA TG CUOKEUNG PE €va uypd Travi. MAUVETE TO PTTOA
He (eaTd vepd kal oaTrouvi. TEYVWOTE TO KaAd. Kard tnv mpwin xprion
UTTGPXEl TBaVOTNTA EPPAVICNG MIAg TTEPIEPYNG 0TS TToU Bev OQEiAeTal
o€ SUCAEITOUpYia TNG CUOKEURG. ZTNV TIEPITITWON aUTH KaBapioTe TNV ou-
aKeun.

A Mera n peragopd 1 arrobikeuon o€ xaunAés Bepuokpaacies aprRoTe
TN OUOKEUI) 0¢ Bepuokpacia Swyatiou TOUAGXIOTOV 2 WPES TTPIV aTTo
mv evepyomoinan.

TMPOSOXH! Atrayopeueral n aviwwaon g OUOKEUNS UE TN YEUIOUE-
vn Aekavn amé 1 AaBn.

Mnv evepyoTTOIEiTE T OUOKEUN XWPIS TO EOWTEPIKO TOU UTTOA 1 GdeI0
UTTOA — O€ TepiTTwon Tuxaiag évapén Tou payeipéuaros mpoypapua 6a
00nyroel o pia Kpiolun UtTepBEpuavan TS GUOKEUNS 1 va @Bgipouv Tnv
avrikoAANTIKN emmioTpwaon. Mpiv amé 1o Tnyaviopa Twv mpoidviwy, piére
Aiyo Aaxaviko 1) nAiéAaio oTo uTToA.

TPOXOXH! ArrayopeUeTal va ONKWOETE TN OUOKEUR arré T1is AaBéS
TO0U UTTOA!

II. XPHXH THX MOAYXYTPAX

Mpiv a1 TNV TPWTN EVEPYOTTOINON

TOTTOBETAOTE TN CUOKEUN O€ piat OKANPHR ETTITTEDN £M@AvEIa, £T01 WOTE O
KaUTOG aTpdG TTou Byaivel atré Tn BaABida aTyoU va Pnv EpXETal OE £TTO-
@ UE TNV TATIETOOPIA, SIAKOOHUNTIKA ETTIXPICTUATA, NAEKTPOVIKEG GUOKEUEG
Kal GAAa QVTIKEIPEVA 1) UNIKG Ta oTToiar eVBEXETAI VO UTTOOTOUV {NUIEG aTTO
TNV UYPnAR uypacia kai T Beppokpaaia.

Mpiv atré 1o payeipepa BeBaiwBEiTe OTI Ta EWTEPIKG KAl OPATE ETWTEPIKA
HEPN TNG OUOKEUNG BeV EXOUV PNXAVIKEG PBOPEG, SIAOTIAOEIG Kal GAAa
eAatTpara. Metagl Tou PTToA Kal Tou BepuavTikoU oToIXEioU eV TTPETTEN
va Bpiokovtal GAAa avTiKeipeva.

KaBopiopdg Tou Xpovou payeipéuaTtog

Ztnv moAuxUTpa REDMOND RMC-M95E uTtrapyxel duvardtna autoteAols
KaBopIopoU XPOVWY TTAPACKEUNG yia KABE TTpOypappa (EKTOG atré TO
Tpdypappa «kEXPRESS»). To BApa ahhayrig kai TOaveé eUpog Tou Kabo-
PIZOEVOU XPOVOU EEUPTATAI ATTO TO ETTIAEYHEVO TIPOYPANHA TTAPATKEUNG.
Ma va aAAaGgoupe Tov Xpoévo:

MeTé armd Tnv £mAOyr TOU TTPOYPAUHATOG TTAPACKEURS @aynTOU TTATWVTAG
T0 TTARKTPO «Houry» puBpioTe TIg WPEG. EAv KpATAOETE TO TTARKTPO TTATN-
HEVO yIa PEPIKG BEUTEPOAETITA N AAAQYR TWV TIHWV ETTITAXUVETAI.

1. Marwvrag 1o TARKTPO «Min» pubpioTe Ta deutepdAeTtTa. Eav kpa-
TAOETE TO TIAAKTPO TTATNUEVO YIa PePIKE BeUTEPOAETITA N aAAayn
TWV TIHWY ETITaXOVETal.

2. Eav sival amapaitnTo va KaBopiooupe Tov XpOVo TTapaoKeUng yia
AlyoTEPO QIO pia Wpa TTATAOTE TO TTARKTPO «Houry PéXPI TOV un-
BeVIOUO TNG TIUAG Twv wpwv. ETeiTa matwvrag 1o TARKTpo «Miny
KaBopioTe TNV aTTAPAiTTN TIUA TWV AETITWV.

3. AQoU TEAEIWOETE HE TNV PUBHION TOU XPOVOU TIAPATKEUNG (n 086vn
Ba ouveyilel va avaBooBrvel) JETABEITE OTO ETTOEVO OTADIO GUHPW-
Va HE TOV aAY6PIBUO TOU ETTIAEYUEVOU TTPOYPGHUATOG TIAPAOKEUNG.

4. TV akUPWOon TwV KABOPIoPEVWY PUBHITEWY TTATATTE TO TTARKTPO
«Reheat/Cancel» kai £TTeITa eI0ayeTe TTPOYPAHHA TTAPATKEUAG €K VEOU.

3TNV XelpokivnTn pUBUIoN Tou XPOVOU TTAPAOKEUNS va AauBdvere
urr'éyn 1o dlabéoiuo paoua Twv pubuiccwv Kai 1o Bripa ardayris
TTPOBAETTOLEVO aTTO TO EMIAEYUEVO TPOYPAUUA TTAPATKEUNS TUNPW-
va g ToV TTivaka pyooTaciakwyv puBuicewy.

Ta v dveon oag 10 edoua Tou KaBopifouevou xpovou aTa TPo-
ypaupara Tapaockeuns EEKIVAel ammo TiS o XaunAég TiéS. Auto uag
ETTITPETTEI VA TTAPATEIVOULE yIar LIKPO XPOVIKG SIGOTNua TNV EKTEAEON
TOU TTPOYPGUNATOS EGV TO YaynTo Oev TTPOAARE va TapaoKeuaoTel
péoa orov Baaikd xpovo.

€ IEPIKG auTOpaTa TIPOYPAUUATA N QVTIOTPOQN LETPNOT TOU KABOPIoLE-
VOoU XpOVOS TTaPACKEUNS EEKIVAE! LIOVOV OTaV 1) OUOKEUN QTAoEl OTNV
KkaBopiouévn Asiroupyikri Bepuokpaoia. o napatSe/yua &av, BaAouye KpUo
VePS Kal puBuicoupE Tov XpOvo yia 5 Aerrié oto

«STEAMD», T6TE ) évapén Tou TIPOYPAULQTOS Kai N QvTioTpo@n Létonon
TOU KaBOpPIOLEVOU XpOVoU TTapaokeuns Ba Eekiviioel uovo LET v on
TOU VEPOU Kal OXNIATIONG ETTAPKOUS TTOTOTNTAS QTHOU OTO UTTOA.

10 mpoypaupa «PASTA» n avriorpogn pETPNon 1ou KaBopIouEvou
Xpovou Eekivael et v JEon Tou vepoU Kal 10 OEUTEPO TTATNIA OTO
TAfKTPO «Start».

Aegitoupyia «Time Delay» («<KaBuoTtepnuévn évapgn»)

H Aerroupyia auth pag eTTPETTEI VO OPICOUNE TO XPOVIKG BIGOTNUG OTO
T€AOG TOU OTTOIOU TO PayYNTO TIPETTEN vt Eival £€TOIMO (AapBdvovTag uTr'own
Kal TO XpOVO €KTEAEONG TOU TTpoypaupaTtog). PUBuIoN wpag ptropei va
Kupaivetal atré 10 AeTTd €wg 24 wpeg pe BApa pibpiong 10 Aetrtd. Oa



TIPETTEl va ANgOei UTTI'OYnN TO yeyovog OTI 0 XpOvog kabBuaTtépnong Ba
TIPETTEN vt €ival PEYAAUTEPOG ATT TO XPOVO TTAPATKEUNG, AANWG TO TTPO-
ypapua Ba EeKIVAoEl apéowg PETE To TTATNUA Tou TTARKTPOU «Starty.

Mtopeite va puBpiceTe Tov Xpovo KaBuaTépnong TG Evapgng apou eTAE-
EETE TO TIPOYPAMNA, OPIOETE TIG TIUEG BEPUOKPATING KAl XPOVOU TIAPATKEUNG:

1. Marwvrag 1o TARKTPO «Time Delay» evepyomoinoTe TNV AiToupyia
£l0aywyng Tou Xpovou KaBuaTépnong Tng évapgng. ZTnv 086vn Ba
epgavioTei «Time Delay» kai To xpovopeTpo Ba apxioel va avapo-
orvel.

2. Matwvrag 1o TARKTPO «Hour» oTadlakd aAAGETe TIG WpeG. To pop-
HaT pohoyiou gival 24 wpeg. Edv KpatAoeTe TO TTARKTPO TTATNPEVO
yia HEPIKA BeuTEPOAETTTA N aAAayr) TWV TIHWV ETITAXUVETAL.

3. MatwvTag 1o TARKTPO «Min» oTadiokd aAAGETe Ta AeTtd. Edv Kpa-
TAOETE TO TTAAKTPO TTATNHEVO VIO PEPIKG DEUTEPOAETTITA N aAAayry
TWV TIHWV eMITaXUVETal.

4. Eav gival amapaitnTo va KaBopiooupe Tov XpOvo TTApACKEUNS yia
AiyéTepo amré pia wpa oTadlakd TatdTe To TARKTPO «Hour» péxpl
ToV PNdEVIOPOS TNG TIHAG TWV WPWV. ETEITa TATWVTAG TO TTARKTPO
«Min» kaBopioTe TNV aTTaPAiTNTN TIUFA TWY AETITWV.

5. Ta NV akipwon Twv KaBopiouévwy pubpicewy TTATATE TO TTARKTPO
«Reheat/Cancel» kai £TEITa €10AYETE TIPOYPAUPA TTAPATKEUNG EK
véou.

6. Otav TeAeIOETE e TN PUBUION TOU XpOVoUu TTATACTE TO TTARKPO
«Start» kal KPATAOTE TO TTATNPEVO YIa KAUTIOoQ deUTEPOAETTTA. Oa
avayel n wreivr €voeign Tou Ba deixvel, 6T n Asitoupyia «Time
Delay» eivai evepyr}, 8a ekivijoel n eKTEAETN TOU TTPOYPAUPOTOG
Kal n avtioTpo®n PéETPNan Tou XPOvou.

7. AgoU Trepdoel To KaBopIouévo Xpoviko dIGoTnpa 1o gaynTo Ba eival
£T0IH0. META TNV OAOKARPWON TOU TTPOYPAPHATOG auTOpaTa Ba
evepyoTroin®ei n Aeitoupyia diatipnong Tng Bepuokpaciag £Tolou
@aynToU (autoBéppavan) Kal Ba avayel n QwTelvr EvBEIgn Tou
TAfKTPOU «Reheat/Cancel».

8. Ta TV amevepyoTroinan TNG auTtoBEPUAvVaNG TTATAATE TO TTARKTPO
«Reheat/Cancel». H pwteiv évdeign Tou TTARKTpou Ba oBRoEI.

H Aeiroupyia kaBuatepnuévng évapéng umapxer o€ 6Aa Ta auréuara
TpoypaGuuaTa TapaockeUng eaynrol, EKTOS TwV TTPOYPAUUATWY
«FRY», «PASTA» ka1 <kEXPRESS».

Aev ouviotarar va xpnoiuorroigite nv Asitoupyia « Time Delay» edv
n ouvrayn mEPIEXEl YaAQKTOKOUIKG 1 @AAa utrabr) mpoidvra (auyd,
PpETKo yaAa, kpéag, TUpi K.T.A.)

Kard mn pUbpion tou xpévou otn Asiroupyia « Time Delay» mpérmel va
AauBdvoupe utr'oyn pag, o1 n avrioTpon PETPNON OTO TTPOYPAUUA
«STEAM>» &ekivaer uévov érav n moAuxutpa @raoer oTnv arrapaitntn
Aeiroupyikn Bepuokpaaia (uerd v éon Tou vepou).

Acitoupyia diatipnong Tng Bspuokpaciag TwWv ETOINWY
payntwv «Keep Warm» (autoBéppavan)

Evepyotroigital autépata apéowg PETd TNV OAOKARpWON Tou TTpoypapua-
TOG TTAPAOKEUNG Kal PTTOPED va Siatnpei TNV Beppokpacia Tou éToiuou
TMAaTou evidg eupoug 70-75°C oTn didpKeia Twv 24 wpwv. Me evepyn TV
auToBéppavan ival avappévn n ewreivi vOeign Tou TTARKTPou « Reheat/
Cancel», oTnv 086vn ameIKoVIZeTal N PETPNON XPOVOU epyaadiag atnv
dedopévn Aeitoupyia. OTav gival amapaitnTo PTTOPOUHE VA ATTEVEPYOTTOI-
AOOUKE TNV QUTOBEPUAVOT TIATWVTAG KOl KPATWVTAG TTATNHEVO YIa JEPIKA
BdeuTepdAeTTTa TO TTANKTPO «Reheat/Cancel».

NpoAnTrTikA amevepy inon g épu 1S
H evepyotoinon Tng autoBEéppavong e TNV OAOKAPWON TOU TTPOYPa-
HaTog TTapackeUng dev eival TTavta emOupunTr. AapBavovtdg To utr'éyn

oTnv ToAuxUTpa REDMOND RMC-M95E £xel mpoBAe@Bei n duvardtnta
TNG €K TWV TTPOTEPWYV ATIEVEPYOTIOINGNG TNG SedOPEVNG AEIToUpYiag KaTa
Vv évapén f otn Sidpkea eKTEAETNG TOU KUPIOU TIPOYPAUHATOG TTapa-
okeung. MNa autd Kata TV évapgn A oTn didpkea eKTEAEGNG TOU TTPOYPAu-
HaTOG TIATAOTE KOl KOATAOTE TIATNHEVO Yia PEPIKE SEUTEPOAETTTA TO TIARKTPO
«Menu/Keep Warm» péxpl TTou n QwTeIvh £vBeI§n Tou TTARKTpou «Reheat/
Cancel» Ba ofnoel. MNa va evepyoTroinoeTe TNV autoBéppavon avd, Ta-
TROTE TO TTARKTPO «Menu/Keep Warm» pia opd akopa (QwTelvr) EvOeign
Tou TTARKTPOoU « Reheat/Cancel» Ba avdyer).

Asitoupyia JeoTdpaTtog gayntol
Mrropeite va xpnoigotrolgite Tnv ToAuxutpa REDMOND RMC-M95E yia
ZéoTapa Twv KpUWV TaTtwv. MNa autod:

*  MeTagépeTe TO QayNTO OTO UTIOA Kal TOTTOBETAOTE TO péoa oTn
TToAUXUTPA.

*  KAeioTe TO KATTGKI, CUVOEDTE TN GUOKEUN PE TO NAEKTPIKG BikTUO.

+  TaTtAoTe Kal KPATAGTE TIATNMEVO YO HEPIKG DEUTEPOAETTTA TO TTARKTPO
«Reheat/Cancel» péxpi va akoUOoETE TO NXNTIKO orjpa. Oa avayel n
OXETIKI QWTEIVA EVBEIEN OTNV 0BOVN Kal N QWTEIVE £VOEIEN TOU TTAR-
KTpou. To XpOVOUETPO Ba ApXiTEl TNV XPOVOETPNOT) TOU {EOTANATOG.

H ouokeurj Ba Jeotavel To mato péxpl 70-75°C kal Ba 1o diatnprioel o€
QuTAV TNV Beppokpaacia o diGpkeia Twv 24 wpwv. Edv givar amrapaitnto
UTTOPOUNE VO OTAPATACOUHE TO {ECTAPA TIATWVTAG KAl KPATWVTAG TTaTh-
HEvo yia pepika SeuTepOAeTTTa To TTARKTPO «Reheat/Cancel» péxpr va
OBOOUV Ol OXETIKEG PWTEIVEG EVDEIEEIG aTNV 086V Kal 0TO TTARKTPO.

IMapa 1o yeyovés 6ri n moAuxUtpa pmopei va diarnpei {eoté o mdaro
yia éwg Kai 24 WPES GeV OUTTIVOULE va aQrVETE TO QaynTo orn Aei-
Toupyia diaripnong mg BepudtnTag yia mapamavw aré SUO 1 TPEIS,
WPES ETTEIBN LEPIKES POPES auUTO TTOPET va 08nyrioel otnv ardoiwon
TWV YEUOTIKWY XAPAKTNPIGTIKWV TOU.
Fevikn o€1pd S1adIKACIWV OTNV XPHON TWV QUTOHATWY
TPOYPAPHATWV

& SHMANTIKO! EGv xpnoIuoTTOIEiTE Tr) OUOKEUN yia To BPaoud Tou
vepouU (yia rapadeiyua, orav 1o payeipeua twv mpoioviwy), MHN
TOTTOBETEITE TN Bepokpaoia payeipéuarog mavw amé 100°C. Auto
ptopei va odnyrioel o€ utepBépuavan kai BAGBN Tng ouokeuns. MNa
Tov 810 Adyo dev EMITPEIMETAI va xpnaoiuoroinbei yia 1o Bpacud
T0U vepOU Tou Trpoypapparos «BAKE», «FRY», « BREAD».

1. ETOINGOTE (WETPROTE) TO ATIAPAITATA UAIKG.

2. BaATe 10 OUCTATIKG OTO WTTOA TNG TTOAUXUTPAG CUHQWVA PE TO
TIPOYPAHHA TIAPACKEUNG KOl TOTTOBETAOTE TO UTTOA Pé€Ta OTNV TTo-
Aux0Ttpa. Na TTpooéxeTe WOoTe OAa Ta CUGTATIKG UAIKE, CUUTTEPIACH-
Bavopévou Tou uypou, va BpiokovTal KATw atré To UYPNAGTEPO onuEio
TNG ETMOAPAVONG TNV ECWTEPIKN ETPAVEIR TOU UTTOA. BeBaiwBeiTe,
OTI TO PTTOA €ival TOTTOBETNHETO Xwpig Kapia aTpéBAwan Kai ival oe
OTEVI ETTAQN HE TO BEPUAVTIKG OTOIXEIO.

3. KAeioTe 10 KaTTéKI TNG TTOAUXUTPAG HEXP! VO AKOUOETE TO KAIK. ZUV-
OEOTE T GUOKEUN HE TO NAEKTPIKS BikTUO.

0 IMpoaooxn! EGv payeipeUete o€ UPnAES BEPUOKPATIES XPNOILOTTOIIVTAS
peydAn moodinta urikoU eAaiou, agrivere TGvra TO KQTTAKI TNG OU-
OKEUNS avoIxTo.

4. Matwvrag 1o TARKTPo «Menu/Keep Warm» emAEETE TO KaTGAANAO
TTPOYPAMHA TTAPAOKEURAG (TN 006vn Ba avdayel n gwrelvr) Evaeign
TOU OXETIKOU TTPOYPANNATOG).

5. Edv dev oag BoAeUel 0 TTPOETTIAEYPEVOG XPOVOG TIAPACKEUNG MTTOPE-
TE va aAAGEETE TO TTATWVTAG OTa TIARKTPa «Hour» Kal «Miny.

6. Edav eival ammapaitTo koBopioTe TNV Wpa kaBuaTepnuévng évapgng.
H Aeimoupyia «Time Delay» Sev eivai diaBéaipn yia xprion oTa Tpo-
ypappata «FRY», «PASTA» kai «kEXPRESS».

7. TaTnv évapén Tou TIPOYPAPHATOG TIAPACKEURG TTATAOTE KAl KPATAOTE
TATNPEVO Yia pEPIKG SeuTepOAeTTTa To TTARKTPO «Starty éwg dTou
avayouy ol evaeigeIg Twy TTAKTPwY «Start» kal «Reheat/Cancel». Oa
EekIvioEel N eKTEAETT TOU ETTIAEYHEVOU TTPOYPAHHATOG Kal N QVTIoTpOQn
WETPNON TOU XPOVOU payelpéuaTog. 1o Trpdypappa « STEAM» n avTi-
aTpOPN PETPNON EEKIVAEI PETE TN EON TOU VEPOU Kal BTV N TTUKVOTN-
T TOU ATHOU GTO UTTOA QTACEI OTO ATIAPAITNTO UYOS: GTO TTPOYPAHHA
«PASTA» pet@ Tn Zéon Tou vepoU OTO UTTOA, TOTTOBETNONG TWV UAIKWY
Kal SEUTEPOU TIATAPATOG ToU TTARKTPOU «Start».

8. Edv eival amopaitnTo UTTOPEITE EK TWV TIPWTEPWY VO EVEPYOTIOIN-
o€Te TNV AEIToupyia auToBEpUavaoNg TIATWVTAG Kal KPATWVTAG TTa-
Tnuévo 1o TARKTPO «Menu/Keep Warm» £wg d1ou oBroel n pwrel-
vry évdeign Tou TTAkTpou «Reheat/Cancel». AeUTepo TrATNUA OTO
TAAKTPO «Menu/Keep Warmy Ba evepyOTIOINOEI QUTAV TN AEITOUp-
yia gava. H Aeitoupyia autoBéppavang dev eival duvarr katd
XpAon Twv mpoypaupdtwy «YOGURT/DOUGH» kai «BREAD».

9. Ta TV 0AoKAPWGN TOU TTPOYPAPHATOS TTAPACKEUNS Ba 0ag evn-
HEPWOEI Eva NXNTIKG OAPA. ZTn CUVEXEIX, avaAoya HE Ta ETTIAEYUE-
va lMpoypappara f Tig TPEXOUTESG PUBUICEIS, N oUOKEUR Ba peTaBel
oTn AsiToupyia autoBépuavang (gival avappévn n QwTevr EvBeign
Tou TTARKTpoU «Reheat/Cancel») i} oTn Aeitoupyia avapoviig (ava-
BooBrvel n ewreiv évoeign Tou TTARKTPOU «Starty).

10. Ma va aAAGgeTe To emAgyPEVO TIPOYPAUHA, Va SIAKOWETE TNV dla-
dikaaia TNG TTAPATKEUNG f} TNG AUTOBEPPAVONG TIATAOTE KAl KPATH-
OTE TIATNUEVO Yia WePIKA SeutepdAeTrta 1o TTARKTPO «Reheat/
Cancel».

Ta va éxeTe TTOIOTIKG atToTeEAéauaTa TTPOTEIVOUE VA XPNOILOTTOIEITE
ouvIayés yia mapaockeun gayntwv amé o BiBAio mou auvodeler TV
moAuxUtpa REDMOND RMC-M95E kai T0 orroio éxel ToIuQoTei 151-
aIrépwg yia auté To povréAo.

270 Tunrpa ZupBoUAéS LayeIpIKAS UTTOPEITE va BPEiTe amravriioeis oTis
TI0 OUXVES EPWTHOEIS.

Edv kard tn yviun oag Gev TETUXATE TO EMOUNNTG aTToTéAEoua e
oupBarikd auréuara mEOYPAULATA, XPNOILOTIONOTE T0 KABOAIKS
mpdypaupa «MULTICOOK» e Sieupupévo paoua XeIpoKivnTwy
pubpioewv Tou Ba SWael TEPAOTIES SUVATOTNTES YIA YAOTOOVOUIKG
meipduard oag.
Mpoypappa «<MULTICOOK»
To TTapoéV TTPOYPAUA TTPOOPICETAI YIA TNV TTAPACKEUT OXEDOV OTTOIWVOA-
TIOTE QAyNTWV OTIG OPIZOPEVES ATTO TOV XPHOTN TIAPAPETPOUS BEPUOKPATi-
ag Kal Xpovou Trapackeur|g. Xdpn ato mpdypappa «MULTICOOK» n Tro-
Auxutpa REDMOND RMC-M95E eivai o€ B€0n va avTIKaTaoTAOE! pia oeipd
aTré OUOKEUEG KOudivag Kal va BWael TNV duvatétnTa TTapacKeung gaynTtol
He oxedOV omoladATIoTE cuvTayn Tou £XeTe dlaBaael o€ £va TTaAId BIBAIO
HayeIpIKAG 1 BprikaTe aTo BIadikTuo Kal oag TPARNEE TNV TTpoaox .

Ma Tnv aveon oag katd 1o Payeipepa Tou paynTol oe BepHOKPATia £wg
kal 80°C n Asitoupyia TNG auToBEppavang eival atevepyotmoinuévn. Eav
€ival aTTapaiTNTO PTTOPEITE VA TNV EVEPYOTIOINCETE XEIPOKIVNTA TIATWVTAG
Kal KPATWVTAG TaTnpéVO To TTARKTPO «Menu/Keep Warmy peta tnv évap-
&N Tou TTPOYPANHATOG TIAPATKEUNG £WG OTOU AVAWE! N QWTEIVH EVOEIGN
«Reheat/Cancel».

* Qg mpoemidoyr oTo TPdypappa «MULTICOOK» o xpévog Trapa-
okeung ival 15 AeTTTd kal n Bgppokpaoia Tapackeung ival 100°C.

+  To e0pog TNG XEIPOKIVNTNG PUBHIONG TNG Beppokpaciag (aAAGlel pe
70 TTATNUa Tou TTARKTPOU «Temperature») ival 35°C — 170°C pe
BApa aAAayrig 5°C.



+  To eUpog TNG XEIPOKIVNTNG PUBKIONG TOU Xpdvou gival 5 AeTrTd — 12
WPEG pe Prpa araynig 1 AeTrTé yia Sidotnua péxpr 1 wpa fi 5 AeTrTa
yia didoTnua Tou utrepBaivel 1 wpa.

@ Eav xpnaoiuoroieite 10 mpdypaupa MULTICOOK yia Bpacté vepd
(yia Tapaderyua, Kard 10 payeipeua Twv mPoidvIwy), Unv pubuiosTe
71 Beppokpacia payeipéuarog mavw amré 100°C.

Mpoéypappa «OATMEAL»

ZuvioTdTal yia TTapaokeur XUAoU e yaAa. Qg TTpoeTTIAoyr 6 XPOVOog Tra-
PACKEUNG OTO TTpOYpappa ival 10 AeTrtd. YTdpyel duvatétnta XeIpoki-
vNTNG PUBUIONG Tou XPOVOU payelipépaTog oTo 0pog amd 5 Aetrd éwg 1
wpa kat 30 Aetrtd pe Bripa aAAayng 1 AeTrTo.

Mpodypappa «OATMEAL» TTpoopileTal yia TTapaoKeur XUAOU PE TTAOTEPI-
wHEévo yaAa xapnAig AimapoTnTag. MNa va atro@uyeTe TNV €EATHION TOU
YAAATOG Kal VA TIEPETE TO ATTAPAITNTO ATTOTEAETHA CUVIOTATAI TIPIV ATTO
TNV TTAPAOKEUN VO KAVETE Ta akdAouba:

*  TAUOveTe KOAG OAa Ta OAIKAG aAéoewg dnunTpiakd (pudl, payoTupo,
KEXPI, KATL.), EXPI TO VEPO va Yivel KaBapd

*  TIPIV AT TNV TTAPAOKEUN Va aAEIQPETE TO UTTOA TNG TTOAUXUTPAG PE
BouTtupo

* VO TNpEiTe auaTnpd TIG avaAoyieg METPWVTAG TA GUATATIKA UAIKG
oUpQWva pe TIg 0dnyieg até 1o BIBAI0 cuVTayWY: TTPETTEl va augd-
VETE i} VO PEIDVETE TNV TTOOOTNTA TWV UAIKWY QUOTNPWG avahoyikd

+  O1av XPNOIPOTIOEITE TTAPEG YAAQ Va TO APAIWVETE PE TTOTINO VEPO
oe avahoyia 1:1.

O1 1316TNTEG TOU YAAAKTOG Kal TWV SNUNTPIOKWY avaloya pe Tov TOTTO
TIPOEAEUONG Kal TOV TIAPAyWwYS PTTOPOUV va BIaQEPOUV KAl QUTO HEPIKES
POPEG PTTOPET VA aVTAVAKAATOI OTA ATTOTEAECHATA PAYEIPENATOG.

Edav 1o emBuuntd amotéAecpa dev €Xel TEITEUXBEI OTO TTPOYPAUHA
«OATMEAL» xpnoipoTroioTe 10 KaBoAiko mpoypappa « MULTICOOKY.
H BEATIOTN Beppokpacia Tapackeung XUAwy pe yaia eival 95°C. Tnv
TIO0OTATA TWV CUCTATIKWY UAIKWYV Kal TOV XPOVO TTAPAOKEURG TIPETTEI va
Ta 0pigeTE TUPPWVA PE TNV CUVTayH.

Mpoéypappa «STEW»

ZUVIOTATAI VIO TO YIAX VIO AaXQVIKWV, KPEATOG, TIOUAEPIKWY Kal BaAQCCIVWV
TIPOIOVTWY. Qg TTPOETTIAOYN O XPOVOG TTAPACKEURG OTO TIPOYPaHHA eival 1
wpa. YTTapxe! kal duvaréTnTa XeIpokivnTng pUBHIONG TOU XPOVOU TIaPATKEU-
g 070 £UPOG aTrd 20 AeTITd £wg 12 Wpeg pe Bripa ahAayrig 5 AemTd.

Mpoéypappa «FRY»

ZUVIOTATAI YIa TO TNYAVIoUA AAXAVIKWY, KPEATOG, TTOUAEPIKWYV Kal BaAATOIVIY
TPOIGVTWY. QG TIPOETNIAOYH O XPOVOG TIAPACKEUNG OTO TTPOYpappa gival 15
AETITAL YTTAPXE! KAl DUVATOTNTA XEIPOKIVNTNG PUBUIONG TOU XPOVOU TIAPACKEU-
AG 070 £UPOg aTrd 5 AeTTd éwg 1 wpa kai 30 AeTrTé pe Bripa aAAayig 1 AeTrTo.

H Aeitoupyia «Time Delay» aTo mapov pdypappa dev gival diabéoiun.

Ta va unv koAAGve ta ik otnv emgaveia akoAouBeire Tis 0dnyies
Tou BiBAiou ouvTaywv Kail ava TaKTG XPOVIKG dIaoTrpaTa avakarele-
TE 10 TTEPIEXOUEVO TOU UTTOA. To @aynTé uropei va mapackevalerar
Kal [E avoIXT6 TO KATTAKI TNG TTOAUXUTPAS.

Mpoéypappa «SOUP»

ZuvIoTATal Yia TTaPaoKeun SIGpopwy {wHWwY Kal TIPWTWY TATWY, KaBwg
Kal Jla@OpwV EI8WY KOPTTOOTAG Kal TTOTWY. Qg TTPoeTAoyr 0 Xpovog
TIAPACKEURG 0TO TIPOYPappa ival 1 wpa. YTapXEe kal SuvardtnTa Xeipo-
KivnTNg pUBHIONG TOU XPOVOU TTAPACKEUAG OTO £UPOG aTrd 20 AETITA £wg
8 Wpeg pe Bripa arayrig 5 AeTrrd.

Mpoéypappa «STEAM»

ZUVIOTATOI YIO TTAPACKEUR GTOV aTud AaXavIKWy, yapiol, KpéaTog, dial-
TNTIKWV KAl XOPTOPAYIKWY TIATWY, Traidikou pevou. Qg mpoemAoyA o
XPOVOG TTaPAOKEUNG OTO TIPOYpaupa gival 15 AeTTTd. YTapxel kai duva-
TOTNTA XEIPOKIVNTNG pUBUIONG TOU XPOVOU TTAPATKEURG OTO EUPOG aTT6 5
AETITd €wg 2 WPEG e Bripa aAAayrg 5 AeTrta.

Tia TNV TTapacKeur| 070 TTAPOV TIPOYPAUEA XPNOILOTIOINCTE EIBIKO OKEUOG
(TrepiAapBaveTal oTo OET):

1. XUoete o1o pmoA 600-1000 ml vepoU. ToTToBETAOTE GTO PTTOA TO
€101KO OKEUOG VIO HAYEIPEPA OTOV OTHO.

2. MeTpAOTE Kal ETOINACTE Ta UAIKG OUPQWVA HE TNV auvTayr], BAATe
Ta OHOIOUOPPA OTO OKEUOG Kal TOTTOBETAOTE TO UTTOA HEoT OTN
ouokeun. BeBaiwBeiTe, 6TI TO PTTOA BpioKETaI O€ OTEVH £TTAPH HE TO
BeppavTIKO oTOIXEIO.

3. AkoAouBroTe Tig 0dnyieg Twv onueiwv 3-10 Tng evéTnTag «le-
VIKH) O€Ip@ BIadIKaoIwy aTNV XpAon TwWV auTOPATWY TTPOYPau-
HATWVY.

H avriotpogn pérpnon Tou Xpovou eKTEAETNS TOU TTPOYPAUATOS
TTAPAOKEUNS EeKIVael PETa TN (EON TOU vEPOU Kai apou 1 TTUKVOTNTa
TOU aTpoU OTO WITOA QTAOEl OTO aTapaitnTo Uywog.

Eav dev xpnoiporoieire 11¢ autéuares pubioeis xpévou oTo mapov
TTPOYPAUUA EKLETAAEUTEITE TOV TTIVAKA LIE TUVIOTWUEVOUS XPOVOUS
payeipéuarog diapoépwv TPOYilwy aTov aruo.

Mpoéypappa «<PASTA»

ZUVIOTATAI YIO TTOPACKEUN PHOKAPOVABWY, AOUKAVIKWY, KaBWg Kai yia
Bpdoipo auywv K.a. Qg TIPOETTIAOYI 0 XPOVOG TIAPATKEUNS OTO TIPOYPAU-
pa eival 8 AeTrTd. YTapyel Kal duvatétnTta xelpokivntng pUBuiong Tou
XPOVOU TTapaokeung oTo e0pog atd 2 éwg 20 AeTrTd pe Brpa arAayrig 1
AeTrTé. To TPOYpappa TPoBAETTEl Ue TN O€Ipd TNV {éon Tou vepol, TNV
£10aywyr UAIKWY Kal TO TIEPAITEPW Hayeipepd Toug. TMa tn {éon Tou vepoU
Kal TNV avaykn yia eiloaywyr UNIKWY Ba oag €1I50TT0INTEN 1) CUOKEUT HE éva
NXNTIKG ofpa. H avtioTpo®n XPovopETpnon TNG EKTEAEONG TOU TTPOYPAu-
HaTOG TTAPACKEUNG Ba EEKIVAOEI PETA TO BEUTEPO TIATNUA OTO TTARKTPO
«Start».

H Aeitoupyia «Time Delay» oTo TTapov mpoypapua dev eival Siabéoipn.

3TN OIGPKEIQ TTAPACKEUNS HEPIKWY QaynTwVv (yia TTapadelyua paka-
povia k.a.) dnuioupyeital agpds. Ma va ammoTpéwere v moavr) k-
XUAIOT) TOU Q16 TO UTTOA UITTOPEITE Va QVOIEETE TO KATTGKI O€ LEPIKG
AerTra peré v gloaywyn Twv UAIKWv oto Bpdlov vepd.

Mpoéypappa «SLOW COOK»

ZuvioTdTal yia TTapaoKEeUn YIaXVIOHEVOU KPEATOG, WNEVOU YAAaKTog. Qg
TIPOETTIAOYN O XPOVOG TTAPACKEUNG OTO TIPOYPANKA ival 5 WPES. YTTAPXE!
Kal duvaToTNTa XEIPOKIVATNG PUBHIONG TOU XPOVOU TIAPACKEUNG OTO £UPOG
atmo 1 éwg 8 wpeg Pe BApa aAhayng 10 AeTrTd.

Mpoéypappa «BOIL»

ZUVIOTATaI YIa JayEipepa AaXavIKWy Kal 6oTrpiwy. Qg TTPOETTIAOYA 0 XPo-
VOG TIAPAOKEUNG 0TO TIPOYpappa gival 40 AeTrTd. YTrapyel kai Suvarotnta
XEIPOKIVNTNG PpUBUIONG TOU XPOVOU TIAPACKEURG 0TO £0POG aTrd 5 AeTITdl
£wg 2 WPEG e Bripa arhayng 5 AeTrTd.

Mpoéypappa «BAKE»
ZuvIoTATal yio YAGIPO PTTIOKOTWY, TTOUTIYKAG, THTWY amd JUun pe payid
Kal atmé {UUN o@oMaTag. Qg TTPOETTIAOYR O XPOVOG TTAPACKEUNG OTO

TIPOYpappa gival 1 wpa. YTapyel ko duvardtnTa xeipokivntng puBupiong
TOU XPOVOU TTAPAOKEURG OTO £Upog atrd 20 AeTITd £wg 8 WPEG We Bripa
aMaynig 5 AeTrTd.

Mrropeire va eAéyéere Tnv eToiudTNTA TOU UTTIOKGTOU TTHYOVTAS 0'QUTO
éva UAIvo AemrTé paBdi (utropei va ivar n odovioyAugida). Edv érav
BydAere 10 paBdi amé o ummokoro mavw Tou Sev Ba KpEovTal Kou-
pérna {Uung auré onuaivel, 011 TO UTTIOKOTO ival ETOILO.

Kard v mapaokeun wwpioU OuvioTATal va aITEVEQYOTTOIEITE TNV
Aegiroupyia tng autoBépuavang Tou @ayntou ot 6Aa ra orddia g
TTAPACTKEUNS.

Mpoypappa «GRAIN»

To TTPAypappa CUVIOTATAI yIa paYEipEPa EUBPUTITWY QaynTwy amd did-
Popa dNUNTPIOKA KAl yIa TTAPATKEUN SIaQOpwV €18WV yapviToupag. Qg
TIPOETTIAOYT O XPOVOG TTAPACKEUAG 0TO TTpdypappa eival 35 AeTrTd. YTrép-
XEI KAl BUvVaTOTNTA XEIPOKIVATNG PUBPIONG TOU XPOVOU TTAPACKEUNG OTO
£0p0G até 5 AeTTTd €wg 4 WPEG pe Bripa alAayng 5 AeTrta.

Mpoéypappa «PILAF»

To TTPOYPAPHA CUVIOTATAI YIa TTAPAoKEUn dIa@opwy 18wV THAagIoU. Qg
TIPOETTIAOYN O XPOVOG TTAPACKEUNG OTO TTPOYPappa ival 1 wpa. YTIapxe!
Kal SuvaTtoTNTa XEIPOKIVATNG PUBUICNG TOU XPOVOU TTAPACKEUNS GTO £UPOG
atr6 20 AeTrtd €wg 1 wpa kail 30 AeTrtd pe Bripa aAAayrig 10 Aetrta.

Mpoéypappa «YOGURT/DOUGH»

XpPNOIPOTIOIWVTAG AUTE TO TIPOYPAHHA UTTOPEITE VA TTAPAOKEUGLETE BId-
@opa £idn ylaoupTIow aTo OTTITI. QG TTPOETIAOY O XPOVOG TTAPACKEUNG
o070 TTPOypapua eival 8 WPES. YTTAPXE! kal SuvaToTnTa XEIPOKIvNTNG PUB-
HIoNG TOU XPOVOU TTAPACKEUNG OTO £UPOG atré 6 £wg 12 wpeg pe BAHa
aMhaynig 10 AetrTd.

H Aeitoupyia Tng autoBéppavong oTo Tapoév TTpdypapua Sev eival SlaBé-
oipn.

Katé tnv eloaywyr) Twv UNIKWY TTPOCEXETE auTa va BpiokovTal KATw aTréd
To onpeio 1/2 TNG EMONAUAVONG OTNV ECWTEPIKA ETTIPAVEIQ TOU PTTOA.

Ta TNV Tapackeun yiaoupTIloV UTTOPEITE va XPNOIOTTOIEITE EIOIKG OET
doxeiwv yiaoupriot REDMOND RAM-G1 (mwAouvrar EexwpioTa).

Mpoéypappa «PIZZA»
ZUVIOTATaI IO TTAPAOKEUR TTiToag. Q¢ TTPOETTIAOYH 0 XPOVOG TIAPACKEURG
10 TIPOYpapua eival 25 AeTrTd. YTdpxel Kal duvatéTnta XeIpokivnTng
PUBPICNG TOU XPOVOU TTAPACKEUNG 0TO UPOG atd 20 AeTTd £wg 1 wpa
He Bpa aArayrg 5 AeTrTd.

Mpoéypappa «BREAD»

ZUVIOTATAI VIO WAOIHO Blapopwy EIBWY YwIoU atrd ahelpl oITapiol P
TIPo0BIKN Tou aAeupiol OIkAANG. To TTpdypappua TTPOPBAETTEI TOV OAOKAN-
pwHEVO KUKAO atrd T0 QOUCKWHA TNG {UUNG WEXP! TO WHOING TNG. Qg
TIPOETTIAOYT O XPOVOG TTAPACTKEUNG OTO TIPOYPappa ival 3 WPES. YTIAPXE!
Kal duvatéTnTa XEIPOKivATNG PUBUIONG TOU XPOVOU TTAPACKEUNG GTO £UPOG
atmé 1 éwg 6 wpeg pe Pripa arhayng 10 AeTrTd.

H Aeimoupyia TG autoBéppavong oTo TTapdv TTpdypappa dev gival diabéoiun.

Katd tnv elocaywyr) Twv UNIKWY TTPOCEXETE auTd va BpiokovTal KATw atréd
To onpeio 1/2 TNG EMONAUAVONG OTNV ECWTEPIKNA ETTIPAVEIQ TOU PTTOA.

Mpétrel va AaBeTe UTI'OWN Tag, 6T TN SIGPKEIR TNG TIPWTNG WPAG EKTEAE-
ang Tou TTPOYPAUHATOG N {UKN AQrVETAI VIO VA QOUCKWOEI KAl JETE OKO-
Aoubei To yhoipo.



+  Tlpiv XpnoILOTIOINCETE TO GAEUPI CUVIOTATAI VO TO KOOKIVIGETE YIo TNV 0§UYOVWON Kal TNV aQaipean Twv
TIPOCUEIGEWY
« Aev ouvioTdTal va xpnaoiyotroleite Tn Aeitoupyia «Time Delay» eTmeidr) auté pmopei va emrnpedoel TNV
TOIGTNTA TOU APTOOKEUAOUATOG.
+  Mnv avoiyeTe To KATTAKI TNG TTOAUXUTPOG HEXP! TNV TEAIKA OAoKARpwan Tou ynoipatog! AT autd eaptdral
n ToI6TNTA TOU YNVOHEVOU TTPOIOVTOG.
+ o ggoikovopnan Xpovou Kal aTAoUCTEUON TNG TTAPACKEUNG TTPOTEIVOULE Va XPNOIUOTIOEITE £TOINA Piypa-
TA yIQ TTAPACKUA YwHIoU.
Mpoéypappa «DESSERT»
ZuvIoTATal yIo TTAPAOTKEUT IaQOpwY ETMISOPTTIWY aTTO PPOUTa Kal Joupa. Q¢ TTPOETTIAOYR 0 XPOVOG TTAPATKEUNG
aT0 TTPdypappa ival 1 wpa. YTApxE! kal SuvatdTnta XEIPoKivnTng pUBHITNG TOU XPOVOU TTAPACKEUG OTO EUPOG
armé 5 Aemtd €wg 4 Wpeg pe Bripa ahAayng 5 Aetrta.

Mpoéypappa <kEXPRESS»
Eival Tpéypappa ypriyopou payeipéatog pudiol, EUBPUTITWY @aynTwy atré dnunTpIokd.
2'auTéd To TIPOYPaPHa ival SIaBEINEG o1 PUBUITEIG XPOVOU TTapackeung kai n Aeitoupyia «Time Delay».

IIl. MTPOXOETEX AEITOYPTIEX

+  ®ouokwya NG Luung

+ Mapaokeun Tou QovTU

+  Tnydviopa oTn @pitolpa

+  Mapaokeun TUPOTTAYHATOG, TUPIWV

+  MaoTepiwan uypwyv TTPOIGVTWY

*  ZéoTapa TTAIBIKWY TPOPWYV

+  ATooTEIPWON TWV YUAAIVWY OKEUWV KAl QVTIKEIPEVWY TIPOCWTTIKAG QPOVTIdag

IV. MPOXOETA EZAPTHMATA

EmmpooBeTa agecoudp Sev eival epodiddovtal padi e o REDMOND RMC-M95E. MmopeiTe va Ta aTTOKTAOETE
A va pabete yia Ta véa Tng Tapaywyig REDMOND onv 1cToogAida www.redmond.company fj oTa kataoTipata
ETTIONPWY AVTITTPOTWTTWY.

V. KAGAPIZMOZ KAl ®PONTIAA THX XYZKEYHX

Mevikoi KAVOVEG KOl CUCTACEIG

«  Mpiv atmé TV TTPWTN XPAON TNG CUCKEUNG, KABWE Kal yIa va apaipéCETE TN HUPWDIA TWV TPOPINWY OTNV
OUOKEUN HETA TO POYEIPEHA, OUVIOTATAI VO ETTEEEPYAOTEI HIOO Agpodvi yia 15 Aetrta atov «STEAM» TTpo-
ypapua.

+ Edv dev XpnoOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR yia PEYGAO XpoVIKO SidoTnpa, amoouvdéoTe Tnv. H aibouoa epyaciag,
oupTmepIAapBavopévng Tng Bépuavang Tou diokou, UTTOA, ECWTEPIKO KATTAKI, SOXEIO TUUTTUKVWHATWY Kal
BaABida atpoU TpéTel va gival kaBapd kal oTeYVO.

+ Mpiv atmé Tov KaBapiopod TG cuokeung, BeBalwbeite 6T eival atroouvdeBei kal evieAws kpUo. MNa Tov Ka-
Bapiopod, XpNOIMOTIOINOTE éva HOAAKO TTavi Kal AETITO aTTopPUTIAVTIKG TTATWY.

A Mnv xpnot iTe XovIpa 1Adkia 1) ogouyydpia fj AglavTikG TAoTeS Kard Tov KaBapIouo TS CUOKEUNS.
Eivar ermiong amapdSekTo va xpnoigoToiouvTal XNUIKG EMOETIKES 1 GAAES ouoies TTou Sev ouVIOTWVTAl yia
XPrion Og QVTIKEILEVA TTOU £PXOVTQI O€ ETTAQI) [IE TPOPIUA.

@ Mnv Bubilete T oUOKEUN OTO VEPO 1} va TO TOTTOBETHOETE KATw aTTé éva peUpa Tou vepou!

Na eioTe TTpOoEKTIKOI KAT TOV KABAPITHS TWV AATTIXEVIWY (GIAIKOVNG) HEPWY TG GUOKEUAG: N BAGRN A n
TIAPAPOPPWOT TOUG PTTOPET VO TIPOKAAEDEI SUTAEITOUPYIT TNG OUOKEUAG.
+  To oWwpa TNG CUCKEUNG UTTOPEI va KaBaploTei kabBwg yivetal Bpwpiko. Meta atmd KaBe xprion TTPETTEl va
KkaBapigetal n AekAvn, To ECWTEPIKG KATTAKI, O TTEPIEKTNG CUHTTUKVWONG Kal N a@alpoUuevn BaABida arpou.
To GUUTTUKVWHA TTOU OXNUATICETal KATd TN SIAdIKACIa TOU HAYEIPEPATOG OTN GUOKEUN, AQAIPETTE PETE ATTO
KGBe xprion TNg cUokeung. KaBapioTe TIG ECWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU BaAGUOU EpYaTiag, OTTIWG ATTAITEITAL.
KaBapiopoég Tou epifAnpartog
KaBapioTe To oWwua TNG GUOKEUNG He £va PaAako, uypo Travi koudivag fi ogouyydpl. Eival duvarév va xpnoiuo-
TIOINOETE €va euaioBnTo kaBapIoTIKG. Ma va aTroPUYETE TUXOV AEKESEG IO VEPO KOl AEKEDEG OTO OWHA, CUVIOTA-
Tal VA OKOUTTIOETE TNV ETTIQAVEIX OTEYVH.

KaBapiopég Tou pmroA
To PTTOA UTTOPET Va KaBapIoTET Kal PE TO XEPI XPNOIMOTIOILWVTAG £Va HAAAKO OYOUYYAPI KOl ATTOPPUTIAVTIKG THATWY,
Kal 070 TTAUVTAPIO THATWY (CUPQWVA PE TIG CUCTAOEIG TOU KATAOKEUAOTH).

Av gival o€ peyaho BaBud Bpwpiko, pigTe {E0TO vEPO GTO PTTOA KaIl aPAOTE Va aTTOAAUCETE yia Aiyo, OTn OUVEXEID,
kaBapioTe. BeBaiwBeiTe 0TI OKOUTTIZETE TNV EGWTEPIKN ETIPAVEIR TNG AEKAVNG OTEYVWOTE TIPIV TNV TOTIOBETAOETE
OTO OWHA TNG OUCKEUAG.

Me TNV TaKTIKF AEITOUPYiO TOU UTTOA, TO XPWHO TOU E0WTEPIKOU AVTIKOAANTIKOU ETTIOTPWHATOG TOU UTTOPET Vo
aANGgel TARPWG 1} ev pépel. Autd Bev gival onuad BAGBNG 0To PTTOA.

KaBapiopdg Tou e0wTEPIKOU KATTaKIOU

Avarpégte aTo Sidypappa A4 (o€Aida 7) yia Tn dladikacia a@aipeong Kal EYKATaoTaong Tou 0WTEPIKOU KAAUY-
HaTtog. XpnoigotrolifoTe éva uypd Travi koudivag fj ogouyydap! yia va kaBapioeTe Ta KUpIa Kal a@aipoUHEVa
E0WTEPIKA KatTdkia. Mpiv amd TNV eyKATAOTAOT TOU E0WTEPIKOU KAAUUPATOG, OKOUTTIOTE TIG ETTIQAVEIEG KAl TWV
U0 KATTaKIWY.

KaBapiopog Tng agaipolpevng BaABidag arpou
H BaABida arpou eykabioTaral oe €181KO KABIOPA OTO €TTAVW KATIAKI TNG OUOKEUNG. AVaTPEETE OTO dIGypapua
A5 (5eAiBa 8) yia T Siadikacia KaBAPIoPOU.

Tpoooxr! Ma va amoplyere v mapaudépewaon s AaoTixéviag oppayidas BaABidwv, unv 1o oTpiBere 1 10
Tpafdre E§w kard TNV agaipeon, Tov KaBapIouo Kai TNV EYKATaoTaot).

A@aipeon CUPTTUKVWHATWV

Z€ auTO TO POVTEAO, TO CUPTTUKVWHA TTOU CUCCWPEUETAI O€ €IDIKN KOIAGTNTA YIA TO OWHA TNG OUOKEURG YUpW
atd To UTTOA Kal TIG po€g péoa oTo 181KO Soxeio TTou BpiokeTal 0TO THoW WEPOG TNG CUOKEUNG. Ma va kaBapioe-
Te TO BoXEio, LETTAUVETE TO PE TPEXOUHEVO VEPD, CUUPWVA HE TOUG TITAPATIAVW KAVOVES. AQAIPEDTE TUXOV UTTOAEI-
TTOPEVN CUPTTUKVWOT GTNV KOIAGTNTA YUPW OTTO TO PTTOA pE éva Travi koudivag.

KaBapiopdg Tou BaAduou epyaciag
Z€ QUOTNPR CUPHOPQWON WE TIG 0dNYiEG TOU TTAPOVTOG EYXEIPIdiou, N TBAvVOTNTA £I0630U UYPWY, CWHATISIWY
TPOQIHWY 1 UTTOAEIPPATWY OToV BAAQpO EpYaOiag TNG CUOKEUAG eival EAAXIOTN.

Edv éxer onueiwBei onuavTiki poAuvon, ol em@aveieg Tou BaAduou epyaaiag TPETel va Kabapilovial yia va
amo@eUyeTal n e0@aApévn Asitoupyia i BAGRN TNG TUOKEUNG.

Tpiv a6 Tov kaBapioué Tou BaAduou epyaciag NG OUOKEUNS, BePaiwbeite 611 N ouoKeur gival amoouvdede-
Lévn Kar EVTEAWS wuxerail!

Ta TTAEUPIKG TOIXWHATA TOu BaAdpou epyaadiag, n eTQaveia Tou diokou BEpuavaong kai 1o TTepiBAnua Tou aiodn-
THpa Kevpikrg Beppokpaaiag (Bpioketal oTn uéon Tou diokou BEppavang) uTropei va kaBapioTei uypaiveTal (dev
eival uypd!) opouyydpl i Upacua. EGv XpnoIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKG, Ba TTPETTEI TIPOCEKTIKG VO AQAIPECETE TO
UTTOAEINHA YIa VO QTTOQPEUXBET N EUPAVIOT AVETTIBUUNTWY OCUWY KATA TN SIAPKEIR TNG PETETTEITA HAYEIPEHA.

Av gEvwv OwKATWY KETO OTNV E00XT YUPW aTIO TOV KEVTPIKG aioBnTripa Beppokpaaciag, apaipéoTe To TIPOTEKTI-
K& pE TOIUMDAKI, XWPig va TTECETE TOV AIoONTAPA KATOIKIAG.

Edv n em@dveia Tou diokou Bépuavong ival BpwpIKn, ETITPETTETAI VA XPNOIPOTIOINGE UYPOG OTTOYYOG péong
okAnpdéTNTAG 1) CUVOETIKN BoupToa.

Me TNV TaKTIKI XPHON TNS CUOKEUNS TNV TT@POSO TOU XPOVOU, TO XpWwHd Tou GioKou BEpuavong UImopei va
aMaéer mAnpwe 1 ev pépel. Auté Sev aroreAei Evoeién duaAsiroupyiag kai Sev emnpeadel Tn owoTr Asiroupyia
NG GUOKEUNS.

MeTagopd kai ATrobrikeuon
Mpiv amé TN ouvTAPNoN Kal TNV ETTOEVN XPAON KaBapPioTe Kal OTEYVWOTE OAa Ta £§AVOrHATA TNG CUOKEUNG.
ATI0BNKEUOTE TN OUCKEUR O€ §NPO , aePI{OPEVO XWPO, HOKPIA aTrd TN BepuATNTA KAl TO GPECO NAIAKS QWS .

Karté tn petagopd kai Tnv ammoBrikeuon atmrayopeUeTal va eKBETETE TN CUCKEUR O€ PNXAVIKF KATATIOVNON , TToU
HTTOpEi va 0dnyroel o€ BAGRN TNG CUOKEUNG 1 / TTapaBiaon Tng akepaidTNTAG TNG CUOKEUATTAG .

Eival avaykaio va TTpooTateUeTe TN OUCKEUATIT TNG CUOKEUNG aTTd TO VEPOS Kal GAAa uypd.



VI. ZYMBOYAEZ INA TO MATEIPEMA

AG8n oTo payeipepa Kal ol TPOTTOI EMAUCHG TOUg

AUTA n evOTNTaA TTIEPIEXEN TA TUTTIKG AGBN TToU GUPBaivouy kaTd 1o Jayeipepa o€ TOAUXUTPES, e€eTadovTal ol TTBa-

VEG QUTIEG KAl 01 TPOTTOI AVTIPETWITIONG TOUG.
TO ®ArHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MiBavég aitieg Tou TpoBAfjparog

TpéTor avripeTwmong

fiTav apKeTa YnAA.

EXeTe £exG0E1 vt KAEIOETE T0 KATTGKI TG GUOKEURS 1} T0 KAEioa- .
7€ aMAG OX1 OTEVaVd, YI'GUTG N BEPHOKPQDT TIAPAOKEUNG Bev |+ KAEIVETE T Kamiki piéxpl va copahioe. BeBaiwBeie o Tirota Sev Tra-

+ Kard T BIGPKEI TOU HaYEIPEIATOS UV GVOIVETE TO KATIGKI TG Tro-
AUXGTPOG XWwPIG Ve UTTGPXEI GVEyKN yi'auT

PEWTIOBICE! it GIXT PGYION KATTAKIOU Trg GUTKEUrG Kati N AdoTIXEvia
QAGVIZa OTO ECWITEPIKG TOU KOTTAKIOU BV EIVal TIOPAHOPGWHEVI).

To oA Kai T0 BEpUAVTIKG OTOIEl0 BV EXOUV Kok} ETTagr, yi'auTé
1 BeppOKPaOia TIAPACKEUIG BEV ATAV GPKETE YA,

« TopmoAmpémeiva ipéoaom f o1a, aKou
0ixTd pe T nuSuEvu Tou 070 BeppavIIKS Bioke.

RMC-M95E

+ Ta UNKG TPV a6 To BpGTHo Bev sixav emme-
€epyaoTei 1 cixav emeEepyaoTE pe AGBOG
TPOTIO (Bev £ixaV ETAUBET KaAG K.T.A.).

Aev sixav TPBEi 01 avaAoyieg Twv ouoTaTi-
KV 1 ixe emAexBei AGBog TUTIOG TpGIGVTOS.

omv évn évn oTo HovTéAo TG OU-
oKeurig) ouvray. H EmAYI Twy OUOTATIKGV, n EB0BOG KOTIS, 01 GVaADYiES Ty &i-
Gay6pEVWY UNKGV, N ETTIAOYH TOU Kai 0 Xp6vog 6 TpémEl
Va avToToIKEl OTNY £MmAEYpEVN oUVTaYH.

Ta BnunTpiaka oAkl aAEoEWS, KpEag, Wp! kal BANACOIVE TTPOIGVTA TIGVTA Vel Ta

TAGVETE ETTIHEAGS i KaBapO VEPS.

To poidv oxnuaTiZer évav agpé

SuvioTéTal va EemAGVeTE kakd To TIpOIGY, va agaipéaeTe T BaABISa f va payeipéwere
VE TO KATIGKI QVOIXTS

TO ®AFHTO KOAAAEI ZTO MMNOA

- To oA Bev cixe kaBAPIOTET KAAG HETG aTI6
TV TIponyoUEVn Xprion.

MpIv EekiviioeTe To payeipepa BeBaILBENTe, 611 T PTTOA eival TAUPREVO KaAd Kai
aurikoANTIKr] ETTioTPWN BEV éXEl GBOPEG.

O guvoAik6g dykog Tou UAIKoU eival
IKPGTEPOG GTT6 TOV GUVIGTWEVO GTNV GUVTAY.

omyv HovTéND TG OU-
OKeUng) ouvTayn.

6 Yibpo péoa o)
Xouv Eéva mmmueva VNV GQrVETE Vot AEpUVETal 0 BEpUAVIIKOG 6|(7K0§

“Exete kaBopioel

AtuxfiG €AoY} Twy GUGTATIKGV Tou GayNToY. Ta oUOTATIKG

aurt Bev eiva KITGAIAG yia To payeipepia pe T péBodomg |+ Eivar emBupnTé va ire fion (

emhoyiig oais  éxere EMAEEEI ABog TTpbypappa TapaoKeuric. OWéveg yia Xprion TT0 BIKG 0TS WOVIEND GUTKEUr) UVTaES. XPr-
- TaouoTaTIKG €ivan KoppEVa TTOAS XOVTPd, Exouv Trapapia- ouviayég Tou

0TI 1 YEVIKEG QVAOYiEG TV EITaYOpEVIY UNKWV. + H emhoy) Twv 0UOTATKGY, 1 HEBOBOS omic, o1 avahoyieg Twv er-

Xpovo
H emAeypévn am6 oag Trapaiayr TG ouvTayrig Gev eivar
KATGAMNAN Y10 T0 payeipepa ot aur Ty ToAuxGTpa.

UNIKGV, 1 ETTIAOYR TOU TTPOYPARTOG Kall O XPOVOS pal-
VEIPEIATOG BaX TIPETTEI VA QVTIGTOIX0UV GTNY EMAEYHEVD TUVTaYT.

KT 70 Jayeipepa Tov arpé: 10 Vepd 010 ok ival oA Aiyo
Yia va EEa0GaNGE! TG ETAPKI TTUKVOTITG T0U THOU.

XOVETE VEpS GTO IO OTIWGBHTIOTE GE GUVIGTWHEVO ATT6 T GUVTaYr] GyKo.
Edv ap@iBGAETE EAEYETE T €TTTTEBO VEpOU KaTé T BIGBIKACa TIGPACKEUrG.

Kard 1o myaviopa:

EXeTe XUOEI 070 jTToA UTTep-
BOAKG TIOAU QUTIKG AGBI. + Karé To Tyaviopa o @pitodpa va akoAouBEiTe TiG 0Bnyieg TG

+ KaTd 10 KavovikG TYAvIoHa ival ETapKég To ABI vt KAAUTTTU Tov.
UBHEVA TOU PTTO iE AETTTO GTPWYG.

avtioToxng ouvTayrg.

Exete kaBopioel UTrepBOAIKG: HEYGAO XPOVO TTapa-
oKeuriG.

MEIGIOTE Tov Xp6VO THapaoKeurs kil akoAOUBGTE Tig odnyis 0T GuvTayr Tpogappo-
GHEVN Y10l TO GUYKEKPILEVO HOVTEAO TG GUGKEUIG.

Kard To myaviopia: exaoare va BAAeTe AddI- Sev
avakaTeuaTe f Sev YUPICATE Ta PAYEIPEVGHEVT
TPOQIa.

KaTd 10 KavoviK6 TNYaviopa XUOTE 010 uTToA Aiyo QUIIKG AGBI WOTE v KaAUTITE! Tov.
TUBYEVa ToU PTTOA e AETTTO 0T i TO OPOIGUOPPO TNYGVIOWA TIPETTEI GVE: TAKTG
XPOVIKG: BIGTAATA VA QVAKATEUETE f] Vel YUPICETE Ta TPOQING OTO WTTOA.

Kard 10 yiGxviopia: n uypacia 010 oA Bev eiva
ETTapKIiG.

TPOCBETETE GTO PTTOA TrEPIOTOTEPO UYPS. KaTh TO PayEipepa JNV avoiyeTe To Kamdki
NG TOAUXUTPAG XWPIG Va UTIAPXE GVAYKN YiI'aUTO.

Kard 1o Bpaoipo: To uypé aTo PTTOA Eival aveTrap-
KEG (Bev £xouv TNPNBE 01 aVaAOYIES TWV UNIKWV).

Tnpeite owoTh avahoyia uypoU Kal OKANPWY CUGTATIKWY UAIKWV.

Kaé To wiioipio: Sev éxere ahelper Ty eowrepiky
EMQAVEIQ TOU TIO HE AGBI TIPIV TG T0 HayEipENa.

Mpiv TV e10aywyi} T LN Va TAOTIGAIZETE Tov TTUBJEVG Kal TOUG TOIYOUS Tou PTToA
JE QUIIKG AGBI (B6v OUOVITATal Vel XUVETE AGBI 07O IO,

TO MPOION EXAZE TO IXHMA KOMMHZ: TOY

YmepBoAiki} uypacia oTo
prioA .

Mnv KAEIVETE TO KaTTGKI TG TIOAUXUTPOG KOG TO TYaviopa edv Bev Ypage!
£101 0T oUVTaYA. Ta GPECKOKATEWUYLIEVG TTPOIGVT TPIV AT TO TYAVIOG
QTIOWGETE Ta Kal AQUIPEDTE T0 VEO.

Y 6 ouxvd o 6 070 TIOA.

KaTdi To Kavovik TNGvIoya avaKaTedeTe T0 aynré 6x Mo GUXVE aTié kB 5-7 Aea.

“ExeTe KaBOpioe! UTepBOMKA HEYGAO XPOVO Trapa-
OKeUng.

MEIoTE Tov XPOVO TTapaoKeuriG ki akoAOUBOTE TiG 0Byieg 0T ouvTay TpooapHo-
GUEVI Y1 TO GUYKEKPILEVO HOVIEND TG GUOKEURG.

TIPOIGVIWY pE auENWEVN OEGTITG.

Kaé 1o Bpaoipio: n 54THIoN Tou dwpo KaTd To BpAaTHO TwV

Mepikd TpOQIa aTaosy eIk EMeEepyacia TPV a6 1o Bpdoijio: &-
ARG, TNVAVIopa OE uynA} BepOKpATa k.. AKOAOUBEITE Tig 0BNYieS
o1 ouvIayf Tou emAEEaTe.

TO APTOZKEYAZMA BIrHKE YFPO

Kard 1o yrioiyio (n Jupn Sev

Kard T 51a5Ikacia pousk@patog
n 0N KOMNOE OTO ECWTEPIKO
KOTTAKI Kal EKAEIOE TO TIEPQOHA OTn
BaABida aTTEAEUBEPWONG ATHOU.

Ei0yere 010 WTIoA JUpN PIKGTEPOU GYKOU

wiiBnKe KaAG): e - . o P—
. . GYETE T0 APTOUKEUGOLK GTT6 To HTTOA, YUPIOTE To GVATIOBa, avaBAATE To
2;';;}“.“;“’“ HTIOAUTIEDBON | 110\ oA Kal GUVEXIOTE V@ TO WIVETE EXPI Vel YiVel €TOIO. STIC PEANOVTIKEG
i Goun. G0 XPATEIC TG GUOKEUTC Va EIGGYETE OTO UTTOA {0 IKPOTEPOU GYKOU.
TO ®AFHTO NAPABPAZTHKE

Kavare ABog o1 emoyA Tou £idoug TipaibvTog
i GTov kaB0pIoYS (UTIoAGYIOYS) ToU XPOVOU TIa-

omy ( 3 poviého g ou-
OXEURG) ouvTah, H Moy Ty GUOTTHv.  UEBO306 KOTHE, 1 SVGAOYIE T 1

MeTd T0 payeipepa 10 £T0IHO QaynTé ATaV UTTIEP-
BoAiké TIOA Gpa TN A€rToupyia auToBEéppavang.

PaoKeUric. YTepBONIKG PIKpO IEYEBOS T GUOTA- | GayBHEVWY UNKWY, N ETAOYT TOU Kal 0 XpOVOg 8a mpémel
TIKWV UNKGV. va avrioToel otV EmAavutvn ouvTays.
I'IoAuwpn xpnan mg i £ eivar Edv o0 poviéro

oag NG Aeroupyi-
ug QUTAG WTTOPEITE Va XPNOILOTIOINCETE uumv mv §uvummm

KATA TO BPAZIMO TO MPOION EZATMIZZETAI

Kaéi 10 Bpdoio xuhod To yéAa e€atpideTa

H TroiémTa kai T xupuKmplchKﬂ ToU YAAKTO HTTOPOGY Va EGGPTIOVICI GTI6 ToV T6TIO
Kai TIG GUVBKeg p6vo
VAo pe T0000T6 ATapGv 2, S E ivn MAPQITTO PTTOPEITE vl GPaIOETE T0 yéAa
WE IGO0 VEPS (yia mepIoatTepes AeTopépieg BA. p. 189)

AdBog ouoTaTiké UAIKG Ta oTroia
Ka W00V aUT6 T0 TTEPIOOE UK TG Upasag ({ou-
pEpG AaxaviKd 1 ¢pouTd, KaTEWuypEva Houpd,
KPEHQ YEAGKTOG K.0L.)

ETIAYETE OUOTATIKG UNIKG GOLQUVE JIE TNV GUVTaYT} TOU GPTOOKEUGORaTOS. MpooTra-
0TE Va PNV EMAYETE WG GUOTATIK UNIKG TTOU TrEpIEXOUY UTTEPBOAIKG TIOAD UYPG f)
XPNOIHOTIOIEITE QUTG O 600 TO BUVATOV HIKPOTEPES TIOOOTNTEG.

“Exere kpamioe uTepBOAKG TTOAU XPBVO T0 ET0IjI0
GPTOCKEUOHG O KAEIOTH TIOAUXGTPG.

m va e€ayete 10 ané mv apgows peré Ty
Tmapaokeur. Edv eival aTiapaiiTo MTIOPE(TE va GPATETE T0 TPOIGy oY TIOAUXUTPa Yia
HIKDS XPOVIKG BIGOTIHA PE EVEPYOTIOMUEVT TV GUTOBEPHAVAT.

TO APTOZKEYAIMA AEN ®OYIKQIE

Ta quyd e Zixapn Bev avapieixBnKkav Kahd.

ATTeUBUVBEITE 0TV BoKipaopévn (Tpo-

H Z0pn épeive TTOAG @pa e TOGopI.

at0 &0 poviého
NG GUGKeUrS) ouvTayn. H emhoyi Twv

Aev kookivioaTte To aAedpl 1 Sev {upwoate KaAd Tn opn.

OUOTATIKWYV, N EBOBOG KOTTFG, O avaAo-
ViEg Twv 6 UAIKG@V, 0 emAoyr

Kavare AG8n oy e1oaywyr UAK@v.

TOU TIPOYPAKATOS Kal 0 XPOVOG HayEl-
pépaTog B TIPETTEN va avTIGTOIKEl oTNY
emmiheypvn ouviayr.

e pia ogipd amé poviéda twv moAuxutpwv REDMOND ora mpoypaupara « STEW» kar «SOUP» érav 1o
UYpO 070 UTTOA BeV gival ETTAPKES EvEPyOTTOIEITaI TO CUTTNA TTPOCTATIAS ATTO TNV UTTEPBEPIAVTN TNS CUOKEU-
1. Z’auTh TNV TTEPITITWaT 10 TTPGYPAUKA TTAPACKEUNS OTaUATAE! Kail 1) TToAuxUTpa petaBaivel atnv Asiroupyia

auTobépuavang.

GRC




REDMOND

O roveTieroS 0UoS PYSpHTS Sapap ORI OTow TS o s g i

1| DIAETO YoIpIVG / BaBIVG (0t KUBOUG 1,5 % 1,5 £k.) 500 500 20130 23 145°C Wiio10 AaYavIKV Kai Yapios 0 GAOUPIVEXApTO
2| Bikéro pooxapioio (o KGBoUS 1,5 % 1,5 &k.) 500 500 25 24 150°C Wiio1H0 KpEATOg OE AAOURIVEXAPTO
3 | ®IAéTo KOTOTIOUAO (O€ KUBOUG 1,5 X 1,5 €K.) 500 500 15 25 155°C Tnyaviopa TIpoiovIwY JUpNG pE payid
4 | Kepredtwa pevéha kan ot 180 (6 TTLLX);))/ 450 3 500 o5 26 160°C Tnyavioa ToUAEpIKGY
27 165°C Tvaviopa pmpighag
5 | wapi (giéro) 500 500 10
28 170°C TnYGVIopa 0TN QPITOUPA (TNYAVITEG TIATATEG, KOTOUTIOUKIES K.0t.)
6 | Mapides oaAdag (§ephoudiopéves, Bpaots ke 500 500 5 P A - 2 .
WETG KATEWUYPEVEC) MepIANTITIKGG TiIVOKAG AUTOHATWY TIPOYPANUATWY (EpYOOTACIAKEG PUBHiTEIG)
7 | MNarara (og kOBoug 1,5 x 1,5 ek.) 500 500 15
8 | Kaporo (o€ kuBoug 1,5 x 1,5 ex.) 500 500 35
9 | Navidapi (o€ kUBoug 1,5 x 1,5 ex.) 500 500 95
10 | Aayavikd (pEcKoKaTEWUYHEVE) 500 500 10
11 | Auyo 3Tpx. 500 10

o TMpémer va AapBavere urr'dywn oag, 011 QUTES gival yevikES TTpoTaaels. O mpayuartikos xpovos urmopei va dia-
PEPEI QTTO TIS TIPOTEIVOUEVES TIUEG avAAoya e TNV TTOIOTNTA TOU OUYKEKPILEVOU TTPOIOVTOS Kal TIS YEUOTIKEG

TTPOTIUACEIS 0AG.
. . n 5 5 o o) 5 Aerrtd — 1 wpa / 1 Aemrtd
ZuoTAoEIg YIa TNV XPROTN TwV pubpicewv Beppokpaciag oTo mpdypappa «MULTICOOK» MULTICOOK | Mapackeun 8iagopuwy gayniiw pe Suvatomia poduions | s o 1 tpa— 12 dopec | v v
BEpLOKPATIag Kal XPOVOU TIAPACKEUAG. s
(SIS ol | i s et e e e vy | Shemt— 1 oo
1 35°C PouoKwiia oyng, TapaCKEUr EUBI0N OATMEAL | Mapaokeufi pe yaha 10 Aemrrd sonemea S aems |V v
2 40°C Mapaokeun yiaoupTiod FiaYVIoHa KpEATOG, Yapiod, Aayavikiv, yapviTodpa kal . 20 Aemrié — 12 @peg /
STEW TIOAUGUGTATWV GAYNTEV 1 wpa 5 Aema v v
3 45°C Mpgop
. . TnyavIopa KpEQTOS, WapIOU, AGYavIKGV Kal TIOAUGUOTa- . 5 AeTrd — 1 Gpa Kal
4 50°C Zopwon FRY TV QaynTaY 15 hemra 30 Aemra /1 Aemmio v
5 55°C MapasKEUr TwY PoVIaY .
SouP Mapaokeur] {wPWwV, COUTIOV WE YEION aTé TnyavnTa 1 pa 20 AerrTé — 8 wpeg / ‘/ /
6 60°C Mapaokeur TTPAoIvou ToG Kal TaIdIKAG TPOPG Aaxavika, aTmd @péoka Aaxavika Kai KpUwv GOUTIWV 5 Aetrta
7 65°C Mayeipepa Tou KpEATOG OE GUOKEUATTA KEVOU QEPOG Mayeipepa OTov T KpEATO, WapIod Kal GAAWY TPo- 5 N — 2 dopeg /
STEAM ! 15 Aemid Jiits v v v
8 70°C MapaoKkeur Tou TTovTg iy
9 75°C MaoTepiwon, TAPaoKeur) Tou Aeukoy Toayiod PASTA Eapaukeun pakupovdﬁwv uno Bidgopa eidn clmplou 8 hema 2 Au'm;x ;;fg om"d I v v
10 80°C m f Zeatos 0 KpAGIOU (YKAVTBEL pdoto
. . TMapaoKeur YnpEVoU YGAKTOG, TIaaTod BoBIVOU, XOIpi- . 1 Gpa — 8 Gpeg /
1 85°C Mapagkeur TUPOTTAYPATOG Kal THATWY TTOU aTTaIToUV HEYGAOUS XPOVOUG PayeIpépaTtog SLOW COOK vii¢ kviung, Zehariva 5 wpeg 10 AeTTTG \/ \/
12 90°C o A Gl 0 -2
(APAOKEUN TOU KOKKIVOU TOaYI0 BOIL Bodomo AGxavIKiv ke GOTIPILY 40 e 5 """,'fmf';"p‘g’ v v
13 95°C Mapaokeun XUAGV pe yaha
14 100°C I'I N UKD NOG BAKE Mapaokeur] KEK, PMOKGTWY, EIBWV TTOUTIYKAG, THTWV 14 20 AerrTé — 8 wpeg / ‘/ /
lapaoKeUr) PEPIYKAG Kal YAUKWY TOU KOUTGAIOU QT Q0N pE payié Kai oo Z6jn OGoNATag pa 5 \eTrTé
15 105°C MNapaokeun {eAativag
. - Mayeipepa SIa@opwy CITNPWY Kal TTAPAOKEUT| Yapvi- A
16 10°C AmooTeipwon GRAIN ToUpwY. BpAOIO TwV EGBPUTITLY QayNTGY aTé dnun- | 35 AeTTd 5 ’\“’?‘m’r‘n;"p“ / v v
17 15°C NapaoKeur o1porTios Zaxapng TPIOKG pE vepd
18 120°C Mapackeur kvApNG XoIpIvoU Mapaokeur SIapopwV eI5WY TAAPIOU (LE KPES, Wap, . 20 AeTITé — 1 Wpa Kal
PILAF VLT 1 dpa v v
IAEPIKG Kal Ay ) 30 Aemrrd /10 Aemra
19 125°C Mapaokeur kpEATog yiayvi TIOUAEPIK Kal AaxaviKd) e e
2 130°C Mapaokeu rouriykag Egﬁgzw Mapaokeur| BI0gSpwWY EIBGV YIaoupTioy 8 wpeg 6 “’"ﬁ%}\:ﬁ;’p‘g / v
21 135°C Thyaviopa eToiwy paynTiv éwg 6Tou yivouv Tpayavé oy
PizzA Mopaokeur Tioag 25 Aemia 20 A“s";"n"'é““’“ / v v




RMC-M95E

Av 10 TPOBANK ernuével, & NoTE e éva WEVO KEVTPO

OikoAoyikd 0 0 1 NAEKTPIKOU Kai NAEKTPOVIKOU £§0TTAICHOU)
Tnv cuokeuaoia, Tig oGnvlsg xpncng Kuewg Kal TV iSiat T GUCKEUN TIPETTEN VA TaL ATTOPPITITETE GUH-
QWA HE TO TOTTIKG TTPOYPAMHA avakUKAwang. PpovTiaTe To TepIBAAAOV: PNV TTETATE TETOIX TTPOIOVTA
Hadi pe Ta OIKIOKG aTToppippaTa.

— Xpnoipotroinuéveg (TTaAaiég) GUOKEUNG Bev TIPETTEI va TIETAYOVTAl OTG OKOUTTIdIA, TTPETTEI VA QVAKU-
KAWVovTal XwpIoTd. 1810kTATEG TTAAIOU £§OTTAICUOU UTTOXPEOUVTAI VO QEPOUV TIG CUOKEUEG OF EIBIKA ONnuEia ou-
YKEVTPWONG i o€ avaAoyoug opyaviopoUs. M’ auTtd uTTooTnpideTe TTPOYPAPUATA avaKUKAWGNG TTOAUTIHWY
TPWTWV UAWV Kal 0ToV KaBapioud atmé HoAUoUaTIKoUg TTapayovTEG.

lapaGKEU W06 am GAedp! GIKGANG Kat Giroy (oU- AUTI N CUOKEUN gival ETIKETAPIOHEVN OUPQWVa pe TNV Eupwraikr) Odnyia 2012/19/EE — OXETIKG PE TIG XPNOIHO-
BREAD Tou GTaBloU o me 3 dopec 1 d’q% ;\:6 "_(%PEG/ v TIOINPEVEG NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUES (ATTOBANTA NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU ££0TTAICHOU — AHHE).
oung) H kareuBuvTApia 0dnyia TTou eQapudf eTal o€ 6An TN EE kaBopilel To TAQIoIo yia TNV eTIOTPOH Kal aVAKUKAW-
DESSERT Mapackeur Siagépw mBopriwy amio gptoKa gpota |4 o0 5 AeTiTd - 4 Gpeg / v v O TWV XPNOIHOTIOINUEVWY GUOKEUWV.
Kai poupa 5 Aemrra
s
is32
EXPRESS Tpiiyopn TapaoKeur Tou pugiov, T £08pUTTWY ga- | 5 5 § v
YNTWV o116 SNUNTPIAKG PE VEPS € &
S6g
gc28
IEES

VII. TIPIN THN EMNA®H ME KENTPO EZYTTHPETHZHX
[ meemwua o meeviamss  Teomosemhuons |

v 086vn epgavi- ATIOGUVBECTE TN GUOKEUT aTT6 TO Pedpa, agraoTe TNV
OTNKE pAvVUPA yia va kpuwoel. KAeioTe kaAd To kataki, §avacuvdéaTe T
o@aipa: E1-E4 OUOKEUN PE TO PEUNA.

T@ahpa ouaTAPATOS, PTTOPES va £xel XaAdoe! TTAGKa Slaxei-
piong A BeppavTikd aToixeio

KaAWBIo peGyarog Bev ival GUVBEBENEVO LE T OUOKEUN | BEBAIWBEITE 6T PO ATIOOTIWEVO KAAWBIO PEUATOG
kai (1)) oy Tipia €Vl GUVBEBEWEVO e TN OUOKEUH Kail pe TV TIpida.

H ouokeun| dev evep- o -
yomoigital HAeKTPIK TIpIZal Sev AeToupyei BGATE T GUGKEUR GTNV TTIZal TTou AeIToupyEl

BeBaiwbeite 611 UTTAPXE! TAON OTO NAEKTPIKG BiKTUO.
210 NAEKTPIKG BiKTUO BV UTIAPXE! PEUpT Eav amouoiader, ameuBuvBeite aTnv eTaipeia TTou §u-
TMPETEN TNV KaToIKia oOg

EAéy€re av utrdpyel oTaBepr] TGan 0To NAEKTPIKG BikTuo.
YTrdpyouv SIakoTrég aTny Tpogodoaia pedpatog (n Taon dev | Edv Sev eivar oTaBepr f eival KATw armé Ty Kavovikr,
eival oTaBepr} A KATW aTT6 TNV KAVOVIK) ateuBuvBEiTe OTNV ETaIPEia TIOU EEUTINPETET TNV KaTol-
Kia oag

MeTagy Tou PTToA Kai Tou BeppavTikoU oToIxeiou £Tecav Eéva
To gaynTo Hayelpele- | qyrikeipeva r KATTOIX HépN TOUG (QTTOPPIKMATA, SNUNTPIAKE,
Tai TGpa TOAS WP | koppatakia aTo gayl)

To pTroA Bev eival TOTTOBETNPEVO iCIQ OTO CWUA TOU TTOAU-
OKeUoUG.

ATIOOUVBECTE TN GUOKEUN aTTO TO NAEKTPIKG BiKTUO,
AQrOTE TO Va KPUWOEL AQAIPETTE EEVa avTIKEipEVa.

TomoBeTaTE To PTTOA ioia, XWPIG va aTPaBWVE!

ATIOGUVBECTE T GUOKEUT aTT6 TO pedpa, a@raTe TNV
va kpuwoel. KaBapioTe BeppavTikd dioko.

P Biokog eival TTOAU A

To pTToA Bev ival TOTTOBETNHEVOD

010 GT0 OGA TC TUOKEUTG TommoBeToTE To PTTOA ioia, XWwPig OTPABWOEIG

. ~ EAéygre av umrdpyouv Eéva avTikeipeva (amroppippara,
Kartéa mn didpkeia Tou E::gl X:Sgg:';v" :‘oﬁu To kaTraki dev ival KAEIOTO KaAG R | dnunTpIakd, KoppdTia gayi) PETagy Tou KaTmakiol Kal
HayEIpéPaTog ammé 1o e O)FK i Tou tgf" o KATW aTTO TO KATIAKI UTTAPXE! §EVO | TOU OWPATOG TNG CUOKEUNG, aQaip£aTe Ta. Na KAEIVETE
KQTTAKI TNG OUCKEUNG 3 o QVTIKEIPEVO TIAVTa TO KATTAKI TOU TTIOAUOKEUOUG PEXP! VO GKOUCETE

0 KOU KaTakiou Tou Tro-
Byaiver atpog Muoxedoug 70 KAIK

To AGOTIXO OTO ECWTEPIKO KATTAKI
€ival TTOAU Aepwiévo, Trapapop-
PwpEvo 1) £xel BAGRES

EAéyETe TV KaTGOTAON TOU AGOTIXOU OTO ECWTEPIKO
KOTTAKI TNG oUOKeUnG. MTmopei va 6éAer ahayn
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Mepbi 6€30MacHOCTH M MHCTPYKLMM, C

Tpexde 4em UCNob308ame 0aHHOe YCmpoLicMeo, BHUMAMessHO npoyumadime pykosodCmeo No 3KCNJamayuu u co-
Xpawume e Kavecmee cnp . Mp uc npubopa CPOK e20 CIyHBbl.

5 B AGHHOM TBE, He BCe cuTyaumm,

KOTOpble MOTyT BO3HMKHYTb B npouecce 3kcnayatauuu npubopa. Mpu pabote ¢ ycTpoiiCTBOM No/b30BaTeNb JOHKEH
PYKOBOACTBOBATbCS 3APABbIM CMbIC/IOM, GbITb OCTOPOXHBIM U BHUMATE/IbHbIM.

MEPbI BE3OMACHOCTMH

[Npon3BoauTeNnb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU
33 NoOBpexaeHus, Bbi3BaHHble Hecobntoge-
HMem TpeboBaHM N0 TexHMKe Be30MacHOCTH
M NpaBua 3KCNyaTaunu usgenus.

[aHHbIM 3nekTponpnbop npeacraBngeT co-
601 MHOroyHKLMOHANbHOE YCTPOMCTBO ANs
MPUrOTOBIEHNUS MULLK B ObITOBbLIX YCIOBUAX
M MOXET NPUMEHSTLCS B KBApTUPaXx, 3aropos-
HbIX JOMax UK B APYr1X MOA06HbIX YC/I0BM-
AX HenpoMbIWAeHHOoM aKkcnayataumu. lNpo-
MblLlINEHHOE unn ntoboe apyroe Heueneroe
MCMONb30BaHUE YCTPOMCTBA ByaeT CUMTaThCS
HapyLLeHWeM YCII0BMIM HagNexallen aKCniy-
ataumu usgenus. B aToM cnyyae nponssoam-
Te/lb HEe HeceT OTBETCTBEHHOCTU 33 BO3MOX-
Hble NoCNeacTBUS.

lNepen NooktOYEHWEM YCTPOMCTBA K 3/eK-
TPOCETU NPOBEpPLTE, COBNAAAET /N ee Hanps-
XXeHMe C HOMUHA/bHbLIM HanpshXeHneM nuTa-
HMa npubopa (CM. TexHuUYyeckue
XapaKTEPUCTUKM MM 3aBOACKYHO Tabamuky
nspenus).

e Mcnonb3ynTe yaauHUTENb, PACCYUTAHHbIN HA

noTpebnsemyt MOLHOCTb Npubopa — Heco-
OTBETCTBME NAapaMETPOB MOXET NPUBECTU K
KOPOTKOMY 3aMbIKaHMIO UM BO3rOPAHMIO Ka-
6ens.

MNoakntoyanTe NpMbOpP TONBKO K pO3eTKaM,
UMEKLWMM 3a3eMNEHNE, — 3TO 0093aTeNbHOE
TpeboBaHMe 3aLWMTbl OT MOPAKEHMUS INEKTPU-
4YeCKMM TOKOM. Mcnonb3ys yaanHutenb, yoe-
AUTECb, YTO OH TAaKXXe MMeeT 3a3eMeHune.

€& BHUMAHME! Bo epems pa6omsi npu6opa ezo

Kopnyc, 4yawa u Mmemasudyeckue oemanu Ha-
epesaromcs! bydome ocmopoxHsi! Micnose-
3ylime KyxOHHble pykasuusl. Bo usbexaHue
0)(02a 20pAYUM NAPOM He HaK/IOHsAUMecs Ha0
ycmpolicmeom npu 0MKpPbI8AHUU KPblWKU.
BbikntoyanTe npubop M3 po3eTkn nocne uc-
NOMb30BaHMS, a TAKXKe BO BPEMS €ro O4YMUCTKM
nnu nepemelleHns. Mapnekamte anekTpoLl-
HYp CyXMMM pyKaMM, yOEPXMBaAs ero 3a
wTencenb, a He 32 NPOBOA,.

He npotaruBanTte WHYp 3NeKTPONUTaHUSA B
ABEepHbIX NpoeMax unu Bb6an3n MCTOYHMKOB
Tenna. Cnegute 3a TeM, YTOObI 3NEKTPOLLHYP
He nepekpy4MBanca u He nepermbancs, He
COMpMKACancs C OCTpPbIMM NpeaMeTaMu, yrna-
MW 1 KpOMKaMn mebenu.



@

[NTOMHUTE: cny4aliHoe nospexdeHue kabens
371eKmponuUMAaHus Moxem npusecmu K Heno-
J100KaM, Komopsie He coomeemcmayom yc-
J108USIM 2apaHMuUU, @ MAKe K NOPAXEHUK
anekmpomokoM. [Ipu nospexdeHuu WHypa
numMaxus €20 3aMeHy, 80 U3bexaHue onacHo-
cmu, 00/KeH npou38oouMs U320mMosumers,
Cep8UCHAs Cy*6a uau aHana02u4HsIl K8aau-
GuUUUPOBAHHBIL nNepcoHan.

He ycTaHaBnuBaite npnbop Ha MArky no-
BEPXHOCTb, HE HAKpbIBaNTE €ro BO BpeMs
paboTbl — 3TO MOXET NpMBECTU K Neperpesy
M NOJIOMKe YCTPOMCTBA.

3anpeweHa akcnayataumsa npubopa Ha oT-
KPbITOM BO34yXe: NonagaHue Bnaru uam no-
CTOPOHHMX MNpeaMeTOB BHYTPb Kopnyca
YCTPOMCTBA MOXET NPUBECTU K ero cepbes-
HbIM NMOBPEXAEHNAM.

MNepepn ounctkon npubopa ybeamTech, 4To OH
OTK/IIOYEH OT 31eKTPOCeTU U MONHOCTbHO
ocTbin. CTporo cnegymTe MHCTPYKUMAM NO
04YMCTKe Npubopa.

SATIPELLIAETCA noepywams kopnyc npubopa
8 800y UJIU NOMeWwams €20 n00 cmpyr 800bi!

Hetam B BO3pacTte 8 net u CTapue, a Takxe
nuaM C OrpaHNMYEHHbIMU (I)MBW—IGCKMMM,CEH-
COPHbIMU NN YMCTBEHHBIMU CNOCOBHOCTAMM

WM C HEQOCTAaTKOM OMbITA UM 3HAHWUI, MOXK-
HO NONb30BaATHLCS MPUBOPOM TONBLKO NOA, NPU-
CMOTPOM W/MUNK B TOM Cyyae, eciv OHU Bbinu
NMPOUHCTPYKTUPOBAHbI OTHOCUTENLHO 6e30-
MACHOro MCMOMb30BaHMs NpMbOpPa M 0CO3HaA-
0T OMACHOCTH, CBA3AHHbIE C €ro UCMosb3o-
BaHueM. [1eTn He AOMKHbI UrpaTh C NPUBOpOM.
[epxute npnbop 1 ero ceTeBom LWHyp B Me-
CTe HefoCTYNHOM ANa aeten mnague 8 ner.
Oumnctka n obcnyKMBaHUe yCTPOMCTBA He
LOMKHbI NPOM3BOAUTLCS AeTbMU 6e3 npu-
CMOTpa B3pOC/bIX.

YnakoBOYHbIK MaTepuan (naeHka, neHonnact
W T. 4.) MOXET NpeacTaBsTb ONACHOCTb ANS
neten. OnacHoCTb yaywbs! XpaHuTte ynakos-
Ky B HELOCTYMHOM ANs AeTen MecTe.
3anpeLeHbl CAMOCTOSTENbHbLIN PEMOHT NpU-
6opa nnu BHeceHne U3MeHeHU B ero KOH-
CTpyKLMIO. PeMOHT npnbopa A0o/mKeH Npous-
BOAUTbCS UCKAOUYUTENBHO CNeLManmcToM
aBTOPM30BAHHOIO CepBuC-LeHTpa. Henpo-
(eccnoHanbHO BbINOMHEHHas paboTa MoxeT
NpuBecTu K nonomke npubopa, TpaBMam u
NOBPEXAEHMIO UMYLLECTBA.

BHUMAHWE! 3anpeueHo ucnosib308aHue
npubopa npu nt06bIX HEUCNPABHOCMSIX.



TexHuueckue XapaKTepUCTUKU

Mogens. RMC-M95E
MouwHocTb. 860-1000 B
H. Hue. 220-240 B, 50/60 Ty
3auwWmTa oT NOPaXeH!s INEKTPOTOKOM.. .knacc |
O6bem yawm 5n

MoKpbITUE YaLWM .... ...aHTUNpUrapHoe Kepamuyeckoe
Lvcnneit CBETOAMOAHbIN, UBETHOMN
3D-HarpeB ecTb
labapuTHble pasmepbi. ..377 x 285 x 240 mm

Bec HetTO 34 kr
Mporpammbi

1. MULTICOOK (MY/IbTUMOBAP) 10. BAKE (BbIMEYKA)

2. OATMEAL (MONOYHAS KALLA) 11. GRAIN (KPYTbl)

3. STEW (TYLUEHVE) 12. PILAF (N/10B)

4. FRY (KAPKA) 13. YOGURT/DOUGH (I;IOI'VPT/

5. SOUP (CYM) TECTO)

6. STEAM (HA MAPY) 14. PIZZA (MULILA)

7. PASTA (MAKAPOHbI) 15. BREAD (XJIEB)

8. SLOW COOK (TOMNEHUE) 16. DESSERT (OECEPTbI)

9. BOIL (BAPKA) 17. EXPRESS (3KCMNPECC)
DyHKuMn
myHKLlME noaaepXxaHua TeMnepatypbl rotoBbixX 6["0[],
(asTonoporpes) 1o 24 yacos
I'Ipe,qaapwenhuoe OTKNKYeHMe aBTONoOAOrpee.a.... .. eCTb

Pa3zorpes 6nt04 [0 24 vyacos
OTNOXEHHbIN CTapT. [0 24 vyacos
Komnnekrauusa

MynbTuBapka 1wt
Yawa 1wt

KoHTeitHep Ans npurotoBneHus Ha napy.... Ll

MepHblit CTakaH 1w
Yepnak 1w
Mnockas noxka 1wt
[lepxatenb ans yepnaka/noxku 1wt
WHyp 3nekTponuTaHus. 1w

KHura peuentos 1wt
PyKoBOACTBO MO 3KCNyaTaLmmn 1wt
CepBuCHas KHWXKKA 1w

[pouseodumens umeem npaso Ha eHeceHue umeHeHul & Ou3aliH, KoM-

a make 6 Kue muKu uzdenus 8 xode
c ceoeli Ges
Husi 06 3mux B KUX
emcs nozpewHocms *10%.

)/
‘mukax donycka-

Yerpoiicteo mynstuBapkm (cxema Al, ctp. 4)
Kpbiwka npubopa

CbeMHas BHYTPEHHSIS Kpbillika
Yawa

KHOMKa OTKPBITUS KPbILLIKH
MaHenb ynpasnexus ¢ aucnneem
Kopnyc

Pyuka 15t nepeHocku

CbeMHbIit NnapoBoi KnanaH
Mnockas noxka

10 Yepnak

11. MepHblit cTakaH

Vo NO VAL

12. KoHTeiiHep ANs NpUroToBNeHUs Ha napy

13. llepxaTens Ans yepnaka 1 N0XKM

14. 3nekTpowHyp

15. KoHTeiiHep ans c6opa KoHaeHcaTa
MaHenb ynpasnenns (cxema A2, cTp. 5)
MynbstuBapka REDMOND RMC-M95E o6opynoBaHa CEHCOPHOM MaHenbko
ynpasneHus ¢ MHorogy! LUBETHBIM CBETO, aucnneem.

1. Kwnonka «Reheat/Cancel» («[ogorpes/OTMeHa») — BK/lOYEHME/OTKTIO-
yeHue byHKUMM NOAOTrPeBa; NpepbiBaHue paboTbl NPOrpaMMbl NPUro-
TOBNEHMS; CBPOC CAENAHHBIX HACTPOEK

2. Kuonka «Time Delay» («OTNOXeHHbI CTapT»)— BKAIOYEHME PEXMMA
YCTaHOBKM BPEMEHM OTNOKEHHOTO CTapTa

3. Kuonka «Temperature» («TeMnepaTypa») — ycTaHOBKa TemMneparypbl
npurotosnexus B nporpamme «MULTICOOK»

4. KHonka «Hour» («Hour») — BbIGOp 3HaY€HMN YACOB B pexMUMax ycTa-
HOBKM BPEMEHM NPUTOTOBNEHUN U OTNIOXKEHHOrO CTapTa

5. Knonka «Min» — BbI6Op 3Ha4eHWUst MUHYT B PeXMMaXx YCTaHOBKM Bpe-
MEHU NPUroTOBNEHUS U OTNOXKEHHOrO CTapTa

6. KHonka «Express» — 3anyck nporpammbl KEXPRESS»

7. Kuonka «Menu / Keep Warm» — BbI6Op aBTOMaTU4eCKON NporpaMmbl
NpUroTOBNEHUS; NPEABAPUTENbHOE OTK/IIOYEHUE BYHKLMM aBTONOA0-

rpesa
8. KHonka «Start» — BKIOYEHWE 331aHHOTO PEXMMA NPUTOTOBNEHMUS
9. [Oucnnen

Yerpoiicteo aucnnes (cxema A3, cTp. 6)

MHAMKATOP BbINONHEHUs aBTOMAaTMYeCKon nporpammbl «KEXPRESS»
MHaukaTop paboTel MporpaMMbl MPUroTOBAEHMs/MOAOrpeBa
MHAMKaTOp 3Tanos NpuroToBaeHms

MHaunkaTop ycTaHoBNEeHHOM TemnepaTypbl B nporpamme «MULTICOOK»
MHpaukaTop pabotbl GyHKummu «Time Delay»

MHAMKaTop paboTel NPpOrpaMMbl MPUFOTOBAEHHS U PEXUMa NOKa3aHMi
Taimepa

Taitmep

8. MHaukaTop BbIGpaHHO aBTOMATUYECKO NPOrpaMMbl MPUroTOBAEHUS

I.MEPEA MEPBbIM BKTIOYEHVMEM

AKKYpaTHO AOCTaHbTE M3AENME W Er0 KOMMNEKTYIoWME U3 KOPOOKN. YaanuTe
BCe YNaKoBOYHbIE MaTepuasbl U PeKNaMHble HaKNenku.

f O c Ha mecme tKu, Ha-
] (npu u y ¢ cepull

u3denus Ha ezo kopnyce!

oA LN R

~

[locne MpaHCNOPMUPOGKU UM XpAHEHUS NPU HUSKUX memnepamypax
npubop npu He
MeHee 2 4acos neped 8KM0YeHUeM.

MpoTpuTe KOpMyC YCTPOIACTBA BNAXKHOM TKaHbO 1 NPOMONTE Yally, AdiTe UM Npo-
COXHyTb. Bo M3GeXaHMe NosBIeHns NOCTOPOHHENO 3aaxa Npu NepBoM MCroNb30-
BaHWUM Npubopa NPOM3BEaMTE ero MOHYK OYMCTKY (CM. «YX0Z, 33 NPUBOPOMY).

YcraHoBuTe NpUGOP Ha TBEPAYI0 POBHYIO FOPU3OHTaIbHYIO MOBEPXHOCTb Tak,
4TOBbI BbIXOAAWMIT U3 NAPOBOrO KNanaHa ropsumii nap He nonaaan Ha obou,
[NleKOPaTUBHbIE MOKPbITUS, INEKTPOHHbIE MPUGOPLI M APYTUe NPEAMETbI N
MaTepuarbl, KOTOpble MOryT NOCTPaAaTh OT NOBbIWEHHbIX BAAKHOCTM 1 TeM-
neparypel.

I'Iepe,u. npurotoBneHnem yﬁeﬂMTeCh B TOM, YTO BHELWHWE U BUAUMbIE BHYTPEH-
HME YACTU MYNILTUBAPKM HE MMEIOT NOBPEXAEHHIA, CKONOB U APYIMX AedeKToB.

Mexny yauei 1 HarpesaTebHbIM 31EMEHTOM He I0MKHO BbITb MOCTOPOHHMX
npeaMeTos.

A BHUMAHME! ModHumame 3a py4xy npubop ¢ HanonHeHHoU Yaweli 3anpe-

weHo.
He time npu6op 6e3 yc i 8Hympe yawu uau ¢ nycmodi
yawed — npu cayyad 3anycke npozp: 3mo
K Kp p npubopa unu K
nokpsimus. ﬂe;zeo wapkot np 8 yawy
paci uu nooc macna.

@ BHUMAHME! [ModHuMame npubop 3a pyyku Yawiu 3anpeujeHo!

. 2KCMNIYATALUMA MYTTbTUBAPKMN

Ve
B mynbTuBapke REDMOND RMC-M95E MOXHO CaMOCTOSITENbHO YCTaHaBAMBaTL
BPEMS NPUrOTOBNEHNS ANS KaXA0M NPOrpaMMbl, Kpome nporpamMmbl KEXPRESS».
LLlar u3MeHeHNs 1 BO3MOXHbIN AMANa30H 331aBaeMOr0 BPEMEHM 3aBUCST OT
BbIOPAHHO NPOrpaMMbl MPUrOTOBNEHMS.

YT06bl U3MEHUTL BpEMS:

1. Tlocne BblI6opa NPOrpamMMbl NPUrOTOBNEHMS, HAKMMas KHONKy «Hour»,
YCTaHOBMTE 3HaueHMe 4YacoB. ECIM yaepxmBaTh HaxaTylo KHOMKY He-
CKONbKO CEKYHA, HAYHETCS YCKOPEHHOE U3MEHEHUE 3HAYeHUS.

2. HaxwumMas kHomKy «Min», ycTaHoBMTe 3HaueH1e MUHYT. Ecn ynepxusaTh
HaXaTyr KHOMKY HECKO/IbKO CeKYHA, HAYHETCA YCKOPeHHOe U3MEeHeHue
3HAYEHMS.

3. Mpu HeOBXOAMMOCTM YCTaHOBUTL BPEMS NPUTOTOBNEHUS MeHee
O[IHOTO Yaca HaxmuMaiTe KHOMKy «Hour» 40 0BHYNeHMs 3HaueHus
4acoB. 3aTeM, HaXKMMas KHOMKY «Miny, yCTaHOBUTE HYXHOE 3HaueHue
MUHYT.

4. Tlo OKOHYaHWM YCTaHOBKM BPEMEHW NPUTOTOBEHUS (Aucnneii npoaon-
XaeT MUraTb) nepeianTe K creaylolemy sTany B COOTBETCTBUM C an-
FOPUTMOM BbIGPaHHOM NPOrPaMMbl NPUTOTOBAEHMS. [nsi OTMEHbI
CAeNnaHHbIX YCTaHOBOK HaxMuTe KHOMKy «Reheat/Cancel», nocne yero
BBEAMTE BCIO NPOrpamMMy NPUroTOB/EHMS 3aHOBO.

BAXHO! [Npu pyyHoli ycmaHoeke epeMeHu npu20mosesieHus y4umeleatime
803MOXHbILI QUANA30H HACMPOEK U Wad2 YCMAHOBKU, NPedycMompeHHsIt
3aparee ii npoap ]
mabnuyel 3a600CKUX HACMPOEK.

P , 8 ¢ meuu ¢

Jins eawezo ydo6cmea 8pemeHu 8 npozp

0 ac i. 3mo
Npoonums Ha HeGoNbIOL CPOK paBomy nPo2pamMsI, eciiu 6100 He ycne-
/10 NPU20MOBUMbCS 8 OCHOBHOE BPEMS.

B KUX omcyem yci

8peMeHU npuzomossieHus HAUUHAEIMCS MONbKO NOCAE 86iX00a npuéopa Ha
paboyyro F p, €C/IU 3a/1UMb X0N00HYH

800y U YCMAaHOBUMb 8 npvepaMMe «STEAM» spems npuzomosseHus 5

MUHYm, mo 3anyck npozp ii omcyem 8pemenu

NpU20MOB/IEHUS HAYHYMCS MOJILKO NOC/E 3KUNAHUS 800bI U 06PA308aHUS

00cmamoyHo20 KonU4eCmea napa e Yawle.

B npozpamme «PASTA» omcyem yci
nexus 2 nocne
KHONKU «Start».

spemeHu

8006/ U




®yHkumsa «Time Delay»

DyHKUMA NO3BONAET 3aAaTb MHTEPBaN BPEMEHM, N0 OKOHYaHWM KOTOPOro
611010 AOMKHO BbITb FOTOBO (C Y4€TOM BpEMeHu paboTkl nporpammbl). Ycra-
HOBMTb BPEMA MOXHO B AMana3zoHe oT 10 MUHYT A0 24 4aCOB C WaroMm ycra-
HOBKM B 10 MMHyT. CneayeT yunTbiBaTb, 4TO BPEMS OTCPOUKM AOMKHO GbiTb
Gonblue, YeM YCTaHOB/IEHHOE BPEMS MPUIOTOBEHUS, MHA4Ye NMporpaMMa
HauHeT paBoTy Cpasy NOC/e HaXaTHUs KHOMKM «Start».

Bbl MOXeTe YCTaHOBUTL BpEMA OTN0XKEHHOro CtapTa nocne Eblﬁopa asToma-
TWUYECKOI NPOrpamMMmbl, YCTAHOBKM 3HAY€HWIt TeMnepaTypbl 1 BpeMeHW npu-
roToBneHus. [lns atoro:

1. Haxatuem KHomnku «OTNOXKEHHbIN CTApT» BKAKYATE PEXUM YCTAHOBKM
BpEMEeHU AN OTNIOKEHHOTO CTapTa. Ha aucnnee nossutcs Hagnuch
«Time Delay», a TailMep HauHET MUTaThb.

2. Haxumas KHomKy «Hour», yCTaHOBUTE 3HAYEHME YaCcoB. YCTaHOBNEHHbIN
dopmat BpemeHn — 24 vaca. ECn yaepxuBaTb HaxKaTylo KHOMKY He-
CKO/BKO CEKYH/, HAaYHETCSA YCKOPEHHO® M3MEHEHME 3HAYEHMS YacoB.

3. Haxwumasn kHOMKy «Min», yCTaHOBUTE 3HaYeHMe MUHYT. ECiv yaepxuBaTh
HaXaTyl KHOMKY HECKO/bKO CEKYH/, HAYHETCS YCKOPEHHOe U3MeHeHKe
3HAYEHUA MUHYT.

4. Tpu HeOBXOAUMOCTH YCTAHOBMTb BPEMS OT/IOKEHHOTO CTapTa MeHee
OJHOr0 Yaca NocnefoBaTeNbHO HAXMMANTE KHOMKY «Hour» A0 06HY-
NEHMUs 3HAYEHWs 4acoB. 3aTeM, HaKMMas KHOMKY «Min», ycTaHoBUTe
HY)XXHO€ 3HaYeHUe MUHYT.

5. [lns oTMeHbl CAENaHHbIX YCTaHOBOK HaxMuTe KHOMKY «Reheat/Cancel»,
noc/e Yero BBeANTE BCK MPOrPaMMy NPUTOTOBNEHUS 3aHOBO.

6. o OKOHYAHWM YCTAHOBKM BPEMEHMU HAXKMUTE U YAEPXUBAMTE KHOMKY
«Start» HeCKoNbKO CEeKyHA. 3aropuTcs MHAMKATOP paboTbl ByHKLMM
«Time Delay», Ha4HyTCS BbINONHEHME MPOrpaMMbl M 06PaTHbIN OTCHET
BpeEMEHM.

7. Yepes HasHaueHHoe Bpems 6nwopo Gyaet rotoso. Mo 3aBepeHnmn
paboTbl NPOrpaMMbl B 3aBUCMMOCTM OT HacTpoek Npubop nepeiiaer B
pexuM aBTonoaorpesa (roput MHAMKaTOp KHonku «Reheat/Cancel»)
WU B PEXUM OKMAAHMS (MUraeT MHANKATOP KHOMKM «Start»).

8. [lns oTKNK04YeHMUs aBTONOAOrPEBa HAXMUTE KHOMKY «Menu/Keep Warmy.
MHHMKaTOp KHOMKKW NoracHet.

*  (DyHKUMS OTIOKEHHOTO CTapTa AOCTYMHA ANS BCEX aBTOMATUUYECKMX
nporpamMm NpuroToBNEHMs, 3a UCKUYEHUEM Nporpamm «FRY», «<PASTA»
n «<EXPRESS».

* He pekomeHnayeTcs ucnonb3osatb GyHKumio «Time Delay», ecnu peuent
COZIEPXKMT MONOYHbIE UM APYTrUe CKOPOMOPTALLMECS NPOAYKTbI (Aiua,
CBEXEe MO/IOKO, MSCO, CbIp U T. 4.).

« [lpu ycraHoBke BpeMenu B GpyHkumuu «Time Delay» Heo6xoaumo yumn-
TbIBATb, 4TO OTCYET BPEMeHM B nporpamme «STEAM» HauMHaeTcs Tonb-
KO M0 AOCTUXKEHUM MYNbTUBAPKOM HEOBX0AMMON paboyeit Temnepary-
pbl (NOCNE 3aKMNaHUS BOAbI).

DyHKuMa noa paTypbl rotoBbiX 671104 (aBTONO-
Aorpes)

BK/to4aeTCs aBTOMATMYeCKM Cpasy no 3aBeplieHn paboTbl NPOrpaMMbl Mpu-
FOTOBNIEHMS M MOXET NOAAEPXKMBATL TEMNEPATYpy roToBoro 61t0aa B npeae-
nax 70-75°C B TeyeHune 24 yacos.

Mpu peiicTBylouleM aBTONOAOrPeBE CBETUTCA MHAMKATOP KHOMkK «Reheat/
Cancel», Ha ancnnee oTobpaxaeTcs NPsMONt OTCYET BpeMeHW paboTbl B AaH-
HOM pexuMme.

Mp1 HEO6X0ANMOCTHM aBTOMOAOTPEB MOXKHO BbIK/IOUUTD, HAXaB W

Mp PUTENBHOE OTK. asTonoporpesa

BkntoyeHue aBTonoaorpesa no 0koHYaHMu paboTbl NPOrpaMMbl NPUroToB/ie-
Hua BbiBaeT He Bceraa xenatensHo. C yyetom 3toro, B MynbTMBapke REDMOND
RMC-M95E npenycmoTpeHa BO3MOXHOCTb 3a61aroBpeMeHHOro OTK/ItoueHus
[aHHOM (YHKUMM BO BpeMs 3amnycka unu paboTbl OCHOBHOM NporpamMmbl
npUroToBNeHus. [lns 3T0ro BO BpeMa CTapTa Ui paboTbl IPOrpaMMbl HaXMM-
Te W yAepXxuBaiiTe HeCKoNbKO CeKyHA kKHomky «Menu/Keep Warm», noka uH-
naukatop kHonku «Reheat/Cancel» He noracHeT. YTo6bl CHOBa BK/IIOYUTb aB-
TONOAOTPEB, HAXMUTE U yaepxuBaiite kHonky «Menu/Keep Warm» ewe pas,
MHAMKaTop KHomku «Reheat/Cancel» 3aroputcs.

DyHKuMA pasorpesa 61104
MynbtBapky REDMOND RMC-M95E MoxHO Mcnonb3osaTh Ans pasorpesa
xonoaHbix 6ntoa. [ins 3Toro:

+ [epenoxwuTe NPoAYyKTbI B Yally, yCTAaHOBUTE €€ B KOPMYC MyNbTUBAPKK.

*  3aKpoiiTe KpbILLKY, TOAKNOUMTE NPUBOP K 3NEKTPOCETH.

* HaxmuTe 1 yaepxuBaiiTe HECKONbKO CEKyHA KHOMKY «Reheat/Cancel»
[0 3BYKOBOTO CMrHana. 3aropsatcs COOTBETCTBYIOLIMA MHAMKATOP Ha
AUCNAEe U UHAMKATOP KHOMKK. TalMep HaYHEeT OTCYET BpEMEHM paso-
rpesa.

Mpubop pasorpeet 6at0a0 Ao 70-75°C u ByaeT noaAepKMBaTL €ro B ropsayem
COCTOSIHMM B TeueHue 24 yacos. Mpu HeobXoAMMOCTH pasorpes MOXKHO OcCTa-
HOBWTb, HAXaB M yAepK1Basi HECKONbKO CeKyHA KHOMKY «Reheat/Cancel», noka
He NOracHyT COOTBETCTBYHOLUME MHAMKATOPbI Ha AUCNNEee U KHOMKe.

HecMomps Ha Mo 4mo MybMuEApKa Moxem CoOXpaHame npodykm 6 pa-
302pemom cocmosHuu 0o 24 4acos, He pekoMeHdyemcs ocmaessme 611000
pazozpemsiM Gosee Yem HA 08a-MpU Yaca, MAK KaK UuHo20a 3Mo Moxem
NpUBeCMU K U3MEHEHUIO e20 BKYCOBbIX KA4eCme.

06Kt NOPAAOK AEHCTBUI NPU UCMONb30BAHUM ABTOMATUYECKMX
nporpamMm

BAXHO! Ecnu sbl ucnonssyeme npubop 0215 Kuns4eHus 800sl (Hanpumep,
npu eapke npodykmos), SATPELLAETCS ycmarasnusame memnepamypy
npuzomosserus sviwe 100°C. 3mo Moxem npusecmu K nepezpesy u no-
nomke npubopa. o modi e npuyure 3AMPELLAETCS ucnons3o8ams ons
KunsyeHus 80061 npozpammbl «BAKE», «FRY», «BREAD».

1. MMoarotoBbTe (OTMEpbLTE) HEOBXOAUMbIE UHTPEAMEHTDI.

2. Pa3MecTuTe MHIPeAMEHTbI B Yalle MynbTMBApPKHM B COOTBETCTBMM C NPO-
rpaMMOii NPUrOTONEHUs U BCTaBbTe ee B kopryc npubopa. CneauTe 3a
TeM, 4TOBbl BCE MHIPeaMeHTbI, BKIOYas KMAKOCTb, HAXOAUNMC HIXKE
MaKCMManbHOI OTMETKM Ha BHYTPEHHE# NoBepXHOCTH yawwu. Y6eanTecs,
4TO Yala yCTaHoB/EHa Ge3 NepeKocoB M MNOTHO COMPUKAcaeTcs ¢
HarpeBaTesbHbIM 31EMEHTOM.

3. 3aKpoiiTe KpbiluKy MynbTUBapKM A0 wenyka. Moaknounte npubop k
3NeKTPoCceTH.

BHUMAHME! Ecnu esl Ha 8bICOKUX
Konu4ecmea pac
15iime Kpbiwky npubopa omkpeimodl.

c ucnonb-
macna, eceeda ocmas-

4. Haxwmas kHonky «Menu/Keep Warm» Bbibepute Heobxoanmyo npo-
rpaMMy MpUroTOBNIEHNS (Ha AMCNEe 3aropuTCcs COOTBETCTBYIOWMIA
MHAMKATOP MpOrpaMMbi).

5. Ecnu Bac He ycTpauBaeT BpeMs NpUroTOBNEHMS, YCTaHOBNEHHOE Mo

HecKoNbKo cekyHn kHonky «Reheat/Cancel».

y 0, Bbl MOXETE U3MEHUTb AaHHO® 3HaYeHWe HaXaTueM KHOMoK
«Hour» n «Min».

6. Tpn HEoBX0AMMOCTM YCTaHOBMTE BPEMS OTIOXKEHHOTO CTapTa (Heno-
CTYNHO NPy MCnonb3oBaHuu nporpamm «FRY», «PASTA» u «kEXPRESS»).

7. Lns 3anycka NporpamMMmbl MPUroOTOBNEHNS HAXMUTE W ynepxusaiTe

HECKO/bKO CeKyH/ KHOMKY «Start», noka He 3aropsitcs MHAMKATOPbI

KHOMOK «Start» u «Reheat/Cancel». HauHeTCs BbINONHEHME YCTaHOB-

NIeHHO# MporpaMMbl M 06PaTHbIN OTCYET BpEMEHM NpUroToBneHus. B

nporpamme «STEAM» 06paTHbIil OTCHET HAYMHAETCS NOC/E 3aKMNaHUs

BO/Ibl M IOCTVXXEHMS 10CTaTOYHOM NNOTHOCTM Napa B Yalle; B Nporpam-

Me «PASTA» — nocne 3akunaHus BoAbI B Yalle, 3aKNaaKk1 NpoAyKTOB U

NOBTOPHOTO HAXaTMs KHOMKM «Start».

[Mpy HEO6XOAMMOCTH MOXHO 3apaHee OTK/IUUTL GYHKLMIO aBTONOAO-

rpeBa, Haas U yaepxuBas kHomnky «Menu/Keep Warmy, noka He no-

racHeT MHaMkaTop KHonku «Reheat/Cancel». MosTopHoe HaxaTue

KHOMKkK «Menu/Keep Warm» cHOBa BK/IOUUT AiaHHYI0 DyHKUMIO. DyHK-

UM aBTONOAOTPeBa HeAOCTYMHA MPU UCMONb30BaHUM MPOrpamMm

«YOGURT/DOUGH» 1 «BREAD».

9. 0O 3aBepleHn NporpaMMbl NPUrOTOBNIEHNS BAC ONOBECTUT 3BYKOBOW
curnan. [lanee, B 3aBUCMMOCTM OT BbIGPAHHOI NPOTPaMMbl MU TEKYLLMX
HacTpoek, Npubop nepeiifeT B pexuM aBTonoaorpesa (ropuT MHANKa-
Top KHoMkw «Reheat/Cancel») unu B pexum oXuaaHus (MUraeT MHaM-
KaTop KHOMKM «Start»).

10. YT06bI OTMEHUTL BBEAEHHYIO MPOrpaMMy, NpepBaThb NPOLLECC NpuUro-
TOBNEHMS UM AaBTOMOAOMPEB, HAXMUTE U YEPXKMBAITE HECKONbKO
cekyHz KHoMKy «Reheat/Cancel».

I

Ansa nony Kayec p 80Cl
<] no 671100 u3 i K
ke REDMOND RMC-M95E kHuzu i cr

ang 3moli Modenu.

Ecnu oxudaembili pesynemam He 6611 docmuzHym, 06pamumecs K pazde-
7y «Cosembl 0 NPU20MOB/IEHUI0», 20€ 86l CMOXeme HAlMuU omeems! Ha

yacmo 80npoce! U pe-
KomeHOayuu.

Ecau, no eawemy MHeHUI0, 8aM He y0anocs 00CMUYb Henaemozo pesyss-

mama Ha KUX npoap . 8 REDMOND

RMC-M95E npedycmompera yHusepcansHas npozpamma «MULTICOOK» ¢

PACUIUpPEHHbIM QUANA30HOM PYYHbIX HACMPOEK, KOMOPas oMKpbeaem
p mu 09 eawux aKkcnep .

Mporpamma «MULTICOOK»

[lanHas nporpaMMa npeaHasHayeHa Ans NpUroToBNEeHNs NPaKTUYeCKM MoBbix
61110 N0 3aAaHHbIM NoONb30BaTeNeM NnapamMeTpaM TeMnepaTypbl U BpeMeHu
npurotosnenus. bnarogaps nporpamme «MULTICOOK» mynbTuBapka
REDMOND RMC-M95E cMOXeT 3aMeHUTb Lenblit paa, KyXOHHbIX Npu6opos u
NO3BONUT NPUrOTOBHUTH 611040 MPaKTUYeCKM MO Nt06OMY 3aUHTepecoBaBLIeMy
BaC peuenTy, NPOYMTaHHOMY B CTapOil KyNMHAPHOW KHUIe UK B3STOMY U3
WHTepHeTa.

[ins Bawero yno6cTBa Npu npurotoBneHnn 6aioa Ha Temnepatype ao 80°C
yHKUMS aBTONOAOrPeBa OTK/04YeHa. [1pK HEOBXOAUMOCTM €8 MOXHO BK/IH0-
UNTb BPYYHYIO, HaXaB U YAEPXKMBAsS HECKONbKO CEeKyHA KHOMKY «Menu/Keep
Warmy» nocnie 3anycka nporpammbl npurotosnexus. Mpu 3ToM MHAMKaTop
«Reheat/Cancel» 3aropurcs.

[MnanasoH ycraHoBkM TeMnepaTtypbl: 35-170°C ¢ warom usmenenus 8 5°C.

JlnanasoH yCTaHOBKM BPEMEHM 5 MUHYT - 12 4acoB C Warom usmeHeHns B 1
MUWHYTY Ans MHTepBana ao 1 yaca uam 5 MUHYT — Ans uHTepsana Gonee 1
vaca.



Ecnu eb1 ucnons3yeme npoepammy «MULTICOOK» 0ns kunsdeHus 8006
(Hanpumep, npu 8apke npodykmos), 3ATPELLIAETCS ycmanasnusames mem-
nepamypy npuzomosnerus soiuie 100°C.

Mporpamma «OATMEAL »
Pe YeTcs ANs Npuro MOJIOYHbIX KaLu. [0 yMonyaHuio B npo-
rpaMMe BpeMsi MpUroToBieHus coctaenset 10 MUHYT. BosmMoxHa pyuHas
YCTaHOBKa BPEMEHW NPUroTOBNEHMA B AManas3oHe oT 5 MUHYT Ao 1 vaca 30
MWHYT C WAroM yCTaHoBKM B 1 MUHYTY.

Mporpamma «OATMEAL » npeaHasHaueHa Ans NpUrotoBAEHUS Kalu U3 na-

CTepM30BaHHOTO MOIOKA Maso KMUPHOCTM. YTOGbI M36eXaTh BbIKMMAHMS

MO/I0Ka ¥ NoNy4uTL MbIit pesynbTar, p yeTcsi nepen npuro-
BbIMONHSTH C AeCTBuUs:

*  TWarenbHo NPOMbIBATh BCE LeNbHO3ePHOBbIE KPyMbl (PUC, rpeya, nwe-
HO W T.1.), NOKa BOAA He CTaHeT Npo3payHoii;
*  CMa3blBaTh Yallly MyNbTUBAPKK CIMBOYHBIM MaCc/IOM Nepesl NpuroTos-
neHnem;
* cTporo co6ntoaaTh NPOMNOPUMH, OTMEPSS MHIPEANEHTbI COFNacHo pe-
uenTaM W3 Npunaraemoii KHUru. YMeHblaTh UM yBenuumuBaTh konnye-
CTBO WMHTPEAMEHTOB TO/ILKO NPONOPUMOHANBHO;
©  MpM MCMONb30BAHMM LieNIbHOrO MOIOKa Pa36aBisTh ero NUTbeBOH BOAOI
B nponopumu 1:1.
CBOWCTBA MONIOKA M KpY, B 3aBMCMMOCTU OT MeCTa NPOUCXOXAEHUS U NPO-
M3BOAMTENS, MOTYT PasnuuaThCs, YTO MHOTAA CKA3bIBAETCS Ha pesynbTatax
npurotoBnenus. Ecnun xenaemblit pesynstat B nporpamme «OATMEAL » He
6Gbin AOCTUTHYT, 06paTUTECh K pasaeny «COBETbI MO NPUrOTOBAEHMIO» WK
BOCMONb3YWTECh YHMBEPCaNbHOW nporpamMmoit «MULTICOOK». OntumansHas
TeMmnepaTypa NpurotoBieHUs MONOYHOM kaww coctanseT 95°C. Konnyectso
MHIPEAMEHTOB 1 BPEMs NPUTOTOB/IEHNS YCTaHABAMBANTE COMNACHO peLienTy.

@ Ecnu xenaemeiii pesynsmam e npoepamme «OATMEAL » He 661 docmuzHym,
8ocnosb3yiimecs yHugepcansHoli npoepammoii «<MULTICOOK». Onmumans-

¥ as i kawu coci 95°C.
Konuvecmso u epems ya i
coanacHo peuenmy.
Mporpamma «STEW »

PekoMeHayeTcs Ans TYWeHUs OBOLLEN, Msica, MTULLbI, MOPEnpoayKTos. Mo
YMONYaHHI0 B NPOrpaMMe BPeMsi MPUroTOBAEHMs cOCTaBasieT 1 yac. BosMox-
Ha py4Has yCTaHOBKa BPEMEHYU NPUrOTOBNEHMS B AManasoHe oT 20 MUHYT A0
12 4acoB C Warom yCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «FRY»

PekoMeHayeTcs AN xapku MAca, 0BOLLEH, NTULbI, MOPenpoayKTos. Mo ymon-
YaHuIo B NPOrpaMMe BpeMms NPUroTOBNIEHNs CocTaBnsieT 15 MuHyT. BoaMoxHa
pyuHasi yCTaHOBKa BPEMEHM NPUrOTOBNEHMS B AMaNasoHe OT 5 MUHYT A0 1
yaca 30 MMHYT C warom yctaHoBku B 1 MuHyTy. DyHkums «Time Delay» B
[AaHHOM NPOrpaMMe HefoCTyNHa.

P )
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cmp, u3 KHUU p u nepi Ku
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Mporpamma «SOUP»

MporpamMMa pekoMeHAyeTcs AN NPUroTOBNEHUS Pa3NUyHbIX BYbOHOB U
nepBbix 61104, @ TakxKe KOMNOTOB U HaNUTKOB. Mo yMONYaHMIO B NporpamMme
BpEMS NPUrOTOBNEHMS COCTaBNsET 1 yac. BO3MOXHa pyyHasi yCTaHOBKa Bpe-
MEeHU NPUroToBNEHMs B AnanasoHe ot 20 MUHYT A0 8 YACOB C LWAroM ycTa-
HOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «STEAM»

PeKoMeHayeTcsi AN NPUrOTOBNEHMS Ha Napy OBOLLEH, PbiBbl, MACA, MaHTOB,
[LVMETUYeCKUX W BereTapuaHckux 6ioa, AeTckoro Merto. Mo ymonuanmio 8
nporpaMme BpeMsi NPUrOTOBNEHMS COCTaBASET 15 MUHYT. BO3MOXHa pyuHas
YCTaHOBKa BPEMEHM MPUrOTOB/IEHNS B AMaNasoHe OT 5 MUHYT A0 2 4acoB C
WaroM ycTaHoBKM B 5 MMHYT. O6paTHbIi OTCUET BpeMeHu paboTbl NporpaMMbl
NPUrOTOBNEHNS HAYHETCS Nocne Bbixoaa npubopa Ha pabounii pexmm (nocne
3aKMNaHus Boabl).

[N NpUroToBNeHus B JaHHO NPOrpaMMe UCMONb3YIATe CNeuManbHbIA KOH-
TeiiHep (BXOAMT B KOMMNNEKT):

1. Haneitte B yawy 600-1000 mMn Boabl. YCTaHOBUTE B Yally KOHTENHHEP
ANS NPUTOTOBNEHUA Ha Nnapy.

2. OTMepbTe M MOArOTOBbTE NPOAYKTbI COTNACHO PeuenTy, PaBHOMEPHO
pa3noxuTe UX B KOHTEHEpe M BCTaBbTe Yaluy B KOpRyc npubopa.
Y6eanTech, 4To Yawa NAOTHO CONPUKACAETCA C HarpeBaTebHbIM e~
MEHTOM.

3. Cneny¥te ykasaHuam n. 3-10 paspena «O6wmit NOpsSAOK AeHCTBUI Npu
MCNONb30BaHUM aBTOMATUUECKMX NPOrPaMM».

0 06pamHbili omcyem epemeru pabomel Npo2PaMMel NPU20MOBNIEHUS Ha-

4uHaemcs nocne 8006/ U 00C/ doci i nnom-

HOCMU Napa e 4awe.

Ecnu ebl He ucnonb3yeme asmomamudyeckue Hacmpolku epemeHu 8 0aHHoU
poep , B0 iimect i p 8pemMeHu npu-
Ha napy 0ns pi P

Mporpamma «PASTA»

PEKOMEHﬂyeTCﬂ ANA NPUroTOBNEHUA MAaKapOHHbIX nsnenui, HeﬂbMEHEVi, co-
CMCOK, XMHKaNK, OTBAapMBaHUA AUL U T. 4. Mo YMONYaHUIO B NporpaMMe Bpems
NpUroToBiieHUs COCTaBnseT 8 MUHYT. Bo3moxHa py4Has ycTaHOBKa BpeMeHu
NpuUroToB/NeHUs B AManasoHe oT 2 po 20 MWHYT C WaroMm yCTaHOBKKU B 1 mu-
HyTy. [lporpamMma npefycMaTpuBaeT 10BeAeHUE BOAbl 10 KMMEHUS, 3arpy3Ky
WHIpeanUEeHTOB U UX nanbHeliwee anI’OTOBﬂeHME.OﬁpaTHbIﬁ OTCYeT BpeMeHu
paﬁom NporpaMMbl NPUroTOBAEHUA HAYHETCA NOCNEe 3aKUMNaHUS BOAbI.

DyHkums «Time Delay» B aHHOM NporpamMme HeAOCTYMHA.
(Hanpumep, Maxkapor, nesb-

Mpu P

@ meHell u 0p.) q newa. [ns ee
8bIMEKAHUS 30 NPEO.Ibl YaWU MOXHO OMKPbIMb KPLILKY Yepe3 HECKObKO
MUHym nocsie 3a2py3Ku npoodyKmoe 8 KUnsuwyio 800y.

Mporpamma «SLOW COOK »

PeKoMeHyeTCsi A NPUrOTOBNEHUS TYLEHKM, PYbKM. 10 YMOAYaHHIO B NPo-
rpaMMe BpeMs MPUroTOB/EHMS COCTaBNSET 5 4acos. Bo3MoxXHa pyuHas ycTa-
HOBKa BPEMEHM MPUroTOBNIEHMS B AMana3oHe OT 1 4o 8 Yacos C warom
ycTaHoBkM B 10 MUHYT.

Mporpamma «BOIL »

PekomeHayeTcs Ans npurotoBneHus osolleii 1 60608bix. Mo ymonuaxuio B
nporpamme BpeMsi NPUroToBNeHMs coctasnsieT 40 MUHYT. BO3MOXHa pyuHas
YCTaHOBKa BPEMEHM MPUroTOB/IEHNS B AMANasoHe OT 5 MUHYT A0 2 4acoB C
LIaroM yCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «BAKE»

HDOFDSMMS pekoMeHayeTcs Ans Bbinevykn 6MCKEMTOB, 3aneKkaHok, NMporos
13 IPOXOKEBOrO M CNOeHOro TecTa. Mo ymMonyaHuio B nporpamMme Bpems npu-
roToBfeHus coctasnset 1 yac. BosmoxHa Ppy4Has ycTaHOBKa BpeMeHu nNpuro-
TOBNEHWs B AnanasoHe ot 20 MUHYT A0 8 YacoB C WaroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

TomosHocmb Bucksuma MoXHO nposepume, B0MKHy8 8 He2o dEpeSHHHy‘O
nanoyky (3y6oqucmky). Ecnu ee ebiHyms u Ha Heli He ocmaxemcs ¢pae-
MeHMO8 HanUNWe20 mecma — GUcKkeum 20moe.

Tpu xneéa p vl
Mamuyeckozo nodozpesa 671100a Ha BCeX 3Manax NPU20MOoeNeHUS.

asmo-

Mporpamma «GRAIN »

MporpamMMa pekoMeHayeTcs ANs BapKM PaccbiNyaTblX Kalll U3 pasHbIX BUAOB Kpyn,
NPUrOTOBNEHNS Pa3/IMUHbIX FapHMPOB. Mo yMONYaHWio B MporpaMme Bpems
NPUroOTOBNEHMS COCTABASET 35 MUHYT. BO3MOXHa pyyHas yCTaHOBKa BpeMeH!
NpUroToBNEHUs B AnanasoHe ot 5 MWHYT 00 4 yacoB ¢ wWarom YCTAHOBKMK B 5
MUHYT.

Mporpamma «PILAF »

MporpamMma peKoMeHayeTcsi ANs NPUrOTOBAEHUS PA3NMYHLIX BULOB M0Ba.
Mo yMon4aHmio 8 NporpamMMe Bpems NPUroToBaeHus coctansier 1 vac. Bos-
MOXHa pyuHasi yCTaHoBKa Bp npuro’ 8 He 0T 20 MUHYT
A0 1 4aca 30 MMHYT C warom yctaHoBku B 10 MUHYT.

Mporpamma «YOGURT/DOUGH»

MOrypT — KNCNOMONOYHbIF NPOAYKT C NONE3HBIMM CBOMCTBAMM, NONYNAPHbIi
80 BceM mupe. C nomouysio nporpamMmbl «YOGURT/DOUGH» Bbl MoxeTe npu-
rOTOBYUTH PA3INUHbIE BKYCHbIE U MONIE3HbIE HOTYPTbI Y Cebsl AoMa. M0 ymMonuaHuio
B MPOrpaMMe BpeMs MPUroTOBNEHNs COCTaBseT 8 yacos. BosMoxHa pyuHas
YCTaHOBKA BPEMEHM MPUTOTOB/IEHNS B AManasoHe oT 6 10 12 4acoB C warom
YCTaHoBKM B 10 MUHYT.

B nporpamme «YOGURT/DOUGH» ¢dyHKuMS aBTONOAOrpeBa HEAOCTYMHA.

Tpu 3aKnaaKe UHIPEAMEHTOB CNEANTE 33 TeM, YTOBbI OHU HAXOAUMCh HUXE
0TMeTKM 1/2 Ha BHYTPEHHE NOBEPXHOCTM Yaluu.

Lna Ui 8bl MOXEeme UCl c i
Komnnekm 6aHoyex ons tio2ypma REDMOND RAM-G1 (npuobpemaemcs
0moenbHo).

Mporpamma «PIZZA »

PeKOMEH,ElyETCH AN NPUroTOBNIEHMSA NMULLbI. Mo YMON4aHuio B nporpamme
BPEMS NPUTOTOB/IEHUS COCTaBNAET 25 MUHYT. BOIMOXHA pyyHas yCTaHOBKa
BPEMEHW NPUroToBNeHNs B AnanasoHe or 20 MMHYT Ao 1 4aca ¢ warom ycra-
HOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «BREAD»

PekoMeHAyeTCst AN BbINEYKM Pa3NMUHbIX BUAOB XN1e6a U3 NWEHUYHOM MyKN
1 ¢ fobasneHnemM pxaroi Myku. [lporpaMma npeaycMaTpuBaeT NOAHbINA LMK
NPUrOTOBNEHMS OT PACCTOMKM TECTa 0 BbiNeYku. [10 yMONYaHMIO B Nporpam-
Me BpeMa NpUrotoBneHua coctaBnset 3 vaca.

« Bo3MOXHa pyyHas yCTaHOBKa BPEMEHYU MPUTOTOBAEHUS B ANANa30He
0T 10 6 4acoB ¢ warom yctaHoBku 10 MUHYT. B nporpamme «BREAD»
(YHKUMS aBTONOAOMPEBA HEAOCTYMHA.

«  Tpu 3aKnajKe MHrPEAMEHTOB CAIEAMTE 3a TEM, YTOBbI BCE OHM HaXOAM-
JIUCb HUXE OTMETKM 1/2 Ha BHYTPEHHE NOBEPXHOCTM YaLUM.

«  Cnepyet yunThiBaTh, YTO B TEYEHUE NEPBOTO Yaca paGoTbl IPOrPaMMbl
MAET PaccToiika TecTa, a 3aTeM HeNOCPEACTBEHHO BbineKaHue.

Ieped mem Kkak uc MyKY, ee p
HACbIUEHUS KUCIOPOOOM U yCmpaHeHus npumeced.

5 npocesime 0151

«©)

He pexomendyemcs ucnone3osanue gyrHkuuu «Time Delay», mak kak 3mo
MOXEem NOBAUSMb HA KAYECMBO BbINedKu.



He lime KpblwKy 090 noIHo20 1 Om 3mozo 3asucum ka4ecmso

8bINeKkaeMo20 npodykma.

npouecca

Lns c 8pemeHu u U 2omossle cMecu 0ns npuzomos-
JleHus xneba.
Mporpamma «DESSERT »

PekoMeHAyeTCs AN NPUrOTOBNEHMS Pa3NMYHbIX AeCepToB M3 GPYKTOB M Arod. Mo yMonYaHuio B nporpamMme Bpems
NpUroToBNEHMs CoCTaBAsieT 1 yac. Bo3MoxHa pyyHas yCTaHOBKa BPEMEHM NMPUrOTOB/IEHNS B AMaNa3oHE OT 5 MUHYT A0
4 4aCoB C WAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «EXPRESS»
Mporpamma GbICTPOro NPUrOTOBNEHMS PUCa, PACCHINYATLIX Kalll U3 KPyM. B AaHHOI NporpaMMe HeloCTyMHbI Peryampos-
K1 BpEMEHM npurotosnenns n epyHkumsa «Time Delay».

[11.AOMONTHUTE/IbHBIE BO3MOXHOCTMH

« Paccroiika Tecta

« [purotosnenue doHa

« [lpurotoBnexue TBOPOra, Cbipa

* XKapka Bo dputiope

* [actepusauus

. HDMI'OTDBHGHME AETCKOro NUTaHus
«  Crepunusaums

IV.AOMNONHUTENbHbBIE AKCECCYAPDbI

MpuobpecTt gononHUTENbHbIE akceccyapbl K MynbTuBapke RMC-M95E 1 y3HaTh 0 HOBMHKAaX MOXHO Ha Caiite Www.
redmond.company 160 B MarasuHax 0MUMANbHBIX AUNEPOB.

V.yXo4 3ANPUBEOPOM

0O6Lwue npaBuia U peKoMeHAaUUn

« Tepen nepsbiM McMonb3oBaHueM Npubopa, a Takxke ANs yAaneHns 3anaxa NUWM B MyNbTUBapKe Nocie npuro-
TOBNEHUs pekoMeHyeM 06paboTaTh B Heii B TeyeHue 15 MUHYT NONOBUHY IMMOHa B nporpamme «STEAM».

«  Ecnu Bbl He ucnonb3yete npubop AnuTeNbHOE BPEMs, OTK/IIOUMUTE ero oT anekTpoceTn. Pabouas kamepa, BKouas
HarpeBaTe/bHbIi AMCK, Yallla, BHYTPEHHSS KpPbillKa, KOHTelHep Ans cbopa KoHAeHcaTa M NapoBoii KnanaH A0/mK-
Hbl BbITb YACTBIMM U CyXMMM.

« Tpexae 4yem NpUCTyNaTb K OYMCTKE M3AeNNS, YBeaUTeC, YTO OHO OTK/IKOHYEHO OT 3NeKTPOCETH U MONHOCTbIO
0CTbINO. NS OYMCTKM MCMIONb3YHATE MATKYIO TKaHb M IeNIMKATHbIE CPeACTBa NS MbiTbs MOCY/bI.

SATIPELLIAETCSA ucnons3oeaxue npu oqucmke npubopa epybsix cangemok unu 2ybok, abpasusHelix nacm. Takxe Hedo-
NyCMUMO UCNob308aHUE H0BbIX XUMUYECKU A2PECCUBHBIX UNU OpyeUX 8ewecms, He peKOMeHO0BAHHbIX K NPUMEHEHUIO
02151 npedMemos, KOHMAKMUpYWUX ¢ nuuied.

3ATIPELLIAETCA nozpyxame kopnyc npubopa e 800y unu nomewams e2o nod cmpyto 800bi!

ByabTe akKypaTHbI IPU OUNCTKE PE3MHOBBIX (CUNMKOHOBbIX) AeTanel MyNbTMBAPKM: UX MOBPeXAeHMe Uin Aedop-
Mauusa MOXeT NPUBECTM K HenpaBuibHoi pabote npubopa.

Kopnyc u3aenusi MoXHO ouuiaTe N0 Mepe 3arpssHenms. Yally, BHYTPEHHIOI KpbILKY, KOHTelHep Ans c6opa
KOH/IeHCaTa ¥ CbeMHbII NapoBOiA KNanaH He0BX0AMMO O4MLLLATL NOC/E KAXK/IOrO UCMONb30BaHMs Npubopa. Kou-
AeHcar, 06pasylowuniica B NpoUecce NpUroTOBNEHNA NULM B MYNIbTUBAPKe, YAaNAiTe Nocae KaxAoro UCnob3o-
BaHMA YCTPONCTBA. BHYyTpeHHMe noBepXHOCTU paboyeit kamMepbl o4uILaiTe No HEOBXOAUMOCTH.

Ouncrtka Kopnyca

Ounwaiite KOpNyC U3aenns MArKOM BNAKHON KYXOHHOM candeTkoi unu rybkoit. BosMOXHO npuMeHeHue AenmukaTHoro
umncTsLero cpeactea. Bo u3Gexakne BOIMOXHLIX NOATEKOB OT BO/bI M Pa3BOA0B Ha KOPMYCe PeKOMEHyeM NpoTepeTs
€ro NoBepXHOCTb HacyXxo.

Oumcrka vawu

Bbl MOXETe 04MLLaTh Yallly Kak BPY4HYIO, UCMIONb3Ys MSATKYIO TyBKy M CPEACTBO ANf MbITbs NOCY/AbI, Tak U B NOCYAOMOEYHOM
MalwwHe (B COOTBETCTBMM C PEKOMEHAALUMSAMM ee NPOM3BOAMTENS).

A
®

Tpu CNbHOM 3arpsi3HeHMH HaneriTe B Yauly TeNoN BOAbl M OCTaBbTe Ha HEKOTOPOE BPEeMs OTMOKaTb, MOC/E Yero
npousseauTe ounCTKy. O6S3aTeNbHO NPOTPUTE BHELLIHIOK MOBEPXHOCTb YallM HACYXO, MPEX/E YeM YCTaHOBMTL ee B
KOPMYC MyNbTUBAPKM.

an pEI’yﬂﬂpHDﬁ 3KcnayaTaumu Hawm BO3MOXHO MNONHOE UM YaCTUHHOE U3MEHeHUE LBeTa ee BHYTPEHHEro aHTunpu-
rapHOro NOKpbITUA. 370 He aBnseTcs npusHakoM AE¢€KTE Yawwu.

OuMCTKa BHYTPEHHEH KpPbIWKU

TMopsinoK U3BNEYEHNS W YCTAHOBKM BHYTPEHHEN KpbIKK cM. Ha cxeme A4 (cTp. 7).

JInsi 04MCTKM OCHOBHOW M CbeMHOM BHYTPEHHE KPbIWEeK UCNOMb3yiiTe BNaXHYI0 KYXOHHYI0 candeTky unu rybky. Mepen
yCTaHOBKO;i BHyTpeHHeﬁ KPbILWKK BbITPUTE NOBEPXHOCTU obenx KpblLWeK Hacyxo.

OuucTka CbeMHOro napoBoro KaanaHa
MapoBoit knanaH ycTaHoBNEH B CMeUManbHOM rHesae Ha BepxHeii Kpbiwke npu6opa. MopsAaoK OUMCTKM CM. Ha Cxeme

AS (cp.8).

BHUMAHME! Bo u3bexarue degopmauuu peuHku KnanaHa He cKpyyusalime u He ebimazuealime ee npu cHAMUU,
0YUCMKe U ycmaHoeke.

Ypanenue KoHAeHcaTa

B naHHO# MOAENM KOHHCAT CKamn/MBaeTcs B CneumanbHOM NonocT1 Ha Kopryce NpuGopa BOKPYr Yalum 1 CTeKaeT B Crieumant-
Hblii KOHTEIiHep, PacroNOXeHHbIN B 3aaHel YacT npubopa. [lns 04MCTKM KOHTelHepa NpoMoiTe ero nop CTpyei Bofbl, Cneays
BbILUEYNOMAHYTbIM NpaBunaM. OCTaBWHIACS B MONOCTU BOKPYT Yallk KOHAGHCAT YAANUTE C MOMOLLBI KYXOHHO# candeTky.

OuucTka pa6Goueii Kamepbl
Mpu cTporom cobnioaeHnm ykasaHuii JaHHOTO PYKOBOACTBA BEPOSITHOCTb NOMAAAHNS KMAKOCTH, YaCTMYEK MULLK UK
Mycopa BHYTpb pabouyeit kamepbl Npubopa MUHMMAanbHa.

Ec/m cywwecTseHHOe 3arpsizHeHne BCe e NPOMU30LWNO, CIEAYET OYACTUTL MOBEPXHOCTH Paboueit kamepbl BO U3bexaHme
HEKOpPEeKTHOM paboTbl MM NONOMKM NpUBOPa.

pesxade yem o4uwams paboyyro kamepy emu u nos-

Hocmbko ocmoln!

b, YMO Npubop om

BokoBble CTeHku paGouyeit kamepbl, MOBEPXHOCTb HArPeBaTeNbHOMO AMCKA W KOXYX LEEHTPabHOTO TepMoaaTyMKa (pac-
NONOXEeH B CepefiMHe HarpeBaTeNbHOro AMCKa) MOXHO OYMCTUTb YBNAXKHEHHOM (He MOKpoii!) rybkoi unm candeTkoi.
Ec/v BbI NpUMeHsieTe Molollee CPeaCTBo, HE0BXOAMMO TILATENLHO YAANUTL €r0 OCTaTKM, YTOGbI UCKIOYUTL NOSBAEHME
HeXenaTenbHoro 3anaxa npu NocaeayioleM NPUroTOBAEHNUM MULLM.

Mpu nonapaxuu MHOPOAHbIX TeNn B yrnybneHne BOKPYr LeHTPanbHOro TepMOAATYMKA aKKypaTHO yaanuTe UX NMHUETOM,
He HafaBNMBas Ha KOXKYX AaT4MKa.

Mpu 3arpsA3HeHnn NoBepxXHOCTM HarpesaTenbHOro AMCKa AONYCTMMO MCMONb30BaTh YBNAXHEHHYIO ry6Ky cpeaHei
XKECTKOCTM MW CUHTETUUECKYHO LETKY.

Mpu pHOU IKC npuopa co ep NOSIHOE UNU YacMmUYHoe U3MeHeHue usema Hazpe-
8amesnbHo20 OUCKA. MO He AB/ISEMCS NPUSHAKOM HeUCNPABHOCMU yCMpoLiCMea U He 8ALSeM Ha NPAgULHOCMb €20
pabomel.

Xp U TpaHCnopTup

Mepen xpaHeHMeM U NOBTOPHOM 3KCMAyaTauMel OYMCTUTE U MOJHOCTBIO MPOCYWMTE BCE YacTh npubopa. XpaHute
npuGop B CyXOM BEHTUNMPYEMOM MeCTe BAanM OT HarpeBaTelbHbIX NPUGOPOB M NONaAaHNs NPAMbIX CONHEUHbIX Ny4e.

Mpu TPaHCNOPTMPOBKE M XPaHEHWUM 3anpellaeTcs noasepraTs NPUGOP MEXaHUYECKMM BO3AENCTBUSM, KOTOpble MOTYT
NpUBECTU K NOBPEXAEHMI0 NpuBopa u/unu Hapy LeNnocTHOCTH Heob: 6epeub npu6o-
pa OT nonaaaHma BOAbI U APYTHX XMAKOCTEN.

VI.COBETbI MO MPUTOTOBEHUIO

O npu npur M €cnocobbl MX yCTpaHeHUs

B npeactaBneHHoi Huxe Tabnnue cobpaHbl TUNKUHbIE OWHEKM, AONYCKAeMble NPU NPUTOTOBNEHUM MUK B MyNbTUBAP-
Kax, PacCMOTPEHbI BO3MOXKHbIE MPUUMHBI U MYTU peLieHus.
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BNOA0 HE MPUrOTOBUNIOCH 0 KOHUA

BO3MOMXHBIE NPUYMHBI

Cnocobb! pewenus

Kpbituka MpuGOpa Bsina He 3aKpbITa Wik 3aKPLITa HEMMOTHO, 03~
TOMy TeMNEpaTypa MPUTOTOBNEHHS Gbia HEROCTATONHO BHICOKa

Bo BPeMA NPUIOTOBAEHUA HE OTKPHIBAVITE KPbILIKY MYNSTHBAPKM Ge3
HeobxoanuMocTH.

3aKpeIBaVTe KPHILLKY A0 LIEKa. YERAUTEC, 4TO HATO HE MEWaET MnoTHOMY
npubopau Pe3HHKa Ha BHYTPEHHETi KpbILIKE
e RedopmmpoBaKa

MPU BAPKE MPOAYKT BbIKUMAET

Ty BapKe MONOUHOV KalliM BbIKANIZET MONOKO

Kaecreo u ceoiictea Mofioka o wory 3ancers or wects 1 YCnoBwii ero npoussoacrea.

MOOKO € KMPHOCTbHO0 20 2,5

TIpH HEOBXOAUMOCTH MOTIOKO MOXHO HEMHOTO Pa36aBHTh NUTbEBOV BOAO/

VHrpeaMeHT nepen Bapkod Gbinu e

O6paTuTech K NPOBEPEHHOMY (ANANTUPOBAHHOMY ANS AAHHOI MOAENM NPUGOPa) peuenTy.
MoaGop €noco6 ux

i 06paboTKy,

3aKNAAKN BONKHBI
ero

(nnoxo npomsiTel U T. A).  He
WHTDEAMEHTOR UM HEBEPHO BbIBPaH | |

Yawa w Hary ¥ IneMeHT nnoxo

Yalua fonKHa BbiTb yCTaHOBNEH B KOPNYC MPUBOPa POBHO, NMIOTHO NpUAeras
JAHOM K HarpesaTensHoMy AMCKY.

TemnepaTypa NPUTOTOBNEHAS Gbifla HEAOCTATONHO BbICOKA

nostomy
YBepuTeCs, 4T0 B paBoveii KaMepe MYNsTUBAPKY HET NOCTOPOHHUX NPEAMETOB.
He it 7 Aucka

Heynaunbiii N0AGOp MHrpeaneHTos 61104a. [laHHbIE MHTPEaHeHTs!
e MOAXORST AN MPHTOTOBNEHY BHIGPAHH5IM BaMH CIOCOBOM W

Ke [l NS laHHOM

6bina Bbi6paHa HeaepHas NporpamMa

NpPONOPUMM 3aKNAAKH NPOAYKTOB.

BPpesi NPUTOTOB/eHMs Gbi0 HEAOCTATOUHbIM

VHTPEAVEHTbI Hape3arbi CTMWIKOM KPYMHO, HapylWeHbl oBe

Mozenu npuBopa) pewienT. M0ABOP HPEANEHTOR, CIOCOG MX HAPE3KH, NPO-
NIOPLAM 33KNAAKH, BbIBOP MPOTPAMMBI M BPEMEHH MPUTOTOBNEHMS AOMKHS!
COOTBETCTB0BATS BbIGPaHHOMY peuenTy

0BecneunTs AOCTaTONHYI0 AAOTHOCTH Napa

MW NPUTOTOBNEHMH Ha Napy: B Yalle CULIKOM MaNo BOAb, HTOGHI

Hanusaiire & uallly BOAY OBA3ATENLHO B PEKOMEHAYEMOM PEUENTOM ObeMe.
MW HEOBXOAUMOCTH MPOBEPSITE YPOBEHb BOALI B NPOLLECCE NPUTOTOBNEHHS

™ npopaykTa

KpyNbl, MACO, PhiBy 1 BCETA TIATEN5HO NPOMBIBAATE A0 YCTOM

BOAb!

MpoaykT o6pasyer nexy

PeKOMEHAYTCA TUIATebHO NPOMBIBaTb MPOAYKT, CHUMATb KNAMaH WA FOTOBMTb MpH OTKPBITOl
Kpbiluke

BJIOA0 NPUrOPAET

Yauwa Gbina N10X0 O4MILEHa MOCTIE MPEABIAYILETD MpH-
roToBAGHMA MWLM,

AHTUNPHapHOE MOKPBITHE Yaluk NOBPEXAEHO

TpeXae HeM HauaTh FOTOBHTS, YGEAUTECS, 4TO 4alLa XOPOLO BbIMbITa H aHTUNPUTapHOE
TIOKPBITHE HE UMEET NOBPEXACHHiE

O6uwii 0BbeM 3aKnaaKM NPOLYKTA MeHbile PeKOMeH-
AyeMoro & peuente

O6paTTeCh K NPOBEPEHHOMY (3AANTUPOBAHHOMY ANS AAHHO/ MOZENH NPUGOPa) peuien-
v

CVWKOM AHTeNBHOE BpeMS MpHToTOBAEHHA

CoKpaTHTE BPEMS NPHTOTOBNEHHS WM CTEAY/ITE YKa3aHAM PEUENTa, aRaNTHPOBAHHOTO
AN RaHHO¥ MOAEM MpHGOpa

Mpu apke

B uvawe cnvwkom MHoro
pacTuTensHoro Macna

TIpH 0Gb14HO/ XapKe AOCTATOHHO, 4TOGbI MACAO MOKPHIBANO AHO YaLL TOHKMM
cnoem.

Tlpu apKe 80 (PHTIOPE CneayiiTe yKa3aHIAM COOTBETCTBYIOWero peuenta

i Xapke: B ualle OTCYTCTBYET MaCno, NPOAYKTEI PEAKo
NepeMewMBaTH Wik NepesopasBan

i 0Gb14HOi KapKe HaneiTe B 4ally HEMHOO PACTUTENSHOTO MACNa — TaK, 4TOBI OHO
MIOKPBIBANO AHO HaWH TOHKMM CNOEM. [LNA PABHOMEPHO/ OBXapki MPOAYKTHI B Halue
cnepyet nep: w0 wn nepesop Kaxasie 5-7 MuHyT

W36biToK Bnaru B vawe

He 3aKpbiBaiiTe KPbILIKY My/IbTBaDKM NPH XaPKE, €CM 3TO He NPOMUCaHO B
peienTe. CBexe3aMOpOXeHHbIe NPOAYKTEI NEPel XapKOi 063aTensHo pas-
MOpO3bTe U CReiiTe C HX BOaY

NOBbILIEHHOM KHCIOTHOCTBIO

Mpu Bapke: BbikuNakue GynboHa NP Bapke MPOAYKTOB C

HeKoTopbie POAYKTbI TPeByIOT CnewanbHoii 06paGOTK nepen BapKO: npo-
MBIBKM, NaCCePOBaHMS 1 T.N. CnEAyiTe PEKOMEHAALMAM BLIGPAHHOTO peLienTa

npuctano Kk

B npouecce paccrofiki Tecro

KpbIWKE M NEPeKpLINO Kna-

BHYTPEHHe# "
TP 3aKnabiBaiiTe B Yallly TECTO B MeHbleM oOBbeMe

Mpy Tywenmn:

ualue HEAIOCTATOHO BMarkn

[obasnsiiTe 8 vawy Gonblue XuAKOCTH. Bo BpeMsi NPUTOTOBAEHMA He OTKPbIBAIATE KpBbIlll-
Ky MYNETMBapKi Ge3 HEOBXOAUMOCTH

Mpw BapKe: 8 Hallie CTMIKOM MAN0 XMAKOCTH (e Cobrio-
AeHbl NPONOPLIMM MHPEANEHTOB)

CobrionaiiTe NPagHIbHOE COOTHOLIGHHE XHAKOCTH U TBEPAbIX HHTPEAUEHTOB

TlpH BbiNeNKe: BHYTPEHHSIA MOBEPXHOCTb Hallt He Gbina
CMa3aHa MaCTOM Nepen NPHTOTOBNeHHeM

Mepen 3aKNAAKOM TeCTa CMa3bIBaiiTe AHO U CTEHKM HaLIH CMBONHbIM UM PACTUTENbHbIM
MacnoM (He CeayeT Hanuearb Macro & waly!)

MPOAYKT NOTEPAN ®OPMY HAPE3KU

TTPOAYKTH NEPEMeLLMBaNH CULIKOM YaCTO

Ty 0BbIHHO/ XapKe nepemelMBaiiTe GNIOA0 He Yalle em 4epes Kaxabie 5-7 MuHyT

Mpu ebineuke (tecto we | MaHBhiNyckanapa
fpoeknoce)
M3BnekiTe BhineuKy U3 aluw, NEpesepHHTE U CHOBA NOMECTUTE B HaLy, nocie
B uawe CIMWKOM MHOMO . “
uero B npu Bbineuke
Tecta
e 8 vaLy TeCTo B MeHbieM oBbeme
MPOAYKT NEPEBAPUIICS

CAMWKOM Manble pa3sMepbi UHTDEAVEHTOB nu
CANWKOM ANMTENBHOE BPEMS NPUTOTOBNEHHS!

OBpaTWecb K pOSEpexHONY (3A3NTHPOBAHHONY At AaHGIi MOZEI NpHEOPa) peueny.
60p 6 MX HapesKy, 3aKNnaaKM, BbIBOP NPOrpaMMbl 1 BPEMEHM
DOMKHbI ero

Mocie NPUTOTOBNEHNS FOTOBOE BI0AO CMILIKOM
07O CTOSNO Ha aTonOgOpese

i) e

dynumn Ecnm & Baweii Mogenu
MyNETMBAPKM MPEAYCMOTPEHO MPABAPHTENIbHOR OTKIKOHEHHE AAHHOM GYHKLMH, Bbl MOXETE
UCNIONB30BaTb 3Ty BO3MOXHOCT

CAMWKOM ANUTENbHOE BPEMS NPUrOTOBNEHMS

CoKpaTUTE BPEMS NPUTOTOBNIEHHS, UCNOb3YITE PELIeNTbi, AAANTHPOBAHHbIE AN AAHHOM
Mopenu npuopa

BbIMEYKA MONYUUNACH BIIAXKHOM

Bbin e
A3HOLLIME U3NMILIEK BNATW (COMHbIE OBOLLIM WM DPYKT,
3aMOPOXEHHbIE ATOAb, CMETaHa M T. 1

BHIGUPAliTe MHTPEAUeHTH B COOTBETCTBUM C PeLIenTOM Bbinedki. CTapaiiTech MCNONb30BaTh
WHTDEAUEHTH, CONEPIKALLIME CIULIKOM MHOTO BAIZTH, B MAHMMANbHbIX KONMUECTBaX

foT0Bas BHINEYKa CAMWKOM AONMO HAXOAMNACH &
3aKpBITO/ MynsTHBaPKE

CrapaiiTech BbIHUMATL BbINEYKY W3 MYNBTMBAPKM CPasy MO mpuroTosnewuw. Mpu
HEOBXOAMOCTH MOXETE OCTaBHTb MPOAYKT B MYNTMBAPKE Ha HEBOMBWOM CPOK MpM
BKI04EHHOM aBTONOAOTPEBE
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BbIMEYKA HE MOAHANACH

flilia ¢ caxapom He Bbin B36MTH

TecTo A0NFO NPOCTOSNO C paspeixaUTENEM N
(06paTuTeCh K NPOBEPEHHOMY (3AANTUPOBAHHOMY ANS AGHHON MOAENH NPUBOpa)

peuenty. MoaGop uHry €n0C06 1 npo-
NOPLMM 33KN3/IKM AOMKHbI COOTBETCTBOBATH €r0 PEKOMEHAALMAM

Myka He 66i1a NPOCEAHa WM HEAOCTATONHO BHIMELIEHO TECTO

HenpaBuibo 3a710XeHs! UHTPenueHTs! STEW MpuroTosnenme Msca, pbibbl, 0BOLLEH, rAPHHPOB U 100 20 MK =124/ v v
MHOTOKOMMOHEHTHbIX 671104 h 5 MuH
B psde modeneli mynsmusapok REDMOND e npozpammax «STEW » u «SOUP» npu Hedocmamke e yawe xuokocmu Ry Kapka Msica, pbiBbl, OBOWLE/ U MHOTOKOMIIOHEHTHBIX 015 Smui— 1430 MuH/ v
cpabameleaem cucmema 3awumel om nepezpesa npuéopa. B smom cay4ae npozp oc 6Gnion. N 1 muH
saemcs u 8 pewum
Soup MpurotosneHue GyNbOHOB, 3aNPaBOYHDIX, OBOLLHbIX 100 20 MUH—8 4 /5 MH ‘/ /
PekoMeHyeMoe BpeMs IPUroTOBIEHUS PasNIMUHbIX NPOAYKTOB Ha Na 1 xonoatex cymos
NpuroToBAeHve Ha napy Maca, piGbi, oBowWed 1 § _
STEAM o 015 Swmn-24/Swmn | v v v
©une CBUHMHEI/rOBATMHBI (Ky6MKaM¥ N0 1,5-2 cM) 500 500 20/30 TIpHroTOBNEHHe Pa3IuIHbIX MaKapOHHbIX M3neNWii _
PASTA 13 pazHblX COPTOB MLUEHMLLbI; BAPKA COCHCOK, Meflb- 0:08 2 M I MZ”?‘ M/ v v
une GapanuHs! (kyGukamm no 1,5-2 c) 500 500 25 MeHeil v ApyruX nonyGabpukaros
une KypyHoe (kybukamy no 1,5-2 cw) 500 500 15 SLOW COOK TIpHrOTOBNEHY TYWeHKH, PYNbKiL, XONOAU3, 3aMMe- 500 1u-84/10 wa v v
Horo N
180 (6 wr) /
©pukanensku/KoTneTs! 500 10/15
450 (3 wr) BOIL Bapka 0BoLe/i 1 6060BbIX 0:40 S MUK =24 /5 MK v v
Pui6a (¢une) 500 500 10
BbiNeuka KeKCOB, GMCKBMTOB, 3aMeKaHoK, pasnui-
BAKE . . i 100 20MuH -84/ 5 MuH
MOpCKO# KOKTENb (CBEXE3aMOPOXKEHHBIN) 500 500 5 HbIX MPOTOB W3 APOXKEBOTO U CIOEHOTO TecTa / ‘/ ‘/
Manrei/xunann 500 500 1 GRAIN MpHroToBAEHME PasnUuHbIX KPYN W rapHUPOS. 0355 S v 4475 s v v
Ba ACCHINYaTLIX KAl Ha BOAE N
Kaprobens (pazpesakHsii wa 4 vacr) 500 500 15 P PaCCHIMIaTOIX KL Ha BOAS
[pUrOTOBNEHME Pa3NMuHbIX BUAOB NN0BA, C MACOM, . 20 mun - 1y
Mopkoab (kyBukami no 1,5-2 cv) 500 500 35 PILAF PLIGOR, MM M OBOWAMH 100 30 Mtk / 10 Mk v v
Caekna (paspe3anHas Ha 4 uacT) 500 500 95
YOGURT/DOUGH | MpuroToBnenvte pasnuusbix BuA0E fiorypra 800 64-124/10 Mun v
0BOWM (CBeXE3aMOPOXKEHHbIE) 500 500 10
PIZZA Mpurorosnenvte nuuus! 025 20mm-1u/Smmn | v v
Lo KypuHoe Zur 500 10
MpuroToBNeme xne6a U3 PKaHoM U NIUEHMIHOI y _
Credyem yyumeieams, ymo 3mo o6ujue pekoMeHOauuu. PeanbHoe 8pems Moxem cs0m p BREAD MyKY C 3TaNOM PaccToliki TecTa 300 14-64/10mmH v
3HaYeHu(l @ 3a8UCUMOCMU OM CBOLICME KOHKPEMHO20 NPoOYKMA, @ MAKKe OM BALLUX BKYCOBLIX NP i
DESSERT TPHFOTOBNeHME Pa3NUUHLIX ACCEPTOB M3 CBEXHX 100 5= 4475 v v
C 6. nporpamm np (3aBoACKME YCTAHOBKM) dpyKTos u Aroa
-
sogg
Sigs
gies
EXPRESS BLICTpoe npuroTosnense puca, pacceinuateix kaw | < EE v
Ha Boae T2
i525
5
2152
£
&e888
no uc TYPHbIX B nporpamme «MULTICOOK»
TIpHFOTOBNEHME Pa3NNUHbIX 6THOA C BOIMOKHOCTbHO St =14 /1 mun s porp
MULTICOOK 015 v v
YCTaHOBKM TeMNEPaTypbi # BPEMEHH NPUTOTOBNeHMA La=124/5 mnn
MOJIOUHAS ~ 35°C PeKoMeHAyeTcs ANS PACCTOViKH TECTa M NPUFOTOBNIEHUs U yKcyca
MpuroToBneHue Kaw Ha MonoKe 010 5 11 3o/ v
KALIA MUH 40°C PeKOMEHALYETCA ANsl PUTOTOBNEHNS HOTYPTOB.
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VII.MEPE[, OBPALLEHWMEM B CEPBUC-LLEEHTP
| oo | Sowswewews  Cootymmews

o ipuGop jite emy ocTbITh. Mpo-
BepTE HaTWAHE UalL B YCTPOTICTBE H AOCTRTOUHOT0 OGbeMa
npoaykTa B Heit. MoakniounTe NpuBop K 3neKTpoceTH u
CHoBa 3anyCTUTe NPorpamMy. ECAM NpoGrema He ycTpaHseT-
5, 0BpaTHTECH B ABTOPU30BAHHI CEPBUCHBITI LIEHTD

Ha ancnnee BosHukno
coobuierme 06 ownb-
ke:E1-E4

CHCTeMHas OWMBKa, BO3MOXHbI NEPerpes NpUBOPa, BbIXOA H3
CTPOS NNaTbl YNPaBACHMS WM HArPEBATENSHOTD SeMeHTa

Ly 3neKTPONUTAHUA He MOAKMIOYEH K NPUBOPY M (W)

© MoKniouHTe NPUBOP K 3neKTpoCeTH
anexTpHuecKo poserke

HewcnpasHa snektpuseckas poseria BKniowMTE NPUBOP B HCTPaBHYI0 PO3ETKY

MpuBop He Kiouaercs

MposepsTe Hanuuve Hanpsxenws & snekTpoceTu. Eciu
0HO OTCYTCTBYeT, 06PATHTECH K OBCAYXHBaIOILE Ball AOM
opraHu3aLmMu

B 3neKTpOCeTH HeT Toka

45°C PEROMEHAYETER 1A SAKBACKH Mepetion ¢ nuramemor roxa | TTPOBEPHTE HaNIME CTABUABHOMO HanpXEHHS TOKa B
. ECM 0HO HECTAGWIIbHO UM HIKE HOPMSI,
HeCTauneH un HIKe HOpMbi) -
50°C PexoMeHayeTcs ana Gpoxenus K Baw A0M
o Mexay uaweit M HarpeBaTenbHbiM 3neMEHTOM nonan .
55°C PeKOMEHAYETCA ANfl NPUTOTOBNIEHHS OMa)
KomenRyerca ana np HuA nomaak BAI0AO  FOTOBHTCA | MIOCTOPOHHMI MPEAMET WM YACTULLI (MYCOP, KpYNa, KyCouku | O NIOUTE MPUBOP O NEKTPOCeTY, AafiTe ey ocTbiTe.
oo Aot B YAGNUTE NOCTOPOHHMI NPEAMET WA HaCTHL!
60°C PeKOMeHAYETCA A9 NPUTOTOBNEHNA 3EN1EHOTD Uas MBO AETCKOrO NUTaHMA
P PeKOMEHAYETCS A9 BaPKH MACA B BaKYYMHOR ynZKOBKE Ualua & KOPNYCe MYNbTHBAPKH YCTAHOBNEHA HEPOBHO YcTaHogHTe wally posHo, Ge3 nepekocos
. " . OTk/iouHTe MPUBOP OT INEKTPOCETH, AATE EMY OCTBIT.
70°C PeKOMEHAYeTCs NS NPUToToBNeHMs NyHLa larpeBaTensHbIli AUCK CHNIbHO 3arpsisHen OUMCTHTE HarpeBaTenLHbIH AMCK
75°C PeKOMEHAYETCA A7 NaCTepU3aMU M NPUTOTOBNEHNS Genoro yas Yauwa HeposHo ycrarosnena
VcTaHoBHTe wally posHo, Ge3 nepexocos
& Kopnyc npu6opa
80°C 5 Ans i
Kpoiuska 3akpsiTa emnorwo | TPOBSPETE, HET /14 MOCTOPOKHUX MPERNETOS (MYCOpa,
8sec s Teopora uGo Gnioa, Bpemen Bo spems npuroTosne- | Hapyiwiena repMeTuHOCT Coe- | Wik oA Kpbiliky ronan fiocro- | KPYTEh KYCOHKOB MULLK) MEXGAY KpILIKOJt 4 Kopnycom
o " npuGopa, yaanuTe ux. Beerna 3aKphiBaiiTe KpbILKY Myb-
. HUA M3-MIOA KPLIWKW | AWHEHWS YAl W BHYTPEHHEW | POHHMI Mpeamer
90°C PeKOMEHAYETCA 419 MPUTOTOBNEHNA KPACHOTO Yas TpHGopa aomiT nap | KpmuKi TUBaPKY A0 WendKa
95°C PeKOMEHAYETCA /419 MPUTOTOBNEHNMA MONOHHBIX Kalu YPAOTHATENMHER PESUHIKA HA | 11, cocrogmme ynmoTHHTERHOT pesHHKH Ha BHy-
BHYTPEHHEH KPBILIKE CHALHO o A vt
Sarosena. Aaopwposars | TPEHHEH KPHILIKE MPHGOP3. BO3HOXHO, OHa TpeGyeT 33
100°C PeKOMEHAYETCA A5 NPUTOTOBAEHUA Ge3e Wi BapeHbs 3 MeHs
wnu noBpexaeHa
105°C PeKOMeHAYeTCs NS NPUroToBNEHHA XoNoAUa . .
B criyyae ecau HeucnpasHocme yc He ydanoce, b8 CepBUCHBILT UeHmp.
110°C PeKoMeHayeTcs AN CTepunmMsaLn
KN (y PUHECKOrO U
s PexoMernyeTcs Ana npuroToBneHws caxapHoro cupona YTUAM3aUMIO YNaKOBKM, pyKoso,chEa nonb3oBatens, a Takxe caMoro p Tb B
120°C PeKoMEHAYETCA A1 MPHIOTOBAHUA PynbicH COOTBETCTBMM C MECTHOI NPOrpaMMoii Mo nepepaboTke oTxoaoB. MpossuTe 3a6oTy 06 Opr)KEIOLI.leM cpepe:
He BbIGPACHIBAiTE TakMe U3AENUS BMECTE C 0BbI4HbIM GbITOBBIM MYCOPOM.
125°C PeKOMEHAYETCA /15 NPUTOTOB/IEHIS TYLIGHOTO MACa
HAveTen ana o B |\ c10n1b308aHHble (CTapbie) NPUBOPEI HE AOMKHbI BLIGPACHIBATHCA C OCTANHBIM GHITOBBIM MYCOPOM, O
130°C PeKOMEHAYETCA A1sl NPUTOTOB/IEHMA 3aNeKaHKH LOMXKHBI YT ITbCA OTAENbHO. B. CTaporo 060pyA0BaHMs 0653aHbI IPUHECTU NPUBOPbI B CeUMaNbHbIE
NYHKTbI NPUEMaA MW CAATb B COOTBETCTBYIOWME OpraHu3auum. TeM caMbIM Bbl oMoraeTe nporpamme no nepepasotke
135°C PeKOMeHAYeTCA N5 06XapHBaHMA FOTOBLIX GMI0A AN NPUARHIA UM XDYCTALLIEi KOPOUKN LIeHHOTO Cbipbsl, 3 TAKKe OUNCTKE 3arPASHSIOLLNX BELLLECTS.
140°C PeKoMeHayeTca Ans Konuerns [NaHHblii npubop noMeyeH B cooTBeTCTBUM C EBponeiickoit apektusoin 2012/19/EU, perynupyiouieit yTuansaumio
3N1EKTPUYECKOTO U INEKTPOHHOTO 060PYA0BaHMS.
145°C PeKOMEHAYETCA A% 3aneKaHws 0BOWLE  Pibhl B donbre
ﬂaHHaﬂ AnpekTuea T OCHOBHbIE T K yTi " TKe OTXOAO0B OT 3NIEKTPUYECKUX 1
150°C PeKomeHayeTCs Ans 3anekanws Msca 8 donbre 3NeKTPOHHbIX NPUBOPOB, AEMCTBYIOWME Ha BCeil TeppuTopum EBponeiickoro Coto3a.
155°C PeKOMEHAYETCA /15 KapKW M3AENMT 13 APOXKEBOTO TecTa
160°C PeKOMEHAYETCA AN KapKH NTHLLbI
165°C PeKOMeHAYeTCA 1A XapKi CTEMKOB.
170°C PeKOMEHAYETCH AnA MPUTOTOBNEHHA KApTOhens (hpK, KYPUHBIX HATTETCOB.




Mepws Hix 8ukopucmosysamu daruii 8upib,ysax+o nposumadime nocibHUK 3 (io20 ekcnyamauii i 36epexime K 008iOHUK.
[lpasuneHe sukopucmaxHs npunady 3Ha4HO NPOOOBHUMb MepMiH (1020 CyHbU.

3axoau 6e3neku Ta iHCTPYKLi, WO MICTATLCA B LLOMY NOCIGHMKY, HE OXOMJIIOITL BCi MOXAMBI CUTYaLi, AKi MOXYTb
BMHMKHYTM B npoueci ekcnnyatauii npunagy. Mia 4ac BUKOPUCTaHHA MPUCTPOIO KOPUCTYBaY MOBMHEH KepyBaTucs

rnyspom, 6ytn P iy

MIPU BE3MNEKU

BMpOOHMK He Hece BiANOBIAANbHOCTI 3a yL-
KOO)KEHHS, BUK/IMKAHI HELOTPUMAHHAM BUMOT
TeXHikn 6e3neku i NpaBun ekcnayaTtawii Bu-
poby.

[aHui enekTponpunag saBnsge coboto bara-
TODYHKLIOHANbHUI NPUCTPIN ANS NPUrOTY-
BAHHS iXi B NOOYTOBMX yMOBax i MOXe 3a-
CTOCOBYBATMCS B KBApTUpPaX, 3aMiCbKMX
6yamMHkax abo B iHWMX NOAIGHUX yMOBaX
HenpoMMCIoBOI ekcnayaTauii. [pomMucnose
abo byab-sKe iHWe HewinboBe BUKOPUCTAHHS
npucTpoto Byfe BBAXaTUCS MOPYLIEHHSM
YMOB HaNexHoI eKcrnnyataii Bupooy. Y upo-
My BMNAZKY BUPOOHMK He Hece BianoBifanb-
HOCTI 33 MOX/MBI HaCNIAKW.

[Nepen BKAOYEHHSIM NPUCTPOIO A0 €NeKTpo-
Mepexi nepesipTe, UM 36iraeTbcs ii Hanpyra
3 HOMIHaNIbHOI HAMNPYrok XMUBMEHHS Npuna-
Ay (OVB. TEXHIYHI XapaKTepucTMku abo 3a-
BOACLKY Tabnunuky supoby).
BukopucToByiTe NoaoBxXyBaya, po3paxosa-
HUM HA CNOXMBAHY NOTYXHICTb NpuUnagy, —
HeBiANOBIAHICTb NapaMeTpiB MOXe NPUBECTH

[0 KOPOTKOro 3aMMKaHHA abo 3aropsiHHS
kabento.

MigkntoyanTe Npunag Tinbku 40 pO3eTok, Lo
MalTb 3a3EMNEHHS, — Lie 000BI3K0Ba BUMO-
ra 3aXMcTy Big, NOPa3KM eNeKTPUUYHUM CTpy-
MOM. B1kopu1CTOBYOUM NOAOBXYBaY, nepe-
KOHAMTEeCH, WO BiH TAKOXX MAE 3a3EMJIEHHS.

YBATA!'Tio yac pobomu npunady (io2o Kopnyc,
yawa i memasnesi demasni Hazpiearmscs!
bydsme obepexHi! Bukopucmosylime KyxoH-
Hi pykasuui. LLJo6 yHUKHyYmu oniky 2aps4or
napow He Haxusaglmecs HA0 NPUCMPOEM Npu
8iOKPUBAHHI KPUWIKU.

Bukntouante npunag, 3 po3eTkun nicng BMKo-
PUCTaHHS, @ TAKOX Mif, Yac MOro YnLLEHHS abo
nepeMileHHs. Butarante anekTpoLwHyp cy-
XUMU pyKaMu, YTPUMYKOUM MOr0 33 BUJIKY, A
He 3a NpoBia.

He npotgrante WHYp eNeKTpOXUB/IEHHS B
ABEPHUX Npopizax abo nobnusy pxepen Te-
nna. CrexTe 3a TUM, WOB 3NeKTPOLLHYp He
nepekpy4vyBaBCs i He NepernHaBcs, He CTU-
KaBCS 3 rOCTPMMU NpeameTaMu, KyTaMu i
Kpankamu mebnis.

[TAM’SSTAUTE : sunadkose yuwkoomeHHs Kabe-

N0 e/IeKMPOXUB/IEHHSA MOXe npusecmu 00
Henosaaodok, Wo He 8idnNogioarmes yMo8aMm 2a-



PaHmii,a Makox« 00 ypaxeHHs es1eKmpocmpy-
MOM. YwKoOxeHuUl enekmpokabenb 8uMazae
mepMIiHOo80I 3aMiHU 8 cepsic-ueHmpi. Y pasi
NOWKOOMEHHS WHYPA eNeKMPOXUBAEHHS 0151
YHUKHEHHSI Hebe3neku (i020 MAae 3aMmiHumu
8upobHuKk abo lozo azeHm, abo aHAn02ivyHa
KganigikosaHa ocoba.

He BcTaHOBAOWTE NpUnag Ha MAKYy NoBepx-
HI0, HE HaKpuBaKTe PyLWHUKOM abo cepBeT-
KO nif Yac poboTn — e MoXe NpmBecTu Ao
neperpisy i MONOMKKU NPUCTPOLO.
3ab0opoHeHO ekcnnyaTauito Npunagy Ha Bia-
KPUTOMY MOBITpi — nonagaHHsa Bonorn abo
CTOPOHHIX NMpeaMeTiB BCepeauHy Kopnyca
NPUCTPOID MOXKe NPUBECTM A0 MOro Cepmos-
HUX YLUKOOXKEHb.

[Nepep umlLeHHAM Npunagy nepekoHamnTecs,
WO BiH BIOAKIOYEHMN Bif enekTpomepexi i
uinkoM oxonos. CyBopO OOTpUMYMTECS iH-
CTPYKLiM 3 OYMLLEHHS NpUNagY.
3ABOPOHSAETBCA 3aHyprosamu Kopnyc npunady
y 800y abo nomiwamu tio2o nid cmpyMiHe 800u!
[iTam Bikom Big, 8 poKiB, a TaKoX 0Cc0baM i3
obMexeHUMU di3UYHUMKU, CEHCOPHMUMMU Y
PO3yMOBMMMU 34iOHOCTSIMM 200 3 HEAOCTATHIM
AOCBIAOM UM 3HAHHSMU MOXHA KOPWCTYBa-
TMCA NpUNALOM NuLe Nifg HArSA0M | B TOMY

pasi, SKWo ix 6yno NpoiHCTPYKTOBAHO CTO-
COBHO 6€e3Me4yHOro BUKOPUCTAHHS nNpunagy
M BOHM YCBIAOMNIOKOTb HeGe3neky, NoB'a3aHy
3 MOro BUKOPUCTAHHAM. [1iT1 He MatoTb rpatu
3 npunagom. TpumanTe npunag i Moro mepe-
XEBUM LWHYP Y MiCLi, HeAOCTYNHOMY AN AiTein
00 8 pokiB. OuMweHHsa M 06cyroByBaHHS
NPUCTPOIO HE MOXYTb 34iMCHIOBATMUCA AiTbMU
6e3 Harnsay LOpOCAUX.

[akyBanbHUI MaTepian (nniBka, NniHonnacT
TOWO0) MOXe byTn Hebe3neyHuM Ons AiTen.
Hebe3neka 3apyxu! 36epiraiTe ynakoBKy B
HeLOCTYMHOMY AN AiTen Micu,.
3ab0poHeHO CaMOCTiiHUIA PEMOHT NpUNaAy
ab0 BHECEHHS 3MiH Y MOro KOHCTpYKLUito. YCi
pobOTH 3 06CNYrOBYBAHHS | PEMOHTY MOBUH-
Hi BUKOHYBATUCS aBTOPU30BAHUM CEPBIiC-LIeH-
TpoM. HenpodecitHo BUKOHaHa poboTa Moxe
NpuMBECTU A0 MOJIOMKMU Npunagy, TpaBMaM i
YWKOOXKEHHIO MalHa.

YBATA! 3abopoHeHO 8UKOpUCMAHHS npuaady
3a by0b-g9KUX HecnpasHocmed.



TexHiuHi xapakTepucTkn

Mogens. RMC-M95E
MoTyXHICTb. 860-1000 Bt
Hanpyra 220-240 B, 50/60 Ty
3aXMCT Bifi ypaXEHHS eNeKTPOCTPYMOM.... ..knac |
O6em vawi 5n

MokpuTTs Yawi
[ucnneit
3D-HarpiBaHHHS
FabapuTHi po3mipu

aHTMNpUrapHe, kep
CBITNIOAIOAHMIA, KONLOPOBHIA

€
377 x 285 x 240 MM

Bara HetTo. 3,4 kr
Mporpamu

1. MULTICOOK (MY/IbTUMOBAP) 10. BAKE (BMMIKAHHS)

2. OATMEAL (MOJTOYHA KALLA) 11. GRAIN (KPYMH)

3. STEW (TYLIKYBAHHS) 12. PILAF (NN10B)

4. FRY (CMAXEHHS) 13. YOGURT/DOUGH (MOTYPT/

5. SOUP (Cyn) TICTO)

6. STEAM (HA MAPI) 14. PIZZA (NILA)

7. PASTA (MAKAPOHW) 15. BREAD (XN11)

8. SLOW COOK (TOMJIIHHS) 16. DESSERT (ECEPTW)

9. BOIL (BAPIHHS) 17. EXPRESS (EKCMPEC)
DyHKuiT
MiaTpuMKa TeMnepaTypu rotoBux CTpas (aBToniAirpis) .10 24 ronuH
MonepeaHe BUMKHEHHS aBToMiAirpisy. €
PosirpisanHs cTpas o 24 roauH
Biak i cTapr. 0 24 roauH
Komnnekrauis
MynbTuBapka Tuwr
Yawa Tuwr
KoHTeiiHep ans npuroTyBaHHs Ha napi . 1wt
MipHa cknsiHKa, Tuwr
Yepnak. 1wt
Mnocka noxka Tuwr
Tpumau ans yepnaka/noxku luwr
WHyp enekTpo: Tuwr
Kuura peuentis Tuwr
IHcTpyKUia 3 excnnyaTauii Tuwr
CepBicHa KHWXKa 1wt

BupobHuk Mae npaso Ha eHeCeHHs 3MiH 00 Ou3aliHy, komnaekmauii, a
Makox# 00 MexHiYHuUX xapaxmepucmm( 8uUpoby nid 4ac 800CKOHANEHHS
ceo€i ii 6e3 npo ui 3MiHu. Y mexHid-
HUX Xapakmepucmukax 0onyckaemecs noxubka *10%.

Byaosa mMopeni (cxema Al cTop. 4)
Kpuwka npunany

3HiMHa BHYTpIlWHS KpUWKa

Yawa

KHonka BigKpuTTa KpUwKu

Manenb ynpagniHHa 3 aucnneem
Kopnyc

Pyuka ans nepeHeceHHs

3HiMHWI NapoBuit knanaH

Mnocka noxka

10. Yepnak

11. MipHa cknsHKa

12. KoHTeiiHep ANns NpurotysaHHs Ha napi
13. Tpumay ans yepnaka i NOXKN

Vo N TR

14. WHyp eneKkTpoxuBNeHHs

15. KoHTeiiHep aAns 36MpaHHs KOHAeHcaTy
E TW naueni ynpaeninusa (cxema A2, ctop. 5)

1. KHonka «Reheat/Cancel» («Mipirpis/Ckacy

He lime npunad 6es3 eci

 cepeduHy yawii abo 3 NOPOMKHbLOK

BUMKHEHH: dYHKUIT NigirpisaHHa; nepepusanHa poﬁom nporpamu
NPUFOTYBAHHS; CKMAAHHS 3POGNEHMX HaNaWTyBaHb

2. KHonka «Time Delay» («BiaknaaeHuit ctapt») — yBiMKHEHHS pexumy
BCTAaHOBNEHHA Yacy Ei,ElKﬂaLLeHOI'O crapry

3. Kuonka «Temperature» («TemnepaTypa») - BCTaHOBNIEHHS TeMnepaTy-
pv npurotyBaHHs B nporpami «MULTICOOK»

4. Knonka «Hour» («log») - BUGIp 3HaYeHHS rOAMH Y peXMMaXx yCTaHOB-
NIEHHS YaCy NPUTOTYBaHHSA Ta BIAKNAAEHOTO CTapTy

5. KHonka «Min» («XB») - BUBIp 3HAaUEHHSI XBUIMH Y PeXMMaXx YCTaHOB-

NEeHHA Yacy NpUroTyBaHHA Ta Bi,CI,KHEI.]EHOI'D crapty

KHonka «Express» - 3anyck nporpamu «<EXPRESS»

Knonka «Menu/Keep Warm» - B16ip aBTOMaTM4HOI Nporpamu npuro-

TyBaHHS; nonepeAHE BUMKHEHHS QyHKLIT aBToniairpisy

8. KHonka «Start» - 3anyck nporpamu npuroTyBaHHs

9. [Oucnnen

bynoea aucnnes (cxema A3, ctop. 6)

1. |HAMKATOp BUKOHAHHA aBTOMaTU4HOI nporpamu «EXPRESS»

2. |HaukaTop poBOoTH NporpamMu NPUroTyBaHHN/MiairpisaHHs

3. IHaukaTop eTanis NpUroTyBaHHs

4. InankaTop yctaHoBieHoi TeMnepatypu B nporpami «MULTICOOK»

5. Inpukatop po6oTu dyHkuii «Time Delay»

6. |HAMKaTOp pO6OTH NPOrpamMu NPUrOTYBAHHA M PEXMUMY NOKa3aHb Tai-
Mepa

7. Taimep

8. IHaMKaTop BUBpPaHOi aBTOMATUUYHOI NPOrPaMm MPUroTyBaHHs

I.MEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

AKypaTHO AicTaHbTe BUPI6 i Horo KomnnekTyoui 3 Kopobku. Buaanite yci
nakyBasbHi MaTepianu Ta peknaMHi Hakneiku.
ﬁ 060853k080 36epeximb Ha Micui 3aCMepexHi HakelKu, HaKNeliKu-NOKaxH-
YUKU (30 Has8HOCMI) | mabauyky 3 cepitiHuM HOMepoM 8upoby Ha [iozo
Kopnyci!
Micns mpaHcnopmyeaxHs a6o 358pl2[1~~ﬂ 30 HU3bKUX meMnepamyp He-

06Xi0HO P npunad 3a He MeHWe Hi
2 200uHU neped Y8iMKHEHHAM.

MpoTpiTb KOPNYC NPUCTPOIO BONIOTOIO TKAHWUHOIO Ta NPOMMUIiTE Yally, AaiTe iM
npocoxHyTH. LLL06 YHMKHYTM MOSBU CTOPOHHBOTO 3anaxy Mig Yac nNepuoro
BMKOPWCTaHHSA NPUNaAy, NOBHICTIO OYMCTITb ioro (av.. «[lornaa 3a npunanom»).

BCTaHOBITL NpUNaa Ha TBePAY, PiBHY, FTOPU3OHTA/IbHY MOBEPXHIO Tak, o6
rapsiya napa, o BUXOANTL 3 NapoBOro KnanaHa, He NoTpanasa Ha wnanepu,
[leKopaTUBHI NOKPUTTS, @NeKTPOHHI Npunaam Ta iHwi npeametn abo Matepi-
anu, ki MOXKyTb 6YTH NOLWKOMAKEHUMU Yepe3 MiaBMLLEHY BONOTICTb | TeMne-
parypy.

Mepen NpUroTyBaHHAM NEpPeKOHaNTeCs B TOMY, WO 30BHIlWHI 1 BUAMMI BHY-
TPilWHI YaCTUHKU MYNIBTUBAPKM HE MaloTb MOLWKOAKEHb, CKOMIB Ta iHWMX Ae-
ekTiB. Mix yalelo Ta HarpiBajbHUM eneMeHTOM He Mae GyT CTOPOHHIX
npeameris.

YBATA! [ioHimamu npunad 3a pyqky 0N nepeHeceHHs 3 Han0BHEHOK Yawiern
3060pOHEHO.

yaweio —y pasi 3anycky np ue
00 Kpumuy4Ho20 nepezpieaHHs npunady aﬁa Oa HOWKO@MEHHH
Ieped ci p iime 6

yawly Hebazamo pacﬂuHHa/ a0 COHAWHUKOBOI OnTil.

@ YBATA! Midwimamu npucmpiti 3a pysu vauwi 3A6OPOHEHO!

[1. EKCONYATALLIA MYTTbTUBAPKU

YcTaHOBKa Yacy NpUroTyBaHHs

Y MyNbTMBApLi MOXHA CaMOCTIHHO BCTAHOBMIOBATM Yac NPMUrOTYBaHHA Ans
KOXHOI nporpamu, okpiM nporpamu «EXPRESS». Kpok 3MiHu i MOXAMBUIA
[AianasoH yacy, o 3aAa€TbCs, 3aN1€XaTb Bif BUGPaHOI NPOrpaMi NpUroTyBaH-
HA.

1. Ticns BuGOpY NporpamMu NpUroTyBaHHs, HaTUCKaouM KHOMKY «Hour»,
BCTAHOBITb NOTPiGHE 3HAYEHHS FOANH.

2. Hatuckatloun KHomnky «Miny, BCTaHOBITb 3HAYeHHA XBUAWH. [ns npu-
CKOPEHOT 3MiHM 3HaYeHb Yacy YTPUMYNHTe HAaTUCHYTOIO BiANOBIAHY
KHOMKY.

3. Lllo6 BCTAHOBUTM Yac NPUrOTYBAHHA MeHLEe OAHIET FOAMHU, B PEXUMI
BCTAHOB/IEHHA OAMH HaTMCKaiTe KHOMKy «Hour» Ao 06HyniHHA 3Ha-
YeHH$, NOTiM, HaTMCKauM KHOMKY «Min», BCTAHOBITb NOTPiGHE 3HaueH-
HS XBUIUH.

4. Tlicns 3aKiHYeHHs BCTAHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHSA (Aucnneit npo-
JOBXYE MepexTiTW) nepeiaiTb 10 HAaCTyMHOro eTany BiANOBiAHO A0
anropuTMy BUGPaHOi NPOrpaMmu NpUroTyBaHHs. [lns ckacysaHHs 3po-
BneHnx HanawTyBaHb HAaTUCHITb KHOMKY «Reheat/Cancel», nicns Yoro
BBEAITb BCIO NPOrpaMy NPUroTyBaHHS 3aHOBO.

BAXJINBO! Ipu pyyHiti ycmarosui yacy npueomysaqHs apaxoeyume MO~
nusull 0ianasoH 4acy i KpoK yc P samu

pozp P Y LY
Npozpam npu2omyeanHs.

A
o

mi 3i

s 8awioi 3py4Hocmi 0ianazon acy, wo 3a0a€mecs, 8 NPoZpaMax npuzo-
MyeaxHs a3 3HayeHs. Lle 0038071t

Ha Hempusanuii mepMmi poGomy npozpamu, SK0 & ocHosHull wac cmpasa
we He npuzomysanacs.

Y desikux pozp 8idnik eci 4acy npuzo-
MY8AHHS NOYUHAEMbCS uwWe nicns 8uxody npunady Ha 3a0aHy pobody
memnepamypy. Hanpuknad, nicas 3anycky npoepamu «STEAM» 36opomHuti
sionik yacy A /uwe nicas

800U (i ymeopeHHs 00cmamHsoi Kinbkocmi napu 8 4awli.

Y npozpami «PASTA» 8ionik eci qacy noyuHa-
EMbCA NICAA 3aKUNAHHS 600U MA NOBMOPHO20 HAMUCHEHHS KHONKU «Start.

®yHKuia «Time Delay»

[NaHa pyHKuiA n03BONAE 3aaTV IHTEPBaN Yacy, Nicns 3aKiHYeHHs AKoro CTpa-
Ba Mae ByTu rotoBa (3 BpaxyBaHHsIM Yacy pobotu nporpamu). BctaHoBUTH Yac
MOXHa B Aiiana3oHi Bia 10 xBuauH A0 24 roamH i3 KpokoMm yctaHosku B 10
XBUAWH. Yac BiacTpouku Mae ByTu binblue, HiX BCTAHOBNEHMWIA YaC NpUroTy-
BaHHS, iHaKwWwe nporpama noyHe poBoTy BiApasy Micna HaTUCHEHHS KHOMKK
«Start».

MNicns BUGOPY NPOrPaMy, BCTaHOBNEHHS 3HaUeHb TEMNEPaTypH i Yacy npuro-
TyBaHH$l MOXHA BCTAHOBMUTY Yac BiAKNAAEHOrO CTapTy:



1. HatucHeHHsM kHonku «Time Delay» yBiMKHITb peXWM BCTaHOBNEHHS
uacy Ans sigknaneHoro ctapty. Ha aucnnei 3eutbes Hanuc «Time
Delay», TaiiMep no4He MepexTiTi.

2. Hatuckyioumn KHOMKy «Hour», noTiM KHOMKy «Miny, BCTaHOBITH

3a/Uwamu cmpasy 2aps4oi0 Binbuwl HiX Ha 2-3 200UHU, OCKINbKU IHKONU
ye Moxe npussecmu 00 3MiHU i CMAKoBUX sKocmed.

3ar: Aii Nif yac BAKOPUCTAHHS aBTOMATUUHUX

yacy NpuroTysaHHs. SIKLLO YTPUMYBATH HAaTUCHYTY KHOMKY AieKiNbka CeKyHa,
NOYHETLCA MPUCKOPEHA 3MiHa 3HaYEHHS.

3. 3a HeobXiAHOCTI BCTaHOBMTH Yac BifKNalEHOTO CTapTy MeHL HiX 0fHa
roAMHa NOC/IA0BHO HATUCKYIATE KHOMKY «Hour» 10 0BHYNIHHS 3HaueH-
Hs rofuH. M10TiM, HaTUCKYIOUYM KHOMKY «Min», BCTaHOBITL NOTPiGHe
3HAYEHHS XBUIWH.

4. [ins ckacysaHHs 3po6neHnX HanalTysaHb HaTUCHITL KHOMKyY «Reheat/
Cancel», nicn 4oro BBeAiTb BCIO NPOrpaMy NPUroTyBaHHS 3aHOBO.

5. Micnsa 3aKiHYeHHA BCTAHOBNEHHSA YaCy HAaTUCHITb | yTPUMYITE KHO-
nKy «Start» fekinbka cekyna. CnanaxHe inaukatop po6otu dyHkuii
«Time Delay», NOYHETLCS BMKOHAHHA NMporpamMu Ta 3BOPOTHMIA
BiAnik yacy.

6. Yepes npusHauennii yac ctpasa Gyae rotosa. Micns 3akiHyeHHs po6o-

TM NPOrpamMu 3aNexHo Bifl HanawTyBaHb NpUNaj Nepeiae B pexum

asToniAirpisy (cnanaxHe iHankatop kHonku «Reheat/Cancel») a6o B

pexuMm ouikysaHHs (iHaMKaTOp KHOMKM «Start» mMepextitume). [ns

BMMKHEHHS aBTOMIAirpiBy HaTUCHITL kHonky «Menu/Keep Warm», iH-

[ZIMKATOP KHOMKM 3racHe.

YBATA! He p GyHKUiIO

cmapmy, SKWo y cknadi cmpasu 8UKOPUCMOBYIOMbCS WBLUOKONCYBHI Npo-
Qykmu (atius, caipe MOMOKO, MACO, CUp MOWO).

9 8UKOPU

o

DyHKUIA NiATPUMaHHA TemMnepaTypu roToBUX CTpas (aBTonipi-
rpis)

BMMKAETbCA aBTOMATUYHO, MiCAS 3aKiHYEHHs POGOTM NPOrPaMMu NPUroTYBaH-
HS | MOXe MiATPMMYBaTHU TemnepaTypy roToBoi cTpaBu B Mexax 70-75°C
ynpoaoBx 24 roauH. NMpu LboMy ropuTb iHAMKaTOp KHOMKKM «Reheat/Cancel»,
a Ha aucnnei BiAo6paxKyeTbCA NPAMMIA BiaNiK 4acy poboTu B LaHOMY PEXUMI.
3a HeobXxiAHOCTI aBTOMIAIrpiB MOXHA BUMKHYTH, HAaTUCHYBILM I YTPUMYIOUM
Kinbka cekyHa KHonky «Reheat/Cancel».

Monep inirpisy

[Lins nonepeaHbOro BUMKHeHHS AaHoi QyHKUii nia yac ctapty abo po6otn
NporpamMu HaTUCHITb | yTpUMYiiTe Aekinbka cekyHa kHonky «Menu/Keep Warm»,
noku inamukaTop kHonku «Reheat/Cancel» He 3racHe. LLL06 3HOBY yBIMKHYTH
aBTONIAIrpiB, HAaTUCHITL | yTpUMYyiiTe kHonKy «Menu/Keep Warm» noBTopHoO
(cnanaxHe inankatop kHonkw «Reheat/Cancel»).

®yHKuUia posirpiBaHHs cTpaB
MynbtBapky REDMOND RMC-M95E MoXHa BMKOPUCTOBYBATH ANs PO3irpi-
BaHHA X0NOAHNX CTPaB.[na uboro:

« [lepeknapitb roToBy CTpaBy B Yally, BCTAHOBITb il B MyNbTMBAPKY.

*  3aKpuiiTe KpULLKY, NiAKIOUITb NPUNAA A0 eNeKTPOMEpPeXxi.

* HaTucHiTb i yTpumyiiTe aekinbka cekyHa kHomnky «Reheat/Cancel» oo
3BYKOBOrO curHany. CnanaxHyTb BianosiaHuit inaMKaTop Ha aucnnei Ta
iHaMKaTop KHOMKK. TaiiMep novHe BiAnik 4yacy posirpiBaHHs. Crpasa
6yne posirpita o 70-75°C, aaHa TeMnepaTtypa MOXe NiATpUMyBaTUCs
yNpoaoBx 24 roauH.

3a HeobXiAHOCTI pPo3irpiBaHHA MOXHA BUMKHYTM, HATUCHYBLUM | YTPUMYHOUM
[ekinbka cekyHa kHonky «Reheat/Cancel», Noku He 3racHyTb BiANOBIAHI iH-
[AMKaTOpU Ha Aucnnei Ta KHOML.

3asdsku ¢) s idiepisy ma po3iep Mowe
36epizamu npodykm 2apsyum 00 12 200uH, npome Mu He peKoMeHOyeMO

nporpam

A\

BAXJIMBO! Slkuwio 8u sukopucmosyeme npunad ons Kun'smiHHs eodu (Ha-
npuknad, npu eapiHHi npodykmis), 3ABOPOHSETbCS ecmaroentosamu
memnepamypy npuzomyesarHs suwe 100°C. Lle Moxe npusecmu do nepe-
2pisy i nonomku npunady. 3 miei x npuquHu 3ABOPOHSIETBCS sukopucmo-
sysamu 075 Kun'aminHs 8o0u npozpamu «BAKE», «FRY», «BREAD>.

YBATA! Slkwo su Ha BUCOKUX 3 BUKOPUCMAHHAM
8€/1UKOI KiJIbKOCMIi pOCIUHHO20 MAC/IA, 3a6)KOU 3a1UWalime KpUuwKy npu-
n1ady 8idOKpuMoKo.

1. Nigroryiite (BiAMipsiiTe) HEOOXiAHI IHrPeaieHTH 3a peuenToMm, BUKNaAITL

B yawy. CTexTe 3a TMM, Wo6 BCi iHrPeAiEHTH, BKIIOUAKUM PiANHY, 3Ha-

XOAMIUCS HIKYE 3@ MaKCMManbHy MO3HauKy WKanu Ha BHYTPIiLHii

NOBEPXHi yawi.

BcrasTe yawy B kopnyc npunapy. lMepekoHaiiTecs, Wo BOHa WiNbHO

CTUKAETLCA 3 HArpiBaNbHUM €NeMEHTOM.

3. 3akpwiiTe KpULIKY MynbTUBapKY A0 KnauaHHs. Miaknioyite npunan ao
enekTpomepesxi.

4. Hamuckyroum kHonky «Menu/Keep Warm», ubepitb HeobxiaHy nporpamy
NpUroTyBaHHs (Ha AMCnnei 3aropuTbCs BiANOBIAHMIA iHAMKATOP Nporpamu).

~

5. (CTaHpapTHUit Yac NpUroTyBaHHA ANA KOXKHOT NpOrpamMu MoXHa 3MiHu-
TH HAaTUCHEHHAM KHONOK «Hour» Ta «Min».

6. 3a HeobxiAHOCTI BCTAaHOBITH YacC BiAKNaAEHOrO CTapTy.

7. HatucHiTb i yTpumyiiTe Aekinbka cekyHa KHOMKy «Start». CnanaxHyTb
iHaMkaTopm kHonok «Start» i «Reheat/Cancel». MouneTbca npouec
NpUroTyBaHHS Ta 3BOPOTHMIA BiANiK Yacy poboTH nporpamu.

8. HatucHyBwM Ta yTpumytoumn kHonky «Menu/Keep Warmy», MoxHa 3a3-

[nanerinb BUMKHYTM dyHKUito aBToniairpisy (iHamkatop kHonku «Reheat/
Cancel» 3racHe). [OBTOPHWM HaTUCHeHHAM kHonku «Menu/Keep Warm»
MOXHa 3HOBY YBIMKHYTH AaHy GyHKLU,t0.

9. Mpo 3aBepweHHs NPorpamMu NpUroTyBaHHs Bac CMOBICTUTbL 3BYKOBHIA
curnan. lani, 3anexHo Bia BuGpaHoi nporpamn abo NOTOYHMX Hana-
WTyBaHb, NpMNaj nepeiiae B pexum asToniAirpisy (cnanaxHe iHamka-
Top kHonku «Reheat/Cancel») abo B pexwum ouikyBaHHs (iHaMKaTOp
KHOMKM «Start» MepexTiTume).

10. ins nepepuBaHHs NPoLLeCy NPUrOTYBaHHS, CKaCyBaHHS BBEAGHOI NPo-
rpamu abo BMMKHEHHS aBTOMIAIrpiBY HATUCHITL kKHOMKY «Reheat/
Cancel».

[ns ompumanHs sKiCHO20 pe3ynemamy nponoHyeEMo cKopucmamucsi
peuenmamu npu2omysarHHs cmpas i3 900aHoi 00 Myn6MUBApKU KyNiHAPHOI
KHU2u, po3pobneHoi cneyiansHo 05 uiei Modeni. Bidnosiowi peuenmu eu
makox moxeme 3Halimu Ha caiimi www.redmond.company.

Mporpama «MULTICOOK»

Mporpama npusHaueHa Ans NPUrOTYBaHHSA NPaKTUUHO Byab-KMX CTpaB 3a
3a71aHUMU KOPUCTYBaYeM NapaMeTpaMu TeMNepaTypy Ta Yacy NPUroTyBaHHS.
[iana3oH yctaHoBku TeMnepaTypu: 35-170°C 3 kpokoM 3MmiHu B 5°C. [lianasoH
YCTaHOBKM Yacy: Bifl 5 XBUAMH 10 12 roanH 3 KPOKOM 3MiHM B 1 xBUAMHY (ans
iHTepBany Bin 5 xBunuH Ao 1 roanun) abo B 5 XBUAWH NI Yac NPUroTyBaHHs
noHan 1 roauny.Y nporpami «MULTICOOK» cTaHaapTHWi Yac NpUroTyBaHHs
CTaHOBUTb 15 XBUAMH.

Lotpumyitecs n. 1-4 po3ainy «3aranbHuii NOpAAOK AiM Nif 4ac BUKOPUCTaH-

HSl aBTOMaTUYHMX NPOrpam». HaTUCHEHHSAM KHOMKK «Temperature» BCTaHOBITh
TemMnepaTypy NpWroTyBaHHS, BKasaHy B KHM3i peuenTtis. Y nporpami

«MULTICOOK» craHpapTHa Temnepatypa ctaHosuTb 100°C. Micns BcTaHoB-
JIEHHS TEMNepaTypy NPUroTyBaHHS AOTPUMYHTECA N. 5-9 po3ainy «3aranbHui
NOpAROK Aii M 4aC BUKOPUCTaHHS aBTOMATUUHMX MPOrPaM».

Slkwio su sukopucmosyeme npozpamy «MULTICOOK» dnst kunsimiHHs eodu
), Npu 8apiHHI i), BABOPOHAETbCA ecmarosnoeamu
memnepamypy npueomyeanHs suwe 100°C.

Mporpama «OATMEAL »

PeKoMeHAYETbCA ANs NMPUroTyBaHHS MONOYHMX Kaww. CTaHAApTHUIA yac npu-
rotyBaHHs B nporpami «OATMEAL » cTaHoBuTb 10 XBMAMH. MOXMBE pyyHe
BCTaHOB/IEHHA Yacy NPUrOTYBaHHA B liana3oHi Bia 5 xeunuH Ao 1 roauun 30
XBUAIMH i3 KDOKOM YCTaHOBKM B 1 XBUNUHY.

I'IporpaMa npu3HayeHa ana NnpurotyBaHHA Kawi 3 nacTepu3oBaHOro MonokKa
Manoi KMpHOCTI.

LLLo6 YHUKHYTM BUKMMaHHS MOOKA Ta OTPUMATH HEOBXiAHMIA pe3ynbTaT, pe-
KOMEHAYETbCS:

*  peTenbHO NPOMMBATK BCi LiNbHO3EPHOBI KPYnM (pUC, rpeyka, NWoHo
TOWO), NOKM BOAA HE CTaHe NPO30pok;

*  nepea NPUroTYBaHHAM 3MallyBaTH Yally MyNbTUBApPKW BEPLIKOBUM
MacnoM;

*  YiTKO AOTPMMYBATH NPOMOPLi, BiAMIPAIOUM IHFPEAIEHTM 3riAHO 3 BKa-
3iBKaMW KHWMM peuenTis, 3MeHWwyBaTh abo 36inbwyBaTh KinbKicTb iH-
rPenienTiB I1LWE NPONOPLiiHO;

*  Mif4ac BUKOPUCTAHHS He36MPaHOro Monoka po3basasTi MOro NMUTHOK
BoAoK B nponopuii 1:1.

AKwo oyvikyBaHoro pesynbtaty B nporpami «OATMEAL » He 6yno AocsryyTo,
CcKOpuUCTyiTecs yHiBepcanbHoto nporpamoto «MULTICOOK». OntumanbHa
TemnepaTtypa NpuroTyBaHHs MONOYHOI Kalwi cTaHoBUTb 95°C.

Mporpama «STEW »

PekoMeHAyeTbCA AN TYLWKYBaHHA OBOYIB, M'ica, NTUL, MOPENpPOAYKTiB. Y
nporpami «STEW » cTaHAApTHWIt Yac NPUTOTYBAHHA CTAaHOBUTb 1 roAmHy.
MoxnnBe pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHA B AianasoHi Bia 20 XBUAMH
0 12 roamH 3 KPOKOM YCTAHOBKM B 5 XBU/IMH.

Mporpama «FRY»

PeKoMeHAYETbCA ANs CMaKeHHs MACa, 0BOYIB, MTULY, MOpenpoaykTis. Y nporpami
«FRY» CTaHAapTHUIA Yac NpUroTYBaHHS CTaHOBMTL 15 XBUAMH. MoXMBe pydHe
BCTaHOB/IEHHS YaCy NPUroTyBaHHs B AianasoHi Bia 5 xuinH a0 1 roamnHm 30 XeunmH
3 KPOKOM YCTaHOBKM B 1 stnMHy,ﬂcnchaabcn CMAXUTU NPOAYKTU 3 Ei,EleMTOIO
KpuLkoro npunagy. PyHkuis «Time Delay» B AaHii nporpami HeaoCTynHa.

Mporpama «SOUP»

PeKkoMeHAY€TbCA ANA NPUIOTYBaHHA Pi3HWX NEPLIMX CTPaB, a TaKOX KOMMOTiB
i iHWKx Hanois.Y nporpami «SOUP» cTaHaapTHUIA 4ac NPUroTyBaHHS CTAaHOBUTL
1 roanHy. Moxn1Be pyyHe BCTAaHOBNEHHS Yacy NPUroTyBaHHs — B AianasoHi
Bia 20 XBMAMH A0 8 rOAMH i3 KPOKOM YCTaHOBKM B 5 XBUAMH.

Mporpama «STEAM»

PekoMeHAyETLCA ANS NPUTOTYBaHHA Ha Napi 0BOYiB, pubu, Maca, AIETUYHUX |
BeretapiaHCbkUX CTPaB, AUTAYOrO MeHio. Y nporpami «STEAM» cTaHpapTHUi
4ac NPUroTYBaHHs CTaHOBMTb 15 XBUNMH. MOX/IMBE py4HE BCTaHOBNEHHS Yacy
NPUroTyBaHHs B Aiana3oHi Bif 5 XBUAMH 0 2 TOAMH 3 KPOKOM YCTaHOBKM B
5 XBWAMH. Y AaHii nporpami Bianik 4acy NpuUroTyBaHHs NOYMHAETLCA Nicns
3aKMNaHHs BOAM.



Min yac npuroTysaHHs 0BONIB i IHWWX NPOAYKTIB Ha Napi:

* Hanuiite 8 yawy 600-1000 Mn Boau. BcTaHOBITb KOHTENHEP AN Npu-
roTyBaHHs Ha Mapi B yaly.
« BiaMipsiiTe i niaroTyiTe NPoAyKTM 3riAHO 3 peuenToMm, piBHOMIpHO
PO3KNAAITh iX B KOHTEMHepi ANS NPUTOTYBaHHA Ha Napi.
«  [JoTpumyiTecs n.2-9 posainy «3aranbHui Nnopaaok A
PUCTaHHs! aBTOMAaTUYHUX NPOrpam».
Mporpama «PASTA»

PekoMeHAYETbCA AN NPUrOTYyBaHHS MakapoHHMX BUPOBIB, COCMCOK, BiABa-
PIOBAHHS SELL TOWO.

nig yac BuKo-

Y nporpami «PASTA» Yac npuroTyBaHHs CTaHOBUTb 8 XBUAMH. MoxauBe pyy-
He BCTAHOBNEHHs Yacy MpUroTyBaHHA B AianasoHi Bia 2 Ao 20 XBUAKH 3
KPOKOM YCTaHOBKM B 1 XBUAMHY.

3BOPOTHMIA BiANiK Yacy po60TH NporpamMu NPUroTyBaHHA NOYHETLCA Nicns
3aKMNaHHS BOAM.

®yHkuis «Time Delay» B nawiit nporpami HeaoCTynHa.

Hanuiite B yawy Boau. Crexre 3a TMM, Wo6 piBeHb Boan BYB HUXYeE 33 Mak-
CUManbHy NO3HauKy Ha BHYTPilWHi/ nosepxHi Yawi. lotpumyiitecs n. 2-5,
noTiM n. 7 po3ainy «3aranbHuii NOpAAoK Aii Nia 4ac BUKOPUCTAHHS aBTOMa-
TUYHMX Nporpamy. Micns 3aKMNaHHs BOAM NPONYHAE CUrHan.

06epexHO BiAKpUIATE KPULLKY i ONYCTITh NPOAYKTH B KUNASYY BOAY, 3aKpuitTe
KPULLKY A0 KNaLaHHS. HaTUCHITb KHOMKY «Start». [TOYHeTbCA BUKOHAHHS BCTa-
HOB/IEHOT NPOrpaMu i 3BOPOTHMI BIANIK Yacy NPUroTyBaHHs. lani 4OTpUMYiA-
Tecs n. 8-9 po3ainy «3aranbHuit NOPSAOK AiN Mif 4ac BUKOPUCTaHHS aBTOMa-
TUYHUX NpOrpam».

Mporpama «SLOW COOK »

PeKOMeHAYETbCs AN NPUTOTYBaHHS TYWKOBAHOTO M'SCa, PyNibku. Y nporpami
«SLOW COOK » cTaHAapTHHUIA Yac NPUrOTYBaHHS CTAHOBUTb 5 roanH. Moxan-
BE pyYHe BCTAHOB/IEHHS Yacy NPUroTyBaHHs B AianasoHi Bia 1 ao 8 roauH 3
KPOKOM yCTaHOBKM B 10 XBUMH.

Mporpama «BOIL »
PekoMeHAayeTbca Ans NpUroTyBaHHa oBoYis i 60608ux. Y nporpami «BOIL »
CTaHAAPTHUI Yac NPUTrOTYBAHHS CTaHOBUTL 40 XBUAWH. MOX/IMBE pyyHe BCTa-
HOB/IEHHA Yacy NPUroTyBaHHA B [liana3oHi Bif 5 XBUNWH A0 2 FTOAUH 3 KPOKOM
YCTaHOBKM B 5 XBUAMH.

Mporpama «BAKE»

MporpaMa pekoMeHAYETbCA AN BUMiKaHHA BicKBITiB, 3anikaHOK, NMpPoris 3
[APDXIKOBOrO | IMCTKOBOrO TicTa.Y nporpami «BAKE» cTtaHAapTHUIt Yac npuro-
TYBaHH$! CTAHOBUTH 1 roAMHY. MOX/IMBE Py4HE BCTAHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaH-
Hsl B Aiana3oHi BiA 20 XBUAWH [0 8 rOAMH 3 KPOKOM YCTAaHOBKM B 5 XBU/IMH.

Mporpama «GRAIN »

MporpamMa peKOMEHAYETLCA ANS BaPiHHA PO3CMMYACTUX Kall 3 Pi3HUX BUAIB
Kpyn, NPUroTyBaHHs pisHUX rapHipis. Y nporpami «GRAIN » cTaHAapTHuiA yac
NPUrOTYBaHHSA CTaHOBUTb 35 XBMAMH. MOXNMBE pydYHE BCTAaHOBNEHHS Yacy
NPUroTyBaHHA B AiianasoHi BiA 5 XBUAMH A0 4 roAMH 3 KPOKOM YCTAHOBKM B
5 XBMAWH.

Mporpama «PILAF »

Mporpama peKkoMeHAYETbCA ANS NPUrOTyBaHHS Pi3HMX BUAIB NnoBy. Y npo-
rpami «PILAF » cTaHAapTHUii YaC NPUroTyBaHHs CTaHOBMTb 1 roanHy. Moxnn-
BE py4YHe BCTAaHOB/IEHHS Yacy NPUroTyBaHHs B Aiana3oHi Bia 20 xeunuH go 1
rofnHn 30 XBUAKH i3 KpOKOM y 10 XBUAMH.

Mporpama «<YOGURT/DOUGH»

3a ponomoroto nporpamu «YOGURT/DOUGH» Bu MoxeTe npuroTyBaTh pisHi
cMayHi i KopucHi iiorypTn y cebe yaoma. Y nporpami «YOGURT/DOUGH»
CTaHAAPTHMIA YaC NPUTOTYBaHHA CTaHOBMUTL 8 roamH. Moxnnee pyuHe BCTa-
HOBJIEHHS Yacy NPUroTyBaHHA B Aiana3oHi BiA 6 A0 12 roamH i3 Kpokom
ycraHoBku B 10 xBunuH. Y nporpami «YOGURT/DOUGH» dyHkuis asToniai-
rpisy HeAoCTynHa.

Mporpama «PIZZA »

Mporpama pekoMeHAYETbCA ANS NPUFOTYBaHHS Niun.Y nporpami «PIZZA » yac
NPUrOTYBaHHS CTaHOBMTb 25 XBUAWH. MOX/INBE Py4YHe BCTaHOBEHHS Yacy
NpUroTyBaHHs B Aliana3oHi Bia 20 XBUAKMH A0 1 rOAWMHK 3 KPOKOM YCTaHOBKU
B 5 XBMAMH.

Mporpama «BREAD»

Mporpama peKOMeHAYETbCSA AN BUNIKAHHSA Pi3HUX BMAIB XNi6a 3 NWEHUYHO-
ro 6OpOLWHa 3 A0AABAHHAM XMTHbOrO 6opolHa. Y nporpami «BREAD» vac
NPUroTyBaHHS CTAHOBUTb 3 roAuHM (YNPOAOBXK NepLuoi roAuHN poboTu npo-
rpamu iiae BUCTOKOBaHHA TiCTa, a NoTiM 6e3nocepeaHbo BUNiKaHHs). Moxin-
BE py4YHe BCTAHOB/IEHHS Yacy NPUroTyBaHHA B AianasoHi Big 1 4o 6 roauH 3
KPOKOM YCTaHOBKM B 10 XBUAWH.

3aMiciTb TicTo, BOTPMMYIOUUCL PeKOMEHAALIM i3 BUBpaHOro BaMu peuenTa.
Buknagitb TicTo B Yawy. BcTaHOBITb Yaly B Kopnyc MynbTBapku. Crexre
33 TUM, W06 BCi iHrPeAiEHTM 3HAXOAMNMCA HIUXKYe 3a No3Hauky 1/2 Ha
BHYTPIilWHIi noBepxHi yawi. llani goTpumyiiteca n. 2-9 posainy «3aranbHui
nopsaAoK Aif Nif Yac BUKOPMCTaHHA aBTOMATMUYHMUX Nporpam». He Biakpu-
BaiTe KPULIKY MyNbTUBAPKM 10 NOBHOTO 3aBEPLIEHHS NPOLLECY BUMIKaHHS.

Y nporpami «<BREAD» dyHkKuis aBToniairpiBy HeaoctynHa. He pekoMeHayeTb-
cs BUKOpUCTaHHS dYHKLUIT «Time Delay», ockinbku Le Moxe BNAWHYTU Ha
AKICTb BUMIUKY.

Mporpama «DESSERT »

MporpaMa pekoMeHAYETbCA ANS NPUrOTYBaHHA Pi3HUX AecepTi 3 GpPyKTiB i
arin. Y nporpami «DESSERT » uac npurotyBaHHs CTaHOBMTb 1 roanHy. Mox-
NIMBE py4YHe BCTaHOBEHHS Yacy NPUroTyBaHHA B AianasoHi Bia 5 XBUAMH A0
4 TOAMH 3 KPOKOM YCTaHOBKM B 5 XBM/IUH.

Mporpama «EXPRESS»

PeKOMeHAYETbCS AN NPUTOTYBAHHS PUCY, PO3CUMYACTMX KaLl i3 Kpyn. Y AaHin
nporpami HefoCTYMHi perynioBaHHs Yacy NpuroTyBaHHs i dyHkuis «Time
Delay». Yac po60oTu nporpamu CTaHOBUTb 30 XBUAMH.

1. JOOATKOBI MOXNNMBOCTI

*  BucToloBaHHs TicTa

« [puroTyBaHHa GoHAK

« [purotyBaHHs y dpuTiopi

«  TlpuroTysaHHs cupy

«  TIpuroTyBaHHsA ANTAYOTO XapuyBaHHs
«  Crepunizauis nocyay

« MMacTepu3auis piakux NpoaykTis

IV.JOOATKOBI AKCECYAPU
(KynytoTbCst OKpemo)

Mpuabatv nonatkosi akcecyapu Ao MynsTuBapui RMC-M95SE i aisHaTucsa npo
HoBWHKHM npoaykuii REDMOND mosHa Ha caiiti www.redmond.company a6o
B MarasuHax odiuiitHux aunepis.

v.oornan 3AnPUIALOM

3aranbHi npaBuna Ta pekomeHaauii

« [lepen nepwuM BMKOPUCTAHHAM MpUNady, a Takox AN BUAANEHHS
3anaxy i B MynbTMBapLL NiCAs NPUrOTYBaHHA pekoMeHayEMo 06po-
6uTU B Hilt ynpoaosx 15 XBUAMH MONOBUHY IMMOHA B Nporpami
«STEAM».

*  SKWO BM He BUKOPUCTOBYETE MPUNAL TPUBANUIA Yac, BIAKNIOYITb HOrO
Bif enekTpomepexi. Poboya kamepa, BKAKOUHAKOUM HarpiBanbHUi AUCK,
Yalwa, BHYTPIlLHS KPULLIKA Ta NapoBMil KNanaH MaloTb BYTH YNCTUMK I
CYXUMK.

« [lepw HiX po3MoOYMHATM OUUILEHHS BUPOBY, NepekoHaliTecs, Wo BiH
BiAK/IIOYEHWI Bifl €1eKTPOMEpeXi Ta MOBHICTIO 0X010B. 1151 OUULLEHHS
BMKOPUCTOBYIATE MAAKY TKaHMHY Ta A€NiKaTHI 3aC06M ANs MUTTS NOCyAY.

ﬁ 3ABOPOHSETHCA sukopucmans nid yac o4uweHHs npunady epyéux cep-

8emok abo 2y6ok, abpazugHux nacm. Takox He MOXHA 8uKopucmosysamu
6ydb-aKi XiMiYHO azpecusHi abo iHWIi pe4osuHu, He pekoMeHO08aHi dns
3aCMOCY8AKHS 3 NPEOMEMAMU, L0 KOHMAKMYIOMb 3 DHKel.

@ 3ABOPOHSIETBLCS 3aHyprosamu kopnyc npunady y 8ody abo nomiwamu

tio2o nid cmpyMiHb 80du!

* bBynbTe o6epexHi Nia yac O4MLLEHHS ryMOBMX AeTanei MynbTMBapKK:
TXHE NowkomKeHHs abo aeopmaLis Moxe NPU3BECTH A0 HEMPaBU/b-
Hoi po6oTu npunapy.

* Kopnyc B1poby MoxHa ouuilyBaTh B Mipy 3a6pyaHeHHs. Yawy, BHy-
TPilWHIO KPULIKY Ta 3HIMHUI NapoBUiA KnanaH HeobXiaHO oyuiLyBaTH
nicns KOXHOTO BUKOPUCTaHHS Npunasy. KOHAEHCAT, WO YTBOPIOETLCA B
npoueci NpUroTyBaHHa Xi B MyNnbTMBapUi, BUAANANTE Nicns KOXHOro
BMKOPUCTaHHSA NPUCTPOL0. BHYTPilWHi noBepxHi po6oyoi kamepu oun-
wyiTe y pasi notpebu.

OuuMLeHHs Kopnycy
Ounutyiite KOpNyC BUPOBY MAKOIO BONIOTOK KYXOHHOK CEepBETKOI0 abo ry6Koto.
Moxnuse 3acTocyBaHHA AenikaTHoro 0o4uulyBanbHOro 3ac06y. Wo6 YHUKHYTU
MOX/IMBMX NaTbOKIB BiAl BOAW Ta NAM Ha KOPNYCi, PEKOMEHAYEMO NPOTEPTH
noro NOoBEpXHI0 Aocyxa.

OuunweHHs Yawi

Bu MoskeTe ouumLLyBaTH HaLly siK YpyuHY, BUKOPUCTOBYHOUM MAKY ry6Ky Ta 3aci6
ANS MUATTS NOCYAY, Tak i B NOCYAOMMIHINM MalMHI (BiANOBIAHO A0 peKOMEH-
AaLii ii BUpoBHMKa).

Y pasi cunbHOro 3abpyaHeHHs HanwuiiTe B Yalwy Tennoi BOAM Ta 3anuwWTe Ha
JesKMit yac BiAMOKaTH, Nic/1s 4Oro 04nCTiTb. 0BOB'A3KOBO NPOTPITh 30BHIlLHIO
NOBEpXHI0 Yawi Aocyxa, nepw HiX BCTAHOBWTH ii B KOpnycC MynbTUBAPKK.

Y pasi perynapHoi ekcnnyartauii yawi MOXaMBa NoBHa abo 4acTkoBa 3MiHa
KONbOPY i BHYTPILIHBOrO aHTUNPUrAaPHOTO MOKPUTTS. Lle He € o3HaKow ae-
dexTy yawi.

O BHYTpI i Kp

MopAAoK BUIMaHHA Ta BCTAHOBNEHHSA BHYTPILIHLOT KPULIKK AMB. HA CXeMi
A4 (cTop.7).

[N O4MLLEHHS OCHOBHOT Ta 3HIMHOT BHYTPILIHbLOI KPULIOK BUKOPUCTOBYHTE
BONIOTY KYXOHHY CepBeTKy abo ry6ky. Mepes BCTAHOBNEHHSM BHYTPIlWHbOT
KPULIKK BUTPiTb NOBEPXHI 060X KPMILOK A0CyXa.

0 i 0 0 KnanaHa
MapoBuit knanaH yCTaHOBNEHO B CMeLianbHOMY FHi3Ai Ha BEPXHiK KpULLi
npunaay. Mopsaok ounileHHs aus. Ha cxemi A5 (cTop. 8).




REDMOND

YBATA! LL{o6 yHukHymu Oedopmauii 2yMKu knanaxa, He ci ime i He ii nio yac
A oty v popraui ey i MoXnmBi MpUUMHYM Cnoco6u BupilueHHs

Bupanenus konpeHcary

Y naHiit Mogeni KOHAEHCAT CKYNYYETLCA B CMeLianbHii NOPOXKHMHI Ha KOpnyCi npunaay A0BKOMA Yalli Ta CTikae B cne-
uianbHUM KOHTeMHep, po3TallOBaHMI B 3afHil YacTMHI npunany. Ans ouMlLeHHs KOHTelHepa npoMuiiTe Moro nig
CTPyMeHeM BOAM, A0TPUMYIOUUC 3aranbHuX Npasui. KOHAEHCAT, WO 3aNMWMBCA B NOPOXHMHI HABKOO Yalwi, BUAaniTe
3a J0MOMOTOK KYXOHHOI CepBeTKM.

Hesaanuii nia6ip iHrpeaiextis crpasu. [lawi iHrpeaiekT Henpuaar-

Hi ANS NPUTOTYBaHHA BHGPAHUM BaMH COCOBOM 360 BY HeNpaBub-

HO BUGPaNIM NPOTpaMy NPUTOTYBaHHS. IHrPeAiEHTH Hapi3aHo Ayxe

KPYNHO, NOPYWEHO 3aranbHi NPONOpUIT 3aKNaakK NPoAYKTie. By
(He uac

BUGPaHWIi BaMM BapIaHT peuenTa HenpIAHATHMM N3 NPHTOTYBaH-

HSl B laHili MynbTUBApU

BaXaHo BUKOPUCTOBYBaTH Nepesiperi (ananTosai Ana AaHol MoLeni npuna-
Ay) PeuenTH. BAKOPUCTOBYFTe peuenth, sikum AficHo aosipsere. MiaGip in-
rpeaienTie, CNOCI6 xHboi Nap\:m npONopLil 3aknaakw, BUGIp Nporpami Ta
wacy np peuenty

OumnLieHHs po6Gouoi Kamepu

Y pasi 4iTKOro AOTPUMaHHs BKa3iBOK AaHOI iHCTPYKUii MOBIPHICTb NOTPaNsAHHA PiAMHM, YaCTUHOK ki abo cmiTTa
BCEpeanHy poBoyoi kKamepu npunady MiHiManbHa. SKWo CyTTEBE 3abpyAHEHHS BCE X CTanocs, HEOOXiAHO OYMCTUTH
nosepxHi poboyoi kamepu, Wo6 YHUKHYTH HEKOPeKTHOi po6oTh abo nonoMku Npunaay.

i ac NPUTOTYBaKHA Ha Napi: B vawi AYKe Mano BOAM, WOB
3aBe3neuHTH AOCTATHIO TyCTUHY naph

Hanusaiire & uawy 804y 0GOBA3KOBO B PEKOMEHZOBAHOMY PELIENTOM OB EMmi.

Mepw Hix o4uwsysamu pobody kamepy
AIKULO BY CyMHiBaETeCs, NepesipTe piBeHb BOAY B NPOLIEC NPUTOTYBaHHA

noewicmio oxonos!

8apKU, 51, Wo npunao ei i 8io D

BiuHi cTiHKM po6oyoi kamepu, NOBEPXHIO HarpiBanbHOro AMCKA Ta KOXYX LLeHTPaNbHOMo TepMoAaTyMKa (Po3TalloBaHmit
BCepeAuHi HarpiBanbHOro AMUCKa) MOXKHA OYUCTUTU BONOTOK (He Mokpoto!) rybkoto abo cepseTkolo. AKLLO BU 3aCTOCO-
BYETE MUIAHWIA 3aCiB, HEOBXIAHO pPeTenbHO BUAANMTH OrO 3aNMLWKK, WO6 YHUKHYTU NosBK HeBaxaHoro 3anaxy nia yac
MOAANbIIOT0 NPUrOTYBaHHS DXi.

TliA 4ac 38M4VHOTO CMAXEHHA AOCHTS TOrO, WO Ol NOKPUBaNa AHO Yawi
ToHKUM WwapoM. TTiA 4ac cMaxeHHs y GPUTIOPT AOTPUMYFTECS BKA3IBOK BiA-
noBigHoro peuenta

By Hanunu B uawy Ayxe Garato
pocawtHoi onii

Min yac cMaxeHHs
He 3aKpuBaiiTe KpULLKY MYNSTHBAPKI A HAC CMGXEHHS, AKILO LE He BKaza-
HO 8 peUenTi. CBiXo3aMOpOXeHi NPOAYKTH NEpen CMaXeHHAM 0BOBI3K0BO
PO3MOpO3bTE Ta 3MMifTe 3 HUX BOAY

Y pasi noTpannsHHA YyXOpiAHUX TiNn y 3arubneHHs A0BKONa LEHTPanbHOro TepMoaTymka o6epexHo Buaanith ix

MiHLETOM, He HaTMCKYKUM Ha KOXYX AaT4MKa. Hannuwox sonorw & sawi

Y pasi 3a6py, PXHi Harpi 0 INCKa MOXHA BMKOPUCTOBYBATH BONOTY ry6Ky CepeaHboi XOpCTKocTi abo

CUHTETUYHY LLITKY. Desiki npoaykTi notpebyioTs. cneulaanOl nﬁpoéxn nepes BaPiHHAM: NPOMM-
BakHs, Touo. Bamm

peuenta

T4 4ac BapiHHA: BUKMNaHHA BynbiioHy NIA 4aC BapiHHA NPOAYKTIE
i3 NiBMLIEHOK KUCTOTHICTIO

Y pasi peaynsproi ekcnayamauii npunady 3 4acoM MO}U1U8A NOBHA aB0 4acmKOBa 3MiHA KOMbOPY HA2PiBANbHO20 OUCKA.

Lle He € 03HaKow HecnpagHoCMi NPUCMPOIo Ma He BNUBAE HA NPABUbHICMB Li020 pobomu.

Y npoueci sucrowsanH Ticto
MPWAING A0 BHYTPILUHBOT KpULIKH
Ta NepeKpUA0 Knanan BunycKy napu

36epiraHHa Ta TpaHCNOPTYBaHHS
Mepen 36epiraHHsAM i NOBTOPHOK eKCM/yaTalli€lo OYMCTLTE i MOBHICTIO NPOCYWITh YCi YacTUHM Npunagy. 36epiraiTe
npuUnaz y Cyxomy BEHTUIbOBAHOMY MicLi Noaani ia HarpisanbHMX NPUNais i NPAMNUX COHAYHNX MPOMEHIB.

Knaaitb y uauy Mexuwe Ticra

Niavac sunikanss (ricro we

nponexnocs)
Mig yac TpaHCnopTyBaHHA Ta 36epiraHHs 3a60POHAETLCA NiAAaBATU NPUAAA MEXAHIUHOMY BNMBY, AKMI MOXe Npu3se- BU noKnanu 8 vaiy 3aHaaTo Garato [licraHbTe BUNiuKY 3 Yalui, NEPeBEPHITL | 3HOBY NOMICTITH Y Yaluy, Nicns Yoro
CTU 10 NOLIKOMKEHHA NPUCTPOID Ta/abo NOPYLIEHHA LiNICHOCTI yNakoBKM. Ticra NIPOROBXYTe NpHroTYBaKHS. Hafani ni 4ac BUNIKaHKA KNaAiTb y Hally MeHe
Ticra
Heo6xigHo Gepertv ynakoBKy Npunaay Big NOTPanAsHHS BOAM M iHWKMX PiAH.
NPOAYKT NEPETPABMBCS

VI.MOPAOWM WOOO NPUTOTYBAHHA

MoMunKK nia Yyac NPUroTyBaHHA Ta CNOCo6M IXHBOTO YCYHEHHS
Y HaBeaeHii HWxye Tabauui 3ibpaHo TUNOBI NOMMAKM, WO AONYCKAIOTLCSA Mif Yac NPUrOTYBaHHA DXi B MynbTMBapKax,
PO3ISIHYTO MOX/IMBI NPUUUHM Ta WASXM BUDILIEHHS.

38ePHITHCA 20 NePeBIPEHOrO (aLaNTOBaHOro A AaHoi Moaeni npunaay)
peuienTa. MiAGip iHrpedieHTia, cOCis IxHbOi Hapiakw, NPoNopuT 3aknan-
Kit, BUGIP NPOTPaMit Ta 4acy NPUTOTYBAHHA MaloTh BIANOBIAATH 00
pekomeHaaLiam

Bi NOMNMAKCH Y BUGOPI TUNY NPOAYKTY 36O M4 4aC BCTaHOBNeHHS
(po3paxykiky) 4acy npwroTyBaHHs. [lyxe Mani po3Mipu iHrpesieHTie

CTPABA OCTATOYHO HE NMPUTOTYBANACA TpuBane BUKOPUCTaHHS (yHKLIT aBTONIAIrpiBY HeGaKaHe. IKILO y Bawiit
moneni nonepenye BaHOi yHKLii,

BY MOXeTe sMKuanTam o MOXAMBICTD

Micas npuroTyBaKKs roToBa CTpasa Ayxe A0BTO CTOANA Ha

MoxnuBi npuumnHu ‘Cnocobu BupiwenHs

Nia vac KpHky 6e3 notpetu.
3aKpuBaiire KpHILKY A KnauaHHs. MePeKOaFTE, WO Hi4OrO He 3asaxac

MPU BAPIHHI MPOAYKT BUKUMAE

BY 336y 3aKPUTH KHLLIKY PUaRY 360 3aKPUAH T HeLLbHO, TOMY

parypa npurory 6yna 0 BUCOKOI WinBHOMY 3aKPHTTIO KpHLIKN NpHAaAY i rymKa Ha

Kpuwui He aedopMoBaHa SKICTb | BAACTUBOCTI MONIOKa MOXYTb 3aN€XaTh Bid Micus i YMOB HOro Bu-

pobHHLTEa. Tinbk
MOTIOKO KUPHICTIO 210 2,5%. 3a HEOBXIAHOCT] MOTIOKO MOXHa TPOXM po36a-
BWTW NUTHOIO BOAOIO

i yac BapiHHA MONOUHOT KaLli BUKMNAE MONOKO
Yawa Mae 6yTv BCTaHOBAEHA B KOPNYC NPUAAZY PiBHO, WiNbHO NPUASrAI0YM

Yawa Ta HArpiBanbHMii eNEMEHT NOraHO KOHTAKTYIOTb, TOMY | AHOM AO HArpIBANbHOTO AUCKA. epeKoHaiTecs, wo & pobouiii Kamepi

TeMnepaTypa NPUTOTYBaHHA Gyna HEAOCTATHEO BHCOKOKD MyNLTUBPKU HEMAE CTOPOHHIX NpeameTie. He Aonyckaiite

HarpiBanbHoro AuCka

3BepHITLCA 10 NEPEBIPEHOro (a0anToBaHOro AN AaHoi Moaeni npunaay)
peuenta. Mia6ip iHrpeaieHTiB, COCI6 IXHbOT NoNepenHsol 06pOBKM, NPo-
nopuii 3aKnaak1 MalTb BiANOBIAATH HOTO pekoMeHAaLlisaM.

IHrpenieHTH nepen BapiHHaM He 0GpOGASAUCH a0 06poBAsMCa
HENPaBHIbHO (IOFaHO NPOMMTI TOWLO).

He A0TPHMaHO NPONOPLIA iHrPeAieHTIB 360 HeNpaBunbHO BUGPaHO Tun

npoaykTy

LLinbHO3epHOBI KpyNH, MICO, PHGY Ta MOPENPOAYKTH 3ABXKAMU PETENIbHO
NPOMMBaTE A0 YMCTOT BOAN
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PeKOMeHAYETbCA PeTenbHO NPOMUBATM NPOAYKT, 3HIMaTH knanaH abo

PekoMeHA0BaHMI1 YaC NPUFOTYBaHHSA Pi3HOMaHITHUX NPOAYKTIB Ha napi

Mpoayr yreopioe niky OTYBATH 3 BIAKPUTOIO KPULIKOK
CTPABA NMPUTOPAE
Ualuy 6y10 NOraHO O4MLEHO NICNA NONEPEAHBOrO NPUTOTYBaHHS i, | TlepLy Hix PO3NONaTH rOTYBaTH, NEPEKOHAMTECS, IO Yally AOBPe BUMMTO i ine CoMHMHW/ANOBHIMHH (KYGUKaMH MO 1,52 cv) 500 500 20/30
NOKPUTT Yaui AHTUNDUTApHE NOKPUTTA He MaE MOWKOMKEHb
ine GapanuHu (kyGukam no 1,5-2 cm) 500 500 25
3aranbHuii OB'EM 3aKNAAKU MPOAYKTY MEHIE, HiX PeKol 58 | 38ePHITbCA 4O Ans AaHol Mogeni npunazy)
peueni peuenta ®ine kypsiie (kybukamu o 1,5-2 cm) 500 500 15
. - ' 180 (6 wr) /
BY BCTaHOBUNH 3aHAATO BENUKWI! YaC NPUTOTYBaHHA CKOpoTITh \ac MUTOTYBaHKA 360 AQTPUMYITECA BKA3iBOK peuenTa, pukanenskn/koTneTH 500 10/15
apanToaHoro Ans AaHoi Moaeni npunany 450 (3 wr)
Pu6a (bine) 500 500 10
T2 4aC 3BUUAIHHOTO CMaXEHHA HRNUITE B Yallly TPOXH POCAMHHOT O - TaK,
TR 4aC CMAXEHHA: B 336y HATTH B Hally OMio; He NEPeMilIYBanA | OB BOHa NOKPUBANa AKO YaLli TOHKNM WApoM. i PiBHOMIPHOTO 06- Mopcoin KoKreiins (csixosamopoxenHi) 500 500 s
a60 nizHO NepeaepTany NPOAYKTH, IO FOTYHTHCA CMaxyBaHHA NPOAYKTH & Yawi NOTPIGHO nep a6o
nepeBepraTh yepes nesHuii 4ac Marxina 500 500 1
Kapronns (Hapizaa Ha 4 yacTumu 500 500 15
) : [onaiite & vauy Ginsuwe i, Mia 4ac NPUTOTYBaHHS He bi i pronnA (Hap )
T4 4aC TyWKyBaHH: B Yalli HeROCTATHO BONOTH o 2D o oot
LKy My’ P P Mopkea (ky6ukamm no 1,5-2 cM) 500 500 35
Min yac sapinka: y Yawi ayxe Mano pisuHy (He A0TP: it pianHn Ta TBepAnx Bypak (Hapisanuii Ha 4 yacTurm) 500 500 95
inrpenienrie) inrpenienTie
Osoui (caiX03aMOpOXeH) 500 500 10
TR ac BUIKGHK: BH HE MACTWI BHYTPILINIO NIOBEPXHIO Halsi MACTOM | EPEA 3aKAKDIC TICTa MAILYHTE AHO Ta CTIHKH Yall BepLIKOBM MaCToM P Sur 500 10
nepen NpUroTyBaHHaM 260 POCAMHHOIO OTi€to (He BAPTO HANWBaTH OAilo B Yauy!)

MPOAYKT BTPATUB ®OPMY HAPI3KU

Byt 3aHaATO 4aCTo nepeMiluysani MPOaYKT y 4awi

i3 4aC 38UHaIHOT CMaXeHHs nepeMiluyiiTe CTPaBy He acTilue, HiX Yepes
KOXHI 5-7 xennui

BM BCTAHOBMAM 3aHAATO BENMKWIA YaC NPUTOTYBaHHS

CKOpOTITb Yac NpuroTyBaHHs abo AOTPUMYiiTecs BKa3iBoK peuenta,
ananToBaHOrO ANSt AAHOT Mozeni npunaay

BUMIYKA BUWLLIA BOJIOTOIO

Byno iAnosiawi iHrpeaienTH, Lo
(CoKOBMTI 0BOHi 60 DPYKTH, 3aMOPOXEH] SITOAM, CMETaHa TOWLO)

BOMOM

BUGMpaiiTe iHrpeAiEHTM BIANOBIAHO 40 peuienTa Buniuku. Hamaraiitecs
He BUGHDATY 5K IHTPEAIEHTH NPOAYKTH, O MICTATS HAATO GaraTo BonorH,
260 BUKOPUCTOBYJITe X, AKILLO MOXHA, B MIHIMANbHIl KInbKOCTI

BY NePETPUMANH FOTOBY BUNIIKY B 3aKPUTI/A MynsTUBAPLL

Hamaraiirecs BUiiMaTh BUNINKY 3 MyNSTUEAPKA OAPa3Y MCNA NPATOTYBaHHS.

HeobxioHo epaxosysamu, wo ye 3a2a6Hi pekomeHdayi. PeanbHull 4yac Mose 8idpisHImucs 8id pekoMeHO08aHUX 3HAYeHb
3anexHo 8id0 enacmusocmeli KOHKpemHo2o NPodyKmy, @ MAaKox 8i0 8awWUX CMAKoBUX ynodo6aHs.

3BeaeHa TabnMusA Nporpam NpUroTyBaHHs (3aBOACHKI YCTaHOBKM)

32 HEOBXIAHOCTI MOXET 3ATMILUTH NIPORYKTY Ha
4ac i3 yBiMKHEHWM aBTONIAIrpiBoM

BUNIYKA HE NISHANACA

SAUA 3 LyKPOM noraHo 36uTi

TicTo A0BrO NPOCTOANO 3 PO3NyWyBayeM

38epHiTecn 20

Byt He NpOCisnu G0POLLHO 360 NOraHO BUMICUAN TiCTO.

JIonyuIeHo MOMMKH NI YaC 3aKNAAAHHS iHrpeaieHTiB

peuenra. Mia6ip iHrpeaiexTis, cnoci6 ixHboi nonepeaHboi 06pobiku, npo-
nopuii 3aknaaKk1 MaioTe BiANOBIAATH HOrO PeKOMEHAALISM

Y desikux modensax mynemueapok REDMOND y npozpamax «TYIEHME» ma «CY[1» y pasi Hecmayi 8 Yawi piouHu
cnpaybosye cucmema axucmy 8id nepezpieanHs npunady. Y uboMy eunadky npozp P a0

¥ pewum

5xe-1lron/1xe
MULTICOOK X CTpae 3 M 015 v v
i uacy Lron-12ron/5 xs
OATMEAL TIpUroTyBaKKA Kaw Ha Monoui 010 sxe-tmon 0xe/ s v
) " pis | 20x8 - 12 r0n/
stew TywkyBaHKa Maca, pu6H, osols, rapHipis i 100 v v
6araTokoMNOHEHTHIX CTPaB Sxe
- Ry (ChMaKeHHA MACa, PHGH, 0BONIB | GaraTOKOMIOHEHT- 015 5x8-1ron30x8/ v
Ans paxoi Moaeni npunaay) HUX CTpaB 1x8
MpHroTysaHHs GynblioHis, 3anpasHix, 0B0uesHX | ) R
soup s 100 20xe-8roa/5xe | v v
MpyrotysanHs Ha napi a6o sapiHHA MACa, pHOH, . B
STEAM o 015 swe-2m0/5x | vV vV
TIpUroTyBaHHS MaKapOHHHX BUPOIS 3 pisHix ’ B
PASTA caprin 0:08 2x8-20x8/1x8 v v
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75 Nacrepu3auiis, npurorysanks Ginoro uaio
80 MpurotysanHs rikTeediy
85 TIpUroTyBaHHs CUpy a60 CTPaE, LU BUMAraloTh TPHBANOM Yacy NPUTOTYBaHHS
90 MpuroTyBaHHs YepEOHOrO Yalo
95 TpUroTyBaHHs MONOYHIUX Kalw
Mporpama npusHauena Ans TOMAIMHA MACA, ~
sLow cook NpHrOTyBaHHA pyNbKH 00 tron-8roa/10% | v v 100 MpurotysanHs Ge3e a6o BapenHs
BOIL Bapinia 0Bowis Ta iHumx npomyKTis 040 Sxa-2r0n/5x8 | v v 105 Mpurotysanks xonoauso
110 Crepunizauis
BAKE MpuroryBani kexcis, icKairi, 3anikawoK i nuporis 100 20x-8rons5xs | ¥ v 115 lpHroTyBaHHA LYKPOBOTO CHpONY
3 IPPKAKOBOIO Ta IMCTKOBOTO TicTa
120 MpurotysanHs pybku
GRAIN MpHroTyBaHHA pisHOMaHITHUX KpyN | rapHipiB 035 sxe-4ron/5x8 | v v 125 TpUroTyBaKKA TyLIKOBAHOTO MACa
130 MpurotyBanHs 3anikaHku
PILAF Mpurorysasss piswwx suais nnosy 100 Wxs-1roa30xs/ | 7 v - -
10xs 135 O6CMaXyBaHHs! FOTOBMX CTPaB ANA A0AAHHS iM XPYCTKOT CKOPHHKM
YOGURT/DOUGH | MpwroryBarhs pisHux Buais ioryprie. 8:00 6ron-12ron/10xs | v 140 Konuewha
145 3anikanhs oouie | puGH y onbi
PIZZA Mpurotysania niun 025 20xe-1ron/5x8 | v v
150 3anikanws Maca y donb3i
BREAD glg:;amr::auna X7i6a 3 XATHBOTO F# NIEHHIHOTO 300 Tron-6ron/10xe | v 155 Kapka Bupo6ia 3 ApikX0BOrO TicTa
160 Xapka i
DESSERT MpuroTyBanHa pianux aeceprie 3 dpykie i siria 1.00 sxe-4ron/5xe | v v 165 Xapka creiie
vy 170 Mpurotysanks y GpuTiopi
EH]
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e
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H VII.MEPEL 3BEPHEHHAM 00O CEPBIC-LLEHTPY
58
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s
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288 BuMKHiTL Npunan sia enektpomepexi, Aaiite fomy
88 Ox0noHyTK. MepesipTe HasBHICTL Yawi B NPUCTPO |
SZE E1-E4 CHCTeMHa NOMWUAKa, MOXAMBI Neperpis Npunay, BUXIA 3 Niady | AOCTATHLOTO 0GCATY NPOAYKTY B Hilt. Miakniouits
c& & nNaTH ynpasniHHA 60 HAPIBANBHOTO enemenTy NPWNaA A0 eneKTpOMEpeX | 3HoBy 3anyCTiTh NPo-
rpamy. IKUIO L He AaE BaKaHOrO, 3BEPHITLCA B aB-
TOpM30BaHMiA CepBiCHHii LeHTp
woao TaHHs TeMnepaTypHUX peXxumis y nporpami «<MYJIbTUMOBAP»
) , TlepeKoHaiTecs, o 3HiMHMii eneKTpOLIHYP NiAKio-
Whyp E/IEKTPOKMBACHHS HE NIAKNIOYeHNA A0 Npunaay Ta (a6o) uenwi 0 BIANOBIAHOMO PO3HIMY HA NpWiagi Ta
35 BUCTOI0OBAHHA TICTa, NPHTOTYBAHHA OLTY @NeKTPHUHHOT po3eTki YBIMKHeHuit y po3eTky
40 Mpurorysaka foryprie Mpunan He BMMKaETbE Hecnpaswa enextpuana poserka YeimKwis npunan y cnpasky poseTky
45 3aksawysants ) i )
MepesipTe HasHICTb HanpyrH B eneKTpoMepexi.
50 Bpogima B enextpomepexi Hemae CTpyMy SIKILO BOHO BIACYTHE, 38PHITHCA A0 OPTaHI3aL, 1O
o6cyrosye saww GyauHok
55 Tlpurorysanks nomaaki
60 TIPUTOTYBaHHA 3ENEHOTO Yal0, AUTAMOTO XapUyBaHHS! MepegipTe HasBHICTb CTaGinbHOT HANPyTU CTPYMy B
- - Crpasa roryersca 3ananTo | MlepeGoi 3 XMBNEHHAM BIA €NEKTPOMEPEXi (piBeHS HANpYIH | enexTPOMEpEXi. SKILO BOHO HeCTaBinbHe aGo Hikie
65 Bapka Mca y BaKyyMHiit ynakosui 080 CTpyMy HecTainsHuih aGo Hikue 3a HopMy) 32 HOPMY, 38€PHITBCA 40 OpraKi3auT, o oBCnyroBye
Baw Gyauok
70 Mpuroryaaths nyHwy
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MiX \aLueio Ta HarpiBansHuM eneMeHTOM NOTPanye CropoHHil
nIpeaMmet abo acTkM (CMITTS, Kpyna, WMATOuKM i)

Crpasa roTyeTsca 3aHaaro
Rosro

BiaKniouiTs NPUNaA BIA eNleKTpOMEpeXi, AdiiTe fiomy
OXO7OHYTH. BAGaAiT CTOPOHHI/ NpeaMeT a6o uacrkm

Ualua & KOPYCi MyNbTUBaPKY BCTaHOBNEHa HEpIBHO

BCranoBiTh waluy pieHo, 6e3 nepekocie

HarpisansHuii AUCK Ayxe 3a6pyaHenmii

BUMKHITb NpUNaa BIA eNekTpomMepexi, AaiiTe iomy
OXO7OHYTH. O4HCTIT HarpiBaNbHMit AuCK

Mia wac npurorysaHa 3-nia
KPUUWKK NPUTZRY BUXORMTS
napa

Mopywena repmerusnics
SERHAHHA YAl Ta BHYTPiLL-
HbOi KpULIKY MyNbTMBAPKN

Yawa HepigHo BCTaHOBAEHE B
Kopnyc npunaay

BCTaHOBITL aly pieko, Ge3 nepexocis

Kpwiuka 3akpwTa HewinbHo ao
NIA KpHLIKY NOTPANHB CTOPOH-
it npeaver

Mepesipre, i HeMae CTOpOHHIX peaMeTia (cMiTTs,
KpyH, WMATONKiB D) MK KPHLLKOIO Ta KOPTYCOM
NPUNaRY, BHRANITS ix. 3aBXAN 3KPUBAIITE KPHLIKY
MYLTVBAPKH O KNGaHHA

ViLinbHIOBaNbHA ryMKa Ha BHY-
TPiWHiK Kpuwui Ayxe 3a6pya-
Hewa, AedopMOBaKa abo no-
wKopKeHa

MepesipTe CTan yWLinbHIOBANSHOT ryMKH Ha BHYTPILL-
Hilf kpULLL| NpUnazy. Mo/MB0, BoHa NoTpeBye 3a-
Mt

o Y pasi, skwo HecnpasHicmb ycyHymu He 89an0cs, 36epHimbcs 00 aBMOPU308AHO20 CeP8ICHO20 YeHMpY.

Exonoriuko

y

p i

P 0

¥
Yrunisauito ynakoBku, nocibHuka Kop1CTyBaya, a Takox caMoro npunagy HeobxifHo 3ailicHIoBaTH BiaNoBia-
HO /10 MiCLLeBOi Nporpamu 3 nepepo6ku Biaxoaie. MoTypByiTecs Npo HaBKONMLIHE CEpPeOBULLE: HE BUKMAAI-
Te Taki BUpo6M pa3oM i3 3BMYANHUM NOBYTOBUM CMITTSIM.

— BukopucTaHi (cTapi) npunaam He MOXHa BUKMAATU 3 iHWWM NOGYTOBMM CMITTAM, iX NOTPIGHO yTUnisyBaTh

OKpeMo. BnacHuku cTaporo
110 BiANOBIAHMX OpraHi3auiit. Tak Bu nonomaraeTe nporpami 3

HIOIOUMX PEYOBMH.

i BiaHecT

p no cneui NyHKTiB Npuitomy abo 3naT

LiHHOI c1p! , @ TAKOX O4MLLY 3abpya-

[Lanuit npunag nosHadyeHo BiANOBIAHO Ao €Bponeicbkoi anpekTnen 2012/19/EU, wo peryntoe yTunisauito enektpuy-
HOTO i1 @NeKTPOHHOTO 0BNafiHaHHS.

[aHa AuMpekTMBa BM3HAYa€e OCHOBHI BUMOTM A0 yTUAi3aLii Ta nepepobku BiAXOAIB Bifl €NEKTPUUHMX | NEKTPOHHMUX
npunaais, ki € YAHHUMM Ha BCil TepuUTOpii EBPONENCHKOrO COI03Y.
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