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Important Safeguards

VN

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

This appliance is intended to be used in household and similar applica-
tions such as: staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments; farm houses; by clients in hotels, motels and other resi-
dential type environments; bed and breakfast type environments.
Before installing the appliance, check that the device voltage corresponds
with the supply voltage in your home (refer to the rating plate or techni-
cal data).

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

The appliance must be grounded. Connect only to a properly installed
wall socket. Failure to do so may result in the risk of an electrical shock.
Use only grounded extension cords.

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

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

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

Remember: damaging the cord may lead to a failure that will not be
covered by the warranty. If the cable is damaged or requires replacement,
contact an authorized service centre only to avoid all risks.

Never place the device on soft surfaces to keep ventilation slots clear of
any obstruction.

Do not operate the appliance outdoors, to prevent water or any foreign
object or an insect from getting into the device. Doing so may result in
a 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 under running water!

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the appliance. Keep the
appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

Any modifications or adjustments to the product are not allowed.All the
repairs should be carried out by an authorized service centre. Failure to
do so may result in device and property damage or injury.

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

Technical Specifications

Model RMC-M4502E
Power. 860 W
Voltage 220-240V/50 Hz
Maximum bowl capacity. 5L

Bowl coating
Steam valve

....non-stick by DAIKIN® (Japan)

LCD display monochrome
Non-volatile memory yes
3D heating yes
Programs

1. STEAM-VEGETABLES 8. QUICK COOK

2. STEAM-FISH 9. COOK

3. STEAM-MEAT 10. COOK-OATMEAL

4. FRY-VEGETABLES 11. PASTA

5. FRY-FISH 12. soupP

6. FRY-MEAT 13. CAKE

7. STEW 14. MULTI-COOK
Functions

Keep warm function.
Reheat function
Preset function

up to 24 hours
up to 24 hours
up to 24 hours, 2 timers

Packaging Arrangement
Multicooker with a removable bowl
Steaming container.
Deep fry basket
Bowl removal tong
Measuring cup
Serving spoon
Stirring paddle
Spoon/Paddle holder.
Power cord
“100 Recipes”
User manual
Service booklet 1
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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.

Device Assembly A1
1. Lidwitharemovable steamvalve 7. Steaming container
2. Inner aluminum Lid 8. Serving spoon
3. Removable bowl RB-A503 9. Deep fry basket
4. Control panel with an LCD dis- 10. Power cord

play 11. Bowl removal tongs
5. Stirring paddle 12. Spoon/Paddle holder
6. Measuring cup

Control Panel A2

1. “Cooking Time” button is used to enter the hour and minute settings
when adjusting the current time, cooking time and the time of a delay.

2. “"Hour/Min” button is used to enter the time setting mode and to select
between “hours” and "minutes” when setting current time, the time of
a delay and the cooking time.

3. “Preset” button is used to enter the current time setting mode/Preset
mode, and to select the “Preset” timer.

4. “Keep warm / Cancel” button disables the Keep warm function, dis-
ables/reactivates Reheat mode, cancels all programs and settings
except current time.

5. Use “Menu” button to select an automatic cooking program.

6. “Cooking Mode” button selects the subprogram in “COOK".

7. “Product” button selects the type of product in “STEAM
“MULTI-COOK™.

8. Use “Temperature” button to adjust the temperature using “MULTI-COOK".

9. “Start”button starts the cooking program.

Display A3

Selected program indicator.

Current time indicator.

Cooking time indicator.

“Preset” timer (1 or 2) indicator.

Product type indicator in “STEAM”,“FRY” and “MULTI-COOK” programs.
Subprogram indicator in “COOK” program.

“MULTI-COOK” cooking temperature indicator.

|.BEFORE OPERATING

Carefully read all instructions before operating and save them for future
reference. By carefully following these instructions you can considerably
prolong the service life of your appliance.
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Prior to First Use
Carefully unpack the device, remove all packaging materials and stickers
except the one with the unit’s serial number.

The absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits.

Wipe all interior and exterior surfaces of the unit with a soft, damp cloth.
Wash the bowl in warm soapy water. Rinse and dry thoroughly. Odor on first
use of the appliance is normal. In such case, clean the device (p. 6).

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

[I.OPERATION

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

Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multi-
cooker have no dents, cracks or any other visible damages. There should not
be any obstructions between the heating element and the bowl.

Setting the Clock

1. Plug in the unit. Press and hold down “Preset” button until the minute
indicator starts blinking.

2. Press “Cooking Time” button repeatedly to set the minutes (setting
interval is 1 minute). Hold the button down to scroll through the digits.

3. Press “Hour/Min” button, hour indicator starts blinking. Set hours
using the “Cooking Time” button. Hold the button down to scroll
through the digits.

4. When you finish entering the data press “Keep warm / Cancel” button or do
nothing for a few seconds to save your settings. Time indicator stops blinking.

Setting the Cooking Time

Multicooker REDMOND RMC-M4502E allows manually adjusting the cooking
time, set by default for each program. Setting interval and time adjustment
range depend on the program chosen.



1. Select the cooking program and press “Hour/Min” button, minute indica-
tor starts blinking. Press “Cooking Time” button repeatedly to adjust the
minutes. Hold the button down to scroll through the digits.

2. Press “Hour/Min” button, hour indicator starts blinking. Press “Cooking
Time” button repeatedly to adjust the hours. Hold the button down to
scroll through the digits.

3. If you need to set the time of less than one hour press and hold down
the “Cooking Time” button until the hour indicator is no longer dis-
played. Press “Cooking Time” button repeatedly to set the minutes.

4. To cancel the settings and reset press "Keep warm / Cancel".

IMPORTANT! Manually changing the cooking time, consider the time
adjustment range and the setting interval of a chosen program, given in
the table of default settings (p. 7).

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

This is a non-volatile memory unit. In case of a short term power cut-off all
settings, including Preset function, will be saved.

Preset Function

Preset function allows programming the cooking program to be over by
certain time. The program can be delayed for a period of time from 10
minutes to 24 hours with 10 minute intervals. To set the Timer:

1. Select an automatic program. Adjust the cooking time set by default
if necessary.

2. Press “Preset” button to select PRESET1 or PRESET2.

3. Press “Hour/Min” button to enter the hour setting mode. Hour indica-
tor starts blinking.

4. Adjust the hours using the “Cooking Time” button (setting interval is 1
hour). Press “Hour/Min” button. Minute indicator starts blinking.Adjust the
minutes using the “Cooking Time” button (setting interval is 10 minutes).

5. When all settings are entered press “Start” button. “Start”, “Keep warm
/ Cancel” and “Preset” button indicators light up. The time by which
your meal will be ready is displayed.

Preset function is not available in “FRY” and “PASTA” programs.

Setting the Preset function remember that the countdown in some pro-
grams begins only when the device reaches its operating temperature.

It is not recommended to delay a program for a long period of time if
perishable products are being used.

Keep warm Function

Keep warm function is being activated automatically upon the end of the
cooking program. It allows maintaining the temperature of 70-75°C for a
period of time up to 24 hours. “Keep warm / Cancel” button indicator lights
up and the Keep warm count up is displayed. Press “Keep warm / Cancel”
button to disable the function. Button indicator goes off.

Reheat Function
To reheat a cold meal:

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

2. Close the lid and plug in the unit.

3. Press and hold down “Keep warm / Cancel” button until an audible sound
is produced. Corresponding indicator lights up and reheating process
starts.

4. The meal will be warmed up to 70-75°Cand the temperature will be
maintained for up to 24 hours. To cancel the function press “Keep
warm / Cancel”. Button indicator goes off.

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programs

1. Measure the ingredients according to the recipe.

2. Fill the bowl with ingredients. Make sure that all ingredients includ-

ing liquid are below the scale mark indicating maximum capacity.

Place the bowl inside the device fitting it tightly with the heating

element.

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

4. Press “Menu” button repeatedly to select the cooking program (cor-
responding indicator lights up).

5. Select the corresponding subprogram using the “Product” (for “MULTI-
COOK”, “STEAM”, and “FRY") or “Cooking Mode” button (for “COOK”).
Each subprogram features its own default time which is being dis-
played.

6. Adjust the time set by default if necessary (p. 4).
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Set Preset function if necessary. Preset function is not available in
“FRY” and “PASTA” programs.

7. Press “Start”to activate the program selected.“Start” button indicator
lights up. Set program starts running and the countdown begins.
STEAM program countdown begins only when the water comes to a
full boil providing enough steam; “MULTI-COOK"and “FRY” countdown
begins when the device reaches its operating temperature; “PASTA"
- when the water comes to a full boil, ingredients are added, and
“Start” button is being repressed.

8. When cooking time expires the device makes an audible sound and
automatically switches to “Keep warm” (“Keep warm / Cancel” button
indicator lights up).

9. To interrupt or to cancel the program or to disable the Keep warm
function press “Keep warm / Cancel”.

To achieve best results we recommend you to consult the cookbook with
100 recipes adjusted for the device.

Ifyou did not manage to achieve the desired result with automatic cook-
ing programs try using “MULTI-COOK” featuring a wider manual time and
temperature adjustment range.

“MULTI-COOK”

This program is recommended for cooking any dish of your choice using your
own time and temperature settings. Thanks to the versatile program “MULTI-
COOK”installed, the device will replace a big number of kitchen appliances.
Now you can control cooking time and temperature adjusting any recipe,
either from your family cookbook or Internet for the multicooker. The device
also allows selecting the cooking time set by default depending on the type
of the product used (vegetables, fish, or meat). Default time depends on the
type of the product selected: “VEGETABLES” - 15 minutes, “FISH” - 20 minutes,
“MEAT” - 40 minutes. Default temperature is 160°C.

Manual time adjustment range is from 5 minutes to 12 hours with the fol-
lowing intervals:

1 minute - less than 1 hour; 5 minutes - from 1 to 12 hours.

Manual temperature adjustment range (use “Temperature” button to adjust)
is from 40 to 160°C with 20°C intervals.

“MULTI-COOK, featured by REDMOND RMC-M4502E allows preparing a
big variety of different foods. Consult the table of “MULTI-COOK” Tem-
perature Adjustment Recommendations (p. 7) and the recipe book

provided when using the program.

“STEAM”

This program is rec for cooking vegetables, fish, meat, dumplings,
children’s meals, and various side dishes by steaming. Default time depends
on the type of product selected: “VEGETABLES” - 10 minutes, “FISH” - 15
minutes, and “MEAT” - 40 minutes. Manual time adjustment range is from 5
minutes to 1 hour with 1 minute intervals.

1. To steam, use the steaming container provided:

2. Pour 600-1000 ml of water in a bowl. Place the steaming container in.

3. Measure ingredients following the recipe provided, and put them into
the container. Place the bowl inside the device fitting it tightly with
the heating element.

4. Follow steps 3-9 of “Standard operating procedure for automatic
programs”.

“FRY”

This program is recommended for frying meat, poultry, vegetables, fish, and
seafood. Default time depends on the type of product selected: “VEGETABLES”
- 10 minutes, “FISH” - 15 minutes, and “MEAT” - 40 minutes. Manual time
adjustment range is from 5 minutes to 1 hour with 1 minute intervals. Frying
with an open lid is allowed.

“STEW”

This program is recommended for stewing vegetables, meat, poultry, and
seafood. Default time is 1 hour. Manual time adjustment range is from 10
minutes to 12 hours with 5 minute intervals.

“COOK”

This program is recommended for cooking rice and other grains. Default
time depends on the subprogram selected: “QUICK COOK” - 25 minutes,
“COOK” - 1 hour,and “OATMEAL" - 10 minutes. Manual time adjustment range
is from 5 minutes to 1 hour and 30 minutes with 1 minute intervals (‘QUICK
COOK” and “OATMEAL") and from 30 minutes to 2 hours with 5 minutes in-
tervals ("COOK").

When cooking various oat porridges use pasteurized low fat milk. To avoid
boiling away, we recommend you to do the following:

« rinse grain thoroughly before cooking;

« grease the sides of the bowl with butter;

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

« using whole milk dilute it by half with water;

The results may vary depending on the manufacturer and the place of origin
of the products used.

If you did not manage to achieve the desired result using “COOK” program
try cooking with the help of “MULTI-COOK". Set the optimal temperature of
100°Cto prepare hot cereal. Measure the ingredients and adjust the cooking
time according to the recipe.

“PASTA”

This program is recommended for cooking pasta, eggs, sausages, etc. Default
time is 8 minutes. Manual time adjustment range is from 2 to 20 minutes
with 1 minute intervals. After the program starts running, wait for an audible
signal to alarm you that the water is boiling. Add the ingredients, close the
lid, and press “Start”. Countdown of the program begins.

When cooking the foods that will expand in size or produce foam as
they cook (pasta, etc.) leave the lid open in order to prevent boiling over.



“soup”
This program is recommended for cooking soups, broths, and various drinks. Default time is 1 hour. Manual time
adjustment range is from 10 minutes to 8 hours with 5 minute intervals.

“CAKE”

This program is recommended for baking cakes, pies, and puddings. Default time is 1 hour. Manual time adjustment
range is from 30 minutes to 4 hours with 5 minute intervals.

[II.ADDITIONAL FEATURES

* Proofing the Dough « Deep Frying

+ Baking Bread « Warming Up Baby Food

* Making Fondue « Pasteurizing Liquids

* Making Yogurt + Tableware and Personal Items Sterilization

IV.ADDITIONAL 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.

RAM-CL1 - bowl removal tongs.

The tongs are used for safe and convenient removal of the bowl out of the unit. Suitable for the bowl with a capac-
ity from 1 to 6 L. May be used with multicookers from other manufacturers. The stainless steel tongs featuring the
rubber tips provide a non-slip grip. Dishwasher safe.

RHP-MO01 - ham press.

The device allows making homemade delicacies out of meat, fish, poultry, and seafood with various fillings and
seasonings. Suitable for multicooker, aero grill, oven, and saucepan use.

RAM-FB1 - deep fry basket.

The basket is used for frying various foods in hot or boiling oil (deep fat). This stainless steel basket has a detachable
handle and a drain hook. RAM-FB1 is suitable for any bowls with a capacity of at least 3 L. May be used with multi-
cookers from other manufacturers. The basket is dishwasher safe.

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

Use the set to prepare homemade yogurts (see Additional Features). The jars feature the date-dials allowing to
control the expiration dates. The set may be used with multicookers from other manufacturers.

RB-C502 - bowl with a ceramic coating by ANATO® (Korea).

5-L bowl has excellent non-stick and thermal conductivity properties allowing the food to fry and stew evenly
throughout the whole cooking process. The bowl was especially designed for baking, frying, and cooking hot cereals.
Suitable for product storage and oven use. Dishwasher safe.

RB-5500 - stainless steel bowl.

5-L bowl features excellent scratch resistance. It is recommended for making various soups and jams. Suitable for
blender and mixer use to prepare fruit and vegetable purees and cream soups. Not recommended for frying and
baking. Dishwasher safe.

V.CLEANING AND GENERAL MAINTENANCE GUIDELINES

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

Prior to first use or in order to remove the odor, steam half a lemon for 15 minutes using “STEAM-FISH” program.

Do not use a sponge with a hard or abrasive surface; solvent and abrasive cleaning methods (gasoline, acetone) are
not allowed. Do not immerse the device in water or wash it under running water.

Clean the housing as needed, following cleaning and general maintenance guidelines provided. We recommend
cleaning inner aluminum lid after each use.

It is recommended to clean the bowl after each use. Dishwasher safe. By the end of cleaning, wipe the bowl dry.

The steam valve and the inner aluminum lid need to be cleaned after each use.

To clean the inner lid:

1. Open the lid of the device.

Simultaneously press 2 plastic holders located on the inner side of the lid.

Gently remove the inner aluminum lid by pulling it towards yourself and down.

Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Wash under the running water using mild soap if

necessary. Not dishwasher safe.

5. Place the aluminum lid back into its slots, matching it with the main lid, and push the holders until they click
into place.

Eal i

Removable steam valve is located on the upper lid of the device. To clean the valve:

1. Carefully remove the cover of the steam valve by gently pulling it up and towards yourself holding it by the
ledge.

2. Firmly turn the holder located on the bottom side of the valve counterclockwise (in direction of <open>) to
remove.

3. Gently remove the rubber insert out of the holder. Clean all parts of the steam valve following Cleaning
Guidelines provided.

@ Caution! Do not twist or extend the rubber insert to avoid its deformation.

4. Carry out the assembly in return sequence: place the rubber insert back into the holder, match the holder slots
with the ledges on the inner side of the valve and turn the holder clockwise (in direction of <close>). Install
the steam valve back into its slot located on the lid of the device with the ledge facing the back.

Condensation accumulates in the special cavity around the bowl. Use cloth or tissue to remove the condensation.

VI.COOKING TIPS

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

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes Solving the Problem

« Tryto avoid opening the lid while cooking

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

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

+ There should not be any foreign objects between the lid and the housing
of the device, remove if any.

Always make sure that the heating element is clean and fits tightly with the
bowl before cooking.

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

+ Wrong ingredients or settings were chosen.

+ General proportions were not observed, the size of
the ingredients was too large.

+ Wrong time settings.

« Chosen recipe is not appropriate for the device.

+ We recommend using recipes adjusted for the device. Choose proven recipes
only.

+ Setthe time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the
size of ingredients according to the recipe.

Steaming: the amount of water in the bowl is too little to

Use the amount of water recommended. If in doubt, check the water level while
provide enough steam. i

steaming.

Too much moisture inside the |+ Fryingingredients add an amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl.
bowl. + Follow recommendations given in the recipe while deep frying.
Frying:
oo much ol was added. 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 broth 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 in the bowl. Use a smaller amount of dough.

Baking (dough did not
bake through): Proofed dough has reached the |«
inner lid and covered the

steam valve. .

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



THE DISH IS OVERCOOKED

Possible Causes

Solving the Problem

Wrong ingredients, wrong size of ingredients or time

+ We recommend using the recipes adjusted for your model. Try choosing proven
recipes only.

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

Table of Recommended Steaming Time for Various Products

settings. +  Setthe time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size Product Weight, g/pcs. Water, ml Cooking Time, min
of ingredients according to the recipe.
1| Pork/ beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20730
The dish remained in the unit with the “Keep warm”on | We recommend using the Keep warm function moderately. If your device features the
for too long after it's been cooked. function of disabling the “Keep warm” in advance, use it to avoid the problem. 2| Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 30
LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING 3 Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15
Possible Causes Solving the Problem 4 | Meatballs / cutlets 180 (6 ps) / 450 (3 pcs) 500 10/15
Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this, we recommend 5 Fish fillet 500 500 10
Milk boils away. using only ultra-pasteurized milk with the fat content of 2.5% or less. Dilute milk with -
water f needed (».5). 6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5
) + We recommend using the recipes adjusted for the device. Try choosing proven 7 | Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20
« Ingredients were not properly processed (washed recipes only. Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions,
poorty,etc) RN and the size of ingredients according to the recipe. . ' 8 | Carrots (cutinto 1.5 cm cubes) 500 500 0
+ Wrong general proportions or ingredients. + Whole grains, meat, fish,and seafood need to be rinsed thoroughly before cooking. 9 | Beet(cutinto L5 cm cubes) 500 500 1 hour 20 min
THE DISH IS BURNT 10 | Vegetables (frozen) 500 500 8
Possible Causes Solving the Problem 11 Steamed eggs 3 pes 500 10
« The bowl was not properly washed after last use. ; ) . . .
* Non-stick coating s damaged. Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before cooking. “MULTI-COOK” Temperature Adjustment Recommendations
rsneer:'edr:; amount of ingredients is smaller than fecom= | . _0\er ecioe iusted forthe device Temperature, °C Recommendations for use
40 Making yogurt, proofing dough
Cooking ti . Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe adjusted for
ooking time was too long. your model. 60 Pasteurization, making green tea, making Baby Food
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 ingre- 80 Making cottage cheese, preparing mulled wine
been stirred or turned over. dients thoroughly while frying or tur over as required. 100 Cooking meringues and jams
Stewing: not enough liquid. Add more liquid. Avoid opening the lid while stewing. 120 Making brisket, stewing meat
Cooking: not h L observed). | Follow ratio of liquids to solids while cooking. 140 Smoking various products, browning a cooked meal to get a golden crust
Baking: the bowl was not greased before baking. gﬂe;sse‘ du;)e bottom and sides of the bowl with butter or oil before baking (do not pour 160 Frying poultry
INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED Table of Default Settings
Possible Causes Solving the Problem v
@ L
" ; B A ] k g 5 2
Ingredients have been over stirred. Frying foods, do not stir the ingredients more often than every 5-7 minutes. g = 2 £q £
Program Recommendations for use & E] Time range / setting interval | | S g -4
Cooking time was too long. Reduce cooking time or ol inthe reci for the device. g g iz g
E 3 &
BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST S
Possible Causes Solving the Problem Vegetables 10 min
Improper ingredi according to the recipe. Try to avoid using ingredients causing excess STEAM Meat 115-120 40min | 5min-1hour/1min 4| o+ |
(juicy fruits o vegetables, rozen beries, sour cream,etc) | moisture or use them in smaller amounts.
Fish 15 min
Baked product has been left in the unit with the lid closed | We recommend taking baked product out of the unit right after the baking cycle fin- -
for too long. ishes or leaving it on the “Keep warm" for a short period of time only. Vegetables 10 min
BAKED GOODS DO NOT RISE FRY Meat 150-155 40min | 5min -1 hour/1 min - + +
Possible Causes Solving the Problem Fish 15 min
Eqgs and sugar were poorly whipped. STEW Stewing meat, and other time-con- 90 Lhour | 10 min—12 hours /5 min % - |+
suming products
The dough stayed for too long before being baked. oo . fpo— p
S . ) A ooking witl fegetables Adiustment min
The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. Use proven recipes ad'“fs‘fld for the device. Choosing, ’“,e“:""g’.a”" manually m{ge W0 5 min - 1 hour /1 min
processing ollow given in the recipe. MULTI-COOK adjusted time Fish 160°C with 20 min ' S
Wrong ingredients. and 20°C i Wi \ 1 hour - 12 hours / 5 min
Settings Meat intervals | 40 min
Wrong recipe.
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® £ HAN-D -
2 b < 8% £
Program Recommendations for use 8 £ Time range /setting interval | § | S § 2
g 3 $%) 8
£ 3 & & e

H
PASTA Cooking pasta, sausages, eggs, etc. 118-120 8min | 2min-20min/1min O
QUICK COOK Cooking rice and other grains 110 25 min 5 min - 1.5 hours / 1 min 24 - +
COOK Cooking rice dishes 120-125 1 hour 30 min - 2 hours / 5 min 24 - +
COOK-OATMEAL Cooking hot cereals and vegetables 90 10 min 5 min - 1.5 hours / 1 min 24 - +
soup Cooking soups and broths. 90 1 hour 10 min - 8 hours / 5 min 24 - +
CAKE Baking pies, cakes, puddings, and | 41917 Lhour | 30 min - 4 hours /5 min -+

VII.BEFORE ADDRESSING A SERVICE CENTER

Error code Error description Error handling
s System efror; system board or heating | Unplug the device and let it cool down. Close the lid tightly and plug it back in.
element malfunction. If this does not eliminate the error, address an authorized service center.
Problem Possible Cause Solving the problem

The unit does not switch on.

Voltage supply failure.

Check the voltage supply.

The meal is taking too long to cook.

Voltage supply interruption.

Check the voltage supply.

The bowl is installed with a distortion.

Install the bowl properly.

the heating element.

There is a foreign object between the bowl and

Remove the foreign object.

The heating element is dirty.

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

VIII.PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the date of purchase. If the appliance
fails to operate properly within the warranty period and is found to be defective in material or workmanship, we will
repair or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an original warranty service coupon
with a serial article number and an accurate impress of the company of the seller proves the purchase date. This
limited warranty does not cover damage caused by the failure to use this product for its normal purpose or in ac-
cordance with the instructions on the proper use and maintenance of the product or any kind of repair works. Do
not try to disassemble the device and keep all package contents. This warranty does not cover normal wear of the
device and its parts (filters, bulbs, ceramic and Teflon coating, rubber parts etc.).

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

The packaging, user manual and the device itself may not be treated as household waste. Instead, it shall be taken
to the applicable collection point for the recycling of electrical and electronic equipment.




Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel

cations ou des instructions sur la fagon dutiliser l'appareil de maniére

Structure du multicuiseur RMC-M4502E Al

d'utilisation et le conserver pour référence ultérieure. Lutilisation correcte sécurisée et qu'ils en comprennent les risques encourus. Les enfants 1. Couvercle avec la valve vapeur 7. Plateau vapeur
de l'appareil peut prolonger considérablement sa durée de vie ne doivent pas jouer avec lappareil. Le nettoyage et lentretien ne démontable 8. Louche
- - doivent pas étre entrepris par des enfants sans surveillance. Garder 2. Couvercle intérieur en aluminium 9. Panier a frites
MESURES DE SECURITE l'appareil et le cordon d’alimentation hors de la portée des enfants de 3. Cuve amovible RB-A503 10. Cable dalimentation
Le fabricant n'est pas responsable des dommages causés par le non-respect moins de 8 ans. 4. Panneau de commande a écran LCD 11. Pince pour la cuve
des régles de sécurité et d'utilisation du produit. « Nessayez jamais de réparer ou de modifier le multicuiseur vous-mémes. 5. Spatule 12. Porteur de la louche/spatule
. . . . . 5 . Tous travaux d'entretien et les réparations sont a effectués par le centre 6. Verre mesure
* L_e Fresent appgrell e_lectrlque estun dispositif multifonctionnel d,es,' de service agréé. Les tentatives de réparation non professionnelles R
tiné pour la préparation de la nourriture dans des appartements, rési- peuvent provoquer la panne du multicuiseur, le traumatisme et les Fonctions des boutons A2

dences secondaires, chambres d’hétel, locaux utilitaires des magasins
et des bureaux, ou dans d’autres conditions similaires dans le cadre de
lexploitation non industrielle. Lusage de lappareil d'une maniére indus-
trielle ou toute autre utilisation a affectation indéterminée, sera consi-
déré comme le manquement aux conditions de son exploitation en bon
ordre. Dans ce cas le producteur n'est pas tenu responsable en matiére

e

dégats matériels.
ATTENTION ! Il est interdit d'utiliser cet appareil en cas de détérioration
quelconque.

Caractéristiques

=

«Cooking time» («Temps de cuisson») — introduction des heures et minutes

lors du réglage du temps actuel, durée de cuisson et départ différé

2. «Hour/Min» («Heure/Min») —engagement du mode de réglage de la
durée de cuisson; sélection «heures»/«minutes» en mode de réglage
du temps actuel, départ différé et durée de cuisson

3. «Preset» («Départ différé») — engagement du mode de réglage de la durée

des conséquences éventvuglLes._ . Modéle RMC-M4502E de cuisson et départ différé; réglage de la minuterie du départ différé
+ Avantle Pranchement ven_ﬁez si la_tenswon du _sec_teur loca_l correspo_nd Puissance. 860 W 4. «Keep warm / Cancel» («Réchauffer/Annuler») — désactivation du ré-
a la tension nominale d'alimentation du multicuiseur (voir les spécifi- Tension chauffer; engagement et désengagement du mode de réchauffage;

cations ou la plaque signalétique du produit). (voir les caractéristiques
ou la plaque signalétique).

Capacité de la cuve, au max.
Revétement de la cuve....

220-240V,50 Hz
51
....anti-adhésif DAIKIN® (Japon)

annulation de tous modes et réglages faits excepté le temps actuel
«Menu» — sélection du mode de cuisson

e

« Utilisez une rallonge électrique congue pour la puissance consommée Valve vapeur démontable 6. «Cooking mode» («Cuisson seule») — sélection d'un sous-mode en mode
de lappareil - l'incohérence des paramétres peut provoquer un court- Ecran LCD monochrome «COOK»
circuit ou linflammation du cable. Mémoire non volatile oui 7. «Product» («Produit») — sélection d'aliment en modes «STEAM», «FRY»,
« Ne branchez le multicuiseur quaux prises d’alimentation mises a la Chauffage 3D oui «MULTI-COOK»

terre - clest une condition obligatoire de protection contre les chocs
électriques. En cas d'utilisation d'une rallonge, assurez-vous quelle est

Modes de cuisson

8. «Temperature» («Température») — changement de la température de
cuisson en mode «MULTI-COOK»

dotée également d'une mise a la terre. 1. STEAM-VEGETABLES (LEGUMESA 8. QUICK COOK (RAPIDE) 9. «Start» — lancement du mode sélectionné de cuisson
/ . L LA VAPEUR) 9. COOK (CUISSON SEULE) ;

ATTENTION! Pendant le fonctionnement le corps, la cuve et les éléments 5 qream.FiSH (POISSONALAVAPEUR) 10. COOK-OATMEAL (RIZ AU LAIT) Structure de Uécran A3

métalliques du multicuiseur les parties métalliques se réchauffent! Soyez 3 GAM MEAT (VIANDE ALAVAPEUR) 11. PASTA (PATES) A. Indicateur du mode de cuisson sélectionné

prudent! Utilisez des maniques de cuisine. Afin o' éviter les brilures parla 4 pry VEGETABLES (LEGUMES GRILLES) 12. SOUP (SOUPE) B. Indicateur du temps actuel

vapeur chaude ne pas vous-penchez au-dessus du multicuiseur pour ouvrir 5 ERy.FISH (POISSON GRILLE)  13. CAKE (CUISSON) C. Indicateur de la durée de cuisson

(e couvercle. 6. FRY-MEAT (VIANDE GRILLE) 14, MULTI-COOK (MULTICUISINIER) D. Minuterie (1 ou 2) du départ différé
« Coupez l'appareil du secteur aprés chaque utilisation et pendant son 7. STEW (CUISSON LENTE) E. Indicateur d'aliment en modes «STEAM», «FRY», «MULTI-COOK»

nettoyage ou déplacement. Retirez le cable électrique avec les mains Fonctions F. Indicateur du sous-mo'de en mode f<CO0K»

secs, le retenez par la fiche et non par le cordon. Réchauffer ‘usqu’a 24 h G. Indicateur de la température de cuisson en mode «MULTI-COOK»
« Ne faites pas passer le cable d'alimentation dans les portes ou prés N " Jusq 324

des sources de chaleur. Assurez-vous que le cable électrique nest pas Réchauffage jusqu'a 24 h l. AVA N T LA P R EMIE R EUTILI SAT | O N

tordu ou plié, ne touche pas d'objets pointus et des bords de meubles.

L'endommagement accidentel du cdble dalimentation peut provoquer des

Départ différé

jusqu'a 24 h, 2 minuteries

Composants

Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel
dutilisation et le conserver pour référence ultérieure. Lutilisation correcte

incidents, qui ne sont pas couvertes de la garantie, ainsi qu'un choc électrique. Multicuiseur avec la cuve 1 pc. de l'appareil peut prolonger considérablement sa durée de vie.
Le cdble électrique endommagé exige le remplacement urgent a un centre Plateau vapeur 1pc.
de services. Panier a frite 1pc. Avant Lutilisation
o Pince pour la cuve. 1pc. Déballez soigneusement le multicuiseur et retirez de la boite, éliminez tous

+ Ne pas placez le multicuiseur sur une surface molle, ne le couvrez pas Verre mesure 1pc. matériaux demballage et autocollants publicitaires excepté l'autocollant
pendant le fonctionnement - cela peut provoquer sa surchauffe et panne. Louche 1 pc. avec le numéro de série.

« lIlestinterdit dutiliser le multicuiseur Uappareil a lextérieur, parce que Spatule 1 pc. ) X o . . R
Ihumidité ou les corps étrangers pénétrant a lintérieur de son corps Porteur de 1a louche / spatule 1pc. Le produit sans numéro de série n'est pas soumis au service aprés vente.
peuvent causer de graves endommagements. i i Cable d'alimentation 1pc. Essuyez le multicuiseur avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau

* Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous qu'il est débranché et Guide culinaire a 100 recettes 1pc. chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére uti-
complétement refroidi. Suivez strictement les instructions pour le Manuel d'utilisation 1pc. lisation Lodeur étrangére est admissible, qui nest pas due a un dysfonction-
nettoyage de lappareil. Carnet de service 1pc. nement de bappareil. Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur (p. 11).

IL EST INTERDIT de plonger le multicuiseur dans l'eau ou de le placer sous

e el Le fabricant a le droit de modifier le design, les composants, ainsi que les
eau courante!

caractéristiques techniques du produit dans le cadre damélioration de ses
produits sans préavis.

)

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et des
personnes ayant un handicap physique, sensoriel ou mental, ou bien
un manque d'expérience et de connaissances, s'ils ont recu des expli-

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



[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 natteigne le papier peint, revétements
décoratifs, appareils électroniques et d’autres articles ou matériaux suscep-
tibles d'étre affectés par 'humidité et la température élevées.

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

Réglage de la minuterie

1. Branchez lalimentation électrique du multicuiseur. Appuyez et retenez
le bouton «Preset» jusqu'au clignotement sur lécran de l'indicateur des
minutes du temps actuel.

2. Appuyez sur «Cooking time» pour régler les minutes (avec lintervalle
de 1 min) (si vous retenez le bouton appuyé les valeurs des minutes
changent en rythme accéléré).

3. Appuyez «Hour/Min», lindicateur des heures commence a clignoter.
Utilisez le bouton «Cooking time» pour régler les heures (si vous retenez
le bouton appuyé les valeurs des heures changent en rythme accéléré).

4. Apreés l'achévement du réglage appuyez «Keep warm / Cancel» ou atten-
dez quelques secondes. La minuterie ne clignote plus, les réglages
introduits sont mémorisés.

Sélection du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-M4502E permet de sélectionner indépen-
damment la durée de cuisson pour chaque mode. Lintervalle et la plage
éventuelle de temps a sélectionner dépendent du mode de cuisson choisi.

1. Apreés la sélection du mode de cuisson appuyez «Hour/Miny, Uindicateur
des minutes commence a clignoter. En appuyant sur «Cooking time»
réglez la valeur des minutes (si vous retenez le bouton appuyé pour
quelques secondes, les valeurs des minutes changent en rythme accé-
16ré).

2. Appuyez sur «Hour/Min, Uindicateur des heures commence a clignoter.
En appuyant sur «Cooking time» réglez des heures (si vous retenez le
bouton appuyé pour quelques secondes, les valeurs des heures changent
en rythme accéléré).

3. S’il est nécessaire de régler la durée de cuisson moins d'une heure
appuyez sur «Cooking time» jusqu’a la remise a zéro des heures. Ensuite
appuyez sur «Hour/Miny, l'indicateur des minutes commence a cligno-
ter. En appuyant sur «Cooking time» sélectionnez les minutes.

4. Afin dannuler les réglages faits appuyez «Keep warm / Cancel» . Si
nécessaire, sélectionnez le mode de cuisson de nouveau.

IMPORTANT! En cas de la sélection manuelle de la durée de cuisson prenez
en considération la plage éventuelle des réglages et Uintervalle prévu par le
mode de cuisson choisi d>avance, voir le tableau des réglages dusine (p. 13).

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

Le multicuiseur est doté de la mémoire non volatile. En cas de coupure de
courant tous réglages, y compris le départ différé, sont mémorisés.

Preset Function (fonction «Départ différé»)
Permet de programmer U'heure précis quand le mode de cuisson automatique
doit étre terminé. Il est possible de programmer un départ différé de 10

minutes jusqu'a 24 heures avant I'horaire souhaité avec lintervalle de 10
minutes. Le multicuiseur est doté de deux minuteries indépendantes, ce qui
permet de mémoriser 'heure quand le plat doit étre prét qui est réglé le
plus fréquemment.

Pour régler la minuterie :

1. Choisissez le mode automatique de cuisson, si nécessaire changez la
durée de cuisson préréglé par défaut.

2. Enappuyant sur «Preset» choisissez PRESET1 ou PRESET2.

3. Par lappui sur «<Hour/Min»engagez le mode de réglage des heures de
la minuterie, l'indicateur des heures commence a clignoter.

4. Appuyez sur «Cooking time» pour composez les heures (avec Uintervalle
de 1 h). Appuyez sur «Hour/Min», Uindicateur des minutes commence
a clignoter. Utilisez le bouton «Cooking time» pour composez les minutes
(avec Uintervalle de 10 min).

5. Lorsque le temps est réglé appuyez «Start». Les indicateurs des boutons
«Start», «Keep warm / Cancel» et «Preset» s'allument. Lécran affiche le
temps que le plat doit étre prét.

La fonction «Preset» est accessible pour tous modes automatiques de cuis-
son, excepté «FRY» et «PASTA».

Lors de la sélection du temps de la fonction «Preset» il faut prendre en
considération que le compte du temps de certains modes ne commence
qu'aprés l'obtention de la température requise de service.

Il n'est pas conseillé de laisser trop longtemps daliments vite périssables
dans la cuve.

Keep warm Function (fonction de maintien de la température
des plats préts - 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 l'indicateur du bouton «Keep
warm / Cancel» est allumé, lécran affiche la lecture directe du temps de
fonctionnement en ce mode.

Afin de désactiver le réchauffer appuyez «Keep warm / Cancel» , en cela
lindicateur du bouton s%éteint.

Reheat Function (fonction de réchauffage des plats)
Le multicuiseur REDMOND RMC-M4502E peut étre utilisé pour réchauffer
les plats froids.

1. Mettez les produits dans la cuve, l'installez dans Le corps du multicuiseur.

2. Fermez le couvercle, branchez l'alimentation électrique.

3. Appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton «Keep warm /
Cancel» jusqu'au signal sonore. L'indicateur correspondant sur lécran
et l'indicateur du bouton s'allument. La minuterie commence le compte
du temps de réchauffage.

4. Le multicuiseur réchauffe le plat jusqu'a 70-75°C et maintenira au chaud
pendant 24 h. Afin d'arréter le réchauffage appuyez et retenez le bouton
«Keep warm / Cancel» jusqu'a lextinction de l'indicateur 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 de son godt.

Ordre d'utilisation des modes automatiques

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. Assurez-vous que

tous ingrédients,y compris leau ne dépassent pas la marque maximale
a lintérieur de la cuve. Vérifiez si la cuve est installée sans gauchisse-
ment et adhére a lélément chauffant.

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

4. En appuyant «Menu» choisissez le mode requis de cuisson (Iécran
affiche l'indicateur du mode correspondant).

5. Si le mode prévoit la sélection d’aliment, sélectionnez le sous-mode
correspondant a l'aide des boutons «Product» (pour les modes «MULTI-
COOK», «STEAM», «FRY») ou «Cooking mode» (pour le mode «COOK»).
La durée de cuisson propre affichée sur écran est prévue pour chaque
sous-mode.

6. Vous pouvez changer la durée de cuisson préréglée par défaut.

Si nécessaire réglez le temps du départ différé. La fonction «Preset»
est inaccessible en modes «FRY» et «PASTA».

7. Pour lancer le mode de cuisson appuyez «Start». Lindicateur du bouton
«Start» s'allume. Le mode sélectionné et le compte a rebours de la
durée de cuisson commencent. En mode «<STEAM» le compte a rebours
commence apreés lébullition de leau et lobtention de la densité de
vapeur suffisante dans la cuve; en modes «<MULTI-COOK», «FRY»— aprés
le passage en mode de service ; en mode «PASTA» — aprés Lébullition
de l'eau dans la cuve, pose des produits et appui réitéré sur «Start».

8. Le signal sonore vous avertit de l'achévement du mode de cuisson.
Ensuite le multicuiseur passe en mode de réchauffer (l'indicateur du
bouton «Keep warm / Cancel» est allumé).

9. Afin dannuler le mode introduit, arréter le proccesus de cuisson ou le
réchauffer, appuyez «Keep warm / Cancel» .

Pour obtenir le résultat excellant nous vous proposons d utiliser les recettes
du guide culinaire ci-joint qui ont été créés spécialement pour le multicuiseur
REDMOND RMC-M4502E.

Si a votre avis le résultat désiré n'est pas obtenu en modes automatiqus pré-
réglés, utilisez le mode universel «MULTI-COOK» avec la plage élargie des réglages
manuels qui vous offre un vaste champ pour vos expériments culinaires.

Mode «MULTI-COOK»

Ce mode est destiné a la cuisson de presque tous plats d'aprés la tempéra-
ture et la durée de cuisson préréglés par Lutilisateur. Grace au mode «MUL-
TI-COOK» le multicuiseur peut remplacer une large gamme d’appareils
électroménagers de cuisine et permet de préparer des plats a la recette
délicieuse lue dans un vieux livre culinaire ou & un site web. Par défaut le
mode prévoit de différentes durées de cuisson en fonction d’'un aliment
(légumes, poisson, viande).

Par défaut la durée de cuisson dépend de L'aliment choisi : <\VEGETABLES»
(«Légumes») — 15 min, «FISH» («Poisson»)— 20 min, «MEAT» («VIANDE») — 40
min. Par daféut la température de cuisson est 160°C.

La plage de réglage manuel de la durée de cuisson est de 5 min a 12 h avec
lintervalle de 1 minute si la durée de cuisson ne dépasse pas 1 heure et de
5 minutes — si la durée de cuisson est de 1 ha 12 h.

La plage du réglage manuel de la température (a sélectionner par lappui
sur «Temperature») est de 40°C a 160°C avec lintervalle de 20°C.

Le mode «MULTI-COOK» permet de cuir beaucoup de plat divers. Utilisez le
guide culinaire @ 100 recettes créées par nos meilleurs chefs ou la table
spéciale de températures recommandées de cuisson des plats et aliments
divers (p. 13).



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 dépend de L'aliment choisi: «VEGETABLES» («Légumes «) — 10 min,
«FISH» («Poisson») — 15 min, «<MEAT» («Viande») — 40 min. Il est possible
de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 5 mina 1 h
avec lintervalle de 1 min.

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

1. Versezde 600 a 1000 ml deau 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. Assurez-vous
que la cuve adhére a lélément chauffant.

3. Suivez les instructions, voir les p. 3-9, section «Ordre général d'utili-
sation des modes automatiques».

Mode «FRY»

Conseillé pour griller des légumes, viande, poisson, fruits de mer, semi-
produits et etc. Par défaut la durée de cuisson en ce mode dépend de l'aliment
choisi: «\VEGETABLES» («Légumes») — 10 min, «FISH» («Poisson») — 15 min,
«MEAT» («Viande»)— 40 min. IL est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h avec lintervalle de 1 min. Il est
admis de griller des aliments avec le couvercle ouvert.

Mode «STEW»

Conseillé pour la cuisson lente des légumes, viande, poisson, fruits de mer,
et aussi autres plats en gelée qui exigent un long traitement de température.
Par défaut la durée de cuisson en ce mode fait 1 h.La durée de cuisson peut
étre réglée manuellement dans la plage de 10 min a 12 h avec lintervalle
de 5 min.

Mode «COOK»

Ce mode est utilisé pour faire cuire du riz, sarrasin et bouillies libres. Par
défaut la durée de cuisson dépend du sous-mode choisi («QUICK COOK» — 25
min, «COOK» — 1 h, «<OATMEAL» — 10 min). IL est possible de régler manuel-
lement la durée de cuisson dans la plage de 5 min jusqu’a 1 h 30 min avec
lintervalle de 1 min («QUICK COOK», «<OATMEAL») et de 30 min jusqu'a 2 h
avec lintervalle de 5 min («COOK»).

Pour préparer une bouillie au lait utilisez le it pasteurisé demi-écrémé. Afin
dlexclure lébullition 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 l'intérieur (avec du beurre) ;
observer strictement les proportions, mesurer les ingrédients selon le
livre culinaire joint ; réduire ou augmenter la quantité d’ingrédients
strictement a 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 «COOK», utilisez le mode
universel «MULTI-COOK». La température idéale pour la préparation de
bouillie au lait est 100°C. Réglez la quantité d’ingrédients et la durée de
cuisson selon la recette donnée.

Mode «PASTA»

Conseillé pour faire cuire des pates, oeufs, saucisses et etc. Par défaut la
durée de cuisson en ce mode fait 8 min. La durée de cuisson peut étre réglée
manuellement dans la plage de 2 min a 20 min avec lintervalle de 1 min.
Apres le lancement du mode attendez un signal sonore qui vous avertit sur
Uébullition de leau, chargez les ingrédients, fermez le couvercle du multi-
cuiseur et appuyez «Start». Le compte a rebours de la durée de cuisson
commence.

Lors de la préparation de certains aliments (par exemple, pdtes et etc.) [écume
est formée. Afin d’exclure les fuites éventuelles d'écume il est admis de
laisser le couvercle ouvert.

Mode «SOUP»

Conseillé pour préparer tous types de premier service (soupe), et aussi 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
10 min a 8 h avec lintervalle de 5 min.

Mode «CAKE»

Conseillé pour préparer tous types de gateaux (cakes, dacquoises). Par défaut
la durée de cuisson en ce mode fait 1 h.La durée de cuisson peut étre réglée
manuellement dans la plage de 30 min a 4 h avec Uintervalle de 5 min.

I1l. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

Repos des patons

Préparation du pain

Fondue

Yaourt

Friture

Réchauffage des plats pour les enfants
Pasteurisation des produits liquides

Stérilisation de la vaisselle et des produits d’hygiéne

IV.ACCESSOIRES

Les accessoires supplémentaires pour le multicuiseur peuvent étre acquis
séparément. Consultez le distributeur autorisé dans votre pays afin de vous
reinseigner sur leur assortiment, bacquisition et la compatibilité avec le
modéle de votre appareil.

RAM-CL1 — pince universelle pour la cuve
Pour extraire facilement la cuve du multicuiseur. Compatible avec la cuve
de capacité de 1 L a 6 L. Peut étre utilisée avec les multicuiseurs d'autres
marques. Faite en acier.Assure la rétention sire de la cuve grace aux surfaces
caoutchoutées. Compatible lave vaisselle.

RHP-M1 — jambonniére

Pour faire cuire le jambon, roulades et autres gourmandises de viande, volaille
et poisson avec de diverses épices et fourrages. La jambonniére peut étre
utilisée dans le multicuiseur, four, four a convection ou méme dans une
casserole convenable sur une cuisiniére.

RAM-FB1 — panier a frites

Utilisé pour faire cuire de divers aliments dans ['huile chauffée ou boullante.
Fait en acier inoxidable, doté de la manette démontable et du crochet de sa
fixation sur la cuve pour faciliter le vidange d'excés d’huile apreés la cuisson.
Compatible avec des cuves de capacité de 3 L au maximum. Peut étre utilisée
avec les multicuiseurs d’'autres marques. Compatible lave vaisselle.

RAM-G1 — pots de yaourts aux marquers sur les couvercles (4 pcs.)

Pour préparer des yaourts (voir capacités supplémentaires). Les pots sont
dotés des marquers spéciaux afin d'indiquer la date, ce qui permet de contré-
ler leur date limite de consommation. Peut étre utilisée avec les multicuiseurs
d’autres marques.

RB-C502 — cuve au revétement céramique ANATO® (Corée)

Capacité : 5 LA une résistance améliorée aux endommagements mécaniques
et dvexcellentes propriétés anti-adhésive et conductrice de chaleur, ce qui
exclut la brilure des aliments mais favorise la cuisson et la mijotation
uniformes au long de la préparation du plat. Cette cuve est spécialement
congue pour la meilleure cuisson, grillade et préparation de la bouillie au
lait. IL est possible d'utiliser la cuve hors du milticuiseur pour stocker ou
préparer des aliments dans le four. Compatible lave vaisselle.

RB-S500 — cuve d’acier

Capacité: 5 LA une résistance améliorée aux endommagements mécaniques.
Recommandée pour préparer des soupes, compote, marmelade et confiture.
Compatible blender, mélangeur et autres appareils électroménagers pour
préparer des purées de légumes ou de fruits et des crémes. N'est pas recom-
mandée pour griller et faire cuire. Compatible lave vaisselle.

V.NETTOYAGE ET MAINTENANCE

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

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

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

Nettoyer le corps du multicuiseur s'il est nécessaire.

Laver la cuve aprés chaque utilisation. La cuve peut étre lavée au lave-
vaisselle. Aprés le nettoyage de la cuve, essuyez-la de lextérieure a sec.
Nettoyer le couvercle intérieur en aluminium et la valve vapeur démontable
aprés chaque utilisation.

Pour nettoyer le couvercle intérieur en aluminium :

1. Ouvrez le couvercle du multicuiseur.

2. Appuyez simultanément sur deux fixateurs en plastique du coté intérieur
du couvercle vers le centre.

3. Sans effort tirez légérement le couvercle intérieur en aluminium au
ventre et en bas afin de le séparer du couvercle principal.

4. Essuyez les deux couvercles avec une serviette mouillée. Si nécessaire
laver le couvercle déposé sous L'eau avec les détergents a vaisselle. Il
n'est pas recommandé de laver le couvercle intérieur au lave-vaisselle.

5. Mettez le couvercle en aluminium dans les fentes, faites coincider avec
le couvercle principal et appuyez légérement sur les fixateurs jusqu'au
clic. Le couvercle intérieur en aluminium doit étre strement fixé.

La valve vapeur est installée sur le couvercle supérieur du multicuiseur. Afin
de nettoyer la valve :

1. Déposez soigneusement la couvercle de la valve vapeur en tirant son
aréte en haut et au ventre.

2. Tournez le fixateur sur le coté inférieur de la valve dans le sens anti-
horaire (en direction <open>) jusqu’a la butée et déposez.



3. Retirez soigneusement la garniture en caoutchouc de la valve. Lavez toutes composantes de la valve en obser-
vant les instructions mentionnées ci-dessus.

4. Assemblez la valve en ordre inverse : mettez la garniture en caoutchouc dans le fixateur, faites coincider les
fentes du fixateur avec les bosses a l'intérieur de la valve et tournez le fixateur dans le sens horaire (en direc-

Attention! Afin d’exclure la déformation de la garniture en caoutchouc il est interdit de la torsader ou tirer.

tion <close>). Installez la valve vapeur dans le siége sur le couvercle pour que la bosse soit dirigée du coté

opposé de l'écran.

Lors de la cuisson leau de condensation peut étre générée qui est récupérée dans le creux spécial autour de la cuve.

Leau de condensation peut étre éliminée facilement par une serviette.

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

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

Pendant la cuisson, ne pas ouvrez le multicuiseur sans nécessité.
Fermez le couvercle jusquiau clic. Assurez-vous que rien nempéche
4 la fermeture étanche du couvrcle et le joint détanchéité a linté-
rieur du couvercle nest pas déformé.

La cuve n'adhére pas bien & [élément chauffant, cest pourquoi la tem-
pérature de cuisson nést pas assez élevée.

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

Assurez-vous de l'absence dobjets étrangers a lintérieur du mul-
ticuiseur. Ne pas admettez de contaminations du disque chauffant.

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 daliments ne sont pas observées.

La durée de cuisson est réglée (calculée) incorrectement.

La électionnée n' ée alacuisson d

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.

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

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

Griller:

« llyatrop d'huile végétale dans la cuve.
« Exces deau dans la cuve.

+ Lorsque vous faites griller des aliments une couche mince d'huile
est suffisante au fond de cuve.
+ Enmode « Griller « suivez strictement la recette choisie.

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

Cuisson: ébullition du bouillon au cours de la cuisson des aliments &
Uacidité augmentée.

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

Au cours du repos la pate est collée a lintérieur
du couvercle et a bloqué la valve vapeur.

Mettez mois de pate dans la cuve.

PRODUIT EBULLI

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

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de son origine
et les conditions de sa production. Nous ne recommandons dutiliser
que le lait ultra-pasteurisé lait avec la teneur en matires grasses de
2,5% au maximum. Si nécessaire, le lait peut étre dilué avec un peu
deau potable (voir p. 11).

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

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

+ Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur).
La sélection des ingrédients, leur traitement préalable, les propor-
tions doivent correspondre 4 la recette.

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

PLAT BRULE

« La cuve est mal lavée aprés la fois précédante.
™ ves ot

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

cuve est

Le volume total d'aliments est inférieur a celui indiqué dans la recette.

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

La durée trop longue de cuisson est réglée.

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

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

« 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.

Cuisson lente : manque deau dans la cuve.

Ajoutez plus deau dans la cuve. Ne pas ouvrez e couvercle sans néces-
sité au cours de la cuisson.

Cuisson :manque deau dans a cuve (les proportions ne sont pas observées).

Observez la proportion correcte du liquide et des ingrédients solides.

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

Avant la pose de la pate graisser Le fond et les parois de la cuve (uti-
lisez de Uhuile ou du beurre) (ne pas versez de U'huile dans la cuvel).

COUPE DES ALIMENTS DEFORMEE

Les aliments sont mélangés trop souvent dans la cuve.

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

La durée de cuisson est trop longue.

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

PATE RESTE MOUILLEE APRES LA CUISSON

Les ingrédients impropres qui favorisent la formation dexcés deau ont
été utilisés (1égumes ou fruits fondants, baies congelées, créme fraiche
etetc).

Choisissez des ingrédients en conformité avec la recette. Tachez de ne
pas utiliser les aliments contenant trop d'humidité, ou de réduire Leur
quantité au minimum.

Les produits finis ont été laissés pour trés longtemps dans le multicui-
seur ferme.

Tachez de faire sortir les produits cuits du multicuiseur immédiatement
aprés la préparation. Si nécessaire il est admis de laisser les produits finis
dans le multicuiseur pour le court terme avec le réchauffer activé.

PATE NON LEVEE

Les oeufs avec du sucre sont mal montés.

La pate avec 'agent de levée ajouté a été laissé pour longtemps.

Four (la péte reste

crue): Retirez les morceaux de pate de la cuve, faites tourner, mettez de
Vous avez posé trop de pate dans la cuve. nouveau dans la cuve, ensuite continuez le mode jusqu’a la cuisson
compléte. Ultérieurement mettez mois de pate dans la cuve.
PRODUIT TROP CUIT

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

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

Aprés la préparation le plat fini a été maintenu au chaud pour trop
longtemps.

Il nest pas souhaitable de maintenir Le plat au chaud pour longtemps.
Si votre multicuiseur prévoit La désactivation préalable du réchauffer
uilisez cette fonction.

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

Utilisez la recette essayée et approuvée (adaptée pour ce modle). Le
choix des ingrédients, leur traitement pléliminaire, les proportions

Ingrédients mal approprié.

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

doivent aux i de la recette.

Certains modéles de multicuiseurs REDMOND en modes «STEW» et «<SOUP» prévoient la mise en action du systéme de pro-
tection contre la surchauffe. Dans ce cas le mode de cuisson est arrété et le multicuiseur passe en mode de réchauffer.




Durées recommal

ndées de cuisson de divers aliments a la vapeur

. <
g
Ne Aliment Masse, g (q-té) Q-té deeau, ml Durée de cuisson, min v 8 = |3y
g ] $ 8% 3
1 | Filet de porc / boeuf (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 5 2y 5 g &8 &
Mode Variante recommandée dutilisation 2 T Plage de /l?n'::::lf: 5 8¢ 3
2 | Filet de mouton (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 ‘é s £ T g
M g
E @ | EQ
3| Filet de poulet (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 # § S| gkE
<
4 | Boulettes 180 (6 pes)/450 (3pcs) 500 10715
Cuisson de tous types de pates; oeufs, sau- ’ ’ ’ :
5 | Poisson (filet) 500 500 10 PASTA ey P P 118-120 8 min 2min-20min/1min | - + +
6 | Crevettes (nettoyées, cuites glacées) 500 500 5
QUICK COOK Cuisson du riz, sarrasin et bouillie libre 110 25 min 5min-1,5h/1min 24 - +
7 | Pomme de terre (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
8 | Carotte (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 00 00 20 COOK pilaf 120-125 1h 30min-2h/Smin | 24 | - |+
9 | Betterave (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1h20 min COOK-OATMEAL | Bouillie au lait. Légumes cuites 90 10min | Smin-15h/imin | 24 - |
10 | Légumes frais surgelés 500 500 15
11| Oeufs vapeur 3 pcs. 500 10 Soup Tous types de premier service (soupe) 90 1h 10min-8h/5min | 24 | - | +
0 Il faut tenir compte que ce sont des regammandatio_ns générales. La durée réelle de fu/’sson peut se différer des valeurs ke Tous types de gateaux (cakes, dacquoises, | ;14 19 1h 30min-4h/5 mi 24| - +
recommandées en fonction de la qualité des produits et vos préférences gastronomiques. biscuits), gratins et soufflés min min
Rec d de régl des températures en mode «MULTI-COOK»
bt
VII.AVANT DE VOUS ADRESSEZ AU CENTRE DE SERVICES
Température de service Plat recommandé (voir aussi le guide culinaire)
40 Préparation du yaourt, repos des patons Message de lerreur | [\ e Suppression derreur
affiché sur Lécran P!
60 Pasteurisation, préparation du thé vert, aliments pour bébés
- - - Erreur systéme, défaut éventuel de La | Débranchez e multicuiseur Laissez-le refroidir. Fermez Le couvercle, branchez
80 Préparation de la faisselle, vin chaud E1-E3 ysteme, deell encore une fois. i aprés le branchement réitéré le probléme persiste, adres-
plaque de fonction ou [élément chauffant. o
PR ” sez-vous au centre de service agréé.
100 Préparation des méringues, confitures
120 Jarret braisé ou bouilli, viande cuite Panne Cause éventuelle Réparation
140 Boucanage, rissolage Ne se met en marche. | Pas dialimentation du secteur. Vérifiez La tension du secteur.
160 Friture (pommes frites) Pannes de courant. Vérifiez la tension du secteur.

Tableau résumé des modes de cuisson (réglages d'u

ILya un objet étranger entre La cuve et [élément chauffant. | Eliminez lobjet étranger.

La durée de cuisson est

La cuve du multicuiseur est installée irréguliérement. Installez la cuve réguliérement, sans gauchissement.

Débranchez le multicuiseur, laissez-le refroidir. Net-

Lélément chauffant est contaminé. toyez lélément chauffant.

VII1. GARANTIES

Ce produit est couvert de la garantie pendant les 2 ans a compter de la date d’'achat. Pendant la période de garantie
le fabricant s'engage a réparer, remplacer des piéces reconnues défectueuses ou fournir un nouveau appareil en cas
des défauts de fabrication causés par la mauvaise qualité des matériaux et d'assemblage. La garantie prend effet
uniquement si la date d'achat est confirmée par le sceau du magasin et la signature du vendeur sur la carte de garan-
tie originale. Cette garantie est valable uniqguement si le produit a été utilisé conformément a son mode demploi,
n'a pas été réparé ou désassemblé et ne peut étre endommagé par une mauvaise manipulation, ainsi que tous ses

trop longue.
o c
o g =3y
5 = = 8¢
B! P
3 &y é £ 8
Mode Variante recommandée dutilisation & T3 Plagedeladuréede | 5 | &g 7
] 2% cuisson/intervalle | & g3 | £
£ 8 2 g3 =
= € a é €
a <
Légumes 3 la vapeur 10 min
STEAM Viande, raviolis 3 La vapeur 115-120 4min | Smin-1h/lmin | 24 |+ |
Poisson & la vapeur 15 min
Légumes grilés 10 min
FRY Viande grillée 150-155 40min | Smin-1h/1min - e s
Poisson grillé 15 min
stew Cuisson lente de a viande, plats en gelée | 4 h WOmin-12h/5min | 24 | - | +
qui exigent un long traitement température
Cuisson de divers plats avec | Légumes N 15 min
opti Plage de 40a Smin—1h/1min
MULTI-COOK “”’l“"" de reglage ""d"”f' Poisson 160, inter- | 20 min 7
de (a température et de a valle 20°C 1h=12h/5min
durée de cuisson Viande 40 min

c sont complets. La présente garantie ne couvre pas lusure normale et les consommables (filtres,ampoules,
revétements céramique et téflonisé, joints et etc.).

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

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



é Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienungsan-
weisung und bewahren Sie die zum spdteren Nachschlagen. Die richtige
Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller trdgt keine Haftung fiir Schdden, die durch Nichtbeachtung
der Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerdtes verursacht
wurden.

Dieses Gerdt ist ausschlieflich zum Einsatz im Haushalt und bei dhn-
lichen Anwendungen vorgesehen: Mitarbeiterbereiche in Geschaften,
Biiros und an anderen Arbeitsplatzen; Auf Bauernhdfen und an dhnlichen
Niederlassungen; Nutzung durch Gaste von Hotels, Motels und anderen
Herbergen; Private Zimmervermietung.

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

Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verldngerungskabel, dass fiir die
aufgenommenen Leistung des Gerdts geeignet ist. Nichtbeachtung kann
zu einem Kurzschluss oder einem Brandfall fiihren.

Schliefen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an. - Das ist
eine Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Uberzeugen
sie sich, dass ein evtl. verwendetes Verldngerungskabel ebenfalls ge-
erdet ist.

VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerdtes werden Gehduse, Topf und
metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topf-
handschuhe. Um Verbrennungen zu vermeiden, neigen Sie sich nicht iiber
das Gerdt, besonders wenn Sie den Deckel dffnen.

Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend der Reinigung oder beim
Transport von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit trockenen
Héanden heraus, fassen Sie den Stecker, nicht das Kabel, an.

Legen Sie das Stromkabel nicht in Tir6ffnungen oder neben Warme-
quellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet oder
tiberneigt und nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mobelkan-
ten in Berlihrung kommt.

Beachten Sie: Beschddigungen des Stromkabels konnen zu Schiden, die den
Gewdhrleistungsbedingungen nicht entsprechen, sowie zu einem Stromschlag
fiihren. Das beschddigte Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausge-
wechselt werden.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken
Sie es nicht mit einem Handtuch oder einer Serviette wihrend des
Betriebes, dies kann zur Uberhitzung und Beschadigung des Gerites
fiihren.

Das Gerdt nicht im Freien verwenden. - Eindringende Feuchtigkeit in
Gehduse oder Fremdgegenstande kénnen starke Beschadigungen ver-
ursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, iiberzeugen Sie sich, dass es vom Strom-
netz getrennt und v6llig abgekdihlt ist. Beachten Sie die Anweisungen
zur Geratereinigung.

Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser eintauchen oder unter den Was-
serstrahl stellen!

Dieses Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden. AuRerdem
diirfen es unter bestimmten Voraussetzungen Menschen mit vermin-
derten kérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und
mangelnder Erfahrung sowie fehlenden Kenntnissen in seinem Ge-
brauch anwenden: Sie miissen bei der Nutzung beaufsichtigt warden

oder in dem sicheren Umgang mit dem Gerat unterwiesen worden sein
und die damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder sollten nicht
mit dem Gerét spielen. Halten Sie das Gerat und sein Kabel fern von
Kindern unter 8 Jahren. Reinigungs- und Instandhaltungstatigkeiten
sollten Kinder nicht ohne Beaufsichtigung durchfiihren.

Die Reparatur des Gerétes in Eigenregie oder die Anderungen seiner
Konstruktion sind verboten. Alle Bedienungs — und Reparaturarbeiten
miissen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefiihrt werden. Die
nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Gerétstérungen, Verlet-
zungen und Eigentumsschdden fiihren.

@ ACHTUNG! Das Gerdt nur im technisch einwandfreien Zustand benutzen.
Technisches Datenblatt

Modell RMC-M4502E
Leistung 860 W
Spannung 220-240V,50 Hz
maximales Topfvolumen 51
Topfbeschichtung ... -..Antihaftbeschichtung DAIKIN® (Japan)
Dampfventil abnehmbar
LC-Display monochrom
Leistungsunabhdngiger Speicher ja
3D-Aufwdrmen ja
Programme
1. STEAM-VEGETABLES (DAMPFGA- 7. STEW (SCHMOREN)
REN-GEMUSE) 8. QUICK COOK (SCHNELLKOCHEN)
2. STEAM-FISH (DAMPFGAREN-FISCH) 9. COOK (KOCHEN)
3. STEAM-MEAT (DAMPFGAREN- 10. COOK-OATMEAL (KOCHEN
FLEISCH) MILCHREIS)
4. FRY-VEGETABLES 11. PASTA
(BRATEN-GEMUSE) 12. SOUP (SUPPEN)
5. FRY-FISH (BRATEN-FISCH) 13. CAKE (BACKEN)
6. FRY-MEAT (BRATEN-FLEISCH) 14. MULTI-COOK (MULTI-CHEF)
Funktionen
Warmbhaltefunktion bis 24 Stunden
Aufwdrmen bis 24 Stunden
Startzeit Vorwahl .. bis 24 Stunden, 2 Timer
Bestandteile
Multikocher mit integriertem Topf. 1St
Dampfgitter 1St
Frittierkorb. 1st
Topfzange 1St
Messbecher. 1st
Schopfloffel 15t
Flachloffel 15t
Schépfloffel- und Flachloffelhalter. 1St
Stromkabel 1st
Rezeptheft 100 Rezepte”, 15t
Gebrauct isung 1St
Servicebuch 1st

Der Hersteller behilt das Recht vor, Al gen im Aufbau, in
sowie technischen Daten bei Verbesserung seiner Erzeugnisse zu machen
ohne dariiber anzumelden.

Beschreibung des Multikochers RMC-M4502E Al
1. Deckel mit abnehmbarem Bedienfeld mit LC-Display
Dampfventil Flachloffel
2. Innerer Aluminiumdeckel 6. Messbecher
3. Abnehmbarer Deckel RB-A503 7. Dampfgitter

v

8. Schopfloffel
9. Frittierkorb
10. Stromkabel

11. Zange fiir Entfernen des Topfes
12. Schopfloffel- und Flachloffel-
halter

Tastenbelegung A2

1. .Cooking time" (,Kochzeit”) — Eingabe von Stunden und Minuten bei der
Einstellung der ablaufenden Zeit, Zubereitungszeit und Vorwahlstartzeit.

2. ,Hour/Min®(,Stunden/Minuten) — Schaltung zur Einstellung der Zeit;
Auswahlvon Stunden und Minuten bei der Einstellung der ablaufenden
Zeit, Zubereitungszeit und Vorwahlstartzeit.

3. Preset”(,Startzeit Vorwahl®) — Schaltung zur Einstellung der Zeit und
Vorwahlstartzeit; Einstellung des Timers fiir Vorwahlstartzeit.

4. ,Keep warm / Cancel" (Warmhalten/Beenden®) — Ausschaltung der Warm-
halte-Funktion; Ein-/Ausschaltung der Aufwarme-Funktion; Beenden aller
Programme und Einstellungen, auer Einstellungen der ablaufenden Zeit.

5. .Menu*(,Menii*) — Auswahl der Zubereitungszeit.

6. Cooking mode” (,Kochen®) — Auswahl des Unterprogramms im Pro-
gramm ,COOK".

7. .Product” (,Nahrungsmittel“) — Auswahl des Nahrungsmittels in den
Programmen ,STEAM®, ,FRY", ,MULTI-COOK".

8. ,Temperature” (,Temperatur) — Temperatureinstellung im Programm
.MULTI-COOK".

9. .Start”— Einschalten des gewahlten Zubereitungsprogramms.

Displaybeschreibung A3

A. Anzeige des gewahlten Zubereitungsprogramms

B. Anzeige der ablaufenden Zeit

C. Anzeige der Zubereitungszeit

D. Anzeige des Timers (1 und 2) fiir Vorwahlstartzeit

E. Anzeige des Bereiches der Nahrungsmittel in den Programmen ,STEAM",

JFRY®, ,MULTI-COOK"
Anzeige der Unterprogramme im Programm ,COOK*
Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MULTI-COOK"

I.BEVOR SIE DEN MULTIKOCHER BENUTZEN

Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfaltig die Bedienungs-
anweisung und bewahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die richtige
Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

am

Vor der ersten Anwendung

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

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 Spulwasser. Trocknen Sie den Topf. Bei der ersten
Anwendung kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt
des Gerats. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat (Seite 16).

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

[I.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor dem ersten Einschalten

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



Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die dueren und die sichtbaren
inneren Bestandteile des Multikochers keine Schaden, Ausbriiche und an-
dere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegenstande diirfen zwischen Topf und
Heizelement befinden.

Zeiteinstellung

1. Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz. Halten Sie die
Taste ,Preset” gedriickt, bis zum die Anzeige der ablaufenden Zeit auf
dem Display zu blinken beginnt.

2. Stellen Sie den Minutenwert (Einstellschritt — 1 Min) beim Driicken
der Taste ,Cooking time" ein (halten Sie die Taste gedriickt, um die
Zeiteinstellung zu beschleunigen).

3. Driicken Sie die Taste ,Hour/Min’, bis die Zeitanzeige zu blinken beginnt.
Stellen Sie den Stundenwert beim Driicken der Taste ,Cooking time” ein
(halten Sie die Taste gedriickt, um die Zeiteinstellung zu beschleunigen).

4. Beim Ende der Einstellung driicken Sie die Taste ,Keep warm / Cancel”
und warten Sie ein paar Sekunden. Die Zeitanzeige stoppt zu blinken
und die eingegebenen Einstellungen werden im Gerat gespeichert.

Einstellung der Zubereitungszeit

Im Multikocher REDMOND RMC-M4502E kann man die Zubereitungszeit fir
jedes Programm individuell einzustellen. Das Einstellintervall und der mog-
liche Einstellzeitbereich hdngen vom gewahlten Zubereitungsprogramm ab.

1. Nach der Auswahl des Betriebs, driicken Sie die Taste ,Hour/Min", die
Minutenanzeige beginnt zu blinken.Andern Sie den Stundenwert beim
Driicken der Taste ,Cooking time® (halten Sie die Taste gedriickt, um die
Zeiteinstellung zu beschleunigen).

2. Driicken Sie die Taste ,Hour/Min’, die Stundenanzeige beginnt zu blinken.
Stellen Sie den Stundenwert beim Driicken der Taste ,Cooking time" ein
(halten Sie die Taste gedriickt, um die Zeiteinstellung zu beschleunigen).

3. Umdie Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken
Sie bei der Stundeneinstellung die Taste ,Cooking time" bis zum Erl6-
schen der Zeitanzeige auf dem Display. Driicken Sie die Taste ,Hour/
Min®, die Minutenanzeige beginnt zu blinken. Driicken Sie die Taste
L,Cooking time’, um den Minutenwert einzustellen.

4. Zum Abbruch der gewdhlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,Keep
warm / Cancel”. Falls erforderlich, stellen Sie den Betrieb erneut ein.

WICHTIG! Bei der der Zu it beachten Sie
den zuldssigen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch das von Ihnen
gewidhlte Zubereitungsprogramm vorgesehen ist, gemdfs der Werkseinstel-
lungstabelle (Seite 18).

Zu Ihrer Bequemlichkeit beg/nnt der Eif ich in den

mit den Mir ten. Dies ermugll(ht Ihnen, den Programm-
betrreb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht wihrend
der Grundzeit noch nicht fertig ist.

icher versehen.
einschlieflich

Der Multikocher ist mit einem i dngigen D
Beim vorii werden alle Eir
der Vorwahlstartzeit, behalten.

Preset Function (Startzeitvorwahl-Funktion)

Lasst die genaue Zeit einzustellen, zu der der Automatikbetrieb beendet
werden muss. Der Betrieb kann im Bereich von 10 Minuten bis zu 24 Stunden
mit einem Einstellschritt von 10 Minuten vorgewahlt werden. Das Gerdt ist
mit zwei unabhangigen Timern ausgestattet, die die Zeit erinnern kénnen,
zu der das Gericht meisten fertig ist. Um den Timer einzustellen:

1. Wahlen Sie den Automatikbetrieb aus, andern Sie bei Bedarf die stan-

dardméafige Zubereitungszeit.
2. Wahlen Sie die Speicherzelle PRESET1 oder PRESET2 aus beim Driicken

der Taste ,Preset”.

3. Die Funktion der Zeiteinstellung auf dem Timer durch Driicken der
Taste ,Hour/Min" einzuschalten, die Zeitanzeige beginnt zu blinken.

4. Stellen Sie den Zeitwert beim Driicken der Taste ,Cooking time” ein
(Einstellschritt — 1 Stunde). Driicken Sie die Taste ,Hour/Min", die Mi-
nutenanzeige beginnt zu blinken. Stellen Sie den Minutenwert beim
Driicken der Taste ,Cooking time” ein (Einstellschritt — 10 Minuten).

5. Nach der Zeiteinstellung driicken Sie ,Start". Die Anzeigen der Tasten
,Start”, ,Keep warm / Cancel” und ,Preset” leuchten auf. Das Display
zeigt die Zeit, zu der das Gericht fertig sein wird.

Die Funktion ,Preset”eignet sich fiir alle Programme, auf3er den Programmen
»FRY*und ,PASTA"

Bei der Zeiteinstellung in der Funktion ,Preset”beachten Sie, dass der Ablauf
der Zeit bei einigen Programmen erst nach dem Erreichen der Sollbetrieb-
stemperatur beginnt.

Es wird nicht ), den Start des fiir einen langfristigen
Zeitraum vorzuwdhlen,wenn das Gericht von verderblichen Lebensmitteln besteht.

ische War funktion)

Keep warm Function (;
Diese Funktion schaltet automatisch gleich nach dem Ende des Zuberei-
tungsprogramms ein und kann die Temperatur des fertigen Gerichts im
Bereich von 70-75°C bis zu 24 Stunden halten. Dabei leuchtet die Anzeige
der Taste ,Keep warm / Cancel". Auf dem Display wird der Ablauf der Zeit bei
diesem Betrieb angezeigt.

Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie die
Taste ,Keep warm / Cancel, dabei erlischt die Tastenanzeige.

Reheat Function (Aufwarme-Funktion)
Der Multikocher REDMOND RMC-M4502E kann zum Aufwérmen von kalten
Speisen benutzt werden.

1. Geben Sie die Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf ins Gerdtege-
hduse ein.

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

3. Halten Sie die Taste ,Keep warm / Cancel” fiir ein paar Sekunden ge-
driickt, bis ein Tonsignal zu horen ist. Auf dem Display erscheinen die
entsprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den
Ablauf der Aufwdrmzeit.

4. Das Gerat wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C auf-
warmen und dies fir 24 Stunden warmhalten: Um die Aufwdrme-
Funktion zu beenden, halten Sie die Taste ,Keep warm / Cancel” gedriickt,
bis die Tastenanzeige erlischt.

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.

Allgememes Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe
Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten.

2. Geben Sie diese in den Topf gemaf dem Zubereitungsprogramm und
setzen Sie ihn ins Gerdtegehduse ein. Beachten Sie, dass der zugege-
bene Inhalt den maximalen Skalenwert des Topfes nicht (ibersteigt.
Dabei stellen Sie sicher, dass der Topf direkt 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.

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

5. Istim Programm die Auswahl des Nahrungsmittels vorgesehen, wéhlen
Sie das entsprechende Unterprogramm mit den Tasten ,Product” (bei
den Programmen ,MULTI-COOK", ,STEAM", ,FRY") oder ,Cooking mode"*
(bei dem Programm ,COOK"). Fiir jedes Unterprogramm eignet sich die
individuelle standardmaRige Zeit, die auf dem Display gezeigt wird.

6. Sie konnen die gewadhlte standardmaBige Zeit andern.

Bei Bedarf, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion ,Preset’
ist bei den Programmen ,FRY" und ,PASTA" nicht vorgesehen.

7. Um den Betrieb zu starten, driicken Sie die Taste ,Start". Dann leuchtet
die Anzeige der Taste ,Start”auf. Dann beginnen die Zubereitung und der
Ablauf der Zubereitungszeit. Im Programm ,STEAM® beginnt der Ablauf
der Zubereitungszeit gleich nach dem Aufkochen des Wassers und beim
Erreichen der ausreichenden Dampfdichte im Topf; bei den Programmen
,MULTI-COOK’, ,FRY" — nach dem Erreichen des Betriebszustands; bei
dem Programm ,PASTA" — nach dem Aufkochen des Wassers im Topf, der
Zugabe der Zutaten und dem Wiederdriicken der Taste ,Start".

8. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Dann schaltet das
Gerdt in die automatische Warmhaltefunktion (der Anzeige der Taste
Keep warm / Cancel” leuchtet).

9. Um das gewdhlte Programm zu beenden und die Zubereitung oder die
automatische Warmhaltefunktion abzubrechen, driicken Sie die Taste
Keep warm / Cancel".

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir Ihnen, Rezepte aus dem
zum Multikocher REDMOND RMC-M4502E beigelegten Rezeptheft ,100
Rezepte* zu verwenden, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewiinschte Ergebnis bei Automatikbe-
trieben erzielt, verwenden Sie das allgemeines Programm ,MULTI-COOK " mit
erweiterten manuellen Einstellungen, die grofie Chancen fiir Ihre kulinari-
schen Experimente bietet.

Programm ,MULTI-COOK*

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerich-
ten gemaf den gewdhlten Einstellungen von Temperatur und Zubereitungs-
zeit. Dank dem Programm ,MULTI-COOK" kann der Multikocher eine Reihe
von Kiichengerdten ersetzen, und ermdglicht Gerichte nach fast jedem ge-
wiinschten Rezept, das in einem alten Kochbuch gefunden oder aus dem
Internet gelesen wurde. Es gibt eine Moglichkeit, die Zubereitungszeit fiir
standardméfige Lebensmittel (Gemiise, Fisch, Fleisch) zu wahlen.

Die Zubereitungszeit hangt von der gewahlten Produktart an: VEGETABLES"
(,GEMUSE") — 15 Minuten,,FISH* (,FISCH*) — 20 Minuten, , MEAT“ (,FLEISCH")
— 40 Minuten. Die standardmé&fige Temperatur — 160 °C.

Der manuelle Temperatur-Regelbereich 5 Minuten — 12 Stunden mit einem
Einstellschritt von: 1 Minute — fiir einen Einstellschritt von 5 Minuten, 5
Minuten — fiir einen Einstellschritt von 1 bis 12 Minuten.

Der manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,Tempera-
turzu dndern) 40 °C — 160 °C mit einem Einstellschritt von 20 °C.

Das Programm ,MULTI-COOK" eignet sich fiir eine Vielfalt von verschiedenen
Gerichten. Verwenden Sie unser Rezeptheft 100 Rezepte"von unseren profes-
sionellen Kochen oder die spezielle Tabelle von empfohlenen Temperaturen fiir
Zubereitung von verschiedenen Gerichten und Nahrungsmitteln (Seite 18).

Programm ,STEAM*

Empfohlen zum Dampfgaren verschiedener Gemdse, Fleisch, Fisch, Diat-und
vegetarischen Gerichte, Gerichte fiir Babynahrung. Die Zubereitungszeit hangt
von der gewihlten Produktart an: VEGETABLES® (,GEMUSE®) — 10 Minuten,
JFISH® (,FISCH®) — 15 Minuten, ,MEAT" (,FLEISCH") — 40 Minuten. Die Ein-



stellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde mit
einem Einstellschritt von 1 Minute méglich.

Zur Zubereitung von Gerichten in dieser Funktion verwenden Sie das Son-
derdampfgitter (mitgeliefert):

1. Geben Sie 600 bis 1000 ml Wasser in den Topf. Setzen Sie das Dampf-
gitter 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 kom-
plett auf dem Heizelement aufliegt.

3. Folgen Sie den Punkten 3-9 des Abschnitts ,Allgemeines Verfahren
zur Anwendung der Automatikbetriebe” (Seite 15).

Programm ,FRY"

Geeignet zum Kochen von Gemiise, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, Halbfer-
tiggerichte usw. Die standardmafige Zubereitungszeit hangt von der aus-
gewahlten Produktart ab: VEGETABLES® (,GEMUSE®) — 10 Minuten, ,FISH*
(,FISCH") — 15 Minuten, ,MEAT" (,FLEISCH")— 40 Minuten. Die manuelle
Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde mit
einem Einstellschritt von 1 Minute méglich. Es ist moglich, die Produkte mit
dem gedffneten Geratedeckel zu braten.

Programm ,STEW"

Empfohlen fiir Schmoren von Gemdise, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, sowie
filir Zubereitung von Siilzen und anderen Lebensmitteln, die lange Warmver-
arbeitung erfordern. Standardmafig betrégt die Zubereitungszeit im Programm
1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10
Minuten bis zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten maoglich.

Programm ,COOK"

Empfohlen fiir das Kochen von Reis, Buchweizen und kriimeligen Breien aus
Griitzen. Die standardmaRige Zubereitungszeit hangt von dem ausgewahlten
Unterprogramm ab (,QUICK COOK" - 25 Minuten, ,COOK" - 1 Stunde, ,0AT-
MEAL" - 10 Minuten). Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt
von 1 Minute (,QUICK COOK", ,OATMEAL") und von 30 Minuten bis zu 2
Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten (,COOK") maglich.

Beim Kochen von Milchreis verwenden Sie pasteurisierte Milch mit niedrigem
Fettgehalt. Um das Auskochen von Milch zu vermeiden und das gewiinsch-
te 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 Empfeh-
lungen des Rezeptheftes abzumessen und die Menge der Zutaten
ausschlieRlich verhaltnismaBig zu reduzieren oder zu erhéhen;

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

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

Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,COOK" erzielt, verwenden
Sie das allgemeine Programm ,MULTI-COOK". Die optimale Temperatur fir
Milchreis ist 100° C. Die Zutatenmenge und die Zubereitungszeit sind nach
dem Rezept einzustellen.

Programm ,PASTA*

Empfohlen zum Kochen von Nudeln, Wiirstchen, usw., gekochten Eiern und
Wiirstchen. Standardméfig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 8
Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 2

bis zu 20 Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute méglich. Nach dem
Start des Programms warten Sie auf das Tonsignal liber das Aufkochen des
Wassers, geben Sie die Zutaten, schlieBen Sie die den Deckel des Gerdts und
driicken Sie die Taste ,Start". Dies beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit.

Bei Zubi von einigen (Nudeln, usw.,) entsteht der
Schaum. Um ein magliches Uberschwappen zu verhindern, kdnnen Sie mit
gedffnetem Gerdtedeckel zubereiten.

Programm ,SOUP*

Empfohlen fiir verschiedenen Suppen, sowie Kompotte und Getranke. Stan-
dardméafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manu-
elle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 8
Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten moglich.

PROGRAMM ,CAKE"

Empfohlen zum Backen (Keksen, Kuchen). Standardmafig betrégt die Zube-
reitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zuberei-
tungszeit im Bereich von 30 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstell-
schritt von 5 Minuten méglich.

I11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

Teiggdrung

Backen von Brot

Fonduezubereitung

Zubereitung von Joghurt

Frittieren

Aufwdrmen von Babynahrung

Pasteurisierung von fliissigen Produkten

Sterilisation von Geschirr und Kérperpflegegegenstande

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusatzliches Zubehor fiir den Multikocher kann separat erworben werden.
Die Information {iber das Angebot, den Erwerb und die Kompatibilitdt des
zusétzlichen Zubehors mit dem Modell Ihres Geréts kdnnen Sie bei unserem
offiziellen Handler in lhrem Land bekommen.

RAM-CL1 — allgemeine Topfzange

Eignet sich zum bequemen Herausnehmen des Topfs aus dem Multikocher.
Geeignet fiir Topfe von 1 bis 6 Liter. Die Verwendung an Multikocher anderer
Hersteller ist moglich. Hergestellt aus Stahl. Dank der Gummiarbeitsfldche sichert
sie einen zuverldssigen Topfgriff. Kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

RHP-M1 — Schinkenmaker

Bestimmt zur Zubereitung von Schinken, Rollschinken und anderen Kost-
lichkeiten aus Fleisch, Gefliigel oder Fisch mit verschiedenen Gewiirzen und
Fillstoffen. Sie kdnnen den Schinkenmaker im Multikocher, im Backofen
oder im Heiluftofen oder einfach in einem Kochtopf von entsprechenden
Volumen auf dem Herd verwenden.

RAM-FB1 — Frittierkorb

Der Frittierkorb wird verwendet, um eine Vielzahl von Produkten in sehr
heifem oder kochendem OL (Frittieren) zu machen. Gefertigt aus Edelstahl,
hat einen abnehmbaren Griff und einen Haken fiir Befestigung am Topf, um
Entwasserung iiberschiissigen Ols nach dem Kochen zu erleichtern. Geeignet
fiir alle Topfe von 3 Litern. Die Verwendung an Multikocher anderer Herstel-
ler ist méglich. Kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

RAM-G1 — Bechersatz fiir Joghurt mit Markierungen auf den Deckeln (4 St.)
Bestimmt zur Zubereitung von verschiedenen Joghurts (siehe Zusatzliches
Zubehor). Die Becher sind mit Markierungen zur Datumsangabe versehen,
um die Haltbarkeit des Lebensmittels kontrollieren zu kdnnen. Die Verwen-
dung an Multikocher anderer Hersteller ist moglich.

RB-C502 — der Topf mit einer Keramikschicht ANATO® (Korea).
Topfvolumen:5 Liter. Hat eine verbesserte Bestandigkeit gegen mechanische
Beschddigungen und ausgezeichnete Antihaft- und Warmeleitungseigen-
schaften, wodurch die Produkte an der Oberfliche nicht anhaften, gut durch-
gebraten und wahrend der ganzen Zubereitungszeit gleichmafig geschmort
werden. Dieser Topf ist fiir ein besseres Backen, Braten und Kochen von
Milchreis vorgesehen. Der Topf kann auferhalb des Multikochers zur Lagerung
von Lebensmitteln und Zubereitung von Speisen im Ofen verwenden. Kann
in der Spilmaschine gereinigt werden.

RB-5500 — Stahltopf

Topfvolumen: 5 Liter. Hat eine gute Bestandigkeit gegen mechanische Be-
schadigungen. Empfohlen zur Zubereitung von verschiedenen Suppen, Kom-
potten, Marmeladen und Konfittiren. In den Topf kann einen Standmixer, ein
Handriihrgerdt und andere Kiichengerate zum Kochen von Gemiise, Frucht-
piiree und Cremesuppen einsetzen. Empfohlen zum Braten und Backen. Kann
in der Spilmaschine gereinigt werden.

V.REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung des Gerats stellen Sie sicher, dass es vom Stromnetz ge-
trennt wurde und vollig abkiihlt. Verwenden Sie ein weiches Tuch und nicht
aggressive Geschirrspiilmittel. Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung.

Vor der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir lhnen,
nach der Zubereitung innerhalb von 15 Minuten eine Zitronenhdlfte im
Programm ,STEAM-FISH" aufkochen zu lassen.

Es ist VERBOTEN, Schwidmme mit einem harten und aggressiven Belag,
Scheuermittel sowie chemisch aggressive Mittel zu verwenden.

Reinigen Sie das Gerdtegehduse nach Bedarf.

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

Es empfiehlt sich, den innere Aluminiumdeckel und das abnehmbare Dampf-
ventil nach jedem Gebrauch zu reinigen.

Um den inneren Aluminiumdeckel zu reinigen:

1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers.

2. Driicken Sie die beiden Kunststoff-Halter auf die Innenseite des Deckels
gleichzeitig zentrumwarts.

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

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

5. Setzen Sie den inneren Aluminiumdeckel in die Schlitze ein, richten
Sie ihn mit dem Hauptdeckel aus und driicken Sie mit wenigen Bemii-
hungen auf die Halter, bis ein Knacken zu horen ist. Der innere Alumi-
niumdeckel soll fest befestigt werden.

Das abnehmbare Dampfventil ist auf dem oberen Gerdtedeckel befestigt.
Um das Ventil zu reinigen:

1. Entfernen Sie vorsichtig das Dampfventil durch Ziehen seinen Deckel
nach oben und auf sich.

2. Drehen Sie den Halter auf der Unterseite des Ventils gegen den Uhr-
zeigersinn (Richtung <open>) bis zum Anschlag und entfernen Sie ihn.

3. Entfernen Sie vorsichtig den Gummieinsatz aus dem Halter. Waschen
Sie alle Bestandteile des Ventils, folgen Sie dabei den Reinigungsregeln.

@ Vorsicht! Um die Verzerrung des Gummieinsatzes zu vermeiden, es ist verbo-
ten ihn zu drehen und zu ziehen.



4. Setzen Sie das Gerat in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den Gummiring in den Halter ein,
richten Sie die Schlitze des Halters mit den Ausldufen auf der Innenseite des Ventils aus und drehen Sie den
Halter im Uhrzeigersinn (Richtung <close>). Stellen Sie das Dampfventil in den Schlitz auf dem Geratedeckel

mit dem Auslauf dem Display gegeniiber.

Bei der Zubereitung von Speisen kann Kondenswasser entstehen, das in diesem Modell in einer speziellen Rinne auf

den Gerédtegehause um den Topf herum sammelt. Kondenswasser ist mit einem Kiichentuch leicht zu entfernen.

VI.ZUBEREITUNGSTIPS

Zubereitungsfehler und Abhilfe

In diesem Abschnitt sind hdufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten im Multikocher passieren
kénnen, sowie mogliche Ursachen und Lésungen dafir.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Nach der Zubereitung des Gerichtes befand es sich zu lange im
automatischen Warmhaltefunktion.

Die langere Verwendung der automatischen Warmhaltefunktion ist nicht
2u empfehlen. Wenn in Ihrem Multikocher ein vorzeitiges Ausschalten
dieser Funktion vorgesehen ist, kinnen Sie diese Moglichkeit benutzen.

BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS

Beim Kochen des Milchbreis kocht die Milch heraus.

Die Qualitit und die Eigenschaften der Milch konnen vom Drt und ihrer
Herstellung abhéngig sein. Wir empfehlen,

nisierte Milch mit einem Fettgehalt bis 2,5% zu \envenden.alis erfordertich
verdiinnen Sie die Milch mit Trinkwasser. (Details siehe auf der Seite 16).

Die Zutaten wurden vor dem Kochen nicht behandelt oder falsch
behandelt (unzureichend gewaschen, usw).
- Die wurden nicht
Produkttyp wurde falsch gewahlt.

utatenverhaltni oder der

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

; sollen dem Rezept entsprechen.
Die Vollkorngriitzen, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte spillen Sie immer
griindlich ab, bis das Wasser iar bleibt.

Magliche Problemursachen

Lésungen

Sie haben vergessen,den Geratedeckel zu schlieBen oder haben inn
nicht fest daher ist die nicht
hoch genug.

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

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

DAS GERICHT BRENNT AN

« Der Topf wurde, nach der vorigen Zubereitung, schlecht gereinigt.
« Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschdigt.

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, stellen Sie sicher, dass der Topf gut
gewaschen st und die Antihaftbeschichtung keine Beschadigungen aufweist.

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im Rezept emp-
fohlene Menge.

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

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

Der Topf muss gerade ins Gerdtegehuse eingesetzt werden und mit

dem Boden an die Heizscheibe voll anlegen.

« Stellen Sie slcher dass sich im Betriebsraum des Mulllkochers keme
befinden. Hi Sie keine die

an der Heizscheibe.

Eine unginstige Zutatenauswah fir das Gericht. Die Zutaten passen
nicht fiir einervon Ih hiten Weise, oder
Sie haben ein falsches Zubereitungsprogramm ausgewahlt.

Die Zutaten sind zu groB geschnitten, die allgemeinen Verhalt-
nisse der i
Sie haben die Zubereitungszeit falsch eingestellt (nicht richtig
geschatzt).

Die von Ihnen gewshlte Rezeptvariante passt nicht fiir die Zube-
reitung in diesem Multikocher.

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

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Anweisungen des
Rezepts, das an dieses Geratmodell angepasst ist.

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in den Topf einzugiefSen;
sie haben die zubereiteten Produkte nicht geriihrt oder spét gewen-
det.

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen O, 5o dass es
den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichmégigen
Aufbraten riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf.

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im Topf.

Geben Sie mehr Flissigkeit hinzu. Offnen Sie wahrend der Zubereitung
den Deckel des Multikochers nicht, wenn es sich vermeiden Lasst.

Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im Topf (die

wurden nicht

+ Die Auswahl von Zutaten, die t,die dltnisse, die

Halten Sie das richtige Verhltnis der Flissigkeit und der harten Zutaten
ein.

die i it sollten dem
Rezept entsprechen.

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

Befilllen Sie den Topf unbedingt mit der im Rezept empfohlenen Wasser-
menge. Sollten Sie Zweifel haben, priifen Sie den Wasserpegel wéhrend
der Zubereitung.

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

Vor der Teigeingabe reiben Sie den Boden und die Wanden des Topfs mit
Butter oder Ol ein (Das Ol nicht in den Topf gieen!)

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt.

Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht 6fter als alle 5-7 Minuten.

Beim Braten:

« Sie haben in den Topf zu viel Ol eingegossen.
« Uberschuss an Fliissigkeit im Topf.

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

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Anweisungen des
Rezepts, das an dieses Geratmodell angepasst ist.

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

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 gieBen Sie das Wasser ab.

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

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

Wahrend der Garung hat der Teig am in-
neren Deckel geklebt und hat das Dampf-

Beim Backen (Der Teig auslassventil iberdeckt.

Legen Sie eine kleinere Menge Teig in den Multikocher ein.

DIE BACKWAREN SIND NASS

Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an Feuchtigkeit
abgeben (saftiges Obst oder Gemiise, gefrorene Beeren, saure Sahne,
usw).

Wahlen Sie die Zutaten geméi® Backrezept. Bemiihen Sie sich, wenig Zu-
taten zu wahlen, die viel Fliissigkeit beinhalten oder verwenden Sie sie
méglichst mit einer minimalen Menge.

Sie haben das fertige Gebéck im geschlossenen Multikocher zu
lange belassen.

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus dem
Multikocher zu entnehmen. Wenn erforderlich, konnen Sie das Produkt fiir
eine kurze Zeit, bei der eingeschalteten automatischen Warmhaltefunktion,
im Gerat lassen.

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

ist nicht ausgebacken):
Sie haben in den Topf zu viel Teig gelegt.

Nehmen Sie das Geback aus dem Topf heraus, wenden Sie es und legen

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

Sie es wieder in den Topf ein, danach setzen Sie die fort, bis
das Gebick fertig ist. Verwenden Sie beim nichsten Mal weniger Teig.

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des

DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

Sie haben sich in der Wahl des Produkttyps oder bei der Einstellung
der Zubereitungszeit geirrt. Zu wenige Zutaten.

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

Geréits angepasste) Rezept. Die Auswahl von Zutaten,
die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabeverhalt-

Sie haben Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht.

nisse sollen dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Geréts
Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Eingabeverhaltnis-

Das von lhnen gewahlte Rezept passt zum Backen in diesem Multikochermodell nicht.

se,die und die ollten dem
Rezept entsprechen.

Bei einer Reihe von Multikochern der Fa. REDMOND im Programm ,STEW/SOUP“ reagiert Uberhitzungsschutz wenn zu
wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm unterbrochen und der Multikocher wird

in die automatische Warmhaltefunktion umschalten.



Die empfohlene Kochzeit fiir verschi Nat gsmittel beim Damp en
= <
X = E 2
# Nahrungsmittel Gewicht,g (Menge) | Wassermenge,ml | Kochzeit, Min ‘: g 8 £ R 2%
- - e H £ & | Zubereitungszeite- £ 25 25
4 | Schweinefleisch / Rindfleisch (Filet, in Warfel von 1,5 x 1,5 cm ge- 500 500 20730 Programm Verwendungsempfehlungen & 52 reich / 2 xE B
schitten) g £5 Einstellschritt K Eﬁ gé
] k] £ E
2 | Schaffleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 30 Lt AR & 2 < £
3| Hiihnerfleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15
Zubereitung von jeder | Zubereitung von Gemiise | 15 Min
4 | Fleischbillchen / Koteletts 180 (6 St)/450 (3 St) 500 10/15 Art von Gerichten ereich von
gemaR den manuell | Zubereitung von Fisch 40bis 160, | 20 Min | 5Min—15t/1Min
5 | Fischfleisch (Filet) 500 500 10 MULTI-COOK | 0 en Einstellun- Einstell- X 24+ +
gen von Temperatur schritt von 15t-125t/5 Min
4 i Zubereitung von Fleisch o 40 Min
6 | Salatgarnelen (geschalt, gekocht und eingefroren) 500 500 5 ond Zubereitungsaeit g 20°C
7 | Kartoffeln (in Wirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 20 y -
PASTA Zubereitung von Nudeln, usw. Kochen von Wiirst- |11 150 | gpin | 2Min—205t/1Min | - |+ .
8 | Karotten (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 30 chen und Eiern
itung von Reis, Buc und . " .
9 | Beete (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 * ;t::'r:::nzo QUICKCOOK | | imeligen Breien aus Griltzen 110 25Min | 5Min—155t/1Min | 24 | - +
10 | Gemiise (frisch gefroren) 500 500 15 CooK Zubereitung von Paella 120-125 | 15t 30Min-25t/5Min | 24 | - +
11 | Gedampfe Eier 35t 500 10 COOK-OATMEAL | Zubereitung von Milchreis. Kochen von Gemise 90 10Min | 5Min-155t/1Min | 24 | - +
" . . . . L ) soup Empfohlen fiir verschiedenen Suppen 90 15t 10Min—8St/5Min | 24 | - +
Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatsdchliche Zeit kann von den Werte P PP /
abhdngig von der Qualitdt eines bestimmten Produkts, sowie Ihrer persénlichen Vorlieben abweichen. CAKE Empfohlen zum Backen (Keksen, Kuchen), verschie- | 10 1oy | 4o 30Min—45t/5Min | 24 _ .
W denen Auflaufen und Soufflee
p fiir Temp ur 1g im Prog| »MULTI-COOK
Betriebstemperatu, °C (sehe das VII.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN
40 Zubereitung von Joghurt, Teiggéirung
auf dem Displn Fehler Fehlerbehebung
60 Pasteurisierung, Zubereigung von griinem Tee, Babynahrung play
Ny — " Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie das Gerat abkiihlen. Schliefen Sie
80 Zubereitung von Quark und Glihwein E1-E3 Systemfehler, das Bedienfeld oder das | o 'ne el dicht. Verbinden Sie das Gerat wieder mit dem Stromnetz. Wenn das
Heizelement konnen beschadigt sein. Pasls el i .
100 Zubereitung von Baiser, Marmelade Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich ans offizielle Servicezentrum.
120 Zubereitung von Dickbein, Schmoren von Fleisch
Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung
140 Rauchen, Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste
Das Gerat schaltet nicht ein | Keine Stromversorgung Versorgung iiberpriifen
160 Zubereitung von Pommes frites X .
Stérungen in der Stromversorgung Versorgung iiberprifen
Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen) Zwischen dem Topf und dem Heizelement befindet )
ieh ein Fremd tand. Entfernen Sie den Fremdgegenstand
Das Gerat wird zu lange zube- | SIN €I Fremdgegenstand.
" §§ ;; 5 s g reitet Der Topf ist ins Multikochergehause schief eingesetzt. | Setzten Sie den Topf gerade ein.
5 % © | Zubereitungszeitbe- £ 2§ 85 . Trennen Sie das Gerét vom Netzstecker, lassen Sie das
g 5§ &
Programm Verwendungsempfehlungen g £3 reict HE IR S Das Heizelement ist verschmutzt. Gerat abkiihlen. Reinigen sie das Heizelement.
g 'g' E Einstellschritt 'E e g é
] £
@ £5 - 2E
AR & 2 £ VIIl. GARANTIEBESTIMMUNGEN
Dampfgaren von Gemiise 10 Min Fiir dieses Produkt wird eine Gebaruchsgarantie von 2 Jahre gewahrt. ab dem Kauf gewdhrt. Im Rahmen der Garan-
tiezusage verpflichtet sich der Hersteller, durch Reparatur, Austausch von Einzelteilen oder des ganzen Produktes
STEAM Dampfgaren von Fleisch 115-120 40Min | 5Min—1St/1Min | 24 + + samtliche Herstellerfehler, die durch die mangelhafte Materialbeschaffenheit oder des Zusammenbaus verursacht
Dampfaaren von Fisch 15 Min werden, zu beseitigen. Die Garantie tritt erst in Kraft, wenn der originale Garantiebeleg mit dem Kaufdatum, dem
Pig Firmenstempel und der Verkauferunterschrift versehen ist. Die Garantie kann nur dann gewahrt werden, wenn das
Braten von Gemiise 10 Min Erzeugnis gemaf Gebrauchsanweisung verwendet wurde, wenn es nicht in Eigenregie repariert und nicht zerlegt
Ry 5 Fleisch 150-155 | 40Min | 5 Min—15t/1 M waurde, nicht durch einen inkorrekten Betrieb des Gerats beschadigt wurde, sowie das Zubehdr in vollem Umfang
- - - + " ) L > : .
raten von Fleisc " in =15/ Min erhalten wurde. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf den normalen Verschleift des Gerétes und die Verbrauchsma-
Braten von Fisch 15 Min terialien (Filter, Gliihbirnen, keramische, Teflon- und andere Antihaftbeschichtungen, Dichtungen usw.)
Schmoren von Fleisch, Kochen von Siilzen und O Min—125t/5 Die durch den Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerdtes betrdgt 5 Jahre nach dem Kaufdatum, sofern es in
STEW anderen Speisen, die lange Warmverarbeitung 90 1st Min - /5| - + Ubereinstimmung mit dieser Gebrauchsanweisung und den geltenden Techniknormen betrieben wird.
erfordern

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




Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u het toestel gaat
gebruiken en bewaar deze voor latere raadpleging. Het juiste gebruik van
het toestel verlengt zijn levensduur.

VEILIGHEIDSAANWIZINGEN

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

Dit apparaat is een multifunctioneel apparaat voor het bereiden van
voedsel in een huiselijke omgeving en kan gebruikt worden in appar-
tementen, landhuizen, hotelkamers, bijkeukens van winkels, kantoren,
of in andere soortgelijke toestanden van niet — industrieel gebruik.
Industriéle of enig ander ongeoorloofd gebruik van het apparaat wordt
beschouwd als een inbreuk op het juiste gebruik van het product. De
producent kan in dit geval niet verantwoordelijk gesteld worden voor
de mogelijke gevolgen.

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

Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is voor het stroomverbruik van
het toestel. Indien de parameters niet met elkaar overeenstemmen, kan
het tot een kortsluiting of ontbranding van de kabel leiden.

Sluit het toestel alleen op een geaarde stopcontact aan. Dit is een
vereiste voor bescherming tegen elektrische schokken. Als u een ver-
lengsnoer gebruikt, zorg ervoor deze ook geaard is.

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

Trek de stekker van het toestel uit het stopcontact na het gebruik en
tijdens het reinigen of verplaatsen daarvan. Verwijder de stroomkabel
uit het stopcontact met droge handen, trek aan de stekker en niet aan
de kabel.

Leg de stroomkabel niet in de deuropeningen of in de buurt van warm-
tebronnen. Zorg ervoor dat de stroomkabel niet verdraaid en gebogen
is en niet in aanraking komt met scherpe voorwerpen, hoeken en ran-
den van meubels.

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

Plaats het toestel niet op een zachte ondergrond, bedek het niet het
tijdens het gebruik. Anders kan dit tot de overhitting en storingen van
het toestel leiden.

Het is verboden om het toestel in open lucht te gebruiken. Als vocht
of vreemde voorwerpen in het toestel terecht komen, kan het ernstige
schade aan het toestel veroorzaken.

Trek de stekker van het toestel uit het stopcontact en zorg ervoor dat
het toestel volledig is afgekoeld voordat u het gaat reinigen. Volg de
instructies voor de reiniging van het toestel.

HET IS VERBODEN om de behuizing van het toestel in water te onderdom-
pelen of onder stromend water te houden!

Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar en ouder
en door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, gebrek aan ervaring of kennis als zij dat onder toezicht
doen of aanwijzingen hebben gekregen over hoe zij dit apparaat op
een veilige manier moeten gebruiken en als zij de daarmee gemoeide
risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Kin-

deren mogen het apparaat niet zonder toezicht reinigen of er onder-
houdswerkzaamheden aan uitvoeren. Houd uw apparaat en het elek-
trische snoer daarvan buiten het bereik van kinderen onder de 8 jaar
oud.

Het is verboden om het toestel zelfstandig te repareren of wijzigingen
aan zijn ontwerp aan te brengen. Alle onderhoud- en reparatiewerk-
zaamheden dienen te worden uitgevoerd door een erkend servicecen-
trum. Het niet professioneel uitgevoerd werk kan leiden tot storingen
van het toestel, letsels en materiéle schade.

@ LET OP! Gebruik het apparaat niet als er iets defect is.

Technische specificaties

Model RMC-M4502E
Vermogen 860 W
Netspanning 220-240V,50 Hz
Maximale kookpot inhoud 5 liter

Coating van de kookpot ... ... anti-aanbak DAIKIN® (Japan)

Stoomklep verwijderbare
LCD-displa monochroom
Niet-vluchtig geheugen. ja
3D-verwarming ja
Programma’s
1. STEAM-VEGETABLES 7. STEW (STOVEN)
(GESTOOMDE GROENTEN) 8. QUICK COOK (SNEL KOKEN)
2. STEAM-FISH (GESTOOMDE VIS) 9. COOK (STANDAARD KOKEN)
3. STEAM-MEAT (GESTOOMDE 10. COOK-OATMEAL (PAP
VLEES) BEREIDEN)
4. FRY-VEGETABLES (GEBAKTE 11. PASTA
GROENTEN) 12. SOUP (SOEP)
5. FRY-FISH (GEBAKTE VIS) 13. CAKE (GEBAK)
6. FRY-MEAT (GEBAKTE VLEES) 14. MULTI-COOK (MULTIKOK)
Functies
Automatisch warm houden tot 24 uur
Opwarmen van gerechten tot 24 uur

Uitgestelde start tot 24 uur, 2 timers

Leveringsomvang

Multicooker incl. de verwijderbare kookpot.. .1 st
Stoommand 1st.
Frituurmand 1st.
Tang voor de kookpot. 1st.
Maatbeker 1st.
Opscheplepel 1st.
Platte lepel 1st.
Houder van opscheplepel / lepel 1st.
Strc 1st.
Kookboek “100 recepten” 1st.
Gebruiksaanwijzing 1st.
Serviceboekje 1st.

De fabrikant behoudt zich het recht voor om veranderingen aan te brengen
in het ontwerp, accessoires en de technische specificaties van het toestel met
het oog op de verbetering van zijn producten zonder voorafgaande kennis-
geving van deze veranderingen.

RMC-M4502E multicooker A1
1. Deksel met de verwijderbare
stoomklep

2. Aluminium binnendeksel
3. Verwijderbare kookpot RB-A503

»

PN

Beschrij
1.

v

8.

9.

9. Frituurmand

10. Stroomkabel

11. Tang om de kookpot er uit te
halen

12. Houder van opscheplepel / lepel

Bedieningspaneel met het
LCD-display

Platte lepel

Maatbeker

Stoommand
Opscheplepel

ing van knoppen A2

“Cooking time” (“Kooktijd") dient om het aantal uren en minuten in te
voeren bij de instelling van de actuele tijd, de kooktijd en de uitgestel-
de start.

“Hour/Min” (“Tijdinstelling”) dient om naar de modus voor tijdinstelling
over te gaan; om uren/minuten te kiezen in de instelmodussen van de
actuele tijd, de uitgestelde start en de kooktijd.

“Preset” (“Uitgestelde start”) dient om naar de modussen over te gaan
van de klokinstelling en de uitgestelde start; om de timer van uitge-
stelde start te kiezen.

“Keep warm / Cancel” (“Warm houden / Cancel”) dient om de functie
voor het warm houden van bereide gerechten uit te schakelen; om de
opwarmmodus in te schakelen; om alle programma’s en instellingen
te cancelen, behalve de instellingen van de actuele tijd.

“Menu” dient om het kookprogramma te kiezen.

“Cooking mode” (“Koken") dient om het subprogramma in het “COOK”
programma te kiezen.

“Product” ("Soort product”) dient om het soort product te kiezen in de
programma’s “STEAM”, “FRY” en “MULTI-COOK™.

“Temperature” (“Temperatuur”) dient om de gewenste temperatuur in
het “MULTI-COOK” programma te wijzigen.

“Start” dient om het gekozen kookprogramma te starten.

Display-structuur A3

A
B.
C
D.
E.

am

Indicator van het gekozen kookprogramma

Indicator van de actuele tijd

Indicator van de kooktijd

Indicator van de uitgestelde start-timer (1 of 2)

Indicator van het soort product in de programma’s: “STEAM”, “FRY” en
“MULTI-COOK”

Indicator van het subprogramma’s in het “COOK” programma
Indicator van de temperatuur in het “MULTI-COOK” programma

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u het toestel gaat
gebruiken en bewaar deze voor latere raadpleging. Het juiste gebruik van
het toestel verlengt zijn levensduur.

V6or het eerste gebruik
Pak het toestel voorzichtig uit en haal het uit de doos, verwijder alle verpak-
kingsmaterialen en reclame-stickers, behalve de sticker met het serienummer.

Het ontbreken van het serienummer op het toestel ontneemt u automatisch
het recht op service onder de garantie.

Veeg de behuizing van het toestel schoon met een vochtige doek. Was de
kookpot met warm water en zeep. Droog het goed af. Bij het eerste gebruik
kan een vreemde geur ontstaan die niet te wijten is aan een storing van het
toestel. In dit geval moet u het toestel reinigen (pagina 21).

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



GEBRUIKSINSTRUCTIE VAN DE
MULTICOOKER

Ingebruikname

Plaats het toestel op een harde, vlakke, horizontale ondergrond zodat de
hete stoom uit de stoomklep niet in aanraking komt met het behang, deco-
ratieve coatings, elektronische apparaten en andere voorwerpen of materi-
alen die door de hoge luchtvochtigheid en de temperatuur beschadigd
kunnen worden.

Controleer véor het koken dat de buitenonderdelen en de zichtbare binnen-
onderdelen van het multicooker geen beschadigingen, chips en andere
gebreken hebben. Tussen de kookpot en het verwarmingselement mogen er
geen vreemde voorwerpen zijn.

Instelling van de klok

1. Sluit de stroom aan op het toestel. Druk en houdt ingedrukt de “Pre-
set™knop totdat de minuten-indicator van de actuele tijd op het display
begint te knipperen.

2. Stel het aantal minuten in door op de “Cooking time” knop te drukken
(de instelstap is 1 minuut) (houdt de knop ingedrukt om de waarde
versneld te wijzigen).

3. Druk op de “Hour/Min” knop, de indicator van de klok gaat knipperen. Stel
het aantal uren in door op de “Cooking time”knop te drukken (de instelstap
is 1 minuut) (houdt de knop ingedrukt om de waarde versneld te wijzigen).

4. Druk op de “Keep warm / Cancel” knop of wacht enkele seconden nadat
de tijd is ingesteld. De indicator van de tijd stopt te knipperen, de ge-
dane instellingen worden in het geheugen van het toestel opgeslagen.

Instelling van de kooktijd

In de REDMOND RMC-M4502E multicooker kunt u zelf de kooktijd voor elk
programma apart instellen. De instelstap en het mogelijke tijdinstelbereik
zijn afhankelijk van het gekozen kookprogramma.

1. Nadat u het kookprogramma hebt gekozen, druk op de “Hour/Min” knop.
De minuten-indicator gaat knipperen. Wijzig het aantal minuten door
op de “Cooking time” knop te drukken (houdt de knop ingedrukt om de
waarde versneld te wijzigen).

2. Druk op de “Hour/Min” knop. De uren-indicator gaat knipperen. Wijzig
het aantal uren door op de “Cooking time” knop te drukken (houdt de
knop ingedrukt om de waarde versneld te wijzigen).

3. Indien u de kooktijd wilt instellen die minder dan een uur bedraagt,
druk in de uren instelmodus op de “Cooking time” knop totdat de
uren-indicator van het display verdwijnt. Druk op de “Hour/Min" knop,
de minuten-indicator gaat knipperen. Stel het aantal minuten in door
op de knop “Cooking time” te drukken.

4. Druk op de knop “Keep warm / Cancel” om de gedane instellingen te
cancelen. Stel indien nodig het kookprogramma opnieuw in.

BELANGRIJK! Bij het handmatig instellen van de kooktijd moet u er rekening
houden met het ijke bereik van i i en de i zoals
voorzien in het vooraf gekozen P ,in met de
tabel met fabrieksinstellingen (pagina 23).

Voor uw gemak begint het bereik van de insteltijd in de kookprogramma’s
met de minimale waarden. Dit stelt u in staat om de looptijd van het pro-
gramma voor een korte periode te verlengen, indien het gerecht op de inge-
stelde tijd niet klaar is.

De multicooker beschikt over het niet-viuchtig geheugen. Bij een tijdelijke
stroomuitval blijven alle gedane instellingen, inclusief de instellingen van
de uitgestelde start, intact.

Preset Function (“Uitgestelde start” functie)
Door middel van deze functie kunt u de exacte tijd instellen, waarop het
automatische kookprogramma uitgevoerd moet worden. Het kookproces kan

uitgesteld worden in het bereik van 10 minuten tot 24 uur, in stappen van 10
minuut. Het toestel is uitgerust met twee onafhankelijke timers, waardoor het
mogelijk is om de tijd op te slaan, waarop het eten vaak klaar moet zijn.

De timer wordt als volgt ingesteld:

1. Kies het automatische programma, wijzig indien nodig de kooktijd die
standaard is ingesteld.

2. Kies de geheugencel PRESET1 of PRESET2 door op de “Preset™knop te druk-
ken.

3. Zet de uren instelmodus op de timer aan door op de “Hour/Min” knop
te drukken, de uren-indicator begint te knipperen.

4. Stel met de “Cooking time” knop het aantal uren in (de instelstap is 1
uur). Druk op de “Hour/Min” knop, de minuten-indicator begint te knip-
peren. Stel met de “Cooking time” knop het aantal minuten in (de in-
stelstap is 10 minuut).

5. Nadat de tijd is ingesteld druk op de “Start™knop. De indicatoren van de
knoppen “Start”, “Keep warm / Cancel” en “Preset” gaan branden. Op het
display wordt de tijd weergegeven, waarop het gerecht klaar zal zijn.

De Preset functie is beschikbaar voor alle programma’s met uitzondering
van de programma’s: “FRY” en “PASTA”

Bij het instellen van de tijd in de Preset functie moet u er rekening mee
houden dat het aftellen van de tijd in sommige programma’s begint pas
nadat het toestel de ingestelde werktemperatuur heeft bereikt.

Het wordt niet aanbevolen om de start voor een lange periode uit te stellen,
als het gerecht snel aan bederf onderhevige levensmiddelen bevat.

Keep warm Function (functie voor het warm houden van berei-
de gerechten - automatisch warm houden)

Deze functie schakelt automatisch in meteen nadat het kookprogramma is
voltooid en kan de temperatuur van een bereid gerecht tussen 70 en 75°C
gedurende 24 uur houden. Daarbij brandt de “Keep warm / Cancel” knop-in-
dicator en wordt er op het display het aftellen van de werktijd in deze
modus actueel weergegeven.

Reheat Function (functie van het opwarmen van gerechten)
De REDMOND RMC-M4502E multicooker kan gebruikt worden om koude
gerechten op te warmen.

1. Leg de etenswaren in de kookpot en plaats de kookpot in de behuizing
van het toestel.

2. Sluit het deksel en sluit de stroom aan op het toestel.

3. Druk op de “Keep warm / Cancel” knop en houd deze enkele seconden
ingedrukt totdat u een geluidssignaal hoort. De desbetreffende indi-
cator op het display en de knop-indicator gaan branden. De timer begint
met het aftellen van de opwarmtijd.

4. Het toestel zal het gerecht tot 70-75°C opwarmen en het gedurende
24 uur warm houden. U kunt de opwarming stoppen door op de “Keep
warm / Cancel” knop te drukken en deze enkele seconden ingedrukt te
houden totdat de knop-indicator uit gaat.

Ondanks het feit dat de multicooker het gerecht tot 24 uur warm kan houden is
het niet aanbevolen om het opgewarmde gerecht langer dan twee of drie uur te
laten warm houden,omdat het soms tot een smaakverandering daarvan kan leiden.

Al handeli lgorde bij gebruik van automatische
programma ’s
Maak gereed de nodige ingrediénten (meet de gewenste hoeveelheid
daarvan af).

2. Legdeingrediénten in de kookpot van de multicooker in overeenstem-
ming met het kookprogramma en plaats de kookpot in de behuizing
van het toestel.Zorg ervoor dat alle ingrediénten, inclusief de vloeistof,
niet boven de maximale niveau-aanduiding aan de binnenkant van de
kookpot komen. Controleer dat de kookpot recht staat en goed in

contact met het verwarmingselement is.

3. Sluit het deksel van de multicooker totdat het vastklikt. Sluit de stroom
aan op het toestel.

4. Kies het gewenste kookprogramma door op de “Menu™knop te drukken (op
het display gaat de desbetreffende indicator van het programma branden).

5. Indien het programma de keuze van het soort product voorziet, kies het
juiste subprogramma met de “Product™knop (voor programma’s “MUL-
TI-COOK”,"STEAM" en “FRY”) of de “Cooking mode” knop (voor het “COOK”
programma. Voor elk subprogramma is de eigen kooktijd standaard
ingesteld die op het display van het toestel wordt weergegeven.

6. U kunt de standaard tijdwaarde wijzigen.

Stel indien nodig de tijd van de uitgestelde start in (pagina 20). De “Preset”
functie is niet beschikbaar in de programma’s “FRY” en “PASTA”

~

Druk op de “Start™knop, om het kookprogramma te starten. De indica-

tor van de “Start™~knop gaat branden. Daarna begint de uitvoering van

het programma en het aftellen van de kooktijd. Het aftellen in het

“STEAM” programma begint nadat het water aan de kook is gekomen

en de nodige stoomdichtheid in de kookpot is bereikt. Het aftellen in

de programma’s “MULTI-COOK" en “FRY” begint nadat het toestel de
werktemperatuur heeft bereikt. Het aftellen in het “PASTA” programma
begint nadat het water in de kookpot aan de kook is gekomen en de

“Start” knop nogmaals is gedrukt.

8. Na voltooiing van het kookprogramma wordt een geluidssignaal ge-
geven.Vervolgens schakelt het toestel over naar het automatisch warm
houden (de “Keep warm / Cancel” knop-indicator brandt).

9. Druk op de “Keep warm / Cancel” knop om het ingestelde programma te

cancelen, het kookproces of het automatisch warm houden te onderbreken.

Om het best mogelijke resultaat te bereiken kunt u gebruik maken van de
recepten voor het bereiden van gerechten beschreven in het kookboek “100
recepten” dat met de REDMOND RMC-M4502E wordt meegeleverd en spe-
ciaal voor dit model is samengesteld.

Indien u vindt dat het gewenste resultaat niet bereikt is bij gebruik van

automatische prog ’s, gebruik dan het universele “MUL-
TI-COOK” programma dat beschikt over een uitgebreid gamma van handma-
tige instellingen en grote mogelijkheden biedt voor uw culinaire experimen-
ten.

“MULTI-COOK” programma

Dit programma is bestemd voor het bereiden van bijna alle gerechten in
overeenstemming met de door de gebruiker ingestelde parameters voor de
temperatuur en de kooktijd. Dankzij het “MULTI-COOK” programma kan de
multicooker een hele reeks keukenapparaten vervangen en maakt het mo-
gelijk om een gerecht volgens het bijna elk recept te bereiden dat u in een
oud kookboek hebt gelezen of op internet hebt gevonden. De multicooker
voorziet in de mogelijkheid om de kooktijd voor een standaard product te
kiezen (groenten, vis, vlees).

De standaard kooktijd is afhankelijk van het gekozen soort product: “VEGE-
TABLES” (“GROETEN") — 15 minuut, “FISH” ("VIS”) = 20 minuut, “MEAT”
(“VLEES”) — 40 minuut. De standaard ingestelde temperatuur is 160°C.

Het bereik van de handmatige tijdinstelling is van 5 minuut tot 12 uur, in
stappen van 1 minuut voor een interval minder dan 1 uur en in stappen van
5 minuut voor een interval van 1 uur tot 12 uur.

Het bereik van de handmatige temperatuurinstelling (wordt gewijzigd door op
de “Temperature™knop te drukken) is van 40°C tot 160°C, in stappen van 20°C.

Door middel van het MULTI-COOK programma kunt u veel verschillende
gerechten bereiden. Maak gebruik van het kookboek “100 recepten” samen-
gesteld door onze professionele koks of van de speciale tabel, waarin de

p is aangeg voor het bereiden van verschillende




gerechten en etenswaren (pagina 23).

“STEAM” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het stomen van groenten, vlees, vis,
dieet-en vegetarische gerechten, manty (met vlees gevulde knoedels), baby/
kindergerechten. De standaard ingestelde kooktijd is afhankelijk van het ge-
kozen soort product: “VEGETABLES” (‘GROETEN") — 10 minuut, “FISH” ("VIS")
— 15 minuut, "MEAT” ("VLEES”) — 40 minuut. Het is mogelijk om de kooktijd in
te stellen in het bereik van 5 minuut tot 1 uur, in stappen van 1 minuut.

Gebruik de speciale stoommand (meegeleverd) om gerechten in dit program-
ma te bereiden:

1. Giet 600-1000 ml water in de kookpot. Plaats de stoommand in de
kookpot.

2. Meet af en maak gereed de ingrediénten volgens het recept, leg de
ingrediénten in de stoommand zodat die gelijkmatig zijn verdeeld en
plaats de kookpot in de behuizing van het toestel. Controleer dat de
kookpot goed in contact met het verwarmingselement is.

3. Volg de instructies, zoals aangegeven in punten 3-9 van het deel ‘Al-
gemene handelingsvolgorde bij gebruik van automatische programma’s”
(pagina 20).

“FRY” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bakken van groenten, vlees, vis,
zeevruchten, halffabricaten etc. De standaard ingestelde kooktijd is afhan-
kelijk van het gekozen soort product:“VEGETABLES” (‘GROETEN") — 10 minuut,
“FISH” ("VIS”) — 15 minuut, “MEAT” (“VLEES") — 40 minuut. Het is mogelijk
om de kooktijd in te stellen in het bereik van 5 minuut tot 1 uur, in stappen
van 1 minuut. Het is toegestaan om de producten met het deksel (van het
toestel) open te bakken.

“STEW” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het stoven van groenten, vlees, vis
en zeevruchten, alsmede voor het bereiden van aspic en andere gerechten,
waarvoor een warme bereiding gedurende lange tijd nodig is. In dit pro-
gramma staat de kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om
de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 10 minuut tot 12 uur,
in stappen van 5 minuut.

“COOK” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van rijst, boekweit en
gekookte pap van verschillende graankorrels. De standaard ingestelde tijd
is afhankelijk van het gekozen programma (“QUICK COOK” — 25 minuut,
“COOK” — 1 uur, “OATMEAL" — 10 minuut). Het is mogelijk om de kooktijd
handmatig in te stellen in het bereik van 5 minuut tot 1 uur 30 minuut, in
stappen van 1 minuut (‘QUICK COOK”, “OATMEAL"), en in het bereik van 30
minuut tot 2 uur, instappen van 5 minuut ("COOK”).

Bij het bereiden van melkpap gebruik magere gepasteuriseerde melk. Om
te voorkomen dat de melk overkookt en om het gewenste resultaat te be-
reiken, wordt het aanbevolen het volgende vé6r de bereiding te doen:

alle volkoren granen zorgvuldig spoelen (rijst, boekweit, gierst etc.) tot
het water helder is;

de kookpot van de multicooker voor het koken met roomboter insmeren;
strikt de verhouding tussen de ingrediénten handhaven door de ingredi-
enten af te meten volgens het recept in het kookboek; de hoeveelheden
van de ingrediénten strikt naar evenredigheid verminderen of vergroten;
bij gebruik van volle melk moet deze met drinkwater worden verdund
in een verhouding van 1:1.

Eigenschappen van melk en granen kunnen verschillen afhankelijk van de plaats
van oorsprong en de producent, wat soms de kookresultaten kan beinvioeden.

Indien het gewenste resultaat in het “COOK” programma niet bereikt is, maak
gebruik van het universele “MULTI-COOK” programma. De optimale tempe-
ratuur voor het bereiden van melkpap is 100°C. De hoeveelheid van de in-

grediénten en de kooktijd worden volgens het recept ingesteld.

“PASTA” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van pasta etc., gekook-
te eieren en worstjes. In dit programma staat de kooktijd standaard op 8
minuut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in
het bereik van 2 tot 20 minuut, in stappen van 1 minuut. Na het starten van
het programma wacht op het geluidssignaal dat aangeeft dat het water aan
de kook is gekomen, doe de ingrediénten in het water, sluit het deksel van
het toestel en druk op de “Start™knop. Daarna begint het aftellen van de
kooktijd.

Bij de bereiding van bepaalde etenswaren (zoals pasta, pelmeni etc,) wordt
schuim gevormd. Om te voorkomen dat het schuim uit de kookpot ontsnapt,
kunt u de gerechten met het deksel open bereiden.

“SOUP” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van verschillende
soepen, alsmede compoten en drankjes. In dit programma staat de kooktijd
standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in
te stellen in het bereik van 10 minuut tot 8 uur, in stappen van 5 minuut.

“CAKE” programma

Dit programma wordt voor het bakken aanbevolen (koeken, biscuiten, taar-
ten). In dit programma staat de kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het
is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 30
minuut tot 4 uur, in stappen van 5 minuut.

I11.SPECIALE FUNCTIES

« Deeg laten rijzen + Opwarmen van babyvoeding
« Brood bakken « Pasteuriseren van vloeibare pro-
+ Fondue maken ducten

« Yoghurt maken
« Frituren

Steriliseren van vaatwerk en pro-
ducten voor persoonlijke verzorging

IV.OPTIONELE ACCESSOIRES

De optionele accessoires voor de multicooker kunnen afzonderlijk worden
gekocht. Voor de vragen betreffende het assortiment, de aankoop en de
verenigbaarheid van optionele accessoires met het model van uw toestel
kunt u contact opnemen met de erkende dealer in uw land.

RAM-CL1 — universele tang voor de kookpot

De tang is bestemd om de kookpot uit de behuizing van de multicooker
eenvoudig eruit te halen. De tang is geschikt voor de kookpotten met inhoud
van 1 tot 6 liter. De tang kan ook voor multicookers van andere merken
worden gebruikt. Gemaakt van staal. De werkvlakken met de rubbercoating
zorgen voor goed vasthouden van de kookpot. Geschikt voor de vaatwasser.

RHP-M1 — speciale vorm voor het maken van ham

Deze speciale vorm is bestemd voor het bereiden van ham, rollades en an-
dere lekkernijen van vlees, gevogelte of vis met de toevoeging van verschil-
lende kruiden en vullingen. U kunt deze speciale vorm gebruiken in de
multicooker, oven of aerogrill of gewoon in een kookpan met een geschikte
inhoud voor het bereiden op het fornuis.

RAM-FB1 — frituurmand

De frituurmand wordt gebruikt om verschillende etenswaren in hete of
kokende olie (frituur) te bakken. Is gemaakt van roestvrij staal, heeft een
afneembaar handvat en een haak om deze aan de kookpot te bevestigen
tijdens het afgieten van olie na het frituren. De frituurmand is geschikt voor
alle kookpotten met inhoud van 3 liter. De frituurmand kan ook met multi-
cookers van andere merken worden gebruikt. Geschikt voor de vaatwasser.

RAM-G1 — set van yoghurt potjes met de datumaanduiding op het deksel (4 st.)
De potjes zijn bestemd om verschillende soorten yoghurt erin te maken (zie

Speciale functies). De potjes hebben een datumaanduiding, waardoor de
vervaldatum van het product gecontroleerd kan worden. De potjes kunnen
ook met multicookers van andere merken worden gebruikt.

RB-C502 — kookpot met keramische ANATO® coating (Korea)

Inhoud: 5 liter. Deze kookpot beschikt over een verbeterde weerstand tegen
mechanische beschadigingen en uitstekende anti-aanbak en warmtegelei-
dende eigenschappen, waardoor het gerecht niet aan de oppervlakte aanbakt
en gelijkmatig gedurende het hele kookproces wordt gebakt en gestoofd.
Deze kookpot is speciaal ontworpen om het proces van bakken, braden en
koken van melkpap te verbeteren. U kunt de kookpot apart van de milticoo-
ker gebruiken om de producten erin te bewaren en gerechten in de oven te
bereiden. Geschikt voor de vaatwasser.

RB-S500 — stalen kookpot

Inhoud: 5 liter. De kookpot beschikt over een verbeterde weerstand tegen
mechanische beschadigingen. Het is aanbevolen voor bereiding van ver-
schillende soepen, compoten, jam en confiture. De kookpot is geschikt voor
gebruik van blender, mixer en andere keukenapparatuur tijdens het bereiden
van groenten en vruchtenpuree en roomsoepen. Het is niet aanbevolen om
de kookpot voor het bakken en het bereiden van gebak te gebruiken. Geschikt
voor de vaatwasser.

V.REINIGING EN ONDERHOUD

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

Voor het eerste gebruik of voor de verwijdering van geuren na het koken
wordt het aanbevolen om een halve citroen in het “STEAM-FISH” program-
ma gedurende 15 minuten te stomen.

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

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

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

Het aluminium binnendeksel en de stoomklep moeten na elk gebruik van
het toestel worden gereinigd.

Het binnendeksel wordt als volgt gereinigd:

1. Open het deksel van de multicooker.

2. Druk op de twee kunststof bevestigingclipsen geplaatst aan de bin-
nenkant van het deksel tegelijkertijd naar het midden.

3. Zonder veel kracht te gebruiken trek het aluminium deksel een beetje
naar u toe en naar beneden totdat het van het hoofddeksel loskomt.

4. Veeg de oppervlakken van de beide deksels schoon met een vochtige
doek of tissue. Was het verwijderde deksel indien nodig onder stromend
water en gebruik daarvoor een afwasmiddel. Het reinigen in de vaat-
wasser is niet gewenst.

5. Plaats het aluminium deksel in de sleuven, lijnt het uit met het hoofd-
deksel en druk zachtjes op de bevestigingclipsen tot het deksel op zijn
plaats klikt. Het binnendeksel moet stevig vastzitten.

De verwijderbare stoomklep is op het bovendeksel van het toestel geinstal-
leerd. De klep wordt als volgt gereinigd:

1. Verwijder voorzichtig het deksel van de stoomklep door het aan de nok
omhoog en naar u toe te trekken.



2. Draai de bevestigingsclip geplaatst aan de onderkant van de klep tegen de klok in (in de richting van <open>)
zover als het kan en verwijder het.

3. Verwijder voorzichtig de rubberen afdichting uit de bevestigingsclip. Reinig alle delen van de klep volgens de
reinigingsvoorschriften.

4. Plaats de onderdelen terug in de omgekeerde volgorde: plaats de rubberen afdichting weer in de bevestigings-
clip, lijnt de sleuven van de bevestigingsclip met de nokken aan de binnenkant van de klep en draai de beves-
tigingsclip met de klok mee (in de richting <close>). Plaats de stoomklep in de opening op het deksel van het

Let op! Het is verboden om de rubberen afdichting te verdraaien en uit te rekken om de vervorming daarvan te voorkomen.

toestel, zodat de nok in de tegenovergestelde richting dan het display kijkt.

Tijdens het koken kan het condensaat worden gevormd dat in dit model wordt verzameld in een speciaal gootje in
de behuizing van het toestel rondom de kookpot. U kunt het condensaat makkelijk met een keukendoek verwijderen.

VI.TIPS VOOR DE BEREIDING VAN GERECHTEN

Fouten bij het bereiden van gerechten en de oplossingen daarvan

In dit deel zijn de veelvoorkomende fouten opgesomd die bij het bereiden van gerechten in de multicooker worden

gemaakt, worden de mogelijke oorzaken daarvan bekeken en de oplossingen aangeboden.

HET GERECHT IS NIET HELEMAAL GAAR

Het bereide gerecht werd na bereiding te lang warm gehouden (auto-
matisch warm houden).

Het is niet wenselijk om de warmhoudfunctie gedurende lange tijd te
gebruiken. Als uw model van de multicooker over de mogelijkheid be-
schikt om deze functie voorafgaand uit te schakelen, kunt u deze mo-
gelijkheid gebruiken.

BIJ HET KOKEN KOOKT HET PRODUCT OVER

Bij het bereiden van de melkpap kookt melk over.

De kwaliteit en de eigenschappen van melk kunnen van de productie-
locatie en -voorwaarden afhangen. Het wordt aanbevolen om alleen
ultra gepasteuriseerde melk te gebruiken met een vetgehalte van ma-
ximaal 2,5%. Indien nodig kan melk met een beetje drinkwater worden
verdund (zie meer info op pagina 21).

De ingrediénten zijn vé6r het koken niet verwerkt of verkeerd
verwerkt (slecht gewassen etc.).
De ingen van de ingredi

zijn niet of is

er het verkeerde soort product gekozen.

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het toe-
stel).Volg de tips gegeven in dit recept voor wat betreft de keuze van
ingrediénten, de wijze van ing en de verhou-
dingen daarvan, de keuze van het kookprogramma en de kooktijd.
Volkoren granen, vlees, vis en zeevruchten moeten altijd zorgvuldig
worden gewassen totdat het water helder is.

HET GERECHT BAKT AAN

« De kookpot was slecht gereinigd na de vorige bereiding.
« De anti-aanbaklaag van de kookpot is beschadigd.

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

Mogelijke oorzaken

Oplossingen

U hebt vergeten het deksel van het toestel te sluiten of hebt het niet
volledig gesloten, waardoor de kooktemperatuur niet hoog genoeg
was.

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

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

De kookpot heeft slecht contact met het verwarmingselement, waar-
door de kooktemperatuur niet hoog genoeg was.

De kookpot moet recht in de behuizing van het toestel worden ge-
plaatst en in goed contact zijn met het verwarmingselement.
+ Zorgervoordat i

:
Vermild d

/an het

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

De ingrediénten zijn te groot gesneden, de algemene verhoudingen
van de gebruikte producten zijn niet gehandhaafd.

U heeft de kooktijd verkeerd ingesteld (niet berekend).

Het door u gekozen recept is niet geschikt voor de bereiding in
deze multicooker.

« Het is wenselijk om beproefde recepten te gebruiken (aangepast voor
dit model van et toestel). Gebruik de recepten die echt betrouwba-
ar zijn.

Volg de tips gegeven in het gekozen recept voor wat betreft de keu-
ze van ingrediénten, de snijwijze en de verhoudingen daarvan, de
keuze van het kookprogramma en de kooktijd.

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

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

Bij het bakken:

« U heeft te veel plantaardige olie in de kookpot gedaan.
« Overtollige vocht in de kookpot.

« Bij het standaard bakken is het voldoende als de bodem van de ko-
okpot met een dun laagje olie is bedekt.
« Bij het frituren volg de instructies van het desbetreffende recept.

Het totale volume van het product dat in de kookpot is gedaan is
Kleiner dan aanbevolen in het recept.

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

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

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

Bij het bakken: u hebt vergeten om olie in de kookpot te gieten; u hebt
de producten tijdens de bereiding niet geroerd of te laat omgedraaid.

Bij het standaard bakken giet een beetje plantaardige olie in de kookpot
zodat de bodem van de kookpot met een dun laagje olie is bedekt. U
moet de producten in de kookpot regelmatig roeren of na een bepaalde
tijd omdraaien zodat deze gelijkmatig worden gebakken.

Bij het stoven: er is niet voldoende vocht in de kookpot.

Doe meer vloeistof in de kookpot. Open niet het deksel van de multico-
oker tijdens het koken, indien het niet nodig is.

Bij het koken: er is te weinig vloeistof in de kookpot (de verhoudingen
van de ingrediénten zijn niet gehandhaafd).

Let op de juiste verhouding van vloeibare en vaste ingrediénten.

Bij het bereiden van gebak: u hebt v66r het koken de binnenkant van
de kookpot niet ingesmeerd met olie/boter.

Smeer de bodem en zijkanten van de kookpot met roomboter of plan-
taardige olie in voordat u het deeg in de kookpot doet (giet niet de olie
in de kookpot!).

HET PRODUCT HEEFT ZIJN SNIJVORM VERLOREN

U hebt het product in de kookpot te vaak geroerd.

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

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

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

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

8ij het koken: bouillon gaat overkoken bij het bereiden van etenswa-
ren met een hoge zuurgraad

Sommige producten vereisen de speciale verwerking voér het koken:
wassen, sauteren etc. Volg de tips van het door u gekozen recept.

Tijdens het laten rijzen plakte het deeg aan het
vasten

Bij het bereiden

Doe minder deeg in de kookpot.

van gebak (deeg

Isnietgaan: ) hept te veel deeg in de kookpot gedaan.

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

HET PRODUCT IS TE ZACHT GEKOOKT

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

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

GEBAK IS TE NAT

U hebt verkeerde ingrediénten gebruikt die te veel vocht afgeven (sap-
pige groenten of fruit, bevroren bessen, zure room etc).

Gebruik de ingrediénten volgens het recept van de gebak. Gebruik als
ingrediénten geen producten die te veel vocht bevatten of gebruik ze
20 veel mogelijk in kleine hoeveelheden.

U hebt de bereide gebak te lang in de gesloten multicooker laten staan.

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

DE GEBAK IS NIET GEREZEN

Eieren met suiker zijn niet goed geklopt.

Het deeg met bakpoeder bleef te lang staan.

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

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

U hebt fout gemaakt bij het toevoegen van ingrediénten.

grediénten, de wijze van gen
daarvan.

Het door u gekozen recept is niet geschikt voor het bakken in dit model
van de multicooker.




o In sommige modellen van de REDMOND multicookers wordt in het “STEW” en “SOUP” p: de over -
beveiliging geactiveerd, wanneer te weinig vloeistof in de kookpot blijft. In dit geval stapt het kookprogramma en de f:g;':e::rc:f;‘"‘ilr; Bereiden van groen- Bereikyan | 15Min
multicooker gaat over naar de warmhoudmodus (automatisch warm houden). 4 — in—1 uur /1 mi
MULTI-COOK met . - 0 tot 160, o Smin—luur/imin | .
.. . de door de gebruiker | Bereiden van vis instappen | 20min | 1 uur — 12 uur /5 min
Aanbevolen stoomtijd van verschillende etenswaren handmatig ingestelde van20°C ||
temperatuur en tijd Bereiden van vlees 40 min
# Product Gewicht, g (aantal) | Hoeveelheid water,ml | Kooktijd, min
« Bereiden van pasta etc. . . .
1 | Varkenshaas / ossenhaas (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 PASTA + Koken van worstjes en eieren. 118-120 | 8min | 2min-20min/1min | - |+ M
2 | Lamshaas (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 QUICK COOK Z:::t::r‘:l: rijst, boekweit en gekookte pap van 10 25min | Smin-15uur/imin | 24 | - .
3 | Kipfilet (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
00K Bereiden van pilav 120-125 | luur | 30min-2uur/Smin | 24 | - +
4 | Vieesballetjes / gehaktballen 180 (6 5t)/450 (3 st) 500 10/15
) COOK-OATMEAL | Bereiden van melkpap. Koken van groenten. 90 10min | Smin-15uur/imin | 24 | - +
5 | Vis (filet) 500 500 10
Wordt aanbevolen voor de bereiding van ver- . .
6 | Garnalen voor salade (geschild, gekookt en bevroren) 500 500 5 soup schillende soepen i %0 luur | 10min-guur/Smin | 24 | - +
7 | Aardappelen (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 Wordt aanbevolen voor het bereden van gebak
§ | Wertel gesneden In blokles van 1.5 x 1.6 em) 500 500 0 CAKE (S?‘Zl:& l;lnsc;;l:;rl\étsarlen), verschillende oven- | 110-122 | luur | 30min-4uur/Smin | 24 | - +
9 | Rode biet (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 uur 20 min
10 Goemen s evrorn s 5 VIl. PROBLEMEN OPLOSSEN (VOORDAT U ZICH TOT HET
11 | Gestoomde ei 3st. 500 10 SERVICECENTRUM WENDT)
Houdt er rekening mee dat deze van aard zijn. De jd kan van de

waarden verschillen afhankelijk van de kwﬂlltflt van een bepaald product, evenals van uw smaakvoorkeuren.

Aanbevelingen voor het gebruik van temperatuurmodi in het “MULTIKOK” programma (“MULTI-COOK”)

Werktemperatuur Aanbevelingen voor gebruik (zie ook het kookboek)
40 Yoghurt maken, deeg laten rijzen
60 Pasteuriseren, groene thee maken, babyvoeding bereiden
80 Kwark, glihwein maken
100 Meringue bakken, confiture maken
120 Eisbein bereiden, viees stoven
140 Roken, roosteren van bereide gerechten om deze knapperig te maken
160 Frietjes maken

Overzichtstabel kookprogramma'’s (fabrieksinstellingen)

sl s
§5 | g
o £ E3 %
L £ 2E 8§
3 2 g 88 E3
. o 2 T Berelkvandekooktjd = ® £ 2 83
Programma Aanbevelingen voor gebruik 5 £ N ¢ afE 52
- 8 / instelstap T of ®¢
g £ 2 538| 25
@ g 28 ©%f
g2 %a 5
5 88| 2
Stomen van groenten 10 min
STEAM Stomen van viees 115-120 | 40min | Smin-luur/1min | 24 |+ +
Stomen van vis 15 min
Bakken van groenten 10 min
FRY Bakken van viees 150-155 | 40min | Smin-luur/1min | - |+ +
Bakken van vis 15 min
Stoven van vlees, bereiden van aspic en ge-
STEW rechten die warme bereiding gedurende lange 90 luur | 10min-12uur/Smin | 24 | - +
tijd nodig hebben

Foutmelding op het display | Mogelijke storingen Storing verhelpen

Haal de stroom van het toestel, laat het toestel afkoelen. Sluit

Systeemfout, de besturingsprintplaat of het | goed het deksel, sluit de stroom weer aan. Indien na het weer

B8 verwarmingselement kan kapot geraakt zijn. | inschakelen het probleem zich blijft voordoen, neem contact op
met een erkend servicecentrum.
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

Het toestel wordt

P Geen stroom van het stroomnet.
niet ingeschakeld.

Controleer of er de spanning in het stroomnet aanwezig is.

Stroomuitvallen van et stroomnet. Controleer of er de spanning in het stroomnet aanwezig is.

Er zit een vreemd voorwerp tussen de kookpot en het N
" Verwijder het vreemde voorwerp.

verwarmingselement

Het gerecht wordt

te lang bereid.

De kookpot is niet recht in de behuizing van de mul-

! Plaats de kookpot recht zodat deze niet scheef staat.
ticooker geplaatst.

Haal de stroom van het toestel, laat het toestel afkoelen. Reinig
het verwarmingselement.

VII. GARANTIE (VERPLICHTINGEN)

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

Het verwarmingselement is vervuild.

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

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



é Prima di iniziare ad usare l'apparecchio leggere attentamente le istru-

Caratteristiche tecniche

Modello RMC-M4502E

zioni. Luso corretto dell’apparecchio ne prolunga not la
durata.
MISURE DI SICUREZZA

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

L'apparecchio & destinato al solo uso domestico. Luso industriale o
altro costituisce violazione delle regole d'uso dell'apparecchio.

Prima di collegare apparecchio alla presa di corrente, controllare se
la sua tensione corrisponde alla tensione d'esercizio dell’apparecchio
(vedi targhetta o caratteristiche tecniche del prodotto).

Usare prolunghe conformi alla potenza assorbita dall'apparecchio, la
non confor-mita ai parametri pué causare corto circuito o la bruciatu-
ra del cavo.

Collegare lapparecchio solo alle prese munite di messa a terra: e’ un
requisito obbligatorio di protezione contro i danni da scossa elettrica.
Verificare che anche la prolunga sia munita di messa a terra.

@ Attenzione! Durante il il corpo dell'apparecchio, la pentola

multicottura e le parti metalliche si scaldano! Fare molta attenzione! Utiliz-
zare i guanti da forno! Al fine di evitare scottature da vapore non chinarsi
sopra lapparecchio quando si apre il coperchio.

Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente dopo Lutilizzo nonché
durante la pulitura e il trasporto. Staccare il cavo di alimentazione con
le mani asciutte, tenere dalla spina e non tirare dal cavo.

Non far passare il cavo d'alimentazione nei vani delle porte e in vici-
nanza di fonti di calore. Controllare che il cavo non sia contorto, pie-
gato, a contatto con oggetti taglienti, gli spigoli ed i bordi dei mobili.

@ Attenzione: il danno accidentale al cavo di alimentazione puo comportare

guasti non conformi alle condizioni di garanzia, nonché scosse elettriche. Il

cavo iato deve essere itui presso il centro di
assistenza autorizzato.

Non posizionare mai lapparecchio su superfici morbide, non coprire
durante il funzionamento - questo pud provocare il surriscaldamento
e quindi il guasto dell'apparecchio.

E’ vietato utilizzare l'apparecchio all'aperto — l'umidita o oggetti estra-
nei all'interno dell'apparecchio possono causare gravi danni.

@ Prima di pulire lapparecchio, assicurarsi che sia scollegato dalla rete elet-
trica e che si sia raffreddato. Sequire attentamente le istruzioni per la puli-
tura dell'apparecchio. E' vietato immergere ['apparecchio in acqua o lavarlo

sotto il rubinetto.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta superiore
agli 8 anni e da persone inesperte o con ridotte capacita isiche, sen-
soriali o mentali, a condizione che sia fornita loro la necessaria assi-
stenza e che conoscano le istruzioni sull'uso in sicurezza dell'apparec-
chio e i rischi correlati. | bambini non devono giocare con l'apparecchio.
Le operazioni ordinarie di pulizia e manutenzione non devono essere
effettuate da bambini senza adeguata supervisione. Tenere il disposi-
tivo e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini sotto gli
8 anni.

Sono vietate le riparazioni fai da te e l'apporto di modifiche alla strut-
tura dell’appa-recchio. Tutti i lavori di manutenzione e di riparazione
vengono esequiti presso il centro assistenza autorizzato. Riparazioni
da parte di personale non specializzato possono comportare guasti,
lesioni e danni.

ATTENZIONE! E vietato l'uso del dispositivo in presenza di eventuali mal-
funzionamenti.

Potenza
Tensione dallimentazione...
Volume della pentola
Rivestimento della pentola

860 Wt
.. 220-240V,50 Hz
5

...antiaderente DAIKIN® (Giappone)

Valvola a vapore staccabile
Display LCD. monocromo
Memoria interna presente
Riscaldamento 3D presente
| programmi

1. STEAM-VEGETABLES (VERDURE AL VAPORE)

2. STEAM-FISH (PESCE AL VAPORE)

3. STEAM-MEAT (CARNE AL VAPORE)

4. FRY-VEGETABLES (VERDURE FRITTE)

5. FRY-FISH (PESCE FRITTO)

6. FRY-MEAT (CARNE FRITTA)

7. STEW (STUFATURA)

8. QUICK COOK (COTTURA RAPIDA)

9. COOK (BOLLITURA)
10. COOK-OATMEAL (COTTURA DI PAPPA AL LATTE)
11. PASTA
12. SOUP (MINESTRE)
13. CAKE (PRODOTTI DA FORNO)
14. MULTI-COOK (MULTI-CHEF)
Funzioni
“Keep Warm” (mantieni caldo ... fino a 24 ore
Riscaldamento del piatto finoa 24 ore

Partenza differita

finoa 24 ore, 2 timers

Contenuto della confezione

Multicooker con pentola multicottura installata ...1 pezzo
Contenitore per cottura a vapore 1 pezzo
Cestello per frittura 1 pezzo
Pinza per la pentola 1 pezzo
Contenitore graduato 1 pezzo
Mestolo 1 pezzo
Cucchiaio piano 1 pezzo
Supporto per mestolo/ cucchiaio 1 pezzo
Cavo elettrico. 1 pezzo
Libro 100 ricette”. 1 pezzo
Manuale d'uso. 1 pezzo
Libretto di servizio 1 pezzo

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

Composizione del Multicooker RMC-M4502E A1
Coperchio con valvola a vapore staccabile
Coperchio interno in alluminio

Pentola estraibile RB-A503

Pannello di comando con display LCD

Cucchiaio piano

Bicchiere graduato

Contenitore per cottura a vapore

Mestolo

Cestello per frittura

00N OV N

10. Cavo elettrico
11. Pinza per lestrazione della pentola
12. Supporto per mestolo / cucchiaio

Pannello di controllo A2
1. “Cooking time” (“Tempo di cottura”) — l'impostazione dellora corrente,
del tempo di cottura e della partenza differita
2. “Hour/Min” (“Ore/Minuti”) —selezione ore/minuti per limpostazione
dell'ora corrente, del tempo di cottura e della partenza differita
3. “Preset” (“Partenza differita”) — inserimento partenza differita
4. “Keep warm / Cancel” (“Riscaldamento/Annulla”) — attivazione della
funzioni di riscaldamento e cancellazione di tutti programmi ed impo-
stazioni, escluso le impostazioni dellora corrente
5. “Menu” — la scelta del programma di cottura
6. “Cooking mode” (“Tipo di cottura”) — scelta del modo di cottura nel
programma “COOK”
7. “Product” (“Tipo di prodotto”) — la scelta del tipo di alimento da cuci-
nare nei programmi “STEAM”, “FRY”, “MULTI-COOK”
8. “Temperature” (“Temperatura”) — modifica della temperatura di cottura
nel programma “MULTI-COOK”
9. “Start”— avvio del programma di cottura selezionato

La costruzione di display A3

A. Lindicatore del programma di cottura scelto

B. Lindicatore dellora corrente

C. Lindicatore del tempo di cottura

D. Lindicatore del timer (1 oppure 2) di partenza differita

E. Lindicatore del tipo di prodotto nei programmi “STEAM”, “FRY”, “MUL-
TI-COOK”

F. Lindicatore del modo di cottura nel programma “COOK”

G. Lindicatore della temperatura di cottura nel programma “MULTI-COOK”

[.PRIMADELLUSO

Prima di iniziare ad usare il Multicooker la inviatiamo a leggere attentamente
il manuale d'uso e conservare lo stesso in qualita di vademecum. Luso corretto
dell'apparecchio ne prolunga notevolmente la durata.

PRIMA DEL PRIMO COLLEGAMENTO

Disimballare attentamente l'apparecchio e rimuoverlo dalla scatola, rimuo-
vere qualsiasi materiale di imballaggio e adesivi promozionali tranne l'ade-
sivo con il numero di serie.La mancanza del numero di serie del prodotto vi
priva automaticamente dei diritti di assistenza post-vendita in garanzia.

Pulire il corpo dell’'apparecchio con un panno umido. Lavare la pentola
multicottura con acqua tiepida e sapone.Asciugare accuratamente. Al primo
utilizzo é possibile percepire odori estranei comunque non duvuti a difetti
nell'apparecchio. In questo caso bisogna pulire lapparecchio (pag. 26).

& Attenzione! E' severamente vietato lutilizzo del'apparecchio danneggiato.

[I.INSTALLAZIONE

Prima della prima messa in funzione

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

Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che le parti interne visibili non siano



danneggiate, scheggiate o che abbiano altri difetti. Tra la pentola multicot-
tura e l'elemento riscaldante non devono esserci oggetti estranei.

Regolazione orologio

1. Collegare l'apparecchio alla rete elettrica. Premere e tener premuto il
pulsante “Preset”, finche’ sul display iniziera a lampeggiare l'indicatore
dei minuti dell'ora corrente.

2. Premendo il pulsante “Cooking time” impostare il valore dei minuti (per
mocificare velocemente il valore tenere premuto il pulsante).

3. Premere il pulsante “Hour/Min’, dicatore dell'orologio inizia alam-
peggiare. Premendo il pulsante “Cooking time” impostare il valore
dellora per mocificare velocemente il valore tenere premuto il pul-
sante).

4. Altermine della regolazione premere il pulsante “Keep warm / Cancel”
per salvare le impostazioni, oppure attendere qualche secondo finché
l'indicatore dellorologio non smette di lampeggiare, le impostazioni
effettuate verranno salvate automaticamente.

L'mpostazione del tempo di cottura

Nel MULTICOOKER REDMOND RMC-M4502E é possibile impostare il tempo
di cottura per ogni programma. IL passo di variazione e Uintervallo di tempo
dipendono dal programma scelto.

1. Dopo la scelta del programma di cottura premere il pulsante “Hour/
Min”, lindicatore dei minuti inzia a lampeggiare. Premendo il pulsante
“Cooking time” cambiare il valore dei minuti (per mocificare veloce-
mente il valore tenere premuto il pulsante).

2. Premere il pulsante “Hour/Min’", lindicatore dellorologio inizia alam-
peggiare. Premendo il pulsante “Cooking time” impostare il valore
dellora per mocificare velocemente il valore tenere premuto il pul-
sante

3. Per impostare tempi di cottura minori di un'ora premere il pulsante
“Cooking time” finché lindicatore dellora non scompare dal dispaly.
Premere il pulsante “Hour/Min”, Uindicatore dei minuti comincia a
lampeggiare, premere il pulsante “Cooking time” per impostare il valo-
re dei minuti.

4. Per cancellare le impostazioni effettuate premere il pulsante “Keep
warm / Cancel” e ripetere le impostazioni dal punto 1.

IMPORTANTE! In caso di impostazione manuale del tempo di cottura tenere
in considerazione il tempo di cottura previsto per il programma scelto fa-
cendo riferimento alla tabella di pag28.

Per comodita, il tempo specificato nei programmi di cottura inizia con i va-
lori minimi. Questo consente di estendere per un breve periodo il funziona-
mento del programma se il piatto non risulta ancora pronto al termine del
tempo stabilito.

Il Multiccoker eé dotato di memoria interna indipendente dall'alimentazione
Eletmca In caso d/ temporanea interruzione dellenergla energia elettrica
tutte il incluso le imp ioni di partenza differita,
sarranno mantenute.

Funzione Preset (partenza differita)

La funzione permetta di stabilire lorario esatto in cui il programma di cot-
tura deve iniziare. E’ possibile rinviare il programma di cottura fino a 24 ore
con scatti di 10 minuti. Lapparecchio é dotato di due timer indipendenti che
permettono di memorizzare Lora alla quale si preparano pil spesso i piatti.

Impostazione del timer:

1. Selezionare il programma di cottura, se necessario cambiare il tempo
di cottura stabilito di default.

2. Premere il pulsante “Preset” per scegliere la cella di memoria PRESET1
oppure PRESET2.

3. Prema il pulsante “Hour/Min” per accedere alle impostazione delloro-
logio del timer, l'indicatore dell'orologio inizia a lampeggiare.

4. Tramite il pulsante “Cooking time” impostare il valore delle ore ore.
Premere il pulsante “Hour/Min", Uindicatore dei minuti inizia a lampeg-
giare.Premere il pulsante “Cooking time” per impostare il valore dei
minuti (il passo di impostazione & di 10 minuti).

5. Al termine delle impostazioni premere “Start”. Gli indicatori dei pul-
santi “Start”, “Keep warm / Cancel” e “Preset” si accendono. Sul display
verra visualizzata l'ora alla quale il piatto sara pronto.

Luso della funzione “Preset” é disponibile per tutti programmi, ad esclusio-
ne dei programmi “FRY” e “PASTA”

Attivando la funzione “Preset” é necessario tener conto che il conteggio del
tempo, in alcuni programmi, inizia solo dopo che l'apparecchio ha raggiun-
to la temperatura di lavoro stabilita.

Si consiglia di non utilizzare questa funzione se la ricetta contiene alimenti
deperibili (uova, latte fresco, carne, ecc.).

Funzione “Keep warm” ( ura di
piatti pronti/autoriscaldamento)

Si accende automaticamente subito dopo il termine del programma di
cottura e pud mantenere la temperatura del piatto pronto tra 70 e 75°C fino
a 24 ore. Quando l'autoriscaldamento & in funzione il pulsante “Keep warm/
Cancel” si accende e sul display viene visualizzato il conteggio del tempo
autoriscaldamento.

Per disattivare l'autoriscaldamento premere il pulsante “Keep warm/Cancel”
e lindicatore del pulsante si spegnera.

della p

Funzione Reheat (riscaldamento dei piatti)
ILMULTICOOKER REDMOND RMC-M4502E puo essere utilizzato per il riscal-
damento delle portate.

1. Versare la pietanza da riscaldare nella pentola multicottura e inserirla
nel Multicooker.

2. Chiudere il coperchio e collegare lalimentazione elettrica.

3. Premere e tenere premuto alcuni secondi il pulsante “Keep warm/
Cancel” fino allemissione del segnale acustico, il relativo indicatore sul
display e il pulsante si accendono. IL timer visualizza il conteggio del
tempo di riscaldamento.

4. Lapparecchio riscaldera il piatto fino a 70-75°C e lo manterra caldo
fino 24 ore. Per fermare il riscaldamento premere e tenere premuto il
pulsante “Keep warm/Cancel’, finché l'indicatore del pulsante non si
spegne.

Sebbene il Multicooker possa mantenere la pietanza calda fino a 24 ore, é scon-
sigliato lasciare il piatto in questa condizione per piti di 2 0 3 ore piatto in questo
regime per piti di 2-3 ore poiché potrebbe modificarne il gusto.

Funzionamento generale dei programmi automatici

1. Preparare (misurare) gli ingredienti necessari.

2. Versare gli ingredienti nella pentola multicottura in conformemente al
programma di cottura e inserilrla nell'apparecchio. Verificare che i
tutti ingredienti, incluso il liquido, sia al di sotto del valore massimo
riportato sulla scala interna della pentola. Assicurarsi che la pentola
sia correttamente installate e perfettamente a contatto con lelemento
riscaldante.

3. Chiudere il coperchio e collegare l'alimentazione elettrica.

4. Premere il pulsante “Menu’, scegliere il programma di cottura adegua-

to (sul display si accendera l'indicatore relativo al programma).

5. Se nel programma & prevista la scelta del prodotto, selezionare il
subprogramma relativo tramite il pulsante “Product” (funzione dispo-
nibile nei programmi “MULTI-COOK”, “STEAM”, “FRY" per il programma
“COOK” premere il tasto “Cooking mode”). Per ogni subprogramma, il
tempo di cottura stabilito di default,viene visualizzato sul display.

6. Iltempo di cottura stabilito di default pud essere comunque modifica-
to.

7. In caso di necessita impostare il tempo di partenza differita. La funzio-
ne “Preset” non & disponibile nei programmi “FRY” e “PASTA.

8. Per attivare il programma di cottura premere il pulsante “Start”,l'indi-
catore del pulsante si accende, il programma di cottura inizia ed il
conto alla rovescia del tempo di cottura viene visualizzato sul display.
Nel programma “STEAM” il conto alla rovescia inizia dopo che l'acqua
avra cominciato a bollire e che il vapore avra raggiunto una densita
sufficiente. Il conto alla rovescia neiprogrammi “MULTI-COOK” e “FRY”
inizia solo dopo ch el'apparecchio ha raggiunto la temperatura d'eser-
cicio, nel programma “PASTA" dopo che l'acqua ha cominciato a bollire,
il versamento degli ingredianti e dopo aver premuto nuovamente il
pulsante “Start”.

9. Al termine del programma di cottura sareta avvertiti da un segnale
acustico. Lapparecchio passa in regime di autoriscaldamento (lindi-
catore del pulsante “Keep warm/Cancel” si accende).

10. Per cancellare il programma impostato, interrompere il processo di
cottura oppure l'autoriscaldamento, premere il pulsante “Keep warm /
Cancel”.

Per un miglior risultato quallmtlvo vi mns:gl/amu di usare le ricette nel libro
“100 ricette” incluso nella ¢ ippato per il Mul-
ticooker REDMOND RMC-M4502E.

Se, a vostro awviso, utilizzando i programmi automatici, non avete raggiunto
il risultato desiderato, potete selezmnare il programma universale "MUL-
TI-COOK” che offre la I a di il il tempo e la
tempertura di cottura pertutti i vostri esperimenti culinari.

IL programma “MULTI-COOK”
Questo programma € destinato alla preparazione di qualsiasi piatto di vostra
scelta, impostando i parametri di temperatura e tempo di cottura desiderati.
Grazie alla versatilita del programma “MULTI-COOK, il Multicooker RMC-M4502E
puo sostituire molti apparecchi da cucina e permette di preparare praticamen-
te ogni ricetta. E’possibile saelezionare il tempo di cottura impostato di defau-
It a seconda degli ingrdienti (ortaggi, pesce, carne).
ILtempo di cottura di default dipende dal tipo di prodotto scelto: “VEGETABLES”
(‘ORTAGGI") — 15 minuti, “FISH” (‘PESCE”) — 20 minuti, “MEAT” (‘CARNE")—
minuti. La temperatura di cottura di default & 160°C.
Lintervallo di regolazione manuale del tempo va da 5 minuti a 12 ore con
scatti di 1 minuto per tempi minori di 1 ora; 5 minuti per tempi da 1 a 12 ore.
Lintervallo di regolazione manuale della temperatura (attivabile premendo il
pulsante “Temperature”) va da 40°C a 160°C con scatti di 20°C.
In programma “MULTI-COOK” consente la preparazione di una vasta gamma di
piatti. Consigliamo di utilizzare il libro “100 ricette” fornito con il prodotto, scritto
dai nostri cuochi p jonisti oppure la tabella ric iva a pag 28
sulle temperature consigliate per la cottura dei vari piatti.

IL programma “STEAM”

Raccomandato per la cottura a vapore di ortaggi, carne, pesce, piatti dietetici e
vegetariani, piatti per i bambini. Il tempo di cottura prestabilito & di 15 minuti.
ILtempo di cottura predefinito dipende dal tipo di prodotto scelto: “VEGETABLES”
(‘ORTAGGI") — 10 minuti, “FISH” (‘PESCE”) — 15 minuti, “MEAT” (‘CARNE") — 40
minuti. Lintervallo di regolazione del tempo di cottura va da 5 minuti a 1 ora



con scatti di 1 minuto.

Per la cottura con questo programma utilizzare il contenitore speciale (fornito
nella confezione):

1. Versa nella pentola 600-1000 ml d'acqua. Installare nella pentola il
contenitore per la cottura a vapore.

2. Misurare e prepara i prodotti secondo la ricetta, collocarli uniformemen-
te nel contenitore e inserire la pentola con il contenitore per la cottu-
ra a vapore nell'apparecchio. Verificare che la pentola sia a contatto
con lelemento riscaldante.

3. Seguire le indicazioni dai punti 3 a 9 nella sezione “Funzionamento
generale dei programmi automatici” a (pag. 25).

IL programma “FRY”

Raccomandato per la frittura di ortaggi, carne, pesce, frutti di mare, prodot-
ti semilavorati ecc. Il tempo di cottura prestabilito dipende dal tipo di pro-
dotto scelto: “VEGETABLES” (‘ORTAGGI") — 10 minuti, “FISH” (‘PESCE”) — 15
minuti, “MEAT” ("CARNE”) — 40 minuti. E’ possibile regolare manualmente il
tempo di cottura da 5 minuti fino a 1 ora con scatti di 1 minuto. E’ possibile
friggere i prodotti con il coperchio dell’apparecchio aperto.

Programma “STEW”

Raccomandato per la stufatura di ortaggi, carne, pesce, frutti di mare ed
anche per la preparazione di gelatina e di altri piatti che richiedono lunghi
tempi di cottura. IL tempo di cottura predefinito é di 1 ora. E’ possibile rego-
lare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore con scatti
di 5 minuti.

Programma “COOK”

Raccomandato per la cottura di riso, grano saraceno e altri cereali. Il tempo di
cottura prestabilito dipende dal subprogramma scelto (‘QUICK COOK” — 25
minuti, “‘COOK” — 1 ora, “OATMEAL" — 10 minuti). E’ possibile regolare ma-
nualmente il tempo di cottura da 5 minuti fino a lora e 30 minuti con scatti
di 1 minuto per i programmi “QUICK COOK” e “OATMEAL’, da 30 minuti fino a
2 ore con scatti di 5 minuti per il programma “COOK".

In caso di cottura di pappe al latte usare latte pasterizzato a basso contenuto
di grassi. Per evitare levaporazione del latte ed ottenere il risultato necessario
si raccomanda prima di eseguire le seguenti operazioni prima della cottura:

Lavare accuratamente i cereali (riso, grano saraceno, miglio e etc),
finché l'acqua non sara pulita;

Prima della cottura imburrare la pentola multicottura;

Rispettare attentamente le proporzioni, misurando gli ingredienti se-
condo le indicazioni del libro di ricette; ridurre oppure aumentare la
quantita di ingredienti sequendo sempre le proporzioni;

In caso d'uso di latte intero diluirlo con acqua nella proporzione di 1:1.
Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare a seconda del luogo di
origine, cio a volte pud influire sui risultati di cottura.

Se il risultato desiderato non e’ stato ottenuto utilizzando il programma
“COOK”, utilizzare il programma universale “MULTI-COOK". La temperatura
ottimale di cottura della pappa a latte € di 100°C. Selezionare la quantita
di ingredienti ed il tempo di cottura a seconda della ricetta.

Programma “PASTA”

Raccomanda per la cottura di pasta, uova e salsiccie. Il tempo di cottura pre-
definito € di 8 minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo di cottura
da 2 fino a 20 minuti con scatti di 1 minuto. Dopo la messa in funzione del
programma attendere il segnale acustico che segnala che lacqua ¢ arrivata a
bollore, versare gli ingredienti, chiudere il coperchio e premere il pulsante
“Start”. Il conto alla rovescia del tempo di cottura inizia. La funzione “Time

delay” in questo programma non € disponibile.

In caso di cottura di alcuni piatti (ad esesmpio pasta) si forma della schiuma.
Per evitare che la schiuma coli fuori dalla pentola si puo cucinare con il
coperchio aperto.

Programma “SOUP”

Raccomanda per la cottura di zuppe, minestre, brodi ma anche per le frutte
cotte con sciroppo e diverse bevande. Il tempo di cottura predefinito & di 1
ora. E’possibile regolare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino
a 8 ore con scatti di 5 minuti.

Programma “CAKE”

Raccomanda per la cottura di prodotti da forno (torte, biscotti, pasticci). Il tempo
di cottura predefinito & di 1 ora. E’possibile regolare manualmente il tempo di
cottura da 30 minuti fino a 4 ore con scatti di 5 minuti.

II.FUNZIONI ULTERIORI

+ La fase di riposo della pasta

La panificazione del pane

La preparazione fondute

La preparazione di yogourt

La frittura profonda

ILriscaldamento di prodotti per bambini

La pastorizzazione di prodotti liquidi

La sterilizzazione di stoviglie e di oggetti di igiene personale

IV.ACCESSORI AGGIUNTIVI

Gli accessori opzionali del Multicooker possono essere acquistati separata-
mente. Per tutte le informazioni riguardanti il campo di applicazione, l'acqui-
sizione e la compatibilita con vostro modello di Multicooker si prega di
contattare un rivenditore autorizzato nel vostro paese

RAM-CL1 - la pinza universal per vaso

Pinze in acciaio per la rimozione comoda e sicura della coppa. Non scivolano
e non graffiano la superficie esterna del contenitore.E’idonea per pentole di
volume da 1 fino a 6 litri. Lavabili in lavastoviglie.

RHP-M1 — accessorio per la cottura di prosciutto

Destinato per la cottura di prosciutto, polpettone ed altre prelibatezze di
carne, pollame o pesce con aggiunta di diverse spezie e additivi. Questo
accessorio puo essere utilizzato con il Multicooker, in forno, in aerogrill op-
pure semplicemente in pentola sul fornello.

RAM-FB1 — il cestello per frittura

Utilizzato per la frittura in olio molto caldo oppure bollente. Realizzato in
acciaio inox, ha la maniglia staccabile ed il gancio per il fissaggio alla pen-
tola per facilitare il travaso dellolio in eccesso alla fine della cottura. Idoneo
per ogni pentola da 3 litri di volume. Lavabile in lavastoviglie.

RAM-G1 — set di vasetti per yogourt con etichetta sul coperchio (4 pezzi)
Destinato alla preparazione di yogourt (vedi “funzioni ulteriori”). | vasetti
sono dotati di etichetta per la scrittura della data di scadenza.

RB-C502 — vaso con rivestimento in ceramica marchio ANATO® (Korea)
Capacita: 5 litri. Elevata resistenza a sollecitazioni meccaniche, proprieta
antiaderenti e di conduttivita termica perfette grazie alle quali il cibo non si
attacca alla superficie. Questo contenitore & specatamente designato per il

processo di panificazione, frittura e di cottura di pappe al latte. E’ possibile
usare il vaso al di fuori del Multicooker per la conservazione dei prodotti e

per la preparazione di piatti in forno. Lavabile in lavastoviglie.
RB-5500 —vaso in acciaio inox

Capacita: 5 litri. Elevata resistenza a sollecitazioni meccaniche ,raccomandato
per la preparazione di minestre, frutte cotte con sciroppo, marmellate e
conserve di frutta. Adatto all'uso con mixer, sbattitori ed altri apparecchi per
la prearazione di puré e passati di verdura. Non adatto alla frittura e alla
panificazione. Lavabile in lavastoviglie.

V.PULIZIA E CURA DELLAP-
PARECCHIO

Prima di pulire laparecchio verificare che sia stato staccato dalla rete elet-
trica e si sia raffreddato completamente. Utilizzare un panno morbido e
sapone delicato per il lavaggio di stoviglie. Raccomandiamo di effettuare la
pulizia dell'apparecchio subito dopo luso.

Per la pulizia é vietato ['uso di spugne abrasive e detergenti aggressivi. Non
immergere il prodotto in acqua o lavarlo sotto l'acqua corrente.

Prima del primo utilizzo oppure per leliminazione di odori dopo la cottura
raccomandiamo di far bollire per 15 minuti mezzo limone nel programma
“STEAM”.

La pentola multicottura, il coperchio interno in alluminio e la valvola a
vapore vanno lavati dopo ogni utilizzo. La pentola puo esere lavata in lava-
stoviglie. Dopo il lavaggio asciugare tutto accuratamente..

Si consiglia di pulire Uinterno del coperchio in alluminio e della valvola a
vapore dopo ogni uso dell'apparecchio.

Per pulire linterno del coperchio in alluminio:

1. Aprire il coperchio dell'apparecchio.

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

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

4. Pulire la superficie di entrambi coperchi con panno o tovagliolo umido,
se necessario, usare detersivo per piatti.

5. Rimontare in ordine inverso. Inserire il coperchio in alluminio nelle
fessure superiori ed allinearlo con il coperchio principale. Con un
piccolo sforzo, premere i fissatori fino a sentire uno scatto. Il coperchio
in alluminio interno dovrebbe andare bene in posizione.

Per pulire la valvola a vapore (posizionata sul coperchio superiore dellap-
parecchio):

1. Rimuovere con cautela la valvola a vapore tirando il coperchio con un
piccolo sforzo verso lalto e verso se stessi.

2. Premere il nottolino nella direzione della freccia ed aprire la valvola.

3. Lavare la valvola ed il coperchio.

4. Chiudere il coperchio della valvola e montare la valvola a vapore sul
coperchio dell'apparecchio, orientando all’indietro la sporgenza per
estrazione.

La condensa che in questo modello si accumula in un'apposita cavita nel corpo
dell'apparecchio attorno alla coppa, puo essere facilmente rimossa utilizzando
salviette da cucina.



VI.RACCOMANDAZIONI PER LA COTTURA LA PIETANZA ST ATTACCAAL PIATTO

. . P, . « Lapentola ¢é stata pulita male dopo la cottura precedente. Prima di iniziare a cucinare assicurarsi che la pentola sia ben pulita e il rive-
P P P pr P P
Errori durante la preparazione e metodi di risoluzione «ILrivestimento antiaderente & danneggiato stimento antiaderente non sia danneggiato.
In questo paragrafo sono riportati gli errori pitt comuni commessi durante la cottura con il Multicooker, le potenzia-
i cause e | possibili rimedi La quantita dei prodotti e inferiore rispetto al necessario. Usare le ricette adatte al vostro modello
LA PIETANZA NON E* COTTA COMPLETAMENTE Avete impostato un tempo piu’ lungo del necessario. Ridurre il tempo di cottura e attenersi alla ricetta
Probabili cause Soluzioni Per la frittura normale versare una quantita dolio sufficiente a coprire il

Durante la frittura: non avete versato lolio nella pentola; non

avete mescolato o avete girato | prodotti tardivamente . fondo della pentola con un sottile strato. Per una frittura uniforme mescola-

+ Durante la cottura non aprire il coperchio se non necessario. re o girare il contenuto di tanto in tanto

Chiudere il coperchio fino allo scatto.Assicurarsi che nulla ostacoli la chiusura - — — -

¢1a quamizione allintemo del coperchio non sia deformata Preparazione degi stufati: nella pentola manca il liquido, Aggiungere nella pentola pil liquido. Durante La cottura non aprire il coperchio
: - se non necessario.

Avete dimenticato di chiudere il coperchio o non lo avete chiuso del
tutto, quindi la temperatura non era sufficientemente alta

) . ) + 1L vaso deve essere installato in corpo a Livello, collocando bene in tura: .
La pentola multicottura e Lelemento riscaldante non sono a stretto | © (350 SVE eSS TNA0 Durante la bollitura: nella pentola manca il liquido (non s0N0 | picuctiare 1 proporzione fra gli ingredienti liquidi  solidi.
contatto, quindi la temperatura di cottura non era sufficientemente ‘ 3 i ) . state rispettate le proporzioni degli ingredienti).
s + Verifica che in camera di Lavoro di multicottura non ci sono gli ogget-

ti estranei. Non lascia gli di elemento one dei prodotti da forno: non avete imburrato La pen-

tols prima della cottura. Imburrare o oliare la pentola prima di versare limpasto.

La selezione degli ingredienti e' errata. Gli ingredienti non sono
adatti allaricetta scelta oppure €' stato selezionato il programma

di cottura sbagliato, « Usare preferibilmente le ricette adatte al modello di Multicooker. IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA INIZIALE
O e ono stati tagliati nella giusta misura, non | * L2 selezione degli ingredienti, it modo in cui sono tagliatile i
9 9 9 g a scelta del del tempo di cottura d i L Avete mescolato eccessivamente. Durate la cottura normale non mescolare i prodotti pit: spesso di ogni 5-7 minuti.

sono rispettate le proporzioni fra gli ingredienti.
Impostato in modo errato il tempo di cottura (non calcolato bene).

ricetta prescelta.

« Laricetta da voi scelta non e* adatta alla cottura nel Multicooker. Avete impostato un tempo eccessivo. Ridurre il tempo i cottura oppure seguire la ricetta adattata al modello di Multicooker.
Durante la cottura a vapore, laquantita dacqua nella pentola & in- | Versare nella pentola una quantita dacqua conforme alla ricetta. Se ave-
sufficiente a garantire la densita di vapore necessaria. te dei dubbi, controllare il livello dellacqua durante la cottura. IL PRODOTTO DA FORNO RISULTA UMIDO
Durante a cottura in padella " sufficiente che il fondo della pentola sia La selezione degli ingredieni ' scorretta, gl ingredienti hamNO | ¢y o oo e el ngredienti
Durante (a rttura avete versato troppo olo. coperto da uno strato sotile i olio. umidita i eccesso (a frutta succosa, la frutta surgelata, la panna | 2072 2 BT ESTCER] oMol 278 BT
acida e cc). -

Per la preparazione delle fritture seguire le rispettive ricette.

Cercare di rimuovere il prodotto da forno subito subito dopo la cottura, se
IL prodotto da forno cotto e’ rimasto a lungo nella pentola chiusa. | necessario lasciare lasciare il prodotto cotto nella pentola per un breve
periodo con la funzione “Keep warm” accesa.

Non chiudere il coperchio del Multicooker durante la frittura se non diversa-
Eccesso di umidita nel piatto. mente prescritto nella ricetta. Scongelare i prodotti surgelati prima della
cottura, eliminando l'acqua in eccesso

LIMPASTO NON LIEVITA.

Durante la bolltura: fuoriuscita del liqui i iad | Diversi prodotti richiedono un trattamento speciale prima della cottura:
elevata acidita. essere lavati, soffritti ecc. Seguire le indicazioni della ricetta. Limpasto non levita
Durante (a levitazione Uimpastosi €' attaccatoalla parte internadel | |y e una quantits minore di impasto Limpasto e’ rimasto a lievitare troppo tempo. Usare la ricetta adattata al vostro modello. La
coperchio ed ha intasato la valvola del vapore. ? a paste: Non avete settaciato la farina o avete lavorato male limpasto selezione degli ingredient’, L trattamento prelimi-
nare, le ioni devono corri alla
Sono stati commessi degli errori nel mettere insieme gli ingredienti ricetta.
Avete messo nella pentola troppo impasto Rigirare limpasto e continuate a cuocere, in futuro mettere meno impasto
P Ppo impasto. nella tazza. La ricetta scelta non e adatta per la cottura con questo modello di Multicooker
IL PRODOTTO E’ SCOTTO 0 In alcuni modelli "REDMOND” in caso di mancanza del liquido nel piatto durante il processo di cottura “STEW"e “SOUP”
E La selezione deltipo di i cazi scatta il programma di sicurezza contro il surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si
rrore nella selezione del tipo di programma o nellimpostazio- I A P ; ;
ne deltempo di cottura. G ingredienti sono stai tagliati roppo | 1 pidiimretpaetated issamprim dm’:g’:ﬁ;‘;‘o':d’:f:gﬁfgx arresta e si avvia il programma di tenuta in caldo. .
finemente. g g . Tempi consigliati per la cottura a vapore di vari prodotti
Dopo aver terminato la cottura la pietanza e’ rimasta troppo a | E' sconsigliato uso prolungato della funzione di tenuta in caldo. Se nel vostro i Tempo di cottura,
lungo con il programma di tenuta in caldo acceso modello e’ prevista la disattivazione, utilizzatela. # Prodotto Peso, g/ Quantita,pz | Volume dellacqua, ml min.
1 | Filetto di maials bi di 1,5-2 500 500 20/30
DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE fletto di maiale/manzo (Cubi di 1,52 cm) &
2| Filetto di agnello (cubi di 1,5-2 cm) 500 500 30

La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal luogo e dalle condi-
Durante la cottura della pappa al latte il latte fuoriesce. zioni di produzione. E' consigliato usare latte ultra pastorizzato a contenuto 3| Filetto dipollo (cubi di 1,5-2 cm) 500 500 15
di grassi fino al 2,5%. Se necessario diluire il latte con Uacqua (pag. 31)

4 | Polpettine/polpette 180 (:’3"&::1".‘)/ 450 500 10/15
+ Gli ingredienti non sono stati trattati o sono trattati scorret- | « Usare ricette adattate al vostro modello. La selezione degli ingredienti,il P
tamente (lavati male ecc). iminare, le ioni devono corri alla ricetta. 5 | Pesce (filetto) 500 500 10
« Non sono rispettate le proporzioni degli ingredienti oppure | « | cereali interi, la care, il pesce ed i frutti di mare vanno lavati accurata-
& stato selezionato un tipo di prodotto non adatto. mente fino ad ottenere lacqua trasparente. 6 | Gamberetti dinsalata (puliti, cotto-congelati) 500 500 5

7 Patate (tagliate in 4 pezzi) 500 500 20




della qualita del prodotto e dei vostri gusti personali.

Temperature consigliate per la cottura di vari piatti con il programma “MULTI-COOK”

" s
p Prodotto Peso, g/ Quantita,pz | Votume cettacqua,mt | emodicoma VI PRIMA DI RIVOLGERSI ALLL ASSISTENZA
8 | Carota (cubidi 15-2 cm) 500 500 30 Segnalazioni di Possibili guasti Risoluzione degli problemi
errore sul display
9 Barbabietola (tagliata in 4 i) 500 500 80
arbabietola (tagliata in 4 pezzi) Errore di sistema (malfunzionamento
10 | Ortaggi (surgelati) 500 500 15 F1-E3 della scheda elettronica o del sensore | Chiudere bene il coperchio. Se il problema persiste, contattare un centro di assi-
di temperatura) o coperchio chiuso | stenza autorizzato.
11 | Uovo al vapore 3pz 500 10 male.
E’ necessario tenere conto che si tratta di raccomandazioni generali. Il tempo reale di cottura pud variare a scenda Guasto Possibile causa Risoluzione del problema

Non si accende Assenza di corrente elettrica. Controllare la tensione della presa elettrica.

IL piatto richiede troppo

Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di fabbrica)

v g H 2 g
5 3 834 2
® g8 gE g g &35
.- g SE 288 g EZ
Raccomandazioni duso g 5§ 2%k s E%
g 2% 5% § 2=
£ £s e § g €| 3
£ 2 ge £ 8
E £ ¢
La cottura a vapore di ortaggi 10 min
STEAM La cottura a vapore di carne, manty 115-120 | 40min |daSminalorascatti o, | o si
di 1 min
La cottura a vapore di pesce 15 min
La frittura di ortaggi 10 min
FRY La frittura di carne 150-155 | 40min |daSminalorascatti | o si
di 1 min
La frittura di pesce 15 min
STEW stufatura di carne, cottura di gelatina e piatti che | g5 lora  10min-12ore/Smin| 24 | no | i
richiedono lunghi tempi di cottura
cotura i v pat s - 2 542 & 0709t 1‘1;032; 33 mn 5 min-lora/ 1 min 1
MULTI-COOK postazioni di e | La cottura di pesce con 20 min " 24 | si si
- scatt di — ora-12 ore/ 5 min
tempo manuali La cottura di carne 20° 40 min
PASTA cottura di pasta, salsicce e uova 118-120 | 8min | 2min-20min/ imin - s s
QUICK COOK cottura di riso, grano saraceno e altri cereali 110 25min | 5min-1,5ore /1min 24 | no | si
ook cottura di pilaf (risotto) 120-125 | lora | 30min-2ore /Smin 24 | no | si
COOK — OATMEAL | cottura di pappe al latte e bollitura ortaggi 90 10min | Smin-1,50re /imin 24 o | i
soup cottura di zuppe e minestre 90 lora | 10min-8ore/10min | 24 | no | i
CAKE cottura di zuppe e minestre 110-122 | lora | 30min-4ore /Smin 24 | no | si

\ Interruzione di alimentazione dalla rete elettrica Controllare la tensione della presa elettrica.
La temperatura di lavoro Le raccomandazioni di uso (anche vedi il libro di ricette) tempo per la cottura
40 Cottura yogurt e fase di riposo dellimpasto ILpiatto richiede troppo | Corpo estraneo tra la pentola multicottura e lelemento riscal- | pi oo it corpo estranco.
tempo per la cottura dante.
60 Pastorizzazione, té verde e piatti per bambini N chiod
S - - piattorichiede troppo. |\ , o141a multicottura non ¢ stata inserita correttamente. Sistemare bene la pentola.
80 Fiocchi di latte e vin brulé tempo per la cottura
100 cottura di meringa, conserva di frutta ILpiatto richiede troppo. | 1o oo e aidante & sporco. Scollegare 'apparecchio, lasciarlo raffreddare e
tempo per la cottura g pulire lelemento riscaldante.
120 cottura di prosciutto, stufatura della came
140 Affumicatura e gratinatura VIII.CONDIZIONI DI GARANZIA
160 Pollo fritto Questo prodotto & coperto da garanzia di 2 anni dalla data di acquisto. Durante il periodo di garanzia il produttore

si impegna alla risoluzione di eventuali problemi tramite la riparazione, sostituzione dei pezzi o la sostituzione di
tutto lapparecchio se verranno rivelati difetti di fabbrica dovuti dalla scarsa qualita dei materiali o di assemblaggio.
La garanzia € valida solo se la data di acquisto & riportata sulla scheda di garanzia originale con il timbro e la firma
del venditore o in presenza del documento di acquisto. La presente garanzia € valida solo se il prodotto & stato
utilizzato secondo le istruzioni per l'uso, non é stato riparato o smontato da personale non autorizzato, non € stato
danneggiato a causa di uso improprio e se & stata mantenuta la componentistica originale. La presente garanzia non
copre l'usura naturale ed i materiali di consumo (i filtri, le lampade, i rivestimenti di ceramica, Teflon, antiaderenti
ad altri, le guarnizioni ecc.).

IL ciclo di vita del Multicooker stabilito dal produttore € di 5 anni dalla data di acquisto a condizione di un uso
corretto conforme agli standard tecnici applicabili.

Limballo, il manuale e l'apparecchio stesso devono essere smaltiti in conformita al programma di riciclaggio locale. Non
smaltire lapparecchio insieme ai normali rifiuti domestici.



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

MEDIDAS DE SEGURIDAD

El Fabricante no es responsable de los deterioros provocados por la
inobservacion de los requerimientos de la técnica de seguridad y reglas de
empleo del articulo.

Este aparato es un dispositivo multifuncional para la coccion de alimen-
tos en un entorno doméstico y se puede utilizar en los apartamentos,
casas rurales, habitaciones de hotel, salas de servicios publicos de tiendas,
oficinas o en otras condiciones donde el uso no industrial. Uso industrial
o cualquier otro uso no autorizado del dispositivo seran considerados
como violacion del uso adecuado del producto. En este caso el fabrican-
te no se hace responsable de las consecuencias.

Antes de conectar el dispositivo a la red eléctrica comprobar si su tension
coincide con la tension nominal de alimentacion del instrumento (ver las
caracteristicas o la placa de fabrica del articulo).

Usar el alargador disefiado para la potencia consumida del instrumento
- la incorrespondencia de los parametros puede provocar el cortocircui-
to o la inflamacién del cable.

Conectar el instrumento sélo a los enchufes hembras que tienen la toma
de tierra — es requerimiento obligatorio de la proteccion contra la elec-
trocucion. En caso de usar el alargador, asegurarse de que éste tenga
también la toma de tierra.

@ JATENCION! jDurante el funcionamiento del instrumento su cuerpo, taza y piezas
metdlicas se calientan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de cocina.

» Para evitar la quemadura con vapor caliente no inclinarse sobre el dis-
positivo en caso de apertura de la tapa.

Desconectar el instrumento de la toma de corriente después del empleo,
asi como durante 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 eléctrica en los vanos de puerta o
cerca de las fuentes del calor. Controlar que el cordén eléctrico no sea
retorcido o encorvado, no se contacte con los objetos agudos, angulos y
bordes de los muebles.

@ Recordar: el deterioro accidental del cable de alimentacion eléctrica puede

provocar las fallas que no corresponden a las condiciones de la garantia, asi

como la electrocucion. EL cable eléctrico deteriorado requiere la sustitucion
urgente en el centro de servicio.

« No instalar el instrumento en una superficie blanda, no cubrirlo durante
el funcionamiento - esto puede provocar su recalentamiento 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 dispo-
sitivo puede provocar los deterioros graves.

Antes de limpiar el instrumento asegurarse de que esté desconectado de
la red eléctrica y enfriado completamente. Observar estrictamente las
instrucciones de limpieza del instrumento.

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumento en el aguay colocarlo bajo el
chorro del agua.

+ Este aparato no esta disefiado para ser utilizado por personas (incluidos
Este aparato pueden utilizarlo nifos con edad de 8 afos y superior, y
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o
falta de experiencia y conocimiento, si se les ha dado la supervision o
instruccion apropiadas respecto al uso del aparato de una manera segu-

ra'y comprenden los peligros que implica. Los nifios no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el mantenimiento a realizar por el usuario no
deben realizarlos los nifios sin supervision. Mantenga el aparato y el
cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios menores de 8 afos.
Esta prohibido realizar independientemente la reparacion del instrumen-
to 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 profesionalmente puede provocar la
falla del instrumento, traumas y deterioro del material.

@ JATENCION! Queda prohibido usar el dispositivo en caso de cualquier mal
funcionamiento.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4502E
Potencia 860 W
Tensién

220-240V,50 Hz
51
..antiadherente DAIKIN® (Japon)

Volumen maximo de la taza
Recubrimiento de la taza ...

Valvula de vapor desmontable
Display de cristales liquidos monocromo
Memoria no volatil hay
3D-calentamiento hay
Programas

1. STEAM-VEGETABLES (VERDURAS AL VAPOR)
2. STEAM-FISH (PESCADO AL VAPOR)

3. STEAM-MEAT (CARNE AL VAPOR)

4. FRY-VEGETABLES (ASADO DE LAS VERDURAS)

5. FRY-FISH (ASADO DEL PESCADO!

6. FRY-MEAT (ASADO DE LA CARNE)

7. STEW (GUISADO)

8. QUICK COOK (COCCION RAPIDA)

9. COOK (COCCION NORMAL)

10. COOK-OATMEAL (COCCION DE LA ARROZ CON LECHE)
11, PASTA (PASTA

12. SOUP (SOPA)

13. CAKE (HORNEAR)

14, MULTI-COOK (MULTI-CHEF)

Funciones

Autocalentamiento.
Calentamiento del plato
Arranque suspenso ...

hasta 24 horas
hasta 24 horas
hasta 24 horas, 2 temporizadores

Equipo estandar
Multiolla con la taza instalada en el interior 1pz.
Contenedor para la preparacion al vapor .
Cesta para asar en la grasa.

Pinzas para la taza 1

Vaso mensurado 1pz.
Cucharén 1 pz.
Cuchara plana 1 pz.
Soporte para el cucharén/ cuchara. 1 pz.
Cordon de alimentacion eléctrica 1 pz.
Libro “100 recetas” 1pz.
Manual de empleo 1pz.
Libro de servicio 1 pz.

El Fabricante tiene el derecho para la introduccion de las modificaciones
en el diserio, equipo estdndar, asi como las caracteristicas técnicas del

articulo durante el perfeccionamiento de su produccion sin avisar com-
plementariamente sobre estas modificaciones.

Estructura de la multiolla RMC-M4502E A1

Tapa con la valvula de vapor desmontable
Tapa interior de aluminio

Taza desmontable RB-A503

Panel de mando con el display de cristales liquidos
Cuchara plana

Vaso mensurado

Contenedor para la preparacion al vapor
Cucharoén

Cesta para asar

10. Cordén de alimentacién

11. Pinzas para la retirar taza

12. Soporte para el cucharén / cuchara

LN LA NN R

Destinacion de los botones A2

1. “Cooking time” (“Tiempo de coccién”) — introduccion de los valores
de las horas y minutos en caso de ajuste del tiempo corriente, tiempo
de preparacion y tiempo del arranque suspenso

2. “Hour/Min” (“Hora/Minutos”) — paso en el modo de ajuste del tiempo;
seleccion de “horas”/"minutos” en los modos de ajuste del tiempo
corriente, arranque suspenso y tiempo de preparacion.

3. “Preset” (“Programador de inicio”) — paso en los modos de ajuste del
reloj y arranque suspenso; seleccion del temporizador del arranque
suspenso

4. “Keep warm / Cancel” (“Recalentar/Cancelar”) — desactivacion de la
funcién del mantenimiento de la temperatura de los platos acabados;
activacion y desactivacion del modo de calentamiento; anulacién de
todos los programas y ajustes, excepto los ajustes del tiempo corriente

5. “Menu” ("Menu”) — seleccion del programa de la preparacion.

6. “Cooking mode” (“Tipo de coccion”) — seleccion del subprograma en
el programa “COOK”

7. “Product” (“Tipo del producto”) — seleccion del tipo del producto en
los programas “STEAM", “FRY", “MULTI-COOK"

8. “Temperature” (“Temperatura”) — cambio de la temperatura de la
preparacion en el programa “MULTI-COOK™.

9. “Start”(“Inicio”) — activacion del modo establecido de la preparacion.

Estructura del display A3

Indicador del programa de preparacion elegido.

Indicador del tiempo corriente

Indicador del tiempo de la preparacion

Indicador del temporizador (1 o 2) del arranque suspenso

Indicador del tipo del producto en los programas “STEAM”, “FRY”,
“MULTI-COOK”

Indicador de los subprogramas en el programa “COOK"

Indicador de la temperatura de preparacion en el programa “MULTI-
COOK”

[.LANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

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 prolongara considerablemente su plazo de servicio.
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Antes de comenzar el empleo
Desembalar cuidadosamente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos



los materiales de embalaje y etiquetas publicitarias excepto la etiqueta con
el numero de serie.

La ausencia del nimero de serie en el articulo le priva automdticamente
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 (pdg. 32).

/4\ jAtencion! Estd prohibido usar el instrumento en caso de presencia de
cualesquiera defectos.

[I.EMPLEO DE LAMULTIOLLA

Antes de activar por primera vez

Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no se penetre en el empapelado,
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 elemen-
to calentador.

Ajuste del reloj

1. Conectar el instrumento a la red eléctrica. Preparar y mantener el
boton “Preset”, hasta que el indicador de los minutos del tiempo co-
rriente comience a parpadear en el display.

2. Ajustar el valor de los minutos (el paso del ajuste — 1 minuto) (para
el cambio acelerado del tiempo mantener el botén) por presionar el
boton “Cooking time”.

3. Presionar el boton “Hour/Min”, el indicador del reloj comenzara a
parpadear. Ajustar el valor del reloj con el botén “Cooking time” (re-
tener el boton para el cambio acelerado del tiempo).

4. Después del fin del ajuste presionar el boton “Keep warm / Cancel” o
mantener durante algunos segundos. EL indicador del tiempo cesara
a parpadear, los ajustes introducidos seran conservados en la memo-
ria del instrumento.

Ajuste del tiempo de la preparacion

En la multiolla REDMOND RMC-M4502E se puede ajustar independiente-
mente el tiempo de preparacion para cada programa. El paso de cambio y
la banda posible del tiempo establecido dependen del programa de prepa-
racion elegido.

1. Después de la seleccion del programa de preparacion presionar el
botén “Hour/Min", el indicador de los minutos comenzara a parpadear.
Ajustar el valor de los minutos por presionar el botén “Cooking time”
(retener el boton para el cambio acelerado del tiempo).

2. Presionar el boton “Hour/Min’, el indicador del reloj comenzara a
parpadear.Ajustar el valor de las horas por presionar el botén “Cooking
time” (retener el botdn para el cambio acelerado de la hora).

3. Encaso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una
hora, presionar el botén “Cooking time” en el modo de ajuste del reloj
hasta la desaparicion del display del indicador del relo. Presionar el
boton “Hour/Min’, el indicador de los minutos comenzara a parpadear.
Al presionar el boton “Cooking time”, ajustar el valor de los minutos.

4. Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el botén “Keep
warm / Cancel”. En caso de necesidad introducir el programa de pre-

paracién de nuevo.

ilmportante! En caso de ajuste manual del tiempo de preparacion tomar
en consideracion la banda posible de los ajustes y el paso de ajuste pre-
visto seguin el programa de preparacion elegido con anticipacién conforme
a la tabla de ajustes de fdbrica (pdg. 33).

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 pequenio, si el plato no es
preparado todavia al tiempo principal.

La multiolla estd equipada con la memoria no voldtil. En caso de desacti-

1. Poner los productos en la taza, instalarla en el cuerpo de la multiolla.

2. Cerrar la tapa, conectar el instrumento a la red eléctrica.

3. Presionar y mantener el boton “Keep warm / Cancel” durante algunos
segundos hasta la sefal sonora. EL indicador correspondiente y el
indicador del botén se encenderan en el display. EL temporizador
comenzara el recuento del tiempo del recalentamiento.

4. Elinstrumento recalentara el plato hasta la temperatura de 70-75°C
y lo mantendra en el estado caliente durante 24 horas. Presionar y
mantener el boton “Keep warm / Cancel” para parar el recalentamien-
to hasta que el indicador del botén se apague.

A pesar de que la multiolla puede conservar el producto en el estado

vacion temporal de la alimentacion eléctrica todos los ajustes pi
cidos, incluso los ajustes del arranque suspenso, se conservan.

Preset Function (funcién “Arranque suspenso”)

Permite establecer el tiempo preciso al cual se debe realizar el programa
automatico de la preparacion. Se puede aplazar el proceso de preparacion
en la banda de 10 minutos hasta 24 horas con el paso de ajuste de 10 mi-
nutos. EL instrumento est4 equipado con dos temporizadores independientes
que permiten memorizar el tiempo al cual se prepara la comida lo mas
frecuentemente.

Para ajustar el temporizador:

1. Elegir el programa automatico, en caso de necesidad cambiar el tiem-
po de preparacion establecido por defecto.

2. Elegir la célula de la memoria PRESET1 o PRESET2 por presionar el
boton “Preset”.

3. Activar el modo de ajuste del reloj en el temporizador por presionar
el botén “Hour/Min”, el indicador del reloj comenzara a parpadear.

4. Ajustar el valor del reloj por medio del boton “Cooking time” (el paso
del ajuste — 1 hora). Presionar el botén “Hour/Min’, el indicador de
los minutos comenzara a parpadear. Ajustar el valor de los minutos
por medio del boton “Cooking time” (el paso del ajuste — 10 minutos).

5. Después del fin del ajuste del tiempo presionar “Start”. Los indicado-
res de los botones “Start”, “Keep warm / Cancel” y “Preset” se encen-
deran. EL tiempo al cual el plato sera preparado se presentara en el
display.

Se puede usar la funcion “Preset” para todos los programas, excepto los
programas “FRY”y “PASTA"

En caso de ajuste del tiempo en la funcion “Preset” es necesario tomar en
cuenta que el recuento del tiempo en algunos programas comienza soélo
después del paso del instrumento en la temperatura de trabajo establecida.

No se recomienda aplazar el arranque del programa para el plazo de larga
duracion, si el plato estd compuesto de los productos averiables.

Keep warm Function (funcién de mantenimiento de la tempe-
ratura de los platos preparados - autocalentamiento)

Se activa automaticamente inmediatamente después del fin del funciona-
miento del programa de preparacion y puede mantener la temperatura del
plato preparado dentro de los limites de 70-75°C durante 24 horas. En este
caso el indicador el bot6n “Keep warm / Cancel” luce, el recuento directo del
tiempo de funcionamiento en este modo se presenta en el display.

Presionar el botén “Keep warm / Cancel” para la desactivacion del autoca-
lentamiento, en este caso el indicador del botén se apagara.

Reheat Function (funcion de recalentamiento de los platos)
Se puede usar la multiolla REDMOND RMC-M4502E para el recalentamien-
to de los platos frios.

recalentado 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

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 esté instalada sin sesgos y se contacte herméticamente
con el elemento calorifero.

3. Cerrar la tapa de la multiolla hasta un clic. Conectar el instrumento
a lared eléctrica.

4. Usando el boton “Menu”, elegir el programa de preparacion necesario
de la preparacion (el indicador del programa se encendera en el
display).

5. Si la seleccion del tipo del producto esta prevista en el programa,
elegir el subprograma correspondiente por medio de los botones
“Product” (para los programas “MULTI-COOK”, “STEAM”, “FRY") o “Coo-
king mode” (para el programa “COOK?"). EL propio valor del tiempo de
preparacion esta establecido para cada subprograma por defecto, este
valor se presenta en el display del instrumento.

6. Usted puede cambiar el valor del tiempo establecido por defecto.

En caso de necesidad establecer el tiempo del arranque suspenso. La
funcion “Preset” es inaccesible en caso de empleo de los programas
“FRY”y “PASTA".

7. Presionar el boton “Start” para la activacion del programa de prepa-
racion. El indicador del botdn “Start” se encendera. 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 los programas “MULTI-COOK”,
“FRY"— después del paso del instrumento en el modo de trabajox en
el programa “PASTA” — después de la ebullicion del agua en la taza,
la colocacion de los productos y la presion repetida del botén “Start”.

8. La sefal sonora les avisara sobre la terminacion del programa de
preparacion. Luego el instrumento pasara en el modo de autocalen-
tamiento (el indicador del botdn “Keep warm / Cancel” luce).

9. Cesar el proceso de preparacion o el autocalentamiento, presionar y
mantener el boton “Keep warm / Cancel” para anular el programa
introducido.

Para la recepcion del resultado de alta calidad ofrecemos usar las recetas
de preparacion de los platos representados en el libro “100 recetas” que se
adjunta a la multiolla REDMOND RMC-M4502E y es elaborada especial-
mente para este modelo.



Si seguin su opinion Usted no ha alcanzado el resultado deseable en los
programas automaticos ordinarios, usar el programa universal ‘MULTI-COOK”
con la banda ampliada de ajustes manuales que abre unas posibilidades
enormes para sus experimentos culinarios.

Programa “MULTI-COOK”

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 “MULTI-COOK” la multiolla puede sustituir
una serie entera de accesorios de cocina y permitira a preparar el plato casi
seglin cualquiera receta que le interesa de las que se presenta en el antiguo
libro de culinaria o de Internet. La posibilidad de la seleccion del tiempo de
preparacion para el producto es realizada por defecto (verduras, pescado,
carne).

Eltiempo de preparacion depende por defecto del tipo elegido del produc-
to: “VEGETABLES” (*VERDURAS”) — 15 minutos, “FISH” (‘PESCADO") — 20
minutos, “MEAT” ("CARNE”) — 40 minutos. La temperatura de preparacion por
defecto es de 160°C.

La banda de regulacién manual del tiempo es de 5 minutos — 12 horas con
el paso de cambio: por 1 minuto — para el intervalo hasta 1 hora; por 5
minutos — para el intervalo de 1 hasta 12 horas.

La banda de la regulacion manual de la temperatura (se cambia por la
presion del boton “Temperature”) es de 40°C — 160°C con el paso de cambio
de 20°C.

En el programa “MULTI-COOK” se puede preparar una gran cantidad de
platos diferentes. Usar el libro “100 recetas” de nuestros cocineros profe-
sionales o la tabla especial de las temperaturas recomendadas para la
preparacion de diferentes platos y productos (pdg. 33).

Programa “STEAM”

Se recomienda para la preparacion al vapor de las verduras, pescado, carne,
empanadillas, platos dietéticos y vegetarianos, platos del mend para los
ninos. EL tiempo de preparacion depende por defecto del tipo elegido del
producto: “VEGETABLES” (*VERDURAS”) — 10 minutos, “FISH” (‘PESCADO")
— 15 minutos, “MEAT” (‘CARNE") — 40 minutos. Se puede ajustar la banda
del tiempo de preparacion de 5 minutos hasta 1 hora con el paso de ajuste
de 1 minuto.

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. 3-9 de la seccion “Orden general de
acciones en caso de empleo de los programas automaticos”.

Programa “FRY”

Se recomienda para asar las verduras, carne, pescado, productos del mar,
articulos semifabricados etc. EL tiempo de preparacion depende por defecto
del tipo elegido del producto: “VEGETABLES” (*VERDURAS”) — 10 minutos,
“FISH" (‘PESCADO") — 15 minutos, “"MEAT" (‘CARNE”") — 40 minutos. Se puede
ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos
hasta 1 hora con el paso de ajuste de 1 minuto. Se permite asar los produc-
tos con la tapa abierta del instrumento.

Programa "STEW”

Se recomienda para la coccion a fuego lento de las verduras, carne, pescado,
productos del mar, asi como para la preparacion de las galantinas y otros
platos que requieren el tratamiento térmico de larga duracion. 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 10 minutos hasta
12 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “COOK”

Se recomienda para preparar el arroz, alforfon y papillas deleznables de los
granos. EL tiempo de preparacion por defecto depende del subprograma
elegido (“QUICK COOK” — 25 minutos, “COOK” — 1 hora, “OATMEAL" — 10
minutos). EL ajuste del tiempo manual para la preparacion en la banda de 5
minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de ajuste de 1 minuto (“QUICK
COOK”, “OATMEAL") y de 30 minutos hasta 2 horas con el paso de ajuste de
5 minutos (“COOK") es posible.

Durante la coccion de las papillas a base de lecho usar la leche pasterizada de
pequena grasura. Para evitar la ebullicion de la lecha y recibir el resultado ne-
cesario antes de la preparacion se recomienda ejecutar las siguientes acciones:

lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, alfor-
fon, mijo limpio etc.) hasta que el agua se haga puro;

antes de la preparacion lubricar la taza de la multiolla con mantequilla;
controlar estrictamente las proporciones, al medir los ingredientes segiin
las indicaciones del libro de recetas; disminuir o aumentar la cantidad de
ingredientes estrictamente proporcionalmente;

en caso de empleo de la leche integra diluirla con agua potable en la
proporcion de 1:1.

Las propiedades de la lecha y granos pueden distinguirse en dependencia del
lugar de procedencia, lo que influye en los resultados de la preparacion a veces.

Si el resultado deseable no ha sido alcanzado en el programa “COOK”, usar
el programa universal “MULTI-COOK”. La temperatura optima de preparacion
de la papilla a base de leche es de 100°C. Establecer la cantidad de los in-
gredientes y el tiempo de preparacion segun la receta.

Programa “PASTA”

Se recomienda para la preparacion de las pastas alimenticias, 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 pre-
paracién en la banda de 2 minutos hasta 20 minutos con el paso de ajuste
de 1 minuto. Después de la activacion del programa esperar la sefial sono-
ra que informa sobre el inicio de la ebullicion del agua, cargar los ingre-
dientes, cerrar la tapa del instrumento y presionar el boton “Start”. Luego el
recuento inverso del tiempo de preparacion comenzara.

En caso de preparacion de algunos productos (por ejemplo, macarrones,
etc.) la espuma se forma. Para prevenir su derrame posible fuera de los
limites de la taza se puede cocinar con la tapa abierta,

Programa “SOUP”

Se recomienda para la preparacion de diferentes primeros platos, asi como
las compotas y bebidas. 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 10 minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “CAKE”

Se recomienda para la preparacion de la bolleria (bollos, bizcochos, pasteles).
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 30
minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

[11.POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

Fermentacion de la pasta

Coccidn del pan

Preparacion del fondue.

Preparacion del yogur

Asado en la grasa

Calentamiento de los alimentos infantiles

Pasterizacion de los productos liquidos

Esterilizacion de la vajilla y objetos de la higiene personal

IV.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

Se puede adquirir separadamente los accesorios complementarios para la
multiolla. Dirigirse al mercader oficial en su pais en cuanto a las cuestiones
del surtido, adquisicion y compatibilidad con el modelo de su dispositivo.

RAM-CL1 — tenazas universales para la taza

Estan destinadas para el retiro comodo de la taza de la multiolla. Son
convenientes para las tazas con el volumen de 1 hasta 6 litros. Se puede
usar con las multiollas de otras marcas. Estan fabricados del acero. Gracias
a las superficies de trabajo engomadas aseguran la toma fiable de la taza.
Se puede lavar en el lavaplatos.

RHP-M1 — maquina para preparar el jamén

La maquina esta destinada para preparar el jamon, rodajas de carne y otros
manjares la carne, pollo o pescado con la adicién de diferentes especias y
agregados. Puede usar la maquina para preparar el jamon en la multiolla,
en el horno de aire caliente, aerogrill o simplemente en la cazuela del vo-
lumen conveniente en la cocina.

RAM-FB1 — cesta para asar en la grasa

Se usa para la preparacion de diferentes productos en el aceite recalentado
fuertemente o hirviendo (grasa). Es fabricada del acero inoxidable, tiene el
mango desmontable y el gancho para la fijacion en la taza para usar en caso
de vaciado del aceite excesivo después de la preparacion. Conviene para
cualesquiera tazas con el volumen hasta 3 litros. Se puede usar con las
multiollas de otras marcas. Se puede lavar en el lavaplatos.

RAM-G1 — juego de botes para yogur con los marcadores en las tapas (4 pzs.)
Estan destinados para preparar diferentes yogures (ver las posibilidades
complementarias). Los botes tienen los marcadores de la fecha que permiten
controlar el plazo de validez del producto. Se puede usar con las multiollas
de otras marcas.

RB-C502 — taza con el recubrimiento ceramico de la produccién de la em-
presa ANATO® (Corea)

La capacidad es de 5 litros. Tiene una resistencia elevada a los deterioros
mecanicos que se destacan por sus propiedades antiquemadura y termocon-
ductivas, gracias a las cuales el alimento no se pega a la superficie, se asa
y se estofa uniformemente durante todo el proceso de preparacion. Esta taza
es disenada para el proceso de mas alta calidad de la coccion, asado y
preparacion de las papillas a base de leche. Se puede usar la papilla fuera
de la multiolla para almacenar los productos y preparar los platos en el
horno de aire caliente. Se puede lavar en el lavaplatos.

RB-S500 — taza de acero

La capacidad es de 5 litros. Tiene gran resistencia a los deterioros mecanicos.
Se recomienda para preparar diferentes sopas, compotas, mermeladas y
confituras. Conviene para el empleo del pasapurés, batidora y otros acceso-
rios de cocina en caso de preparacion de los purés de verduras, frutas y
sopas de crema. No se recomienda usar para asar y coser. Se puede lavar en
el lavaplatos.



V.LIMPIEZAY MANEJO DEL INSTRUMENTO

Antes de comenzar a limpiar el instrumento asegurarse de que esté desconectado de la red eléctrica y enfriado
completamente. Usar el tejido blando y los medios no abrasivos para lavar la vajilla. Aconsejamos realizar la limpie-
za del articulo inmediatamente después de su empleo.

Antes de usar por primera vez o para eliminar los olores después de la preparacion recomendamos tratar la mitad
del limén durante 15 minutos en el programa “STEAM-FISH”.

Estd prohibido usar las tenazas con el recubrimiento duro o abrasivo, medios detergentes con las particulas abrasi-
vas, asi como otras sustancias quimicamente agresivas.

Limpiar el cuerpo del articulo a la medida de necesidad.

Es necesario limpiar la taza después de cada empleo. Se puede usar el lavaplatos. Después del fin de la limpieza
frotar la superficie exterior de la taza a seco.

Es necesario realizar la limpieza de la tapa interior de aluminio y la valvula de vapor desmontable después de cada
empleo del instrumento.

Para limpiar la tapa interior:

1. Abrir la tapa de la multiolla.

2. Presionar simultaneamente dos fijadores plasticos al centro del lado interior de la tapa.

3. Sin aplicar los esfuerzos, tirar la tapa interior de aluminio un poco hacia si y hacia abajo para que ésta se
desconecte de la tapa principal.

4. Frotar la superficie de ambas tapas con tejido htimedo o servilleta. En caso de necesidad lavar la tapa retira-
da bajo un chorro del agua y usar los medios para lavar la vajilla. EL empleo del lavaplatos no es deseable.

5. Insertar la tapa de aluminio en las ranuras, hacerla coincidir con la tapa principal,y presionar un poco en los
fijadores hasta un clic. La tapa interior de aluminio debe fijarse fiablemente.

La valvula de vapor desmontable se encuentra en la tapa superior del instrumento. Para limpiar la valvula:

6. Retirar cuidadosamente la tapa de la valvula de vapor, tirarla por el saliente hacia arriba y hacia si.

7. Girar el fijador en la parte inferior de la valvula en el sentido antihorario (en la direccion <open>) hasta el
tope y retirarlo.

8. Retirar cuidadosamente la pieza insertada de goma del fijador. Lavar todas las partes de la valvula, al obser-
var las reglas de limpieza.

A jAtencion! Para evitar la deformacién de la pieza insertada de goma estd prohibido retorcer y tenderla.

9. Realizar el ensamblaje en el orden inverso: instalar la pieza insertada de goma en el fijador, al hacer coincidir
las ranuras del fijador con los salientes en la parte interior de la valvula y girar el fijador en el sentido hora-
rio (en la direccion <close>). Instalar la valvula de vapor en la muesca en la tapa del instrumento con el sa-
liente del display.

Durante la preparacion de la comida el condensado puede formarse, el condensado se acumula en la ranura especial
en el cuerpo del articulo alrededor de la taza en este modelo. EL condensado se elimina facilmente por medio de la
servilleta de cocina.

VI.CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en caso de preparacion y modos de su eliminacion
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 eliminacion

EL PLATO NO ES PREPARADO COMPLETAMENTE

Causas posibles del problema Modos de la resolucién

+ Durante la preparacién 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 i yel elistico de en
la tapa interior no sea deformado.

Usted ha olvidado cerrar la tapa del instrumento o la ha ce-
rrado no herméticamente, por eso la temperatura de la pre-
paracién no era suficientemente alta.

+  Lataza debe ser instalada en el cuerpo del instrumento lisamente, al
contactar ajustadamente con el fondo al disco calentador.

de la ausencia de los objetos extrafios en la camara de traba-

jo de la multiolla. No admitir el ensuciamiento del disco calentador.

La taza y el elemento calentador contactan mal, por eso la
de ion ha sido i alta, | -

« Seleccion fracasada de los ingredientes del plato. Estos
ingredientes no convienen para la preparacion por el
modo elegido por Usted o usted ha elegido el programa

de preparacion incorrecto. « Es deseable usar las recetas comprobadas (adaptadas para este modelo
«  Los ingredientes son cortados en trozos demasiada- del instrumento). Usar las recetas a las cuales puede confiar en realdad.
mente grandes, las proporciones generales de coloca- | = La seleccion de los ingredientes, el modo de su cortadura, las proporcio-

nes de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de preparacion
deben corresponder a la receta elegida.

cion de los productos son violadas.
« Usted ha ajustado (no ha calculado) el tiempo de pre-
paracion incorrectamente.
« La variante de la receta elegida por Usted no es apta
para la preparacion en esta multiolla.

En caso de preparacién al vapor: en la taza hay una pequefia
cantidad del agua para asegurar la densidad suficiente del
vapor.

Verter al agua en la taza obligatoriamente en el volumen recomendado segun
la receta. En caso de dudas comprobar el nivel del agua durante la preparacién

« En caso de asado simple es suficiente que el aceite cubra el fondo de la
taza con una capa fina.

« En caso de asado en la grasa observar las instrucciones de la receta co-
rrespondiente.

En caso de asar:

+  Usted ha vertido una cantidad i grande

del aceite 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
yvaciar el agua de ellos.

En caso de la coccion: ebullicion del caldo en caso de la coc- | Algunos productos requieren el tratamiento especial antes de la coccion: lavado,
cion de los productos con la acidez elevada. pasivacion etc. Seguir las recomendaciones de la receta elegida por Usted.

Durante la fermentacion de la pasta se
ha pegado a la tapa interior y ha recu-
bierto la valvula de salida del vapor.

Colocar la pasta en la taza en el menor volumen.
En caso de cochura

(la pasta no se coci-

do bien): 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 colocado demasiadamente
mucha pasta en la taza.

EL PRODUCTO ESTA DEMASIADO COSIDO

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del instru-
mento).La seleccion de los ingredientes, el modo de su cortadura, las proporcio-
nes de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de preparacion deben
e asusr i .

Usted se ha equivocado en la seleccion del tipo del producto o
en caso de ajuste (calculo) del tiempo de la preparacion. Las
imensiones de los ingredientes son i pequenas.

Después de la preparacion el plato preparado era mantenido
en el modo de autocalentamiento durante el largo periodo de
tiempo.

ELempleo de larga duracién de La funcién del autocalentamiento no es deseable.
Si en su modelo de la mutiolla la desactivacién preliminar de esta funcion esta
prevista, Usted puede usar esta posibilidad.

EN CASO DE COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA HIRVIENDO

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y las
condiciones de su produccion. Recomendamos usar solo la leche ultrapas-
terizada con la grasura de 2,5%. En caso de necesidad se puede diluir un
poco la leche con agua potable (ver en detalles en la pdg. 31).

En caso de coccion de la papilla a base de leche la lecha se eva-
pora hirviendo.

+ Esdeseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo
+ Antes de la cocci6n los ingredientes no han sido tratados o del instrumento). La seleccion de los ingredientes, el modo de su
son tratados incorrectamente (lavados mal etc.). tratamiento preliminar, las proporciones para la colocacion deben
« Las proporciones de los ingredientes no son observados o « a las rec iones.
el tipo del producto es elegido incorrectamente. + Lavar esmeradamente los granos de cereales enteros, carne, pescado
y productos del mar hasta alcanzar el agua puro.

EL PLATO SE QUEMA

+  Lataza ha sido limpiada mal después de la preparacion
anterior de la comida.

Antes de comenzar a preparar la comida asegurarse de que la tasa sea lava-
-« Elrec de

da bien y el rec 1o tenga deterioros.

de la taza es deteriorado.

El volumen total del producto colocado es menor al valor reco-
mendado en la receta.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento).

Reducir el tiempo de la preparacin y sequir las indicaciones de la receta

Usted ha justado el tiempo demasiado grande para la preparacin. | et UERS S0 8 R ee e

En caso de asado simple verter un poco del aceite vegetal en la taza de la
manera que el aceite cubra el fondo de la taza con una capa fina. Para el
asado uniforme el necesario mezclar periédicamente los productos en la taza
yvolverlos dentro del periodo del tiempo determinado.

En caso de asar: Usted ha olvidado verter el aceite en la taza; no
ha mezclado o ha vuelto demasiadamente tarde los productos
preparados.




En caso de coccion a fuego lento: en la taza no hay cantidad de-
masiada de la humedad.

Afadir més liquido en la taza. Durante la preparacion no abrir la tapa de la
multiolla sin necesidad.

En caso de la coccién: la cantidad del liquido en la taza es dema-

nes sobre el L

p

de los modos de temperatura en el programa “MULTI-COOK”

Temperatura de trabajo, °C

Empleo recomendado (ver el libro de recetas):

siadamente pequefia (las proporciones de los ingredientes no son | Observar La proporcion correcta del liquido y los ingredientes duros. 40 Preparacion de los yogures, fermentacion de la pasta
observadas).
60 Pasterizacion, preparacion del té verde, alimentos infantiles
En caso de cochura: Usted no ha lubricado la superficie interior | Antes de colocar la pasta lubricar el fondo y las paredes de la taza con
de la taza con aceite antes de la preparacion. mantequilla o aceite vegetal (jno se debe verter el aceite en la tazal). 80 Preparacion del requeson, vino tinte caliente con especies
EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE 100 Preparacion del merengue, confitura
Usted ha mezclado el producto en la taza demasiadamente fre- | En caso de asado simple mezclar el plato dentro de cada 5~7 minutos, como 120 Preparacion del morcillo, coccion a fuego lento de la carne
cuentemente. maximo.
140 Curacién al humo, asado de los platos preparados para darles la corteza crujida
Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la prepara- | Reducir el tiempo de la preparacién y sequir las indicaciones de la receta
cion. adaptada para este modelo del instrumento. 160 Preparacion de las patatas fritas

LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA

Usted ha usado los ingredientes inconvenientes que dan el ex-

Elegir los ingredientes segin la receta de la bolleria. Tatar de no elegir los

Cuadro sindptico de los programas de preparacion (ajustes de fabrica)

< = _
ceso de la humedad (verduras o frutas suculentas, bayas conge- | productos que contienen demasiada mucha humedad en calidad de los in- o £ 3 2 | T, 2
ladas, crema agria de leche). gredientes o usarlos a la medida de la posibilidad en las cantidades minimas. L §s 28 5 Al H
g 8 ER 2 SE
) —— . g ] £E8g g EE =
Usted ha tenido demasiado tiempo La bolleria preparada en La | 1Fatar de sacar la bollerla de la multiolla inmediatemanete después de La Programa Recomendaciones sobre el empleo g 5% ey ¢ oS3 8 2
ultiolls corrada. preparacion. En caso de necesidad Usted puede dejar el producto en La mul- g g% IsE 3 | 83| 2
) tiolla durante el plazo pequefio con el autocalentamiento activado. £ 28 st g s8¢
- ] £ EQ £ 2E E
LA BOLLERIA NO HA SUBIDO g &g < & s
Los huevos con aziicar han sido batidos mal. Preparacion de tas verduras al vapar 10min
La pasta se ha permanecido durante el largo periodo de tiempo con el cilindro - | 5min-1hora
rompedero. Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este STEAM Preparacion de la carne al vapor 115-120 4omin | 24 min 24 + +
modelo del i La seleccion de los ingredientes, el o on del pescado al 15 mi
Usted no ha tamizado la harina o amasado mal la pasta. modo de su tratamiento preliminar, las proporciones para la reparacion del pescado al vapor min
colocacién deben corresponder a las recomendaciones. ’
Los errores han sido cometidos durante la colocacién de los ingredientes. Asado de las verduras 10 min
| 5min-1hora
La receta elegida por Usted no conviene para [a cochura en este modelo de la multiolla. FRY Asado de la care 150-155 | 40min | 79 hin - M M
) . . . . ) o Asado del pescado 15 min
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 proteccion contra el recalentamiento del instrumento se pone en accion. En este caso stew Coccion ijvf“edgotleﬂtolde la Cﬂf"el;a % h 10 min - 12 2
. . N preparacion de las galantinas y platos que ora - +
el programa de preparacion se para y la multiolla pasa en el modo de autocalentamiento. requieren el tratamiento de larga duracién horas / 5 min
Tiempo recomendado de preparacion de los diferentes productos al vapor Preparacion de Preparacion de las 15 min
Cantidad del Tiempo d jera platos | Verdures Banda de 5 min - 1 hora
# Producto Peso, g (cantidad) “: :. : mle e :’;‘g‘;" emi" segun los ajustesde | o C o160 71 min
'gua, prep: g MULTI-COOK la temperatura y del P g 20 min 24 + +
| pescado paso de 1 hora - 12
1 Filete de la carne de cerdo / carne de vaca (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 20/30 lempo estab 20°C h S mi
por el usuario Preparacion de la . oras / 5 min
2 | Filete de la carne de carnero (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 manualmente camne 40 min
3 | Filete del pollo (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 PASTA Preparacion de las pastas alimenticias etc. | 10 100 gmin | 2Min-20min | _ . .
i Coccion de las salchichas y los huevos /1min
4| Albondiguillas / croquetas 180 (6 pzs)/450 (3 pzs) | 500 10/15
Preparacion del arroz, alforfon y papillas | 5min-15 _
5 | Pescado (filete) 500 500 10 QUICK CooK deleznables de los granos. 110 25min | bora /1 min 2 *
6 | Langostinos de ensalada (impiados, cocidos congelados) 500 500 5 30 min - 2
COOK Preparacion del plov 120-125 | thoa | [ AOCCL 24 - +
7 | Patatas (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
) _ Preparacion de las papillas de leche. | 5min-15 _
8 | Zanahoria (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 COOK— OATMEAL | 0ot o0 o onorms. 90 0min o e 24 +
9 | Remolacha (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hora 20 min Se recomienda para la preparacion de dife- omin-38
soup ! | 90 Thora | oo i 24 - +
10 | Verduras (helados en maduro) 500 500 15 rentes primeros platos oras /5 min
11| Huevo alvapor 3 pzs. 500 10 Se recomienda para la preparacion de la Somin-4
CAKE bolleria (bollos, bizcochos, pasteles), 110-122 | thoa | L TECT 24 - +

Es necesario tomar en consideracion que se trata de las recomendaciones generales. El tiempo real puede di:

diferentes gratines y soufflés

se de los valores recomendados en dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias

gustativas.




VII.ANTES DE DIRIGIRSE EN EL CENTRO DE SERVICIO

Mensajes sobre el error Defectos posibles Eliminacion del error
en el display
Desconectar el instrumento de la red eléctrica, dejarle enfriarse. Cerrar
Error de sistema, a falla del circuito de | herméticamente la taza, volver a conectar el instrumento en la red eléc-
E1-E3 - .
mando o elemento calentador es posible. | trica. Si en caso e activacion repetida el problema no se elimina, diri-
girse en el Centro de servicio.
Defecto Causa posible Eliminacion del defecto
No se activa No hay alimentacién de la red eléctrica. Comprobar La tensién en La red eléctrica.

Interrupciones con la alimentacion de la red eléctrica. Comprobar la tension en la red eléctrica.

EL objeto extrafio se ha penetrado en el espacio entre la taza
El plato se prepara durante | y el elemento calentador.
el periodo del tiempo de-
masiado largo. La taza en el cuerpo de la multiolla es instalada desigualmente. | Instalar la taza rectamente, sin sesgos.

Eliminar el objeto extrafio

Desconectar el instrumento de la red eléctrica,

EL elemento calentador es ensuciado. dejarle enfriarse. Limpiar el elemento calentador.

VII1.OBLIGACIONES DE GARANTIA

La garantia con el plazo de 2 afios a partir del momento de su compra se otorga a este articulo. Durante el periodo
de garantia el fabricante se obliga a eliminar cualquiera defectos de fabrica provocados por la calidad insuficiente
de los materiales y del ensamblaje por medio de la reparacion, sustitucion de las piezas so sustitucion de todo el
articulo. La garantia entra en vigor sélo en el caso, si la fecha de la compra es confirmada por el sello de la tienda
y la firma del vendedor en el talén de garantia original. La presente garantia se reconoce sélo en el caso, si el arti-
culo se ha usado segun la instruccién de empleo, no se ha reparado, no se ha desensamblado y no ha sido deterio-
rado en el resultado del manejo incorrecto, asi como el equipo estandar completo del articulo es conservado también.
Esta garantia no se extiende sobre el desgaste natural del articulo y los materiales de consumo (filtros, bombillas,
recubrimientos ceramicos y de teflén, compactadores etc).

El plazo de servicio del instrumento establecido por el fabricante es de 5 afios a partir del dia de su compra a la
condicién de que el empleo del articulo se realiza segun esta instruccion y los estandares técnicos usados.

Es necesario utilizar el embalaje, manual del usuario, asi como el mismo instrumento segun el programa local de
transformacion de los desechos. No echar tales articulos junto con la basura doméstica simple.



Antes de comegar o usar este produto leia com atengdo o respectivo manual
de operagdo e guarde-o para poder consultar em caso de necessidade. A
exploragdo correcta prolongard significativamente o prazo de servico do
aparelho.

MEDIDAS DE SEGURANCA

O fabricante ndo se responsabiliza pelos danos causados por incumprimen-
to das regras de sequranga e das regras de operagdo do artigo.

« Este aparelho elétrico apresenta um dispositivo multifuncional para a
preparagao de alimento em condigdes cotidianas, e pode ser usado em
apartamentos, casas suburbanas, quartos de hotéis, instalagdes comuns
de lojas, de escritérios e em outras condi¢des semelhantes de uso nao
industrial. O uso industrial ou qualquer outro nao especificado do
dispositivo vai ser considerado violagao das condigdes do devido uso
do produto. Neste caso o produtor nao é responsavel por possiveis
consequéncias.

+ Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica verifique se a tensao nela
coincide com a tensao nominal de alimentagao do aparelho (vide ca-
racteristicas técnicas ou placa do fabricante do artigo).

« Utilize fichas de extensao apropriadas para a capacidade consumida
pelo aparelho — a incompatibilidade dos parametros pode levar a
curto-circuito ou a igni¢ao do fio.

« Ligue o aparelho apenas as fichas com aterramento — é uma condigao
obrigatoria de proteccdo contra choques eléctricos. Ao utilizar uma
ficha de extensao garante que ela também seja aterrada.

ATENGAO! Durante a operagdo do aparelho o seu corpo, a taga e as partes
metdlicas ficam aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de cozinha. Para evitar
os escaldoes com vapor quente ndo se baixe sobre o aparelho ao abrir a
tampa.

* 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 méveis.

@ Atencdo: uma danificagdo ocasional do fio eléctrico pode levar as falhas que
ndo sdo abrangidas pela garantia, podendo ainda provocar choques eléctri-
cos. Um fio eléctrico danificado deve ser imedi ituido num
centro de servigo.

+ Nao instale o aparelho sobre superficies fofas, ndo o tape durante a
operagao, isto pode levar ao sobreaquecimento, provocando avaria do
aparelho.

« E proibida a operagdo do aparelho ao ar livre, pois a entrada de liqui-
dos ou objectos alheios para interior do corpo do aparelho podem
causar avarias graves.

+ Antes de limpeza do aparelho assegure-se que ele se encontra desli-
gado e completamente arrefecido. Siga as indicacdes de limpeza rigo-
rosamente.

@ E PROIBIDO mergulhar o aparelho na dgua ou colocd-lo na dgua corrente.

« Este aparelho s pode ser utilizado por criangas a partir dos 8 anos e
por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais limitadas,
ou pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, caso tenham
recebido supervisao ou formagao 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 manutengao

do aparelho nao devem ser efectuadas por criangas sem supervisao.
Mantenha o aparelho e o cabo de alimentagao fora do alcance das
criangas menores de 8 anos.

« E proibida a reparagao ndo qualificada do aparelho ou a introdugio de
alteragdes na sua construgao. Todos os trabalhos de manutencao e
reparagao devem ser efectuados por um centro de servigo autorizado.
Os trabalhos nao qualificados podem causar avaria do aparelho, trau-
matismos e danos materiais.

@ ATENGAO! Estd proibido usar o dispositivo em caso de qualquer mau fun-
cionamento.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4502E
Poténcia 860 W
Tensao 220 - 240V, 50 Hz

Volume maximo da taca
Revestimento da taga ...

..antiaderente da tigela DAIKIN® (Japao)

Valvula de vapor removivel
Ecra LCD monocromatico
Meméria independente existe
Aquecimento 3D existe
Programas

1. STEAM-VEGETABLES (VEGETAIS ~ 8. QUICK COOK (COZEDURA RAPI-

AVAPOR)

2. STEAM-FISH (PEIXE A VAPOR) 9. COOK (COZEDURA NORMAL)

3. STEAM-MEAT (CARNE A VAPOR) 10. COOK-OATMEAL (PAPA COM

4. FRY-VEGETABLES (FRITURA DE LEITE)

VEGETAIS) 11. PASTA (MASSAS)
5. FRY-FISH (FRITURA DE PEIXE) 12. SOUP (SOPA)
6. FRY-MEAT (FRITURADE CARNE)  13. CAKE (PASTELARIA)
7. STEW (GUISADO) 14. MULTI-COOK (MULTI-CHEF)

Fungdes
Aguecimento automatico
Aquecimento do prato.

Inicio programado ..

até 24 horas
até 24 horas
até 24 horas, 2 temporizadores

Conjunto
Panela eléctrica com taga instalada
Recipiente para cozer a vapor
Cesto para fritura profunda
Pinca de taca
Copo de medicao
Colherao
Colher rasa
Suporte para colher/colherao.
Fio eléctrico.

Livro “100 receitas”
Manual de operagao
Caderneta de servico

RPRRRRRRR e e

O fabricante tem o direito de introduzir alteracées no desenho, conjunto e
caracteristicas técnicas do aparelho no processo de melhoramento de pro-
dugdo sem emitir notificagoes prévias.

Composicao da panela eléctrica RMC-M4502E A1

1. Tampa com valvula de vapor removivel
2. Tampa interior de aluminio

3. Taga removivel RB-A503

4. Painel de controlo com ecré LCD
5. Colher rasa

6. Copo de medicao

7. Recipiente para cozer a vapor

8. Colherdo

9. Cesto de fritura

10. Fio de alimentagao

11. Pinga para remogéo da taca

12. Suporte para colher/colherao

Funcoes de botdes A2

1. “Cooking time” (“Tempo de cozedura”) — introducao de horas e minutos do
tempo actual, do tempo de cozimento e do tempo do inicio programado

2. “Hour/Min” ("Hr/Min") — passagem para o regime de definicao de tempo;
escolha “horas/minutos” nos regimes de definicao do tempo actual, do
tempo de cozimento e do tempo do inicio programado

3. “Preset” (‘Retardar inicio”) — passagem para o regime de definicao do reldgio
e do inicio programado; escolha do temporizador do inicio programado

4. “Keep warm / Cancel” (‘Aquecer/Cancelar”) — desligacao da funcao de
manutengao da temperatura dos pratos prontos; ligagao e desliga¢ao do
regime de aquecimento; desligagao de todos os programas e definicoes,
além de defini¢des do tempo actual

5. “Menu” — seleccdo do tempo de cozimento

6. “Cooking mode”("Cozedura”) — selecgao de subprograma no programa“COOK™

7. “Product” (“Tipo de alimento”) — escolha do tipo de alimento nos pro-
gramas “STEAM”, “FRY”, “MULTI-COOK”

8. “Temperature” (“Temperatura”) — alteragao da temperatura de cozimen-
to no programa “MULTI-COOK”

9. “Start”(“Iniciar”) — ligagao do regime de cozimento indicado

Composicao do ecra A3

A. Indicador do programa de cozimento

B. Indicador do tempo actual

C. Indicador do tempo de cozimento

D. Indicador do temporizador (1 ou 2) do inicio programado

E. Indicador do tipo de alimento nos programas “STEAM’,“FRY”,“MULTI-COOK"
F. Indicador de subprogramas no programa “COOK”

G. Indicador de temperatura de cozimento no programa “MULTI-COOK"

I.ANTES DE USAR

Antes de comegar o usar este produto leia com atengao o respectivo manual de
operagao e guarde-o para poder consultar em caso de necessidade. A exploragao
correcta prolongara significativamente o prazo de servigo do aparelho.

Antes de iniciar a operagao

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 nimero de série.

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 agua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizagdo pode surgir um odor
estranho que ndo é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a
limpeza do aparelho (pdgina 37).

A Atengdo! A utilizagdo do aparelho defeituoso é proibida.



[1.OPERACAO DA PANELAELECTRICA

Antes da primeira ligagao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o
vapor quente que sai da valvula de vapor ndo 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 nao tém danos, quebras e outros defeitos. Ndo deve haver
objectos entre a taca e o elemento de aquecimento.

Definicao da hora

1. Ligue o aparelho a rede eléctrica. Carregue e segure o botdo “Preset”,até
que no ecra comece a piscar o indicador do tempo actual.

2. Carregar no botao “Cooking time” indique o valor de minutos (passo de
instalagdo — 1 minuto) (para acelerar a alteragdo mantenha o botao
carregado).

3. Carregue no botao “Hour/Min’, vai comegar a piscar o indicador de horas.
Com o botao “Cooking time” indique o valor de horas (para acelerar a
alteragao do tempo mantenha o botao carregado).

4. No final do tempo de indicagao carregue no botao “Keep warm / Cancel”
ou aguarde uns segundos. O indicador do tempo vai deixar de piscar, as
defini¢oes serao gravadas na memoria do aparelho.

Definicao do tempo de cozimento

Na panela eléctrica REDMOND RMC-M4502E pode indicar tempo de coze-
dura para cada programa. O passo de alteragao e a possivel faixa de indica-
¢ao do tempo depende do programa de cozimento escolhido.

1. Depois de seleccionar o programa carregue no botao “Hour/Min’,vai comegar
apiscar o indicador de minutos. Com o botao “Cooking time” altere o valor de
minutos (para acelerar a alteragao do tempo mantenha o botao carregado).

2. Carregue no botao “Hour/Min’, vai comegar a piscar o indicador de horas.
Com o botao “Cooking time” indique o valor de horas (para acelerar a
alteragao do tempo mantenha o botao carregado).

3. Se for preciso indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora em
regime de instalacdo de horas carregue no botao “Cooking time” até
desaparecer o indicador de horas. Carregue no botao “Hour/Min”, vai
comegar a piscar o indicador de minutos. Com o botao “Cooking time”
altere o valor de minutos.

Para cancelar as definicdes feitas carregue no botao “Keep warm / Cancel”.
Em caso de necessidade indique novamente o botdo de cozimento.

IMPORTANTE! Em caso de definicGo manual do tempo de cozimento tenha
em conta a possivel faixa de definicées e o passo de indicacdo prevista pelo
programa de cozimento seleccionado de acordo com a tabela de definicoes
do fabricante (pdgina 39).

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.

A panela eléctrica tem memdria independente. Em caso de desligagdo de
electricidade todas as defini¢des indicadas incluindo as definices do inicio
programado mantém-se.

Preset Function (funcao Inicio Programado)

Permite indicar a hora precisa até a qual deve ser concluido o programa
automatico de cozimento. O processo de cozimento pode ser adiado dentro
da faixa de 10 minutos até 24 horas com o passo de definicao de 10 minu-
tos. O aparelho é equipado com dois temporizadores independentes que

permitem gravar o tempo até o qual a refeicao costuma de estar pronta.
Para definicao do temporizador:

1. Seleccione um programa automatico, em caso de necessidade altere o
tempo de cozimento instalado por definicao.

2. Carregando no botao “Preset” escolhe a célula de memoria PRESET1 ou
PRESET2.

3. Carregando no botao “Hour/Min” ligue o regime de definigao das horas
no temporizador, o indicador da hora comegara a piscar.

4. Com o botao “Cooking time” indique o valor das horas (passo de defini-
Gao — 1 hora). Carregue no botao “Hour/Min’, vai comegar a piscar o in-
dicador de minutos. Com o botao “Cooking time” indique o valor de mi-
nutos (passo de defini¢ao — 10 minutos).

5. Depois de concluir a definicao da hora carregue no “Start”. Indicadores
dos botdes “Start”,"Keep warm / Cancel” e “Preset” ficarao iluminados. O
ecra vai mostrar a hora para a qual o prato estara pronto.

A fungdo "Preset” pode ser usada para todos os programas excepto "FRY” e
“PASTA”

Durante a definicdo da hora na fungdo “Preset” deve ter em conta que a
contagem do tempo nalguns programas comega sé depois do aparelho
atingir a temperatura operacional indicada.

Nao é aconselhdvel adiar o inicio do programa por um tempo muito prolon-
gado se o prato tem os alir que se g i na sua
composigdo.

Keep warm Function (fungdo de manutencdo de temperatura
dos pratos prontos — Aquecimento Automatico)

Liga-se automaticamente logo depois de conclusdo do programa de cozi-
mento e pode manter a temperatura do prato pronto na faixa de 70 a 75°C
durante 24 horas. Neste caso esta aceso o indicador do botao “Keep warm /
Cancel’, e 0 ecra mostra a contagem directa do tempo de operagao no de-
terminado regime.

Para desactivar o aquecimento automatico carregue no botao “Keep warm
/ Cancel’, o indicador do botao sera apagado.

Reheat Function (fun¢ao de Aquecimento de Pratos)
A panela eléctrica REDMOND RMC-M4502E pode ser usada para aquecer
pratos frios.

1. Cologue os alimentos na taga, instale-a no corpo da panela eléctrica.

2. Feche atampa e ligue o aparelho a rede eléctrica.

3. Carregue e segure por uns segundos o botao “Keep warm / Cancel” até
um sinal sonoro. Vai ficar aceso o respectivo indicador no ecra e o indi-
cador do botdo. O temporizador comegara a contagem do tempo de
aquecimento.

4. 0 aparelho vai aquecer o prato até 70-75°C e continuara a manter esta
temperatura durante 24 horas. Para parar o aquecimento carregue no
botao “Keep warm / Cancel’, até o indicador do botao ser apagado.

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

1. Prepare (mede) os ingredientes necessarios.

2. Cologue os ingredientes na taca da panela eléctrica de acordo com o
programa de cozimento e instale-a no corpo do aparelho. Todos os in-
gredientes incluindo o liquido devem ficar abaixo da marca maxima na
superficie interior da taga. A taga deve ser instalada sem inclinagoes e

densamente encostada ao elemento de aquecimento.

3. Feche a tampa da panela até ouvir um clique. Ligue o aparelho a rede
eléctrica.

4. Com o botdo “Menu”escolhe um programa de cozimento necessario (sera
aceso o indicador do programa no ecra).

5. Se o programa prevé a escolha do tipo de alimento, seleccione o res-
pectivo subprograma com os botdes “Product” (para os programas
“MULTI-COOK’, “STEAM”, “FRY") ou “Cooking mode” (para o programa
“COOK?”). Para cada subprograma existe o valor proprio de tempo de
cozimento por definicdo que é mostrado no ecra do aparelho.

6. Pode alterar o valor pré-definido do tempo.

Em caso de necessidade indique o tempo do inicio programado. A fungao
“Preset” € indisponivel par os programas “FRY” e “PASTA"

7. Para langar o programa de cozimento carregue no botao “Start”. Vai ficar
aceso o indicador do programa “Start”. Vai comegar o programa e a
contagem decrescente do tempo de cozimento. No programa “STEAM” a
contagem decrescente comegca depois de agua ferver e o vapor atingir
a densidade suficiente na taca; nos programas “MULTI-COOK”, “FRY™—
depois de aparelho entrar no regime operacional; no programa “PASTA" —
depois de agua ferver, alimentos colocados na taga e depois do botao
voltar a ser carregado “Start”.

8. Sera notificado sobre a conclusao do programa por um sinal sonoro. A
seguir o aparelho vai entrar no regime de aquecimento automatico (com
indicador do botao “Keep warm / Cancel” aceso).

9. Para cancelar o programa indicado, interrompendo o processo de cozi-
mento ou aquecimento automatico, carregue no botdo “Keep warm /
Cancel”.

Para obter um resultado de qualidade aconselhamos usar as receitas de
pratos do livro que acompanha a panela eléctrica REDMOND RMC-M4502E,
“100 receitas’, elaborado especialmente para o modelo.

Se acha que ndo conseguiu obter o resultado desejado com os programas
automqticos, experimente o programa universal “MULTI-COOK” com uma
vasta gama de definicoes manuais que abre enormes possibilidades para as
suas experiéncias culindrias.

Programa “MULTI-COOK”

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 “MULTI-COOK" a panela eléctrica pode subs-
tituir uma série de equipamentos de cozinha e permite cozinhar qualquer
prato com uma receita qualquer a sua escolha, seja ele for encontrada num
livro antigo ou na Internet. Apresenta-se uma possibilidade de selecgao do
tempo de cozimento para um alimento por defini¢ao (Legumes, carne, peixe).

0 tempo de cozimento por definicao depende do tipo de alimento seleccio-
nado: “VEGETABLES” (“LEGUMES”") — 15 minutos, “FISH” (“PEIXE") — 20 mi-
nutos, “MEAT” (“CARNE") — 40 minutos. Temperatura de cozimento por defi-
nigao — 160°C.

Faixa de regulagdao manual de tempo de 5 minutos a 12 horas com o passo
de medicao: de 1 minuto — para o intervalo até 1 hora; de 5 minutos — para
um intervalo de 1 a 12 horas.

A faixa de regulagao manual da temperatura (altera-se pelo carregamento
no botdo “Temperature”) 40°C — 160°C com o passo de alteragao de 20°C.

No programa “MULTI-COOK” é possivel cozinhar os variados pratos. Use o
livro “100 receitas” dos nossos cozinheiros profissionais ou a tabela especial
de temp rec para cozir de variados pratos e alimen-
tos (pdgina 39).




Programa “STEAM”

E recomendado par cozer legumes, carne, peixe, pratos dietéticos e vegeta-
rianos, pratos de menu de bebé a vapor. O tempo de cozimento por defini¢ao
depende do tipo de alimento seleccionado: “VEGETABLES” ("LEGUMES”) — 10
minutos, “FISH” (‘PEIXE”) — 15 minutos, “MEAT" (‘CARNE") — 40 minutos. A
faixa de tempo de cozimento pode ser de 5 minutos até 1 horas com o
passo de definicdo de 1 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 cozi-
mento a vapor dentro da taga.

2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, cologue-os no
recipiente e introduza a taga no corpo do aparelho. A taga deve ser
densamente encostada ao elemento de aquecimento.

3. Segue as indicagdes dos itens 3-9 da seccao “Ordem geral de utilizagao
dos programas automaticos” (pdgina 36).

Programa “FRY”

Aconselhado para fritar legumes, carne, peixe, marisco, comida semi-fabri-
cada, etc. O tempo de cozimento por definicao depende do tipo de alimento
seleccionado: “VEGETABLES” ("LEGUMES”) — 10 minutos, “FISH” (‘PEIXE") — 15
minutos, “MEAT” (“CARNE”) — 40 minutos. Instalagdo manual do tempo de
cozimento de 5 minutos até 1 horas com o passo de defini¢ao de 1 minutos.
Pode fritar os alimentos com a tampa do aparelho aberta.

Programa “STEW”

Aconselhado para guisar legumes, carne, peixe, marisco, como também para
preparagao de caldos concentrados e outros pratos que necessitam de tra-
tamento térmico prolongado. O tempo de cozimento no programa por defi-
nicao é de 1 hora. Instalagao manual do tempo de cozimento de 10 minutos
até 12 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “COOK”

Aconselhado para cozer arroz, trigo-sarraceno e papas secas de cereais.
Tempo de cozimento por defini¢ao depende do subprograma escolhido
(“QUICK COOK” — 25 minutos, “COOK” — 1 hora, “OATMEAL” — 10 minutos). E
possivel a definicdo manual do tempo de cozimento na faixa de 5 minutos
até 1 hora e 30 minutos com o passo de definicdo de 1 minuto (‘QUICK
COOK”, “OATMEAL") e de 30 minutos até 2 horas com o passo de definicao
de 5 minutos (‘COOK").

Para cozer papas de leite utilize leite pasteurizado de baixo nivel de gordu-
ra. Para evitar a evaporagao e obter o resultado necessario é aconselhado
antes de cozimento fazer os sequintes passos:

« lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno,
milhete, etc., até a agua ficar limpa;

* antes de cozimento untar a taga da panela eléctrica com manteiga;

* cumprir rigorosamente as proporcdes, medindo os ingredientes de
acordo com indicagdes do livro de receitas; reduzindo ou aumentando
a quantidade de ingredientes proporcionalmente;

+ em caso de utilizagdo de leite integral dilui-lo com agua potavel em
proporcao 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 “COOK” o resultado desejado nao foi atingido utilize o
programa universal “MULTI-COOK”. A temperatura 6ptima de preparacao da
papa de leite — 100°C. A quantidade de ingredientes e o tempo de cozimen-
to devem ser indicados de acordo com a receita.

Programa “PASTA”

Aconselhado para cozimento de macarrao, massas, tagliatelli, cozedura de
ovos e salsichas. O tempo de cozimento no programa por definigao é de 8
minutos. E possivel a defini¢do manual de tempo de cozimento na faixa de
2 a 20 minutos com o passo de definicao de 1 minuto. Apds o langamento
do programa aguarde pelo sinal sonoro que informa sobre a fervura da agua,
introduza os ingredientes, feche a tampa do aparelho e carregue no botao
“Start”. A seguir comegara a contagem decrescente do tempo de cozedura.

Durante a preparagdo de alguns dos pratos (macarrdo, tagliatelli, etc,) forma-
-se espuma. Para prevenir a sua fuga para fora da taga pode cozinhar com
a tampa aberta.

Programa “SOUP”

Recomendado para cozimento de varios tipos de sopa, como também para
as bebidas. O tempo de cozimento no programa por definicao é de 1 hora.
Instalagao manual do tempo de cozimento de 10 minutos até 8 horas com
0 passo de definicao de 5 minutos.

Programa “CAKE”

Recomendado para preparagao de pastelaria (queques, biscoitos, bolos). O
tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 1 hora. Instalagao
manual do tempo de cozimento de 30 minutos até 4 horas com o passo de
defini¢do de 5 minutos.

II.FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

» Descanso da massa

e Padaria

« Preparagao de fondue

« Preparagao de iogurte

«  Fritos profundos

« Aquecimento da comida de bebé

e Pasteurizacao de liquidos

« Esterilizacao de alimentos e objectos de higiene pessoal

IV.ACESSORIOS ADICIONAIS

Os acessorios adicionais para a panela eléctrica podem ser adquiridos se-
paradamente. Para consultar a sua lista, possibilidades de aquisicdo e a
compatibilidade com o modelo do se aparelho contacte o representante
oficial no seu pais.

RAM-CL1 — pinga universal para a taga

Destina-se para facilitar a remocao da taga da panela eléctrica. Pode ser
usada com tagas de 1 a 6 litros. Pode ser usada com panelas eléctricas de
outras marcas. Material: ago. Gragas as suas superficies emborrachadas ga-
rantem a fixagao segura da taca. Pode ser lavada na maquina de lavar louca.

RHP-M1 — forma de fiambre

Destina-se para preparacao de fiambre, terrinas, rolos e outras delicias de
carne, aves ou peixe com adi¢ao de especiarias ou outros ingredientes. Pode
usar a forma de fiambre na panela eléctrica, no forno, no grelhador aéreo
ou simplesmente numa panela de volume suficiente no fogao.

RAM-FB1 — cesto para fritura profunda

E usado para preparagao de varios alimentos mergulhados em 6leo aqueci-
do ou a ferver (fritura profunda). Fabricado de ago inox, tem uma pega re-
movivel e um gancho para fixacdo na taca durante o despejo de 6leo em
excesso depois de cozimento. Apropriado para quaisquer tagas com volume
a partir de 3 litros. Pode ser usada com panelas eléctricas de outras marcas.
Pode ser lavada na maquina de lavar louga.

RAM-G1 - conjunto de frascos de iogurte com marcadores nas tampas (4 pegas)
Destinam-se para preparacao de iogurtes (vide funcionalidades adicionais).
Os frascos tém marcadores que permitem controlar o prazo de validade do
produto. Podem ser usados com panelas eléctricas de outras marcas.

RB-C502 — taga com revestimento cerdmico da marca ANATO® (Coreia)
Volume 5 L. Tem elevada resisténcia aos danos mecanicos, excelentes carac-
teristicas antiaderentes e termoconductoras, gragas as quais os alimentos
nao pegam a superficie, ficam fritos ou guisados de forma regular ao longo
de todo o processo de cozimento. A taga é desenhada para incrementar a
qualidade de pastelaria, fritura e preparacao de papas de leite. A taga pode
ser usada sem a panela eléctrica para armazenar os alimentos ou assar os
pratos no forno. Pode ser lavada na maquina de lavar louga.

RB-S500 — taca de ago

Volume 5 L. Possui elevada resisténcia aos danos mecénicos. E recomendada
para preparagao de variadas sopas, bebidas de fruta, doces e compotas.
Apropriado para o uso de varinha magica, batedeira e outros utensilios de
cozinha na preparagao de purés de fruta e sopas. Nao é recomendado para
fritos e pastelaria. Pode ser lavada na maquina de lavar louga.

V.LIMPEZA E CUIDADOS

Antes de comegar a limpeza do aparelho assegure-se que ele se encontra
desligado e completamente arrefecido! Utilize pano suave e detergentes de
louga nao abrasivos. Aconselhamos que comece a limpeza logo depois de
usar o aparelho.

Antes da primeira utilizagdo para eliminar os odores aconselhamos tratar
por 15 minutos a metade de um limao no programa “STEAM-FISH”.

E PROIBIDO usar esponjas com revestimento abrasivo, detergentes com
particulas abrasivas como também outros agentes quimicos agressivos.

0 corpo do aparelho deve ser limpo em caso de necessidade.

A taga deve ser limpa apos cada utilizagdo. Pode usar a maquina de lavar
louga. Depois de limpar seque a superficie exterior da taca.

Atampa de aluminio e a valvula de vapor removivel devem ser limpos apos
cada utilizagdo do aparelho.

Para limpar a tampa interior:

1. Abra a tampa da panela eléctrica.

2. Do lado interno da tampa pressione os dois fixadores de plastico em
direccao ao centro.

3. Sem fazer forca puxe a tampa de aluminio interior um bocadinho para
baixo e na sua direccdo para que ela descole da tampa principal.

4. Limpe a superficie das duas tampas com um pano molhado ou um
guardanapo. Em caso de necessidade lave a tampa com agua corrente e
detergente de louga. E preferivel nao usar a maquina de lavar louga.

5. Coloque a tampa de aluminio nas abragadeiras, junte-a a tampa principal
e carregue ligeiramente nos fixadores até o clique. A tampa interior de
aluminio deve ser seguramente fixada.

Avalvula de vapor removivel fica na tampa superior do aparelho. Para limpar
avalvula:

1. Remove com cuidado a tampa da valvula de vapor, puxando-a na sua
direcgao para cima.

2. Gire o fixador na parte inferior da valvula contra relogio (em direcgao
<open>) até o fim e remove-o.

3. Remove com cuidado a insercao de borracha do fixador. Lave todas as



partes da valvula de acordo com as regras de limpeza.

Atengdo! Para evitar a deformagdo da insercdo de borracha € proibido torcer ou estendé-la.

e

4. Monte a valvula na ordem inversa: coloque a inser¢ao de borracha no fixador, coloque os rebordos da parte inte-
rior da valvula nas ranhuras do fixador e gire o fixador em direcdo de relégio (em direccao <close>). Instale a
valvula de vapor no orificio na tampa do aparelho com o rebordo do lado oposto do ecra.

Durante o cozimento pode haver acumulacao do condensado que neste modelo acumula-se na ranhura especial no
corpo do aparelho a volta da taga. O condensado pode ser facilmente eliminado com um guardanapo de cozinha.

VI.CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correc¢do
Nesta secgao estao reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, ana-
lisando as suas possiveis razdes e os modos de correcgao.

0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE COZIDO

Os ingredientes ndo foram devidamente tratados ou foram
tratados incorrectamente (mal lavados, etc.).

Néo foram cumpridas as proporcdes de ingredientes ou foi
mal escolhido o tipo de alimento.

« Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha
de ingredientes, 0 modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introdu-
Gao devem corresponder as suas recomendagaes.

« Os cereais integrais, a came, o peixe e 0 marisco devem ser bem lavados
até obter agua limpa.

0 PRATO FICA PEGADO

tagando
« Revestimento da taga antiaderente esta danificado.

Antes de comegar a cozinhar verifique se a taga esta bem lavada e se o reves-
timento antiaderente ndo tem danos.

0 volume introduzido € inferior ao recomendado pela receita.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo).

Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado.

Reduza 0 tempo de cozimento ou siga as indicages de receita apropriada para o mo-
delo.

Durante fritura: esqueceu de introduzir 6leo na taga; ndo mexeu
ou tardou a virar os alimentos.

Durante a fritura normal introduza um bocadinho de 6leo para que ele cubra
o fundo da taca com uma camada fina. Para uma fritura uniforme deve regu-
larmente virar ou mexer os alimentos com os intervalos de tempo iguais.

Possiveis razoes do problema Métodos de solugao

Durante o cozimento ndo abra a tampa da panela eléctrica sem necessi-
dade.

Feche a tampa até ouvir um clique. Verifique que nada esta a impedir o fecho
datampa do aparelho e que a borracha da tampa interna o esta deformada.

Esqueceu de fechar a tampa do aparelho ou ndo a encheu bem,
por isso a temperatura de cozimento ndo foi suficientemente
alta.

Ataga deve estar instalada directo dentro do corpo do aparelho, contac-
tando densamente o disco de aquecimento com o seu fundo.

Verifique que a cdmara operacional da panela a vapor no tem objectos
estranhos. Nao deixe sujar o disco de aquecimento.

Ha contacto insuficiente entre a taca e o elemento de aqueci-
mento, por isso a temperatura de cozimento néo foi suficiente.

Escolha infeliz dos ingredientes do prato. Estes ingredientes
nao sao apropriados para serem cozinhados do modo que
escolheu, ou escolheu um programa de cozimento errado.

Os ingredientes 3o picados muito grosseiramente, nao foram
cumpridas as proporgdes gerais de introdugdo de alimentos.

E preferivel usar receitas provadas (adoptadas ao determinado modelo).
Utilize as receias nas quais pode mesmo confiar.

Aescolha de ingredientes, 0 modo de serem picados, as proporgoes de
introducéo, a escolha do programa e do tempo de cozimento devem cor-
responder & receita seleccionada.

Areceita que escolheu ndo é apropriada para este modelo da
panela eléctrica.

Introduza sempre 4gua na quantidade recomendada pela receita. Se tem
duvidas, controle o nivel de gua durante o cozimento.

Durante cozimento a vapor: a taga ndo tem vapor suficiente para
garantir a densidade necessaria do vapor.

Durante fritura: - Durante afritura normal basta uma camada fina de 6leo no fundo da taga.
- Durante a fritura profunda siga as indicades da respectiva receita.

+ Introduziu demasiado 6leo na taga.
+ Excesso de humidade na taca. Durante a fritura nao feche a tampa da panela eléctrica se isto ndo é pedido pela

receita. Antes de fritar, descongele os alimentos congelados e despeje a agua.

Guisado: falta de humidade na taga.

Introduza mais liquido na taga. Durante o cozimento n3o abra a tampa da
panela eléctrica sem necessidade.

Durante cozedura: falta liquido na taa (as proporgdes de ingre-
dientes no foram cumpridas).

Compra a correlagdo correcta de liquido e ingredientes s6lidos.

Pastelaria: ndo untou a superficie interior da taga antes de co-
zimento.

Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes da taga com manteiga ou
6leo (nao verte Sleo para dentro da tagal).

0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA

Andou a mexer demasiado o produto na taga.

No caso da fritura normas mexe o prato no méximo a cada 5 a 7 minutos.

Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado.

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicages de receita apropriada para
o modelo

A PASTELARIA SAIU MOLHADA

Usou ingredientes improprias que ddo excesso de liquido (fru-
tas suculentas, frutos congelados, natas, etc..

Escolhe ingredientes de acordo com a receita. Evite usar como ingredientes os pro-
dutos com o elevado teor de liquido ou use-0s, e possivel,em quantidades reduzidas.

Deixou ficar o produto pronto demasiado tempo na panela
fechada.

Tente tirar a pastelaria da panela logo depois de ser cozinhada. Se for necessa-
rio pode deixar o produto na panela eléctrica por um curto prazo com o aque-
cimento automatico fechado.

PASTELARIA NAO SE LEVEDOU

05 ovos com agiicar foram mal batidos.

Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados antes de cozedura: lavados,
salteados, etc. Siga as indicagdes da receita que escolheu.

Durante cozedura: evaporagao de caldo na cozedura de alimen-
tos com elevado nivel de acidez.

Durante o descanso a massa colou &

tampaiteriore tapouavalvula devapor, | CO100UE MENos massa na taa.

Pastelaria

Amassa passou demasiado tempo com levedura.

N&o passou a farinha pelo passador ou amassou mal a massa.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de
0 modo de serem pré-tratados, as proporces de introdugao devem

Houve erros na colocagdo de ingredientes.

(amassa ficou parcialmen-

te crua): Introduziu demasiada massa na | Tire o produto da taga, vire-o, coloque novamente na taga e continue o cozi-

taga mento até ele estar pronto. No futuro coloque menos massa na taca.

Areceita que escolheu ndo & apropriada para usar neste mo-
delo de panela eléctrica.

corresponder s suas recomendagdes.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de
ingredientes, 0 modo de serem picados,as proporgdes de introdugdo,  escolha
do programa e do tempo de cozimento devem corresponder as suas recomen-
dagges.

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao indicar (calcular) o
tempo de cozimento. Dimensbes pequenas de ingredientes.

£ preferivel ndo abusar na fungéo de aquecimento automatico. Se o seu mo-
delo de panela eléctrica prevé a possibilidades de desligagao prévia desta
fungdo, pode usar esta opgao.

Depois de ser cozinhado o prato passou demasiado tempo em
aquecimento automatico.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

Aqualidade e as propriedades de leite dependem do local e do método da sua
produgdo. usar apenas leite izado com o nivel de
gordura até 2,5%. Em caso de necessidade pode juntar um bocadinho de dgua
potavel (saiba mais na pdgina 37).

Durante a cozedura da papa de leite o leite evapora.

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
e a panela passa para o regime de aquecimento automadtico.

Tampo recomendado para cozer os alimentos a vapor

Ne Alimento Peso, g (quant) Volume de dgua,ml | Tempo de preparagdo, min
1 | Came de porco /vitela (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30

2| Cameiro (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

3| Frango (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

4 | Alméndegas 180 (6 pegas) /450 (3 pegas) 500 10/15

5 | Peixe (filetes) 500 500 10




Ne Alimento Peso, g (quant.) Volume de dgua,ml | Tempo de preparagio, min ° |3 ]
o £ g3 2 H
6 | Camardes (descascados, congelados) 500 500 5 % 28 g g,g £ g3 5 ]
2 8 E 5 £ s 3%
7 | Batata (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 Programa Conselhos de utilizaio H g $ 2 Eﬁ g i 5 EE
3 3 5 g
8 Cenoura (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 g 28 sg= g £s o7
© £ 5N 2 & ¢
9 | Beterraba (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hora 20 min @ w8 d 5
10 | Legumes (congelados) 500 500 15 50 minutos -
COOK Preparacdo do pilaf 120-125 | Lhora | 5 RO 24 | - +
11 | Ovoavapor 3 pecas 500 10 ora/ 5 min
N N . . 5 minutos -
Lembre que estes sdo re_(amendfzgaes gerais. O tempo !efll p_ode ser diferente dos valores recomendados dependente COOK-OATMEAL Preparacdo das papas de leite Cozedura de legumes 90 10min | 1,5 hora /1| 24 | - +
da qualidade do determinado alimento e das suas preferéncias e gostos. min
Recomendacdes de utilizacdo de regimes de temperatura no programa MULTI-COZINHEIRO soup Recomendado para cozimento de varios tipos de 90 thoa | 10 min - 81, +
(MULTI-COOK) sopa horas /5 min
Recomendado para preparagao de pastelaria (que- 30 minutos —
Temperatura operacional, °C Utilizagio aconselhével (vide Livro de receitas): CAKE ques, biscoitos, bolos) pudins e soufflés. 110-122 | Lhora | horassmin | 24| T *
40 Preparagdo de iogurte, descanso da massa
60 Pasteurizagao, preparagao do ch verde, comida de bebé VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE SERVICO
80 Preparacdo de requeijao, quentao de erro no ecrd Falhas possiveis Liquidagdo de erro
100 Preparacao das merengas, compotas o sistémico, ¢ possivel at falha da placa | DeSUUe 0 aparelho da rede, deixe-lne arrefecer. Feche bem a tam-
120 Preparacio do pernil, quisado de carne . e controlo ou do elemento de aquecimen. | P2 € volte aligar o aparetho na rede. Se depois de ligaco repetida
b o problema ndo desaparece, contacte um centro de servigo autori-
140 Fumados, fritura dos pratos prontos para obter uma crosta crispadinha i zado.
160 Preparagdo de batatas fritas Falha Razio possivel Liquidagio da falha
Tabela geral de programas de cozimento (definicdes de fabrico) Nao se liga. Ausencia de alimentagao da rede. Verifique a tensio na rede.

e ]
®
PR PR+ £ E &
¢ £f BEs f FE 8%
£ s¥ E S 38
Programa Conselhos de utilizagio H s &3z s 2% §E
g 33 S8 8 5§ g
g 25 sg& g sg | v3
£ 2% g 5 85 gF
= E ] 2 & g
E 2
Preparagao de legumes a vapor 10 min
STEAM Cozimento de carne a vapor 115-120 | 4omin | DMINUtOS =115, +
hora /1 min
Preparagao de peixe a vapor 15 min
Fritura de legumes 10 min
FRY Fritura de carne 150-155 | 40min | D MNUOS-L Ll
hora /1 min
Fritura de peixe 15 min
sew Guisados de carne, preparacao de pratos que preci- | o0 | gy 10 min =12 L, | _ .
sam de tratamento térmico prolongado. horas / 5 min
Cozimento de quaisquer | Preparagio delegumes | L | 15min | 5 minutos- 1
pratos de acordo com os - - 10160, hora /1 min
MULTI-COOK valores de temperatura e | Preparaao de peixe o | 20min 2|+ .
tempo definidos pelo pzo°c 1 hora - 12
utitizador. Preparagio de came 40min | horas /S min
) . - 2 minutos -
PASTA Cozimento de macarr3o, massas, tagliatell,etc.Co- | 1o 100 g o 5" T R
zedura de salsichas e ovs. -
) 5 minutos -
QUICK COOK Esrz::i:m do arroz, trigo-sarraceno e papas secas de 110 25min | 1,5 hora /1 | 24 _ .
min

Falhas de alimentacdo eléctrica da rede. Verifique a tensao na rede.

Um objecto estranho colocou-se entre a taga e o

; Remove o objecto.
elemento de aquecimento.

0 prato demora muito tempo
a ser cozinhado.

Ataga ndo esta colocada directo no corpo da panela. | Coloque a tala directamente, sem irregularidades.

Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe arrefecer. Limpe
o elemento de aquecimento.

VIII.RESPONSABILIDADES DE GARANTIA

0 aparelho é abrangido pela garantia para o prazo de 2 anos a partir do momento da sua aquisi¢do. Ao longo do
prazo de garantia o fabricante obriga-se a eliminar todos os defeitos de fabrico provocados pela falta de qualidade
de materiais ou de montagem, por meio de reparagao, substituicao das partes ou substituicao do aparelho inteiro.A
garantia entra em vigor apenas no caso de uma data de aquisicdao comprovada pelo carimbo da loja e pela assina-
tura do vendedor no original do taldo de garantia. A presente garantia é apenas reconhecida no caso de o aparelho
ter sido usado de acordo com o manual de operacao, nao foi reparado ou desmontado e nao foi danificado devido a
um indevido tratamento, e o conjunto inicial do aparelho é preservado. A presente garantia ndo abrange os gastos
naturais do aparelho e os materiais consumiveis (filtros, ldmpadas, revestimentos ceramicos e de Teflon, impermea-
bilizagao de borracha, etc.).

0 elemento de aquecimento esta sujo.

0 prazo de servico do aparelho indicado pelo fabricante é de 5 anos a contar da data da sua aquisi¢ao no caso de o
aparelho ser operado de acordo com o presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.

A embalagem, o manual de operagéo e o proprio aparelho devem ser reciclados de acordo com o programa local de
reciclagem de residuos. Ndo despeje o aparelho junto com o lixo doméstico normal.



For du bruger dette produkt, laes brugsanvisning omhyggeligt og hold som
en reference. Den korrekte brug af enheden forleenger betydeligt dets levetid.

SIKKERHEDSANVISNINGER

@ OBS! Brug ikke apparatet om enhver funktionsfejl er opstdet.

Tekniske detaljer

Producenten tager ikke ansvar pd skader der er resultater af g
overholdelse af sikkerhedskrav og reglerne for anvendelse af produktet.

« Denne multikoger er et multifunktionelt apparat velegnet til tilbered-
ning af diverse retter. Den kan bruges i lejligheder, sommerhuse, pa
hotelvzerelser, i private lokaler af butikker, kontorer, eller andre lig-
nende ikke-industrielle steder. Al industriel eller forkert brug af enhe-
den vil opfattes som et brud af betingelser for apparatbrugsanvisning.
| disse tilfeelde fratager producent alt ansvar fra sig mht. mulige kon-
sekvenser.

« For tilslutning af apparatet til elnettet serg for at nettets spaendning
svarer til apparatets nominelle spaendning (se: tekniske detalier eller
fabrikkens tabel).

« Brug forleengerledning, der passer til apparatets kapacitet — hvis pa-
rameterne ikke svarer til hinanden, kan de resultere til kortslutning
eller kabelbrand.

«  Tilslut kun apparatet til stikkontakter med jordforbindelse — det er et
obligatorisk krav til beskyttelse mod elektrisk sted.Ved brug af forlaen-
gerledning serg for at den ogsa har jordforbindelse.

Pas Pd! Ndr apparatet virker, bliver dets korpus, skdl og metaliske detalier
varme! Veer forsigtig! Bruge isoleret grydelapper. For at undgd skoldning af
varm damp ikke lene sig over apparatet ndr De dbner ldget.

* Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug, ogsa ved rengering og
omflytning. Tag ledningen af med terre hander, hold den pa kontakten,
ikke pa snoret.

« Kor ikke netledningen i derabninger eller i naerheden af varmekilder.

Serg for, at stramkablet ikke er bejet, snoet, og ikke kommer i kontakt

med skarpe hjerner og kanter af mebler.

Husk det: tilfeeldig skade til stromkablet kan fordrsage problemer, som ikke

svarer til garantiebetingelser; og kan lede til elektriske stod. En beskadiget
stromkabel kreever ojeblikkelic iftning i service-center.

Ul

« 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 kommer 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 apparatets korpus i vand eller satte det under
rindende vand!

« Apparatet kan bruges af bern, der er 8 ar gamle eller aldre og personer
med nedsatte fysiske, sansemaessige eller mentale evner eller mang-
lende erfaring og viden, hvis de overvages eller gives instruktioner
vedrerende brug af apparatet pa en sikker made og forstar de invol-
verede farer. Bern ma ikke lege med apparatet. Rengering og brug-
ervedligeholdelse ma ikke udferes af bern uden overvagning. Appara-
tet og elektriske ledningen ber holdes uden for raekkevidde af bern
under 8 ar.

« Selvstandig udstyrets reparation eller konstruktionsaendring er forbudt.
Alle behandlings — og reparationsaktioner skal udferes af et autorise-
ret service-center. Uprofessionel behandling kan lede til alvorlige
skader til apparatet, sundhed og ejendom.

Model RMC-M4502E
Effekt 860 W
Speending 220-240V,50 Hz
volume pa skalen 51
ing non-stick DAIKIN® (Japan)
Dampventil flytbar
LCD-display. tmonochrom
Energiuafhaengig hukommelse ja
3D-opvarmning ja
Programmer
1. STEAM-VEGETABLES (DAMPNING AF GRONTSAGER)
2. STEAM-FISH (DAMPNING AF FISK)
3. STEAM-MEAT (DAMPNING AF K@D)
4. FRY-VEGETABLES (STEGNING AF GRONTSAGER)
5. FRY-FISH (STEGNING AF FISK)
6. FRY-MEAT (STEGNING AF K@D)
7. STEW (STUVNING)
8. QUICK COOK (EKSPRESS-KOGNING)
9. COOK (ALMINDELIG KOGNING)

10. COOK-OATMEAL (KOGNING AF GR@D)
11. PASTA

12. SOUP (SUPPE)

13. CAKE (BAGNING)

14. MULTI-COOK (MULTIKOK)

Funktioner
Auto-opvarmning
Genopvarmning
Udskudt start

Udstyr

under 24 timer
under 24 tiner
under 24 timer, 2 timers

dier ved tidsindstilling, tilberedningstid og udskudt start
2. “Hour/Min" (‘Tidsindstilling”) — skift til betingelse af tidsindstilling; valg af
“Timer/Minutter”betingelser af tidsindstilling, udskudt start og tilberedningstid
3. “Preset” (“Udskudt start”) — skift til tidsindstilling og udskudt start; valg
af timer for udskudt start
4. “Keep warm / Cancel” (‘Holde varm / Annuler”) — deaktivation af hol-
de-varm-funktion for feerdigretter; aktivation af genopvarmningsfunktion;
afbrydning af alle programmer og indstillinger, undtagen indstillinger af
uret
5. “Menu” — valg af tilberedningsprogram
6. “Cooking mode” (*Kogning”) — valg af sub-program under programmet “COOK”
7. “Product” (“Produkttype”) — valg af produkttype under “STEAM", “FRY",
“MULTI-COOK”
8. “Temperature” (“Temperatur”) — aendring af tilberedningstemperatur
under programmet “MULTI-COOK”
9. “Start’— begyndelse af det udvalgte program
Udstyr af display A3
Indikator af det udveelgte tilberedningsprogram
Indikator af Uret
Indikator af tilberedningstid
. Timersindikator (1 eller 2) for udskudt start
Indikator af produkttype under programmer “STEAM,“FRY", “MULTI-COOK"
Indikator af subprogrammer under “COOK”
G. Indikator af tilberedningstemperatur under “MULTI-COOK”

I.FOR BRUG

For du bruger dette produkt, laes brugsanvisning omhyggeligt og hold som
en reference. Den korrekte brug af enheden forlaenger betydeligt dets levetid.

mmoNw>

Ved forste start af udstyret
Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfrem-
mende klistermaerker undtagen klistermaerker med serienummeret.

Manglen pa serienummer pa produktet fratager automatisk deres ret til
eftersalgsservice.

Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skidlen med varmt sabevand.
Tor grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det
er ikke et forfald i apparatet. | dette tilfeelde renger enheden (side 42).

A Pas Pd! Det er forbudt for at anvende et apparat med eventuelle fejlfunktioner.

[I.ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den
undslippende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative be-
leegninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive

Multikoger med instillet skal 1st.
Container for damptilberedning 1st.
Kurv til friturestegning 1st.
Griber for skalen 1st.
Maleb 1st.
Sle: 1st.
Flad ske 1st.
Slev-/skeholder 1st.
Stremforsyningsledning 1st.
Bog “100 opskrifter” 1st. For del
Brugsanvisning 1st.
Servicebog 1st.
Fabril sig ret til at foretage. inger i design, udstyr og produkt

specifikationer til forbedring af dets produkter uden varsel af disse aendringer.

Komponentoversigt af multikoger RMC-M4502E Al
1. Lag med en flygtbar dampventil 7. Container for damptilberedning
2. Indre aluminium lag 8. Slev

3. Flygtbar skal RB-A503 9. Stegningkurv

4. Kontrolpanel med LCD-display 10. Stremforsyningsledning

5. Flad ske 11. Griber til at fjerne skalen
6. Malebaeger 12. Slev-/skeholder

Knappernes funktioner A2

1. “Cooking time”(‘Tilberedningstid”) — indtastning af time- og minutvaer-

edelagt 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
vaere nogle fremmede genstander.

Tidsindstilling

1. Tilslut apparatet til elnettet. Tryk og hold pa knappen “Preset” indtil in-
dikatoren af den lebende minutter begynder at blinke pa displayet.

2. Ved at trykke “Cooking time” indstil vaerdi af minutter (indstillings skridt
er 1 minut) (for hurtig andring af tid hold fast pa knappen).



3. Tryk pa knappen “Hour/Min’, s begynder indikator af timer at blinke. Ved
knappen “Cooking time” indstil vaerdi af timer (for hurtig aendring af tid
hold fast pa knappen).

4. | slutning af indstilling tryk “Keep warm / Cancel” eller vent pa et par
sekunder. Tidsindikatoren holder op med at blinke, de indtastede ind-
stillinger er gemte pd apparatets hulommelse.

Indstille tilberedningstid
I multikogeren REDMOND RMC-M4502E ma man selv indstille tilberednings-
tid for hvert program. £ndring i tidskridt og tidsomfang afhanger af det
valgte tilberedningsprogram.

1. Efter De vaelger tilberedningsprogram, trykker De pa knappen “Hour/Min’,
indikatoren af minutter begynder at blinke. Tryk p& “Cooking time” for at
andre minutternes veerdi (for hurtig eendring af tid hold fast pa knappen).

2. Tryk pa knappen “Hour/Min”,indikatoren af timer begynder at blinke.Ved
at trykke pa “Cooking time” indstil veerdi af timer (for hurtig @ndring af
tid hold fast pa knappen).

3. Hvis nedvendigt at indstille tilberedningstid til mindre end en time, tryk
pa knappen “Cooking time” under betingelsen af tidsindstilling, indtil
indikatoren af timer forsvinder p& displayet. Tryk pa knappen “Hour/Min”,
indikatoren af minutter begynder at blinke. Tryk pa “Cooking time” for at
indstille vaerdi af minutter.

4. For at annullere de seette indstillinger, klikker De pa “Keep warm / Can-
cel” Hvis nedvendigt indtast tilberedningsprogram igen.

Under manuel installation af tilberedningstid, overvej mul/ge vifte i i indstil-
linger og installationsskridt, der er f af det valgte til
gram i overensstemmelse med tabellen af fabriksindstillinger (side 44)

For nemheds skyld starter tidsinterval i madlavning med minimale veerdier.
Det giver mulighed for at forlenge programmets udfarelse for en kort peri-
ode, hvis skdlen har ikke haft tid til at koges til hovedtiden.

Multikogeren er udstyret med et energi-uafhangig hukommelse. Under
temporeer afbrydning fra elnettet bliver alle Deres indstillinger (samt ind-
stillinger af udskudt start) gemt.

Preset Function (Funktion “Udskudt start”)

Lader angive en pracis tidspunkt, som et automatisk program skal udferes
til. Udskydning af tilberedningsprocessen er muligt til interval fra 10 minut-
ter til 24 timer med tidskridt pa 10 minitter. Apparatet er udstyret med to
uafhaengige timere, der lader huske tiden nar maden ofte er feerdig.

Indstilling af timeren:

1. Veelg et af de automatiske programmer, hvis nedvendigt cendre tilbered-
ningstid som er indstillet standard.

2. Ved at trykke pa “Preset”vaelg en hukommelsesplacering PRESET1 eller
PRESET2.

3. Ved at trykke pa “Hour/Min” aktiver indstilling af timer, indikator af timer
begynder at blinke.

4. Med knappen “Cooking time” indstil antal timer (skridt — 1 time). Ved at
trykke pa knappen “Hour/Min” begynder der minutsindikator at blinke.
Med knappen “Cooking time” indstil antal minutter (skridt — 10 minutter).

5. Islutningen tryk pa “Start” Indikatorer af knapper “Start’, "Keep warm / Cancel”
og “Preset” teendes. Displayet vil vise tiden som retten skal veere faerdig til.

Anvendelse af funktionen “Preset”er muligt under alle de automatiske tilbe-
redningsprogrammer undtagen “FRY” og “PASTA”

Ndr angivning tid i funktionen “Preset” skal De tage i betragtning at under
nogle prog starter in kun efter i er opndet
den nedvendige arbejdstemperatur.

Ikke anbefales at udskyde programmets start for lang tid hvis retten inder-
holder letfordzervelige produkter.

Keep warm Function (Holde-varm-funktion for ferdigretter -
auto-opvarmning)

Aktiveres automatisk lige efter afslutningen af tilberedelsesprogram og kan
holde temperatur i ferdig mad inden 70-75°C for 24 timer. Ved auto-opvar-
ming lyser knappen “Keep warm / Cancel” op, og displayet viser tidsopteelling
under det vaelgte program.

For at deaktivere auto-opvarming tryk p& knappen “Keep warm / Cancel” -
knaplyset skal dermed slukkes.

Reheat Function (Genopvarmningsfunktion)
Multikogeren REDMOND RMC-M4502E kan bruges til genopvarmning af
kolde retter.

1. Seet produkterne i skalen og placer dem ind i multikogerens korpus.

2. Luk laget, tilslut apparatet til el-nettet.

3. Tryk “Keep warm / Cancel” og hold knappen for et par sekunder til De
herer et lydsignal. Displayets og knappens indikatorer teendes. Timeren
begynder at taelle opvarmningstid.

4. Apparatet opvarmer til 70-75°C og holder maden varmt for 24 timer.
Hvis nedvendigt, kan opvarming blive stoppet, ved at trykke knappen
“Keep warm / Cancel” og holde den for et par sekunder indtil indikato-
rerne pa knappen 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 eendre smag pd maden.

R ’ af
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ved brug af iske prog

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i multikogerens skal ifelge tilberedningsprogram of
indstil skalen i udstyrets korpus . Pas pa at alle de ingredienser (flydende
0gsa) ligger under det maksimale niveaumaerke inde pa skalen. Serg for, at
skalen er installeret uden skaevning og ligger fast og teet til varmeelementet.

3. Luk multikogerens Lag og tryk pa til De herer en knisp. Tilslut apparatet
til elnettet.

4. Med knappen “Menu” veelg et nedvendigt tilberedningsprogram (tilsva-
rende programsindikator vil lyse op pa displayet).

5. Hvis det udvzelgte program lader vaelge produkttype, brug et tilsvaren-
de sub-program med knappene “Product” (for programmer “MULTI-COOK”,
“STEAM", “FRY") eller “Cooking mode” (for programmet “COOK”). Under
hvert program er der et szerligt standard tidsveerdi indstillet - denne tid
vises pa displayet.

6. De kan zndre de standarde tidsindstillinger (side 41).

Hvis nedvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen “Preset”
er ikke tilgeengelig under programmer “FRY” og “PASTA".

7. For at aktivere et tilberedningsprogram tryk og hold “Start” for et par
sekunder indtil indikatorerne af knapper “Start” og “Keep warm / Cancel”
taendes. Start udferels af det indstillede program og nedtzelling til kogning.
Ved programmet “STEAM” begynder nedtzellingen efter vandet kommer
i kog og damp i skalen bliver teet nok; ved programmet “PASTA" begynder
nedtllingen efter placering af fedevarer i skalen of tryk pa “Start”.

8. Lydsignal underretter dig om tilberedning er sluttet. Derefter kommer
apparatet i en auto-opvarmning fase (knappensindikator af “Keep warm
/ Cancel” teendes).

9. For at annullere det indtastet program , afbryde tilberedning eller
auto-opvarmning, tryk pa “Keep warm / Cancel”.

For et best resultat anbefale vi at bruge opskrifter fra bogen "100 opskrifter’
der kommer sammen med multikogeren REDMOND RMC-M4502 og er for-
beredt specielt til denne multikogerens model.

Hvis De synes at De har ikke haft et onskelig resultat med standarte auto-
matiske programmer, De kan bruge det umversale program “MULTI-COOK”™
med udvidet sortiment af L Lii om giver store de
for Deres kulinariske experimenter.

Program “MULTI-COOK”

Dette program er designet til naesten alle slags retter lavet ifalge bruger-an-
givne parametre af temperatur og tilberedningstid. Takket vaere programmet
“MULTI-COOK”, vil REDMOND RMC-M4502E erstatte en raekke kekkenmaski-
ner og lade lave mad ifolge naesten enhver opskrift De blev intereseret med
fra gamle kekkenbager til Internetet. Der er mulighed til at valge tilbered-
ningstid for et szerlig produkt (grentsager, fisk eller ked).

Et standard tilberedningstid afhaenger af produkten: “VEGETABLES” (‘GR@NT-
SAGER”) — 15 minutter, “FISH” (‘FISK”) — 20 minutter, “MEAT” ("K@D") — 40
minutter. Standard tilberedningstemperatur er 160°C.

Manuel regulering af tidsintervaler er 5 minutter — 12 timer med trin pa: 1
minut — tilberedning under 1 time; 5 minutter — fra 1 til 12 timers tilberedning.

Manuel kontrol af temperaturomrade (@ndres ved at trykke pa knappen
“Temperature”) 40°C — 160°C med trin pa 20°C.

Programmet “MULTI-COOK” giver muligheder at tilberede mange forskellige
retter. De kan udnytte bogen “100 opskrifter” fra vores pmfessmnelle kokke
eller vores speciel tabel af P for till g af for-
skellige retter og produkter (side 44).

Program “STEAM”

Anbefales til dampning af grentsager, fisk, ked, dizetiske og vegetariske retter,
bernemenu. Programmets standarde tilberedningsstid afhanger af produkt-
type: “VEGETABLES” (‘GRONTSAGER") — 10 minutter, “FISH” (‘FISK”) — 15 mi-
nutter, “MEAT” ("K@D") — 40 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsin-
terval fra 5 minutter til 1 time, med tidskridt p& 1 minut.

Til kogning med dette program anvendes der et speciel container (inkluderet):

1. Fyld skalen med 600-1000 ml vand. Instaler dampningscontaineren i
skalen.

2. Mal og forbered produkter ifelge opskriften, placer dem jeevnt i contai-
neren og st skalen ind i huset pa multikogeren. Serg pa at skalen er i
teet kontakt med varmeelementet.

3. Felg instruktionerne fra afsnitter 3-9 af kapitel “Rakkefolgen af opera-
tioner ved brug af automatiske kogeprogrammer”.

Program “FRY”

Anbefaldet til stegning af ked, grentsager, fjerkrae, skaldyr. Programmets stan-
darde tilberedningsstid afhaenger af produkttype:“VEGETABLES" (‘GRONTSAGER")
— 10 minutter, “FISH” (‘FISK”) — 15 minutter, “MEAT” (‘K@D") — 40 minutter.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 1 time, med
tidskridt pa 1 minut. Madlavning med abent apparatets lag er mulig.

Program “STEW”

Anbefales til stuvning af grentsager, ked, fisk, skaldyr samt aspik og andre
retter, der kreever lang varmebehandling. Programmets standarde tilbered-
ningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 10
minutter til 12 timer med tidskridt pd 5 minutter.

Program “COOK”
Anbefales til kogning af ris, boghvede og smuldrende gred. Standard tilbered-
ningstid afhaenger af programmet valgt (“QUICK COOK” — 25 minutter, “COOK”



— 1 time,"OATMEAL" — 10 minutter). Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med
tidskridt pa 1 minutter (“QUICK COOK’, “OATMEAL) og fra 30 minutter til 2 timer med tidskridt pa 5 minutter (‘COOK").

Til kogning af malkegred brug pasteuriseret meelk. For at undga meelken komme i kog og at fa den enskede resul-
tat, den anbefalede raekkefolge af pre-tilberednings aktioner skal veaere 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;

+  Sedmaelk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.

Egenskaber af maelk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprindelsessted - det kan undertiden pavirke
tilberednings resultatet.

Hvis programmet “COOK” har ikke givet en enskelig resultat, skal De anvende den universelle “MULTI-COOK™pro-
grammet. Den optimale kogetemperatur for maelkegred er 100°C. Antal ingredienser og tilberedningstid indstilles
ifelge opskriften.

Program “PASTA”

Anbefales til pasta, kogt palser, &g osv. Programmets standarde tilberedningstid er 8 minutter. Manuel indstilling er
mulig med tidsinterval fra 2 til 20 minutter med tidskridt pa 1 minut. Efter programmet starter skal De vente pa en
lydsignal som melder om at vandet er kommet i kog, placeres produkter ind i kogevandet, luk apparatets lag og tryk
pa “Start”. Dermed begyndes nedtaelling af tid.

Under tilberedning af nogle produkter (pasta osv,) dannes der skum. For at undgd eventuel overkogning veek far skdlen
kan man koge med et dbent ldg.

Program “SOUP”

Anbefales til fremstilling af forskellige entrees samt stuvet frugt og drikkevarer. Programmets standarde tilbered-
ningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 10 minutter til 8 timer med tidskridt pa 5 minut-
ter.

Program “CAKE”
Anbefales til bagning af plumkage, biscuit, kage. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel indstil-
ling er mulig med tidsinterval fra 30 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5 minut.

[1l.EKSTRAMULIGHEDER

+ Dej proofing « Friturestegning « Sterilisering af husgerad og
+ Bagning af bred « Opvarmning af babymad personlige hygiejnemidler
« Lavning af Fondue « Pasteurisering af flydende

Fremstilling af yoghurt

IV.EKSTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher til multikogeren kan kebes separat. Om produkternes sortiment og kompatibilitet med Deres model
af multikoger kan De kontakte med autoriseret forhandlere i dit land.

produkter

RAM-CL1 — universel griber for skalen
Den er designet til at holde multikogerens skal fast og nemt. Passer til skéle fra 1 til 6 litre. Kan bruges sammen
med multikogere af andre brands. Fremstillet af sta. Gummibelaegningen pa aktive detalier giver sikkert greb pa
skalen. Kan vaskes i opvaskemaskinen..

RHP-M1 — skinkeplade

Designet til at lave skinke, rulletter og andre delikatesser af ked, fierkrae eller fisk med tilfejelse af forskellige
krydderier og toppings. De kan bruge skinkepladen i multikoger, ovn, aerogril eller blot i en gryde af rigtig sterelse
sat pa komfuret.

RAM-FB1 - friturestegning kurv

Anvendes til stegning af forskellige produkter i staerkt-varmet kogende olie (friture). Passer til alle skaler fra 3 lit-
re-kapacitet. Lavet af rustfrit stal, har et aftageligt handtag og krog til fiksering pa skalen for nem temning oversky-
dende olie efter for kogning. Kan bruges sammen med multikogere af andre brands og kan vaskes i opvaskemaskin.

RAM-G1 — saet krukker til yoghurt med markeringer pa laget (4 st.)
Designet til lavning af forskellige yoghurttyper (se: ekstra muligheder). Krukkerne har datomarkeringer for at serge
for udlebsdatoen. Kan bruges sammen med multikogere af andre brands.

RB-C502 — Skal med keramisk belaegning, produceret af ANATO® (Korea)

Kapacitet: 5 litre. Har en hejere modstand til mekaniske skader, fremragende nonstick og varmeledningsevne saledes
at mad ikke holde sig til overfladen, gennembages og koges javnt i lebbet af hele tilberedningsprocessen. Denne
skal er designet specielt til at forbedre processen af bagning, stegning og kogning mzelkegred. Skalen kan bruges
separat fra multikogeren til opbevaring af mad og madlavning i ovn. Kan vaskes i opvaskemaskinen.

RB-S500 — Stalskal

Kapacitet: 5 litre. Har en hejere modstand til mekaniske skader. Anbefales til kogning af forskellige suppe, kompoter,
marmelade og syltetoj. Det er velegnet til brug sammen med blender, mixer og andre kekkenmaskiner til at frem-
stile grentsager- og frugtpuré samt fladesupper.Vi anbefaler ikke at bruge skalen til stegning og bagning. Kan vaskes
i opvaskemaskin.

V.RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

For rengeringen af apparatet, sikre at det er afbredt fra stramforsyningen og er helt afkelet. Brug bled klud og ik-
ke-slibende vaskemiddel. Vi anbefaler at rengere apparatet lige efter brugning.

For forste anvendelse eller efter madlavning anbefaler vi at koge en halv citron i multikogeren for 15 minutter ved
programmet “STEAM-FISH".

FORBUDT at bruge vaskepuder med hdrd og abrasiv beleegning, vaskemidler med abrasive smdstykker og andre aggres-
sive kemiske stoffer.

Korpus af apparatet skal rengeres hvis det er nedvendigt.

Skalen ber vaskes efter hver brugning. Opvaskemaskin kan bruges. Efter rengering, ber De puds den ydre overflade tort.
Skalen, det indre aluminium ldg og dampventil skal rengeres efter hver udstyrets anvendelse.

For rengering af det indre lag ber De:

1. Abne multikogerens lag.

2. Fra lagets indre tryk de to lagets plastikke holdere mod centrum.

3. Uden anstrengelse traek det indre aluminium ldg mod sig og ned, s& det kommer vaek af forbindelse med hoved-
lag.

4. Tor begge lagernes overflader med fugtig klud eller serviet. Hvis nedvendigt, vask det fiernede ldg under rinden-
de vand med vaskemiddel. Vi anbefaler ikke at bruge opvaskemaskin til ldgets opvask.

5. alufoliepakning i de ovre slots, justere den med hovedlaget og tryk klippene forsigtigt til de knipser. Den interne
aluminium &g skal fikseres fast.

Den flygtbare dampventil er monteret i et sarligt slot pa toppen af udstyret. For dens rengering:

1. Traek det eksterne skiv pa fremspringet forsigtigt op og mod sig, som vist pa billedet.

2. Paskivens indersiden, drej ventilens hovedelement mod uret (i retning af <open>-maerket), indtil den stopper, og
sa fjern den.

3. Traek den elastiske ventil forsigtigt ud. Vask alle dele af ventilen ved at falge ovenstaende regler.

G

4. Ger Samling i omvendt reekkefalge: seet gummibanden pa plads, anbring hakkene i hovedventilen med de tilsva-
rende fremspring pa den indvendige side af skivet, og drej ventilen med uret (i retning af <close>-mazerket). Indstil
dampventilen i spraekken pa laget med fremspring veek fra displayet.

Pas Pd! For at undgd deformering af ventilens gummibdnd er der forbudt at vride og straekke den.

Under madlavning kan der dannes et kondensat. | denne model multikoger er kondensat akkumuleret i en seerlig
hulrum pa apparatets korpus rundt om skalen. Kondensaten kan nemt fjernes med en serviet.



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

Du har glemt at lukke laget eller lukket det ikke taet nok,sa

Hvis det er ikke nodvendigt bor De ikke abne apparatets lag under

temperatur var ikke hej nok.

Luk Laget indtil det klikker pa plads. Sikre at intet forhindrer tzet lukning
af Lag og at qummiforsegling pa indersiden af Laget er ikke deformeret.

Skalen og varmelementet er i dérlig kontakt, si temperaturen i mad-
lavning ikke er hoj nok.

kalen skal ir ikorpset,
Sikre at der ikke er fremmede genstander i multikoderens aktivkam-
mer. Undga beskidning af varmeelementet.

- Forkertvalg af i Devalgte i
De bruger eller De har
« Ingredienserne er skdret i alt for store stykker, orden af ingredien-
sernes proportioner er bredt. De har indstillet et tilberedningstid
forkert eller har ikke beregnet tiden.
« Den valgte opskrift er ikke egnet til madlavning i denne multikoger.

passer ikke til madla-

Nar stegning: De har glemt at hazlde olien i skalen, rorte produktere
ikke eller vaeltede dem for sent.

Ved almindelig stegning fyld skélen med lidt vegetabilsk olie- sadan at
den dazkker skalens bund med et tyndt lag. For de ensartede stegning
skal fodevarerne rores eller vaeltes efter en vis tid.

Ved stuvning: der er ikke nok vaedske i skalen.

Tilszet flere vaedske i skalen. Abn ikke laget ved tilberedning hvis det
ikke er nodvendigt.

Ved kogning: der er ikke nok vaedske i skalen (proportioner af produk-
ter er valgte forkert).

Overhold den rette forhold mellem flydende og faste ingredienser.

Ved bagning: du er ikke smurt skalens indersiden for tilberedning.

For placering af dej i skélen smer skélens bund og sider med smor eller
vegetabilsk olie (hzeld ikke olien pé skélen!).

PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SK£RING

De rorer produkterne alt for tit nar de steges.

Ved almindelig stegning ikke ror rettet flere end en gang om hver 5-7
minutter.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid.

Nedbring tilberedningstid og folg opskriften som er adapteret til
denne apparat.

Vi anbefaler at bruge opskrifter som er til
denne apparat. Brug opskrifter som De sikkert kan stole p3. Valg af in-
gredienser, af i program- og

tidsvalg skal svare til den valgte opskrift.

GEN BLEV ALT FOR FUGTIG

Der er brugt utilpassende ingredienser, som giver overskud pa saft
(saftige grontsager og frugt, frosne beer, créme fraiche osv).

Vzelg ingredienser som svarer il bagningens opskrift. Prov ikke at
valge ingredienser der indeholder for meget fugt, eller bruge dem s&
meget som muligt i minimumsmaengder.

Ved damptilberedning: vand i skilen er ikke nok til at danne en tyk
damp.

Haeld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet i npskrlften Hvis du
er i tvivl, kontroller i i lobbet af ti

Ved stegning:

« De har hzeldt alt for meget olie i skalen.
« Alt for meget fugt i skalen.

+ Vedalmindelig stegning er der nok olie na den dzekke bunden pa skilet.
+ Ved friturestegning folg instruktionerne fra et relevant opskrift.

Ved stegning ikke daek multikogeren med ldg, ellers det ikke er stavet ud
i opskriften. Frosne fodevarer skal te og vandet fra dem skal blive draenet.

Ved kogning: overkogning af bouillon ved kogning af produkter med
hej surhedsgrad.

Nogle produkter skal farst bearbejdes for kogning: vaskes, steges osv.
Folg opskriftens anbefalinger.

Ved proofing klzeber dejen til det indre lag og blo-

Placer mindre volume dej i skalen.

Ved bagning | kere dampventilen.
(dejen er ikke
helt bagt): De har alt for meget dej placeret i kilen. Tag produkten af skélen, kast den om og szt tilbage, fortszet bagning.

Neeste gang placer mindre volume dej i skalen.

PRODUKTEN BLEV OVERKOGT

De har fejlgjort ved valg af produkttype eller ved tidsindstilling. Al for

Brug et gennempravet opskrift som er adapteret til denne apparat. Valg

Du har overdrevet faerdige bagninger i en lukket multikoger.

Prov at fiene bagningen fra multikoger lige efter tilberedning. Hvis
det er nodvendigt, kan du bevare produktet i multikogeren for en kort
tid for auto-opvarmning.

Dejen haever ikke

/g og sukker blev ikke pisket nok.

Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfojet

Brug et opskrift som er adapteret

De har ikke sigt melet og ltede dejen dérligt

til denne apparat. Valg af ingredienser, skaerings-
made, proportioner, programtype og tilbered-

Fejl ved tiljojning af ingredienser.

ningstid skal svare til rekommendationer.

Opskriften De har valgt passer ikke til bagning med denne model multi

ikoger.

se under programmer “STEW” og “SOUP". | denne tilfaelde

Nr der er for lidt vaedske i skdlen, en raekke modeller af ‘REDMOND™ ik

[

P
ytt

P g
og skifter til auto-op ing.

stopper

Tidsanbefalinger for damptilberedning af forskellige fedevarer

Samlet produktsvolum er mindre end anbefalet i opskriften.

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid.

ot v, af i roportioner, og tilbered- - A
sma stykker ingredienser. ningstic skal svare til rekommendationer # Produkt Vazgt, gr. (antal) Antal vand, mL. Tilberedningstid, min
; y i ; - 1| Flaskefilet/ bof (skaret i stykker p3 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030
Eftertilberedning har retten blevet under auto-opvarmningalt forlang tid, | on01 45010 af auto-cpvarmning er uonsket. Hvis Deres model muti
9er p 9 d 9 ‘ghed. 2 | Lamfilet (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER 3| Kyllingfilet (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Maelkens kvalitet og egenskaber afhznger af dens oprindelsested og 4| Frikadeller/ koteletter 180 (6 5t)/450 (st) (3 st) 500 1015
Ved Koaning af meslkearod koges mestken over produktionsvilkar. Vi anbefaler at bruge kun ultra-pasteuriseret maelk -
gning grod kog - med fedme pa 2,5Hvis nadvendigt kan malken fortyndes med lidt 5 | Fisk (filet) 500 500 10
drikkevand (se videre: side 41). 6 | Salatrejer (skrellede, kogte og frosne) 500 500 5
- For kogning blev ingrediensere ikke bearbejdet eller behandlet | © Crvd &t gennempravet opskrift som er adapteret til denne apparat. 7 | Kartofler (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
" Valg af i Kceringsmade, proportioner, og
forkert (ingen grundig vask osv). e e
. | 8 | Gulerade (skaeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Proportioner or produkttyper er valgte forkert. + Helgrynkulturer, kod, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt med ren vand. ¢ yKerp: )
9 | Rodbede (skaret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 time 20 min
MADEN BRENDER PA
10 | Grontsager (frisk-frosne) 500 500 15
+ Skalen blev darligt opvasket efter tidligere tilberedning. For De begynder at lave mad, sorg for at skalen er vasket godt og non-
+ Non-stick belaegning af skl er beskadiget. stick belzegning ikke er beskadiget. 11 | %qpa damp 3st. 500 10

Der ber erindres, at disse er g
kvalitet og Deres smagspreferencer.

kan blive @ndret og afhanger af produkternes




Anbefalinger til brug af temperaturregimer ved programmet “MULTI-COOK”

Tilberedningstemperatur, °C (0gsé se
40 Tilberedning af yoghurt, proofing af dej
60 Pasteurisering, Tilberedning af gren te, babymad
80 Fremstilling af kvark, glog
100 Fremstilling af marens, sylteto]
120 Tilberedning af eisbein, stuvning af ked
140 Regning, Ristning fzerdigretter for at gore dem sprode
160 Stegning af pommes frites

Oversigt af madlavning programmer (fabriksindstillinger)

o .
v £ 8 3
. o2 £
H Standard ¢ & E§
Program Anbefalinger for anvendelse g tibered: | Tidsintervatigskeidt | & | & | § %
g ningstid £ I g3
g ;
g 2 £ 2
ERE
Dampning af grentsager 10 min
STEAM | Dampning af ked 115-120 | 40min | Smin-ltime/imin | 24 | +
Dampning af fisk 15 min
Stegning af grontsager 10 min
FRY Stegning af ked 150-155 | 40min | 5min-1time/1min -]
Stegning af fisk 15 min
srew | Stuvning af kad, fremstilling af aspik og retter, der | g Ltime | 10min-12timer/Smin | 24 | - | +
krzzver lang varmebehandling
Tilberedning  af 15 mi
Lavning af forskellige ret- | grontsager Interval min ) )
ter med mulighed at 40-160, 5 min — 1 time /1 min
MULTI-COOK - ; ) ; ; 7
sette temperatur og til- | Tilberedning af fisk | trin  pa | 20min | 1 time—12 timer/5 min
ingsti 20°C
Tilberedning af kad 40 min
PASTA | Kogning af pasta osv.Kogning af g og pelser | 118-120 | 8min | 2min-20min/Imin | - | + | +
QUICK COOK | Hurtig tilberedning af ris, smuldrende grod 110 25min | Smin-15tme/1min | 24 | - | +
COOK | Fremstilling af pilaf 120-125 | 1tme | 30min-2timer/Smin | 24 | - |+
COOK | Tilberedning af meelkegrod. Kogning af grontsager | 90 10min | Smin-15time/1min | 24 | - |+
OATMEAL 9 ared.Kogning afgrentsag g
SOUP | Anbefales til fremstilling af forskellige entrees %0 itme | 10min-8tme/Smin | 24 | - |+
CAKE Anbefales til bagning af plumkage, biscuit, kage, | 110 100 | 1 qime | omin_4time/Smin | 24 | — | +
forskellige gratin og Soufflé

VII.FOR DE KONTAKTER SERVICECENTER

Fejlmeddelelse pé displayet Mulig forfald Losning

Systemei: kontrolbord eller var- | S\uk @pparatet fra elnettet, ad det koldes af.Luk laget ta p3, tnd ap-

E1-E3 ) A paratet igen. Hvis problemet er ikke elimineret efter gentaendningen,
meelement er utjensdygti. henvend til et autoriseret service-center.
Forfald Mulig drsag Losning
Tandes ikke. Ingen elforsyning. Tjek spaendning pa elnettet

Afbrydning i elforsyning. Tjek spaendning pa elnettet.

En fremmed genstand er fandt mellem skalen
Retten er varet | og varmeelementet.
tilgeredt for langt.

Fjern den fremmede genstand.

Multikogerens skal er ikke installeret fast St skalen jeevnt, uden fortrukning.

Varmeelementet er beskidt. Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Renger varmelementet.

VII1. GARANTIFORPLIGTELSER

Denne garantien gjelder produktet pa 2 &r fra kjepsdato. Under garantitid ma produsenten fjerne alle fabrikksde-
fekter, forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av materialer eller sammenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av
hele produkt, ved hjelp av reparasjon, . Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjepsdatoen er bekreftet av seglet av
butikken og underskriften av ekpediteren pa original garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis
produktet var brukt i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som resultat av darlig
behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart. Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og ut-
giftsmaterialer (filtrer, lyspzerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Levetid av apparatett, angitt av produsenten er 5 ar fra kjepsdato pa den betingelse at, at apparatet er brukt i samsvar
med denne bruksanvisningen og brukt tekniske standarder.

Emballage, brugermanual, samt selve enheden skal bortskaffes i med lokal spolitik. Smid ikke
disse p med i i i




Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et
sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved riktig bruk.

SIKKERHETSANVISNINGER

Produsenten tar ikke ansvar for skader, som skyldes at bruks- og sikkerhets-
reglene ikke er fuglt.

« Dette apparatet er en multifunksjonell enhet for matlaging hjemmet
og kan brukes i leiligheter, landsteder, hotell rom, vaskerom av butikker,
kontorer, eller i andre slike forhold der ikke — industriell bruk. Industri-
eller annen uautorisert bruk av enheten vil bli betraktet som et brudd
pa riktig bruk av produktet. | dette tilfellet er produsenten ikke ansvar-
lig for konsekvenser.

« Fordu kobler apparatet til stromnettet kontroller om nettsspenningen
du ensker a bruke, stemmer overens med apparatets spenning (se
tekniske data eller fabrikkstabellen).

«  Brukskjetledning, beregnet pa brukt spenning av apparatet — uoverens-
stemmelse av parametere kan fere til kortslutning eller oppflammet
kabelen.

« Koble apparatet kun til jordstikkkontakten — dette er obligatorisk krav
om beskyttelse mot elektrisk ulykke. Ved & bruke skjotledningen, vaer
sikker, at den er ogsa jordet.

@ G/ AKT! | lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen og metalldetaljer blir
varmet opp! Pass pd! Bruk kjekken votter. For G unngd forbrenning av varm
damp ikke by deg over apparatet ved d dpne lokket.

« Sla avapparatet fra stikkontakt etter bruk og i lepet av rengjering eller
flytting. Serg for at hendene dine er terre for du trekker ledning, ved &
holde den ved stopselet.

« lkke trekk ledningen i derapninger eller i naerheten av varmkilder. Folg
at ledningen floker ikke til og bayer ikke, berarer ikke skarpe ting,
hjerner og kanter av mabler.

@ Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fore til feil, som svarer ikke til ga-
rantibetingelser; og til elektrisk ulykke. Skadet ledningen md erstattes i all
hast pad servicesenter.

« lkke sett apparatet pa myk overflate, ikke dekk det i lopet av arbeidet
— dette kan fore til overoppheting og skaden av apparatet.

« Deter forbudt a bruke apparatet utenders — vaete eller fremmede ting
inne i kapselen kan fore til serigse skader av apparatet.

« Forrengjoring av apparatet var sikker at det er koblet ut fra stromnet-
tet og helt avkjolt. Folg instrukser for rengjering av apparatet.

@ DET ER FORBUDT d dyppe kapselen i vann eller sette den under vannstrom-
mer!

« Apparatet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover, samt av personer
med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller med man-
glende erfaring og kunnskap, hvis de er under tilsyn eller har fatt in-
struksjoner om bruken av apparatet pa en trygg mate, slik at de forstar
potensielle fareelementer. Barn ma ikke leke med apparatet. Rengjering
og vedlikehold skal ikke foretas av barn med mindre de er under tilsyn
av en voksen. Oppbevar apparatet og stremledningen unna barn under
8ar

« Deter forbudt & reparere apparatet selvstendig eller & gjere endringer
i dets konstruksjonen. Alt service og reparasjonsarbeid ma utferes av
autorisert servicesenter. Uprofesjonell reparasjon kan fore til skaden
av apparatet, traumer og eiendomsskade.

@ ADVARSEL! Aldri bruk apparatet ved alle slags feil.

Tekniske data

Modell RMC-M4502E
Effekt 860 W
Spenning 220-240V, 50 Hz.
i bolles

Bolles belegg ... ..antibrennbelegg DAIKIN® (Japan)
Dampventil avtakbar
LCD-skjerm monochrome
Permanent hukommelse ja
3D-oppvarming ja
Programmer

1. STEAM-VEGETABLES (DAMPEDE GR@ONNSAKER)

2. STEAM-FISH (DAMPET FISK)

3. STEAM-MEAT (DAMPET KI@TT)

4. FRY-VEGETABLES (STEKING AV GRGNNSAKER)

5. FRY-FISH (STEKING AV FISK)

6. FRY-MEAT (STEKING AV KI@TT)

7. STEW (STUING)

8. QUICK COOK (EKSPRESSKOKING)

9. COOK (ORDINAR KOKING)

10. COOK-OATMEAL (KOKING AV GR@T)
11. PASTA

12. SOUP (SUPPE)

13. CAKE (BAKING)

14. MULTI-COOK (MULTIKOKK)

Funksjoner
inntil 24 timer

Autooppvarming

Oppvarming inntil 24 timer
Forsinket start inntil 24 timer, 2 tidsur
Oppbygging

Multikokeren med fastsatt indre bollen .1 stk.
Beholder til dampkoking 1 stk.
En kurv til frityrsteking 1 stk.
Klyper til bollen 1 stk.
Et malegla 1 stk.
En slei 1 stk.
En flat skje 1 stk.
Sleiv/ skjeholder. 1 stk.
Kraft kabel 1 stk.
Ei kokebok "100 oppskrifter” 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Service bok 1 stk.

Produsent har rett til G endre design, oppbygging og tekniske data av pro-
duktet under forbedring av sin produksjon uten ekstra melding om disse
endringene.

Beskrivelse av multikokeren RMC-M4502E A1

1. Lokk med avtakbar dampventil 8. En sleiv

2. Indre aluminiumslokk 9. En kurv til steking

3. Avtakbar bollen RB-A503 10. Kraft kabel

4. Styrepanel med LCD-skjerm 11. Klyper til & ta ut bollen
5. En flat skje 12. Sleiv/skjeholder

6. Et maleglass

7. Beholder til dampkoking

Formal av knapper A2

1. "Cooking time” ("Tilberedningstid”) — innfering av indekser for timer og
minutter ved innstilling av aktuell tid, tilberedningstid og forsinket start

2. "Hour/Min” ("Tidsinnstilling”) — overgang til funksjonen av tidsinnstilling;
valg "Timer/Minutter” for innstilling av aktuell tid, tilberedningstid og
forsinket start "Preset” ("Forsinket start”) — overgang til funksjonen av
tidsinnstilling og forsinket start; valget av tidsur til forsinket start

3. "Preset” ("Forsinket start”) — overgang til funksjoner for innstillinger
av tid og forsinket start; valget av tidsur for forsinket start

4. "Keep warm / Cancel” ("Varmeoppbevaring/Avbryte”) — sla av funksjo-
nen av temperaturbevaring av ferdigretter; sl pa og sla av oppvarming
funksjonen; avbrytelse av alle programmer og innstillinger, unntatt
innstillinger av aktuell tid

5. "Menu” ("Meny”") — valget av tilberedningsprogram

6. "Cooking mode” ("Koking”) — programvalget pa "COOK”

7. "Product” ("Produkt type”) — valget av produkt type pa "STEAM”,"FRY”,
"MULTI-COOK”

8. "Temperature” ("Temperatur”) endringen av tilberedningstemperatur pa
"MULTI-COOK”

9. "Start”— sla pa angitt tilberedningsfunksjonen
Oppbygging av skjermen A3

Indikator av valgt automatisk tilberedningsprogram
Indikator av aktuell tid

Indikator av tilberedningstid

Indikator av tidsur (1 eller 2) av forsinket start

Indikator av produkt type pa "STEAM”,"FRY”, "MULTI-COOK"
Indikator av subprogram pa "COOK”

Indikator av tilberedningstid pa "MULTI-COOK”

I.FOR BRUK

Vennligst les neye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pa
et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved riktig bruk.

OMmMOoN® >

For betjening

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt innpakkingsma-
terialet og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.
Mangel av serienummer pa produktet automatisk frademmer deg retten til
garantiservice.

Tork kapselen med fuktig klut.Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.
Ved forste bruk kan det vaere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke
er i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet (side 47).

A Gi akt! Det er forbudt d bruke apparatet med enhver feil.

[I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar
ut fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og andre
ting eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og temperatur.

For tilberedning vaer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren
har ikke skader, splinter og andre defekter. Det ma ikke vaere fremmede ting
mellom bollen og varmeelement.

Tidsinnstilling

1. Koble apparatet til stromnett. Trykk og hold pa knappen "Preset’, til
indikator av minutter pa aktuell tid begynner & blinke pa skjermen.



2. Ved a trykke pa knappen "Cooking time” innstill minutter (mellomrom
— 1 minutt) (for forsert tidsendringen hold pa knappen).

3. Trykk pa knappen "Hour/Min”, begynner & blinke indikator av timer. Ved
trykket pa knappen "Cooking time” innstill tid (for forsert tidsendringen
hold pa knappen).

4. Etter endt innstilling trykk pa knappen "Keep warm / Cancel” eller vent
i noen sekunder. Tidsindikator skal slutte & blinke, innfert innstillinger
skal vaere bevart i apparatshukommelse.

Innstilling av tilberedningstid

| multikokeren REDMOND RMC-M4502E er det mulig a innstille tilbered-
ningstid selvstendig for hver program. Mellomrom og mulig periode av
innstillt tid avhenger av valgt tilberedningsprogram.

1. Etter valg av tilberedningsprogram trykk pa knappen "Hour/Min”, indi-
kator av minutter skal begynne & blinke. Ved a trykke pa knappen "Coo-
king time” skift minutter (for forsert tidsendringen hold pa knappen).

2. Trykk pa knappen ”Hour/Min”,begynner a blinke indikator av timer.Ved
a trykke pa knappen "Cooking time” innstill timer (for forsert tidsend-
ringen hold pa knappen).

3. Hvis det er nedvendig a innstille tilberedningstid mindre enn en time
trykk pa knappen "Cooking time”til tidsindikator forsvinner fra skjermen
. Trykk pa knappen "Hour/Min’, indikator av minutter begynner a blinke.
Ved a trykke pa knappen "Cooking time” innstill minutter.

4. For a avbryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Keep warm / Can-
cel” Hvis det er nedvendig innfer tilberedningsprogram igjen.

MERK! Under manuell innstilling av tilberedningstid ta i betraktning mulig
periode og mellomrom, forutsatt av tidligere velget tilberedningsprogram i
samsvar med tabellen av fabrikksinnstillinger (side 49).

For letthets skyld begynner periode av angitt tid pd tilberedningsprogrammer
med minimum. Dette tillater d forlenge programsarbeid for en stund, hvis
retten er ikke ferdig pd hoved tid.

Multikokeren er utstyrt med permanent hukommelse.Ved midlertidlig utkob-
ling alle angitt innstillinger og innstillinger av forsinket start bevares.

Preset Function (funksjonen "Forsinket start”)

Tillater & innstille neye tid, nar automatisk tilberedningsprogram ma vaere
oppfylt. Du kan utsette kokeprosess innen perioden fra 10 minutter til 24
timer med mellomrom 10 minutter. Apparatet er utstyrt av to uavhengige
tidsur, som tillater & huske tid, nar maten er oftest lages.

For & innstille tidsur:

Velg automatisk program, hvis det er nedvendig endre tilberedningstid,
innstilt automatisk.

2. Ved a trykke pa knappen "Preset” velg hukommelse celle PRESETI1 eller
PRESET2.

3. Ved atrykke av knappen "Hour/Min”sla pa funksjonen av tidsinnstilling
pa tidsur, tidsindikator skal begynne & blinke.

4. Ved hjelp av knappen "Cooking time” innstill timer (mellomrom — 1
time). Trykk pa knappen "Hour/Min’, indikator av minutter skal begynne
a blinke. Ved hjelp av knappen "Cooking time” innstill minutter (mel-
lomrom — 10 minutter).

5. Tilslutt avtidsinnstilling trykk pa "Start”. Indikatorer av knappene "Start”,
"Keep warm / Cancel” og "Preset” skal brenne. Skjermen skal vise tiden
nar retten er ferdig.

Bruk av funksjonen "Preset”er mulig for alle programmer unntagen program-
mer "FRY” og "PASTA”.

Ved tidsinnstilling pd "Preset” er det nedvendig d ta i betrakning at | noen
automatiske programmer begynner telling av angitt tilberedningstid bare

etter utgang av apparatet til angitt arbeidsprogram.
Det anbefales ikke utsette start for lang periode hvis retten inneholder lett
bedervelige produkter.

Keep warm Function (funksjonen av temperaturbevaring av
ferdigretter - 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 "Keep warm / Cancel”, skjermen viser direkt tidstelling.
For & sla av autooppvarming trykk pa knappen "Keep warm / Cancel”, pa
denne tiden slokner indikator av knappen.

Reheat Function (funksjonen av oppvarming)
Multikokeren REDMOND RMC-M4502E kan brukes for oppvarming av kalde retter.

1. Legg varer i bollen, fastsett den i kapsel.

2. Lukk lokket, koble apparatet til stromnett.

3. Trykk og hold pa knappen "Keep warm / Cancel” i noen sekunder til du
herer lydsignal. P& skjermen skal brenne tilsvaerende indikator og in-
dikator av knappen. Tidsuren skal begynne tidstelling av oppvarming.

4. Apparatet skal oppvarme retten til 70-75°C og skal bevare den varm
inntil 24 timer. For & stoppe oppvarming trykk og hold pa knappen
"Keep warm / Cancel’, til indikator av 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

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. 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 vaske, er lenger nede enn maksimum merke
pa indre overflate. Veer sikker at bollen er plassert jevnt og trykker seg
tett inntil varmeapparat.

3. Lukk lokket av multikokeren til du herer smekk. Koble apparatet til
stronnettet.

4. Ved hjelp av knappen "Menu” velg nedvendig tilberedningsprogram
(indikator av programmet skal brenne pa skjermen).

5. Hvis det er valget av prudukt type i programmet, velg tilsvaerende sub-
program ved hjelp av knapper "Product” (for programmer "MULTI-COOK”,
"STEAM","FRY") eller "Cooking mode” (for program "COOK”).Hver subpro-
gram har egen automatisk tilberedningstid, som vises pa skjermen.

6. Du kan skifte tid innstillt automatisk.

Hvis det er nedvendig innstill tiden av forsinket start. Funksjonen "Preset”
er ikke tilgjengelig ved bruk av programmer "FRY” 0og "PASTA".

7. For a starte tilberedningsprogram trykk pa knappen "Start”. Indikator
av knappen”Start” skal brene. Programmet begynner & arbeide ibereg-
net nedtelling av tlberedningstid.Pa "STEAM” begynner nedtelling etter
vann har begynt a koke og nar dampen i bollen er nok tett; pa "MULTI-
COOK’”,"FRY"— etter utgang av apparatet til arbeidstilstand; pa "PASTA" —
etter vann har begynt a koke i bollen, legging av varer og annet trykket
av knappen "Start”.

8. Lydsignal skal informere at tilberedningsprogram har sluttet. Etterpa
skal apparatet ga til funksjonen autooppvarming (indikator av knappen
"Keep warm / Cancel” brenner).

9. For aavskaffe innfert programmet, avbryte kokeprosess eller autoopp-
varming, trykk pa knappen "Keep warm / Cancel”.

For d fa kvalitetsresultat foresldr vi d bruke oppskrifter fra kokeboka "100
oppskrifter’i tillegg til multikokeren REDMOND RMC-M4502E,utarbeidet

spesielt til denne modellen.

Hvis, etter din mening, du har ikke klart G oppnd gode resultater pd ordi-
nare automatiske programmer, bruk universal programmet "MULTI-COOK”
med utvidet omfang av manuelle innstillinger, som dpner store muligheter
for dine kokeeksperimenter.

Programm "MULTI-COOK”

Dette programmet er beregnet pa tilberedning av nesten alle retter etter
angitt temperatur og tilberedningstid. Takket vaere programmet "MULTI-COOK™
kan multikokeren skifte ut mange spisebestikk og skal tillate a tilberede en
rett faktist etter enhver oppskriften, som du er interessert i, lest i gammel
kokeboka eller tatt fra Internett Det er realisert mulighet for & velge auto-
matisk tilberedningstid (grennsaker, fisk, kjott).

Automatisk tilberedningstid avhenger av velget prudukt type:"VEGETABLES”
("GRONNSAKER”) — 15 minutter, "FISH” ("FISK”)— 20 minutter, "MEAT”
("KI@TT")— 40 minutter. Automatisk tilberedningtemperatur — 160°C.

Periode til manuell tidsregulering 5 minutter — 12 timer med mellomrom: i 1
minutt — for intervallet inntil 1 time; i 5 minutter — for intervallet fra 1 til 12 timer.

Periode til manuell temperaturregulering (endrer ved & trykke av knappen
"Temperature”) 40°C — 160°C med mellomrom 20°C.

Pd"MULTI-COOK”er det mulig d tilberede mange forskjellige retter. Bruk koke-
boka "100 oppskrifter” fra vdre profesjonelle kokker eller spesiell tabellen av
anbefalt temp for til ing av. retter og varer (side 49).

Program "STEAM”

Anbefalt for tilberedning av dampede grennsaker, kjott, fisk, dietetiske og
vegetarretter, barnemat. Automatisk tilberedningstid avhenger av velget pru-
dukt type:"VEGETABLES” ("GR@NNSAKER”) — 10 minutter,”FISH” ("FISK”) — 15
minutter,”MEAT” ("KI@TT") — 40 minutter. Det er mulig a innstille perioden for
tilberedning fra 5 minutter til 1 time med mellomrom 1 minutt.

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. Forbered (mal) produkter i samsvar med oppskriften, legg dem likelig
i beholderen og sett inn bollen i kapsel. Vaer sikker at bollen trykker
seg tett inntil varmeapparat.

3. Folg instruks p. 3-9 av delen "Generelle anvisninger for bruk av auto-
matiske programmer”.

Program "FRY”
Anbefalt for steking av grennsaker, kjott, fisk, sjgmat, ferdigmat osv. Auto-
matisk tilberedningstid avhenger av velget prudukt type:

"VEGETABLES” ("GRONNSAKER") — 10 minutter,"FISH" ("FISK”) — 15 minutter,
"MEAT” ("KI@TT") — 40 minutter. Det er mulig & innstille perioden for tilbe-
redning fra 5 minutter til 1 time med mellomrom 1 minutt. Det er tillatt &
steke varer ved dpen lokken.

Program "STEW”

Anbefalt for stuing av grennsaker, kjott, fisk, sjpmat ogsa for tilberedning av
aspik og andre retter, som krever lang varmebehandling. Automatisk tilbe-
redningstid er 1 time. Det er mulig & innstille perioden for tilberedning fra
10 minutter til 12 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "COOK”

Anbefales for tilberedning av ris, bokhvetegryn og luftig gret av gryn. Auto-
matisk tilberedningstid avhenger av velget subprogrammet ("QUICK COOK”
— 25 minutter,”COOK” — 1 time, "OATMEAL" — 10 minutter). Manuell innstil-



ling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt ("QUICK
COOK”,"OATMEAL”) og fra 30 minutter til 2 timer med mellomrom 5 minutter ("COOK”).

Ved koking av melkegrot bruk pasteurisert lett melk . For a unngé koking bort og & fa nedvendig resultat, anbefales
det & gjore folgende for matkoking:

« vaske omhyggelig alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hvete osv.), til vannet er rent;

« for tilberedning & smere bollen med smer;

+ a overholde proporsjoner strengt, 8 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 "COOK’”, bruk universal programmet "MULTI-COOK”. Optimal tilbe-
redningtemperatur til melkegrot— 100°C. Mengde av ingredienser og tilberedningstid innstilles i samsvar med
oppskriften.

Program "PASTA”

Anbefales for tilberedning av pasta osv., koking av egg og pelser. Automatisk tilberedningsprogram er 8 minutter.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 2 minutter til 20 minutter med mellomrom 1
minutt. Etter programstart vent pa lydsignal, som informerer at vann har begynt a koke, legg ingredienser, lukk lok-
ket og trykk pa knappen "Start”. Etterpa begynner nedtelling av tilberedningstid.

Ved tilberedning av noen produkter (pasta osv,) produseres skum. For & unngd at det renner ut fra bollen kan du koke
med dpent lokket.
Program "SOUP”
Anbefalt for tilberednings av forskjellige farste retter ogsa kompotter og drikker. Automatisk tilberedningsprogram
er 1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 10 minutter til 8 timer med mellomrom
5 minutter.

Program "CAKE”
Anbefalt for bakverk (rosinkaker, sukkerbred, bakverk med fyll). Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell
innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 30 minutter til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

[1I. EKSTRAMULIGHETER

* Heving av deig « Tilberedning av yoghurt « Pasteurisering av flytende varer
* Bredbaking «  Frityrsteking « Sterilisering av kjokkentoy og
« Tilberedning av fondue « Oppvarming av barnemat 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.

RAM-CL1 — universale klyper til bolle

Brukes for & ta ut bollen av multikokeren. Passer boller med kapasitet fra 1 til 6 liter. Kan brukes med multikokere
av andre merker. Laget av stal. Takkert vaere gummiert arbeidsoverflater sikrer klyper trygg grep av bollen. Kan
vaskes i oppvaskmaskin.

RHP-M1 — skinke-apparat

Brukes ved tilberedning av skinke, skinkeruller og andre delikatesser av kjott, fugl eller fisk med tillegg av forskjel-
lige krydder og fyll. Du kan bruke skinke- apparatet i multikokeren, i stekeovn, i konveksjonsovn eller i gryte med
tilpassende kapasitet pa komfyr.

RAM-FB1 — kurven til frityrsteking

Brukes ved tilberedning av forskjellige varer i kjemevarm eller kokt olje (frityr). Laget av rustfritt stal, har avtakbar
handtak og krok for & fikse ekstra olje pa bollen etter tilberedning. Passer alle boller med kapasitet fra 3 liter. Kan
brukes med multikokere av andre merker. Kan vaskes i oppvaskmaskin.

RAM-G1 — sett av krukker til yoghurt med markerte lokk (4 stk.)
Beregnet pa tilberedning av forskjellige yoghurter (se ekstra muligheter). Krukkere har datomarkerer, som tillater &
kontrollere holdbarhetsdato. Kan brukes med multikokere av andre merker.

RB-C502 — bollen med keramisk belegg av selskapet ANATO® (Korea)

Kapasitet 5 liter. Har forheyd fasthet mot mekaniske skader, perfekte antistick og varmeledende egenskaper, pa grunn
av det klistrer mat ikke til overflate, stekes godt og stues likelig i lepet av all kokeprosess. Bollen er utarbeidet for
mer kvalitetsprosess av baking, steking og koking av melkegrot. Det er mulig & bruke bollen ute multikokeren for
oppbevaring av varer og tilberedning av retter i stekeovn Kan vaskes i oppvaskmaskin.

RB-S500 — stal bollen

Kapasitet 5 liter. Har forheyd fasthet mot mekaniske skader. Anbefalt for tilberedning av forskjellige supper, kompotter,
marmelade og syltetoy. Passer for bruk av blender, hjulvisp og andre kjekkenapparater i denne bollen ved tilberedning
av grennsak-, fruktpure og krem supper. Anbefales ikke a bruke for steking og baking. Kan vaskes i oppvaskmaskin.

V.RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

Trekk alltid stepselet ut for rengjering og vent til apparatet er avkjolet! Ikke bruk stilberste eller andre gjenstander
som lager riper. Ikke bruk sterke rengjeringsmidlerer. Vi anbefaler & rengjore apparater straks etter bruk.

For forstegans bruk eller for a fjerne lukt etter tilberedning anbefales & behandle i 15 minutter med halv sitron pa
"STEAM-FISH".

DET ER FORBUDT d bruke vask
sterke stoffer.

med ru eller slij L rengjorir ilder med og andre kemiske

Rengjer kapselen hvis det er nedvendig.
Du ber rengjore bollen etter hver bruk. Det kan brukes oppvaskmaskin. Til slutt av rengjering terk ytre bolles overflate.
Du ber rengjere indre aluminium lokken og avtakbar dampventil etter hver bruk av apparatet.

For & rengjere indre lokken:

1. Apne multikokerens lokk.

2. Fraindre side av lokken trykk samtidig to plastheftestifter til senter.

3. Uten anstrengelse, trekk indre aluminium lokket lit til deg og ned, for at det kan lasne fra hoved lokket.

4. Tork overflater av begge lokk med en fuktig tey eller klut. Hvis det er nedvendig vask lokket under strem av
vann og bruk midler for oppvask. Bruk av oppvaskmaskin er ikke anbefales.

5. Settinn aluminium lokket i sprekker, foren det med hoved lokket og trykk litt pa heftestifter til du herer smekk.
Indre aluminium lokket ma fastsettes godt.

Avtakbar dampventil ligger pa ytre lokket. For a rengjere ventil:

1. Taav lokket av dampventil propert, ved a trekke det bak knasten opp og til deg.
2. Snu heftestiften pa nederste side av ventilen mot sola (i retning til <open>) til den stopper og ta den av.
3. Trekk ut gummi komponent fra heftestiften. Vask alle elementer av ventil, ifelge rengjeringsregler.

@ Merk! For d unngd deformasjon av gummi komponent er det forbudt d tvinne og trekke den.

4. Sett sammen elementer i omvendt orden: sett inn gummi komponent i heftestiften, foren sprekker av heftes-
tiften med knaster pa indre side av ventlen og snu heftestiften med sola (i retning til <close>). Fastsett damp-
ventil i holder pa apparatets lokk med knasten fra skjermen.

Kondensat kan produseres ved tilberedning og samler seg pa denne modellen i spesiell rille pa kapsel rundt bollen.
Det er lett & fjerne kondensat ved hjelp av kjekkenklut.



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 innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser
til denne modellen.

id eller folg adaptert

Ved steking: Du glemte a fylle olje i bollen; ikke rerte om eller snud-
detilberedet varer sent.

Ved ordinzer steking fyll litt olje i bollen — for at den dekker bunnen av

eller snu om bestemt tid.

bollen med tynn belegg. For likelig steking ber du rere om varer i bollen

Ved stuing: det er ikke nok vaete i bollen.

Tilsett mer vaeske i bollen. | lopet av tilberedning ikke apne lokket av

multikokeren hvis det er ikke nedvendig.

Du glemte & lukke lokket eller har ikke Lukket det ordentlig, 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
3 lukke lokket av apparatet tett og tetting gummi pa indre lokket er
ikke defomert.

Bollen og eri darlig kontakt, derfor var ti

peratur ikke nok hoy.

Bollen mé settes jevnt inn i kapselen, ved 4 ligge opp tett il varme
skive av bunnen.

Vaer sikker at det er ikke fremmede ting i arbeidskammer av multi-
kokeren. Ikke tillat at varmeskive er skitten.

« Uheldig valget av ingredienser. Denne ingrediensene passer ikke
tilberedning etter din velget mate eller du valgte galt tilbered-
ningsprogram.

« Ingrediensene er skéret i store stykker, felles proporsjoner av pro-
dukter er brutt.

« Dussatte galt (beregnet ikke) tilberedningstid.

« Oppskriften, som du valgte, er ikke brukbar til tilberedning i denne
multikokeren.

Det er onskelig & bruke palitelige (adapterte til denne modellen)
oppskrifter. Bruk oppskriftene, som du kan stole pa.

Valget av ingredienser, skareméte, proporsjoner av legging, valg av
program og tilberedningstid mé svare til velget oppskrift.

Ved dampkoking: det er for lite vann i bollen for 4 sikre tilstrekkelig
damps tetthet.

Fyll bollen med vann i volum, anbefalt i oppskrift. Hvis du usikker, sjekk
vann niva under kokeprosess.

Ved steking:

+ Ved vannlig steking er det nok at olje dekker bunnen av bollen med
tynn belegg.
.+ Ved

Ved koking: det er for lite vaeske | 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 fer til-
beredning.

For legging ad deig smor bunnen og vegger av bollen med olje eller
smar (du bor ikke fylle olje i bollen!).

VARE TAPTE FORMEN AV SKJARING

Du rarte produktet i bollen veldig ofte.

Ved ordiaer steking rer om retten ikke oftere enn hver 5-7 minutter.

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser ti i id eller folg it
til denne modellen.

av oppskriften, adaptert

BAKVERK VAR FUKTIG

Var bruket upassende ingredienser, som gir eksta vaske (saftige
gronnsaker eller frukter, frosne baer, ramme o.L).

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften av bakverk. Prov & ikke
velge produkter som ingredienser, som inneholder for mye vaeske eller
dem i minimum mengde.

Du holdt for lenge ferdig bakverk i lukket multikokeren.

Prov & ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er nadvendig kan
du la produkt i multikokeren for en stund ved 4 sla pé autooppvarming.

BAKVERK HEVDE IKKE

folg i joner a

« Du fylte i bollen for mye olje.
« Overskudd av veete i bollen.

Iike Lukk lokket av multikokeren ved 4 steke, hvis det er ikke angitt i
oppskiften. Du mé tine dypfryste varer for steking og L& ut vann av dem.

Eqgg med sukker var darlig vispet.

Deig ble stdende med hevemiddel for lenge.

Ved koking: koking abort av buljong ved 4 koke av varer med forheyd
surhetsgrad

Noen varer krever spesiell bearbeiding for koking: vasking, sauteing osv.
Folg tips av din velget oppskrift.

Under deigheving klistret deig til indre lokket

Ved baking (deig er | ©9 SPerret dampventil

Legg deig av mindre mengde.

Du siktet ikke mel eller eltet deig darlig.

Bruk palitelig (adaptert il denne modeller) oppsriften. Valget av
mate av dere: bearbeidet,

Feil ved legging av ingredienser.

ma svare til dens tips.

Din velget oppskift passer ikke baking i denne modellen av multikokeren.

« Bollen var ikke vasket godt etter foregdende tilberedning av mat.
« Anti-stick belegg av bollen er skadet

For tilberedning, vaer sikker at bollen er vasket godt anti-stick belegg
har ikke skader.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften

ikke bakt): ; -- 3til RN O P
Du la for mye deig I bollen. Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn | bollen igjen, etterpé fotsett 4 tilbe- I noen multikokere REDMOND pd "STEW” og "SOUP" ved mangel av vaeske i bollen virker beskyttelse system mot over-
ve deig
rede il ferdighet.| framtida ved  bake legg i bollen deig av mindre mengde. - )
avapp . | dette tilfellet stopper og gdrtil PP
VARE VAR OVERKOKT Anbefalt tilber id til forskjellige dampede varer
Du tok feil ved valget av type produktet eller ved innstilling (telling) Bruk palitelige (ada";e"e til denne modellen) oppskrifter. Valget av in- # Matvarer Vekt, g. (mengde) Vannmengde, ml Tilberedningstid, min
. Starrelan a1 o tortiten, gredienser, skeeremite, proporsjoner av legging, valg av program og
tilberedningstid ma svare til velget oppskrift. 1 | Svinefilet/ oksefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
) ‘ _ ‘ Det er ikke onskelig & bruke funksjonen av oppvarming for lang tid. Hvis 2 | Farefilet ( terninger 1,5 x 15 cm) 500 500 30
Ferdig retten var pa oppvarming etter tilberedning for Lenge. din multikokeren har funksjonen for & sl den av p forhand, kan du
bruke denne muligheten. 3 | Kyllingfilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
VARE KOKER BORT 4 | Frikadeller/ kjottkaker 180 (6 stk)/450 (5 stk) 500 1015
Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge ay sted og betingelser av prodik- 5 | Fisk(fiey 500 500 10
Ved koking av melkegrot koker melk bort . sjon.Vi anbefaler & bruke kun ltrapasteurisert melk med fettinnhold i 2,5%. 6 | Salatreker (skrelte, kokende-frosne) 500 500 5
Hvis det er nodvendig kan du fortynne melk med drikkevann (se side 46).
- - - - — - - 7 | Potet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
« Ingredienser var ikke bearbeidet eller var bearbeidet + Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget av
uregelmessig(vasket darlig osv.) ingredienser, mate av deres forberedende bearbeidet, proporsjoner 8 Gulrot (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
« Proporsjoner av ingredienser er ikke fulgt eller feil valget avtype | ma svare til dens tips.
produktet « Gryn,kjott, fisk og sjemat ma alltid vaskes til vannet er rent. 9 | Redbet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 time 20 min
RETTEN BLIR SVIDD 10 | Gronnsaker (dypfryste) 500 500 15
11 | Dampkokt egg 3 stk 500 10

Man ber ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan veere forskjellig fra anbefalte forstand avhengig av

kvaliteten av hver produkt, ogsd av deres smak.



Tips for bruk av temperatur innstillinger i programmet "MULTI-COOK”

Arbeidstemperatur, °C

Anbefalt bruk (se i kokeboka):

40 Tilberdning av yoghurt, heving av deig

60 Pasteurisering tilberedning av grenn te, barnemat

80 Tilberedning av ostemasse, glogg

100 Tilberedning av marengs, syltetay

120 Tilberedning av eisbein, stuing av kjott

140 Royking, steking av ferdige retter for 4 gi dem gylden overflate
160 Tilberedning av pommes frites

Oppsummering tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)

dinger og suffle

o | =
v - £ 25 3f
= 5] £ 8% cE
H €% | Tilberedningsperiode/ | & 35 E£8
Program Tips for bruk g £g 'gsper vleg 58
g Ts mellomrom 8|28 8
£ FH £ £3 £8
= E £ g% =3
b
Tilberedning av dampede gronnsaker 10 min
STEAM Tilberedning av dampkokt kjott 115-120 | 40min | Smin-1ltime/1min | 24 +
Tilberedning av dampet fisk 15 min
Steking av gronnsaker 10 min
FRY Steking av kjott 150-155 | 40min | 5min-1time/1min - .
Steking av fisk 15 min
J— Stuing av Kjot,tlberedning av aspik og retter, % Ltime | 10 min-12 timer/S min | 26 | - N
som krever lang temperaturbehandling
Tilberedning av for- | Tilberedning av 15 min
skjellige retter etter | 9rennsaker go“lff(’)‘g S min— 1 time / 1 min
MULT-COOK | manuelletemperatur- | oo o om 24| s +
o tigsimmei heredning v k| mello- i | 1 time — 12 timer /5 min
" rom 20°
angitt avbrukeren | Tjjperedning av kjott 40 min
PASTA Tilberedning av makaroniprodukter osv.Ko- | y1e 10 | gl oo L N
king av polser og egg
COOK-QUICK Tilberedning av ris, bokhvetegryn og luftige 110 25 min | 5 min- 1,5 time / 1 min 2% _ .
COOK gretav gryn
00K Tilberedning av pilaff 120-125 | 1time | 30min-2timer/Smin | 24 | - +
COOK-OATMEAL l‘:f’e“"‘”g avmelkegrat. Koking av gronns- %0 10min | Smin-15tme/1min | 24 | - +
soup :\x:{fau til tilberedning av forskjellige forste % Ltime | 10min-8tmer/smin | 24 | — | +
Anbefalt til tilberedning av bakverk (rosink-
CAKE aker, sukkerbrod, bakverk med fyll), ulike pud- | 110-122 | 1time | 30min-4timer/Smin | 24 & — .

VII.FOR HENSTILLING TIL SERVICESENTER

Melding om feil pa skjermen Mulige skader Losning av feil

Systems fei det er mulig at ontrll kore | <OPLe Ut apparatet fra stromnettet, La det vaere avkjolt. Lukk lokket

EL-E3 et el v tett, koble apparatet til stramnettet igjen. Hvis ved annen kobling
- problemet loses ikke, henstill til autorisert servicesenter.
Skade Mulig arsak Losning av skader
Stas ikke pa. Det er ikke forsyning fra stromnettet. Sjekk spenning i stromnettet.

Svikt i forsyning fra stremnettet. Sjekk spenning i stremnettet..

Det er fremmed gjenstand mellom bollen og varmeelement. | Fjern fremmed ting.

Retten tilberedes

altfor lenge. Bollen er sett ujevnt i kapselen av multikokeren. Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Sla apparatet av stromnettet, la det bli avkjolt. Rengjor

Varmeelementen er skitten.
varmeelement.

VIII. GARANTI

Denne garantien gjelder produktet pa 2 &r fra kjepsdato. Under garantitid ma produsenten fjerne alle fabrikksde-
fekter, forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av materialer eller sammenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av
hele produkt, ved hjelp av reparasjon, . Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjepsdatoen er bekreftet av seglet av
butikken og underskriften av ekpediteren pa original garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis
produktet var brukt i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som resultat av darlig
behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart. Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og ut-
giftsmaterialer (filtrer, lyspzerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Levetid av apparatett, angitt av produsenten er 5 ar fra kjepsdato pa den betingelse at, at apparatet er brukt i
samsvar med denne bruksanvisningen og brukt tekniske standarder.

-

bruk:

isningen og app: md kastes i samsvar med lokale programmet om bearbeiding av avfall. Ikke
kast slike produkter sammen med vannlig husholdningsavfall.



ﬁ Innan du bérjar anvinda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och
behdll den for vidareanvindning. Varubruk pd ritt sdtt forldnger varans
levnadstid avsevirt.
SAKERHETSATGARDER

Tillverkaren dr inte ansvarig for skador som har tillkommit som fol}d av
nonchalering av bruksregler och u 1t att folja sdkerhetsfo) if

+ Denna elektrisk apparat dr en multifunktionsanordningfor att tillaga
mat i levnadsférhallanden och kan anvandas i ldgenheter, hus pa lan-
det, hotellrum, servicerum av afférer, kontor eller andra likadana stallen
dar villkor inte &r industriella. Industriell eller ndgon annan anvéndning
som ar avsedd for speciellt andamal rdknas som brott mot villkor av
vederborlig anvandning av apparaten. | detta fall avsager tillverkaren
sig ansvaret for méjliga konsekvenser.

* Innann du kopplar varan till elnitet, kontrolera om nétets spanning
overensstammer med den spanning som varan kraver (se teknisk be-
skrivning eller fabriksannons.)

* Anvand forlangningssladd berdknad for strémbrukningen hos varan -
obalans kan orsaka kortslutning eller kabelbrand.

+ Koppla in varan bara till jordad stickpropp - det dr det absoluta saker-
hetskrav for att skydda dig fran elst6tar. Om du anvander férlagnings-
sladd, se till att den ar ocksa jordad.

@ Obs! Under arbetet virms varans kropp, skdl och metalliska delar! Var for-
siktig! Anvind kéksvantar. For att undvika brannskador orsakade av het dnga,
bdj dig inte dver varan ndr du dppnar locket.

* Koppla varan ur eluttaget efter anvdndning, och dven under rensning
eller flyttning. Ta ut sladden med torra hdnder och hall den vid stick-
huvud och inte vid sjilva sladden.

« Dra inte sladden vid dérroppningar eller ndra varmekallor. Se till att
sladden inte vrider sig, inte ror vid vassa foremal eller mébelkanter.

@ Kom ihdg! Oavsiktiga skador av elsladden kan medféra fel, som inte hamnar
under garantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd mdste omedlbart
bytas i service-center.

« Stéll inte varan pa mjukt underlag, tack inte den med tygservetter
under arbetetsgang. Detta kan leda till verhettning och skador pa
varan.

* Det ar forbjudet att anvanda varan ute. Intrdng av fukt eller andra
amnen kan medféra allvarliga skador pa varan.

« Innan rensning av varan, se till att den &r bortkopplad fran natet och
nedkylld. Férlj noga rensningsinstruktioner!

@ Det dr absolut forbjudet att sinka varan i vatten eller stdlla den under rin-
nande vatten!

« Apparaten kan anvdndas av barn fran 8 ar och personer med fysiska,
sensoriska eller psykiska funktionshinder eller utan erfarenhet och
kunskap, forutsatt att de overvakas eller instrueras i hur apparaten
anvands pa ett sakert satt och forstar riskerna. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengéring och underhall ska inte utforas av barn utan Gver-
inseende av vuxen. Forvara apparaten och elsladden otillgangligt for
barn under 8 ar.

« Detar forbjudet att sjalv reparera varan eller &ndra dennes konstruktion.
Allt reparations-och servicearbet skall utforas av auktoriserad service
center. Oproffesionelt arbete kan leda till varuskador, kroppsskador och
skador pa egendom.

@ OBS! Det dr forbjudet att bruka apparaten vid vilka fel som helst.

Tekniska egenskaper

Model RMC-M4502E
Effekt 860 Wt
Spanning

220-240V,50 Hz
Det maximala volym for skalen 5
Beldggning av skalens yta....

..non-stick DAIKIN® (Japan)

Angventil avtagbar
LCD svartvitt
Energioberoende minne finns
3D-uppvdrmning finns

Program

STEAM-VEGETABLES (ANGNING AV GRONSAKER)
STEAM-FISH (ANGNING AV FISK)
STEAM-MEAT (ANGNING AV KOTT)
FRY-VEGETABLES (STEKNING AV GRONSAKER)
FRY-FISH (STEKNING AV FISK)

FRY-MEAT (STEKNING AV KOTT)

STEW (STUVNING)

QUICK COOK (EXPRESS KOKNING)

COOK (VANLIG KOKNING)

10. COOK-OATMEAL (KOKNING AV GROT)

11. PASTA

12. SOUP (SOPPA)

13. CAKE (BAKNING)

14. MULTI-COOK (MULTIKOCK)

VPN AN

Funktioner
Uppratthallande av vdarme...
Uppvarmning
Uppskjuten start ...

...upp till 24 timmar
upp till 24 timmar
...upp till 24 timmar, 2 timers

Utrustning

Multikokare med installerad skal 1st.
Behallare for angkokning 1st
Korg for fritering 1st.
Tang for skalen 1st.
Mattbagare 1st.
Sle: 1st
Platt sked 1st.
Hallaren for sked/slev 1st.
Elsladd 1st.
Boken 100 recept” 1st.
Bruksanvisning 1st.
Servicebok. 1st.

Tillverkaren har rdtt att infora dndringar i design, utrustning, tekniska egen-
skaper i samband med forbdttringsarbeten, utan att meddela om det.

Multikokare anordning RMC-M4502E Al

1. Ettlock med avtagbar angventil 7. En behéllare for angkokning
2. Innersta aluminiumlock 8. Slev

3. Avtagbar skal RB-A503 9. Korg for fritering

4. LCD Kontrollpanel 10. Elsladd

5. Platt sked
6. Mattbagare

11. Tang for skal
12. Hallaren fér sked/slev

Beskrivning av knapprna A2
1. "Cooking time” ("Tillagningstid”) — tidinstéllning, instdllning av till-
lagningstid och instéllning av uppskjuten start

2. "Hour/Min” ("Tidinstdllning”) — tidinstallning; val "timmar”/’minuter”

for installering av tiden, instéllning av tillagningstid och instéllning av
uppskjuten start

3. "Preset” ("Uppskjuten start”) — installning for uppskjuten start, val av
timer

4. "Keep warm / Cancel” ("Upprétthallande av varme / Annulering”) —
bortkopplande av"uppratthallande av varme av fardiga ratter” funktion,
anslutning och borkoppling av "uppvarmning’, frankoppling av alla
program och alla installningar utom installning av klockan

5. "Menu” — val av alla tillagningsprogram

6. "Cooking mode” ("Kokning”) — val av underprogram i programmet "COOK”

7. "Product” ("Matvara”) — val av matvaror i programm "STEAM’, "FRY”,
"MULTI-COOK”

8. "Temperature” ("Temperatur”) — andring av tillagningstemperatur i
programmet "MULTI-COOK”

9. "Start”— start av valt program

Displayen A3

Indikatorn av vald tillagnings program

Indikatorn av tid

INdikatorn av tillagningstid

Indikatorn av timer (1 eller 2) av uppskujten tid

Indikatorn av matvaran i program "STEAM”,"FRY”,"MULTI-COOK”
Programindikatorn i program "COOK”

Temperaturindikatorn i program "MULTI-COOK”

I.INFOR FORSTA ANVANDNING

Innan du bérjar anvénda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och
behall den for vidareanvandning. Varubruk pa ratt satt forlanger varans
levnadstid avsevart.

aOmMmoN®>

Infor forsta anvdndning
Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla forpack-
ningsmaterial och reklamstickers, forutom stickern med serienumret.

Franvaron av serienummer tar automatiskt bort din ratt att ha garantiservice.

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten.
Torka ordentligt.Vid forsta anvandning kan frimmande lukt framtrada, vilket inte
betyder att det ar nagot fel pa varan. | detta fall utfor varans rensning (sid 52).

A OBs! Det dr forbjudet att anvinda varan vid minsta fel!

[.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten
Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att dngan som kommer att komma
fran angventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra
saker eller material, som kan ta skada av férhojd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och
synliga inredelar) dr skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan
skalen och varmeplattan skall inte finnas nagra frammande saker.

Instéllning av klockan

1. Koppla in varan i ett eluttag. Tryck pa och behall trycket pa knappen
"Preset’, tills du ser att indikatorn av minuter borjar blinka pa dis-
playen

2. Med hjalp av knappen "Cooking time” stall in minuter ( installningssteg
— 1 minut) (for att paskynda processen, hall knappen intryckt).



3. Tryck pa knappen "Hour/Min”, timindikatorn bérjar blinka. Med hjalp av
"Cooking time” stall in timmar (for att paskynda processen, hall knappen
intryckt).

4. Efter instéllningar, tryck pa knappen "Keep warm / Cancel” eller vanta
i nagra sekunder. Indikatorn kommer att sluta blinka och alla install-
ningar kommer att lagras i minnet.

Instéllning av tillagningstid
| REDMOND RMC-M4502E kan du sjalvstandigt stalla in tillagningstiden for
alla program. Installningssteg och tidsgranser beror pa vald program.

1. Efter programval tryck pa knappen "Hour/Min”. Minutindikatorn borjar
blinka. Genom att trycka pa knappen "Cooking time” du kan &dndra
tidinstallning (for att snabbt kunna andra, hall knappen intryckt).

2. Tryck pa knappen "Hour/Min”, Timindikatorn borjar blinka. Genom att
trycka pa knappen "Cooking time” du kan dndra tidinstdllning (for att
snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt).

3. Om tillagningstid ar kortare dn 1 timme, tryck pa knappen "Cooking
time”tills timindikatorn forsvinner fran displayen. Sedan tryck knappen
"Hour/Min”, minutindikatorn borjar blinka. Med hjalp av knappen "Coo-
king time” stall in 6nskat antal minuter.

4. For att annulera instdllningar, tryck pa knappen "Keep warm / Cancel”.
Vid behoy, stall in programmet en gang till.

Viktigt! Vid manuel instdllning, tdnk pd instdllningsinterval och instdllning-
steg (sid 54).

For din bekvimlighet, tidsinterval fér manuel instdllning i olika program
borjar frdn minimala vdrde. Detta tillter forlngning av programtid, om
rétten inte hinner lagas fardigt.

Multikokaren har ett oberoende minne. Vid tillfillig bortkoppling frdn strom-
men, alla instdllningar sparas, inklusive instdllningar av uppskjuten start..

Preset Function (funktion "Uppskjuten start”)

Later installera den exakta tid, ndr progmmet skall starta. Uppskjuta starten
kan man i intervallen mellan 10 minuter och 24 timmar (installningsteg ar
10 minuter). Det finns 2 oberoende timers, som kan spara tiden, som man
anvander oftast.

For instdllning av timers:

1. Valj ett av befinlitga autoprogram. Stall in en annan tillagningstid vid behov.

2. Tryck pa knappen "Preset” valj minnescell PRESET1 eller PRESET2.

3. Tryck pa knappen "Hour/Min”, timindikatorn borjar blinka

4. Med hjilp av knappen "Cooking time” installera 6nskad timvarde. (in-
stéllningsteg — 1 timme). Tryck pa knappen "Hour/Min”, minutindikatorn
borjar blinka. Med hjélp av knappen "Cooking time” installera 6nskad
minutvarde (insdllningssteg — 10 minuter).

5. Efter installningen tryck pa knappen "Start”. Indikatorer for knappar
"Start”, "Keep warm / Cancel” och "Preset” bérjar lysa. Pa displayen
kommer du att kunna se tiden ndr ratten blir fardig.

Anvindning av funktion "Preset”dr méjligt for alla program, férutom program
"FRY” och "PASTA".

Vid tidinstdllningar i funktion "Preset” mdste man tdnka pd att vid vissa
program borjar tidnedrikning bara efter uppnatt forinstallerat virme.

Det rekomenderas icke att skjuta upp programstart for ldnge om det finns
farskvaror bland ingredienserna.

Keep warm Function (funktion Uppratthallande av virme for
fardiga ratter - autouppvarmning)

Startas automatisk direkt efter matlagningsprogrammets slut och kan upp-
ratthalla 70-75 graders varme i 24 timmar.”Keep warm / Cancel” knappens
indikator lyser, displayen visar tidnedrakning.

For att stanga av, tryck pa knappen "Keep warm / Cancel’, indikatorn kommer
att slockna da.

Reheat Function (funktion Uppvarmning)
Multikokaren REDMOND RMC-M4502E kan anvandas fér uppvdarmning av
kalla ratter.

1. Lagg matrétter i skalen och stall in den i multikokaren.

2. Stédng locket och koppla im sladden.

3. Tryck och hall intryckt knappen "Keep warm / Cancel” i nagra sekunder
tills du hor en ljudsignal. Indikatorn bérjar lysa pa displayen och knap-
pen lyser. Timern borjar rakna tiden for uppvarmning..

4. Multikokaren varmer upp ratten till 70-75 och kan halla upp varmen
i 24 timmar. For att stanga av - tryck pa knappen "Keep warm / Cancel’,
och hall den intryckt tills knappens indikatorn slocknar.

Trots att multikokaren kan upprdtthdlla virmen i 24 timmar, dr det inte att
rekomendera att [dta rdtten std pd virmen ldngre Gn 2- 3 timmar, annars dr
det risken att smaken pdverkas.

Gemensam anordning for anviandning av autoprogram

1. Férberedd (méat up) nédvandiga ingredienser.

2. Placera ingredienserna i skalen (enligt matlagnings program) och fast
skalen i multikokaren. Se till att alla ingredienser inklusive vétska ej
overskrider MAX markeringen i skalen. Se till att skalen ar fixerad ratt
och star ordentlig pa varmeplattan.

Stang locket tills du hor ett klick. Koppla in sladden

4. Med hjalp av”"Menu” knappen valj énskat program (Programindikatorn
kommer att lysa pa displayen)

5. Om i programmet ingar val av matvaror, vdlj ett ldmpligt underprogram
med "Product” knappen (fér program "MULTI-COOK”, "STEAM”, "FRY")
eller "Cooking mode” (for program "COOK”). For varje program finns
standard tillagningstid, som visas pa displayen.

6. Du kan dndra den instdllda standardtid (sid 51).

Vid behov installera tid for uppskjuten start (sid 51). Funktion "Preset”
ar ej tillganglig for program "FRY” och "PASTA".

o

7. For programstart tryck pa knappen "Start”. Knappens indikator borjar
lysa. Programmet startar och nedrékningen bérjar. | program "STEAM”
bérjar nedrdkningen efter att vattnet bérjat koka; i program "MULTI-
COOK”,"FRY” — efter upppvarmning, i program "PASTA” — efter att vatt-
net borjat koka i skalen, insattning av matvaror och tryckning pa "Start”
knappen en gang till.

8. Nar programmet &r slut, hors ljudsignal. Vidare kommer multikokaren
att koppla in det automatiska uppratthéllande av varme(knappen "Keep
warm / Cancel” lyser).

9. For att stdnga av programmet, avbryta det eller avbryta upprathal-
lande av vdrme, tryck knappen "Keep warm / Cancel”.

For att uppnd ett bra resultat, rekomenderas att du ldser igenom receptbok "100
recept’, som vi utarbetade specielt for multikokaren REDMOND RMC-M4502E.
Om ni tycker, att ni ej upndr ett bra resultat med vanliga program, anvind
programmet "MULTI-COOK”som har utdkade méjligeter for dina mest krea-
tiva matlagningsexperiment.

Program "MULTI-COOK”

Detta program &r berdknad for tillagning av praktisk taget alla ratter med
sjalvinstéllda tillagningstid och temperatur. Tack vare detta program, kan
multikokaren ersdtta mangder av koksapparater och tillater er att laga rat-
ter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de ar tagna fran Internet eller
star skrivna i en gammal kokbok. Det finns dven forinstallerad tillagningstid
for olika matvaror (gronsaker, kott, fisk).

Forvalsinstallerad tillagningstid beror pa valda matvaror: "VEGETABLES”
("GRONSAKER”) — 15 minuter, "FISH” ("FISK”) — 20 minuter,"MEAT” ("KOTT")
— 40 minuter. Forvalsinstallerad temperatur ar 160 grader.

Mgjlighet att programera tiden fran 5 minuter till 12 timmar (installningssteg
-1 minut for tiden upp till 1 timmer och for tiden upp til 12 timmar install-
ningssteg ar 5 minuter).

Manuel justering av tillagningstemperatur (dndras med hjalp av knappen
"Temperature”) ar mjoligt mellan 40°C och 160°C, instdllningssteg 20°C.

Med hjdlp av programmet "MULTI-COOK” kan man laga en mdngd
olika rdtter. Lds boken "100 recept’, forfattad av vdra proffessionela
kockar. Den har dven en speciel tabel med rekommenderade tempera-
tur for tillagning av olika rétter och matvaror (sid 53).

Program "STEAM”

Rekommenderas for angkokning av gronsaker, kétt, fisk diet-och vegetariska
ratter, barnmat. Tillagningstid beror pa valda matvaran VEGETABLES” ("GRON-
SAKER”) — 10 minuter, "FISH” ("FISK”) — 15 minuter, "MEAT” ("KOTT") — 40
minuter. Inprogrammerad tid dr 1 timme. Mdjlighet att programera tiden
fran 5 minuter till 1 timmt (installningssteg - 1 minut).

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 och installera skalen i multiberedaren. Se till att skalen &r fast-
fixerad vid varmeplattan.

3. Félj anvisningar skrivna i punkt 3-9 i kapitlet "Gemensam anordning
for anvandning av autoprogram”.

Program "FRY”

Rekommenderas for stekning av gronsaker, kott, fisk, sjofrukter etc. Tillag-
ningstid beror pa vald matvara”VEGETABLES” ("GRONSAKER”) — 10 minuter,
"FISH” ("FISK”) — 15 minuter, "MEAT” ("KOTT") — 40 minuter. M&jlighet att
programera tiden fran 5 minuter till 1 timme (installningssteg - 1 minut).
Det &r tillatet att steka utan lock.

Program "STEW”

Rekommenderas for stuvning av gronsaker, kétt, fisk, sjofrukter. Rekommen-
deras dven for tillagning av &dalab och andra ratter, som kréver lang varme-
behandling. Inprogrammerad tid &r 1 timme. Mojlighet att programera tiden
fran 10 minuter till 12 timmar (installningssteg - 5 minuter).

Program "COOK”

Rekomenderas fér kokning av ris, bovete, havre, bulgur etc. Inprogrammerad
tid beror pa vald tilldggsprogram ("QUICK COOK” — 25 minuter,"COOK” — 1
timme, "OATMEAL” — 10 minuter). Mdjlighet att programera tiden fran 5
minuter till 1 timme 30 minuter (instdllningssteg - 1 minut) ("QUICK COOK”,
"OATMEAL”) och fran 30 minuter till 2 timmar (instdllningssteg 5 minuter
("COOK?).



Vid kokning av mjolkgrot anvand pastoriserad Lagfett mjolk. For att undvika utflodet rekomenderas féljande:

«  Skolj ordentligt all gryn (ris, bovete etc)

*  Smorj skalen med smor;

* Taexact den mangd mjélk och gryn som star i receptet. Skall man minska/ utéka mangden, skall man gora det
proportionellt.

* Vid anvdndning av 3-6% mjolk, skall man spada den med vatten i proportion 1:1.

Mjélkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka resultatet.

Om 6nskat resultat har inte blivit uppnatt med hjalp av programmet "COOK”, anvdnd det universiella program
"MULTI-COOK”. Det optimala temperatur fér tillagning av mjolkgrét &r 100 grader. Tillagningstid och ingredienser
skall vara enligt receptet.

Program "PASTA”
Rekomenderas fér tillagning av pasta etc. Och dven kokning av korv och &dgg. Inprogrammerad tid &r 8 minuter.
Mojlighet att programera tiden fran 2 minuter till 20 minuter (instdllningssteg - 1 minut). Efter programstart, in-
vénta ljudsignal, som informerar att vattnet bérjat koka. Ldgg dérefter matvaror i vattnet, placera locket och tryck
pa”Start”.
Vid tillagning av vissa matvaror (pasta) kan skummet tilkomma. For att gardera sig fran utflodet kan man tillaga utan
lock.

Program "SOUP”
Rekomenderas for tillagning av olika slags soppor. Och dven fruktsoppor och kompotter. Inprogrammerad tid ar 1
timme. Mojlighet att programera tiden frdn 10 minuter till 8 timmar (instéllnings steg - 5 minuter).

Program "CAKE”
Rekomenderas for bakning av muffins, sockerkakor, piroger. Inprogrammerad tid ar 1 timme. Méjlighet att program-
era tiden fran 30 minuter till 4 timmar (instdllningssteg - 5 minuter).

[1I.EXTRA FUNKTIONER

* Jasning av deg « Tillagning av yourgurt *  Pastorisering av flytande matvaror
* Brddbakning « Fritering « Sterilisering
+ Fondu ¢ Vdrmning av barnmat

IV.EXTRATILLBEHOR

Extra tillbehor till multikokaren kan kopas separat. For att fa all nddvandig information om sortimentet och mojlig-
heter till anvdndning, v.g. vand dig till din lokala aterforsaljare.

RAM-CL1 — universiell tang

Tillverkad for komfortabel bortplockning av skalen fran multiberedaren. Passar for skal, storlek fran 1 till 6 Liter.
Passar till multikokare av andra marken ocksa. Tillverkad av stal. Tack vare gummitackta arbetsytor har den sakra
gripfunktioner. Mgjligt att diska i diskmaskin.

RHP-M1 — delikatesberedare
Konstruerad fér tillagning av skinka, rulle och andra delikatesser av kétt, fagel eller fisk. Med tillsattning av olika
kryddor. Du kan anvédnda delikatessberedaren i multikokaren, ugnen, aerogrillen eller i en kastrull pa spisen.

RAM-FB1 — korg for fritering

Anvénds for fritering av olika matvaror. Tillverkad av rostfritt stal, har avtagbara handtag och fixeringskrok for fix-
ering i skalen, for att hélla ut Gverskottsolja. Passar for alla skalar, med volym mer an 3 liter. Mojligt att anvanda i
multikokare av andra marken. Méjligt att diska i diskmaskin.

RAM-G1 — burkset for yogurt med markeringar pa locket (4 st.)
For tillagning av yogurtar (se extra mojligheter). Burkar har datummarkeringar som gor det latt att se nar forvarings-
tiden bérjar lida mot slutet. Mojligt att anvanda i multikokare av andra marken.

RB-C502 — skl med i yta, til av fo ANATO® (Korea)

Volym 5 liter. Har valdigt talig yta (specielt mot mekaniska skador), hg varmelednings formaga och ar non-stick.
Tack vare det, fastnar inte maten pa ytan och blir valgenomstekt. Skalen &r utarbetat for att hoja kvalitet pa bakning,
stekning och koknig av grot. Det & mojligt att anvanda skalen separat for forvaring av matvaror och matlagning i
ugnen. Majligt att diska i diskmaskin.

RB-S500 — Stal skal

Volym 5 liter. Valdigt talig mot skador. Rekomenderas for tillagning av soppor, syltning. Kan anvéndas vid blandning
for tillagning av frukt och grénsaks pureer, och kramsoppor. Rekomenderas ej for bakning och stekning. Tillatet att
diska i diskmaskin.

V.RENSNING OCH UNDERHALL

Innan du skall rengdra multikokaren, se till att den &r bortkopplad fran elnatet och val avkyld. Anvand en mjuk
trasa och icke-slipande diskmedel. Vi rader att rengdra varan direkt efter anvandning.

Infor forsta anvandning eller for att ta bort otrevlig lukt, rekomenderas att angkoka en halv citron. (Program "STEAM-FISH”).
@ Det dr absolut FORBJUDET att anviinda hdrd svamp, slipande svamp, slipande diskmedel eller andra kemisk agressiva medel.

Multikokarens kropp rengérs vid behov.

Skalen bor rensas efter varje anvandning. Det & mojlligt att rengéra i diskmaskin. Efter rengoring torkas rent. Ren-
g6ring av innersta aluminium lock och av avtagbar angventil bor goras efter varje anvandning.

For rengdring av innersta locket:

1. Oppna locket av Multikokaren .

2. Painnersta sidan av locket, tryck samtidigt pa 2 plastic fixeringar.

3. Dra aluminium locket mot dig och ned, sa att den lossnar fran huvudlocket. Du skall kunna géra det utan an-
strangning.

4. Torka bada lockens ytor med fuktig trasa. Vid behov anvdnd vatten och diskmedel. Diskning i diskmaskin bor
undvikas.

5. Satt in aluminiumlocket i tapphdl, sammanstall det med huvudlocket och tryck latt pa fixeringsanordningar,
tills du hor ett Latt klick.

Den avtagbara angventil finns pa huvulocket. For att rengdra det:

1. Tavarsamt bort angventilens lock genom att dra den upp och mot sig.
Vrid fixeringsanordning, som finns i nedersta delen av angventilen motsols (mot <open>) och ta av den.
3. Varsamt ta ut gummiinfogning. Rengéra alla ventilens delar enligt rengoéringsregler.

o

4. Efter rengdringen, satt tillbaka gumminfogningen i fixeringsanordning och vrid den medsols (mot <close>). Satt
tillbaka angventillens lock.
Kondensation kan uppsté vid matlagning. Denna model har en speciell ranna dar kondesaten samlas. Den &r valdigt
Latt att torka bort med hjdlp av en servett.

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

Obs! For att undvika skador pd gummiinfogningen dr det forbjudet att dra den eller béja pd den.

Mbjliga orsaker Vad skall man géra

+ Oppna inte locket under tillagningen om det inte r absolut nddvéndigt.

Ni glémde att sitta pa locket eller satte inte pa det ordentligt. | « Nar du stinger locket, maste det hdras ett klick. Se till att inget stor or-

Tillagningstemperaturen var inte tillrackligt hogt. dentlig stingning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket
inte & deformerat.

Skalen skall vara installerad ordentligt. Dens botten maste ligga tatt pa var-
meplattan. Se till att det inte finns frimmande saker mellan skalen och var-
meplattan. Varmeplattan skall vara ren och fri fran smutspartiklar.

Skélen och vérmeplattan ar inte i tit kontakt. Darfor var inte
tillagningstemperaturen tillréckligt hg..

« Fel val av ingredienser. Valda ingredienser passar inte for
tillagningen av dig valt program.

Ingredienserna & skurna i for stora bitar. Ingredienserna &r
fel inlagda i skalen.

Ni har felberskanat och felinstéllt tillagningstid.

Receptet valt av dig passar inte for tillagnng i denna multikokare.

Det & Snskvairt att anvinda recept, anpassade till denna model.
Anvénd recept som du kan lita pa.

Val avingredienser, sittet att skira dem, inldggnig i sklen, val av program
och tillagningstid maste dverensstimma med valt recept.



iga orsaker

Vad skall man gdra

Vid angkokning: det finns for lite vatten i skélen for att ombe-
strja tillrécklit titthet av angan.

Hll i rétt(rekomenderat av receptet) volum av vatten. Om du tvivlar, kontrol-
lera vattennivan under tillagningen.

Vid stekning:

« Vid vanlig stekning rcker om det finns tunt skikt av olja pa skalens botten.
- Vid fritering, folj anvisningar i valda recept.

BAKET BLEV FUKTIGT

Du anvénde fel ingredienserna, de som ger ut fér mycket fukt (saftiga
grénsaker eller frukter, djupfrysta br, graddfil).

V4] ingredienserna enligt bakningsrecept. Férssk att inte ta matvaror
som innehaller fér mycket fukt eller anvénd dem valdigt lite.

Ni har haft det fardiga baket i stingd multikokaren for lange.

Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats
férdigt. Vid behov, kan man ldmna baket i multikokaren fér en kort tid,

p4 autouppvarmning.

« Du hallde for mycket olja i skalen.
« For mycket fukt i skalen

Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djup-
frysta varor skall tinas upp och tévatten skall hllas bort innan tillagningen.

BAKET HAR INTE STIGIT UPP

Vid kokning: utfldet av buljong vid kokning av matvaror med Agg med socker var daligt vispade

forhsjd syrahalt.

Vissa matvaror kréver speciell behandling innan kokning: skiljning, it stek-
ning etc. Folj anvisningar i valda recept.

Smeten har statt for Linge med bakpulver i.

+ Det & Gnskvéirt att anvinda recept, anpassade till denna model.
Du har siktat mjlen daligt eller blandat smeten fel + Val av ingredienser, séttet att skira dem, inléggnig i skalen, val av
program och tillagningstid méste dverensstimma med valt recept.

Under jasningen, har smeten téppt till &ng-

ventilion Légg smeten i skalen i mindre méngder.

Vid bakning (sm-
eten &r fuktig):

Ta ut bakvaran ur skalen, vand pa den, sétt tillbaka. Och laga tills den blir klar. Fel inldggning av ingredienserna.

Nila in for mycket smet i skalen Niista gang lagg in smeten i mindre méngder.

Receptet, valt av dig, passar inte till bakning i denna model.

i

MATVARAN BLEV OVERKOKT

| flera model av multikokaren REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd virmeskyddsfunktion. Om det Gr
* Duvalde fel typ avmatvaran. Eller felberaknade du installning for lite vitska i skdlen stings programmen av och gdr éver till autouppvirmning.

av tillagningst. Val av ingredienser, siittet att skara dem, inlaggnig i skalen, val av program

och tillagningstid maste Gverensstamma med valt recept

+ Ingredienserna ar skurna i for sma bitar. Rek dd tid far 3 av olika pr
Det & inte bra att ha riitten for lange pa autouppvirmning. Om i varans R
Den fardiga ratten har sttt for linge pa autouppvarmning. model finns funktion for i sngning av &rmning, ’ Matvara Vikt,g Vatten, ml Tillagningstid, min
anvénd dig av den. 1| Grisfile / Oxfile (skurna i térningar 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 20/30
UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN 2 | Lammfile (skuren i tirningar 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 30
Mjslkens kvalite och egenskaper kan bero pa plats och forhallanden av 3 | Kycklingfile (skuren i taringar) 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 15
e (U produktionen. Det r rekommenderat att anvanda bara ultra pastriserad - ;
Vid tillagningen av mjslkgrét, flédar mjlken ut. miblk med feit hlt inte hgre an 2 6% Vid behov kan du spada ut mjdtken 4 | Ksttbular / biffar 180 (6 5t)/450 (3 st) 500 10/15
med vatten (f6r mer detaljerad beskrivning se.sid 51). s | Fiskle) 00 500 0
+ Ingredienserna var inte ratt behandlade infor kokningen (da- | Det r 6nskvart att anvnda recept, anpassade til denna model. 6 | Rakor (skalade) 500 500 5
lig skéljning osv). Val av ingredienser, ittet att skra dem, inléiggnig i skalen, val av program
- Antigen valde du fel typ av matvaran eller de rétta proportio- | och tillagningstid maste Gverensstimma med valt recept. 7 | Potatis (trningar 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 2
ner av ingredienserna 4 inte uppfyllda. « Gryn, ke, fisk och sjdfrukter skall alltid skolj gt il inner rent
8 | Mordtter (tamingar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN 5 3
9 | Rédbetor (trningar 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 1 timme 20 min
« Skalen var daligt rensad efter forgaende matlagning. Innan du brjar laga mat, se till att skalen ar valrensad och non-stick 10 | Gromsaker (diupfryst 500 500 1s
« Skilens non-stick belaggning &r skadad. beldggning &r inte skadad. ronsaker (djupfrysta)
Det gemensamma méngd for inlggning i skilen &r mindre &n det . ) 11 | Agg 3t 500 0
okommenderns | roceptot Det & 6nskvrt att anvénda recept, anpassade till denna model.
. 0 Tdnk pd att det hdr dr de Den riktiga kan skilja sig frdn den rekommende-
Ni stallde in for Lang tillagningstid. :trtﬁrtl: e"n“:agxgiid eller falj anvisningarna i valt recept, som &r anpas- rade beroende pd matvarornas kavalite och dina smakpreferenser.
- - T - Rek dationer om hur man ander olika temp urldge i program "MULTI-COOK”
) T . . . + Vid vanlig stekning hall  lite olja,s4 att det skall finnas tunt skikt av
Vid stekning: du glomde att halla i olja | skélen; glomde attrora om | © 21 BT
eller vinda p4 matvaror under tillagningen. + For famn stekning, ot om eller vénd pA matvaror d4 och dA. Arbetstemperatur, °C Rekommendationer (se receptboken):
I s - R 40 Tillagning av yogurt, jasning av deg
Vid stuvning: det & nte tilrickligt fultigt | sklen, Tillsite mer vatska i skalen. Under tillagningen , 6ppna inte locket,
om det & inte absolut nddvndigt. 60 Pastorisering, tillagning av grént te, tillagning av barnmat
Vid kokning: det 4r for lite vétska i skalen. Eller de rtta proportioner | g0 i 2t ytskan och harda ingrediensera ar i de ratta proportioner. 80 Tillagning av keso, tillagning av glogg
av ingredienserna ar inte uppfyllda.
100 Tillagning av marénger, Syltning
Vid bakning: du limde att sméria in skalen Innan du hiller in smeten, smarj in skalen med smér eller olja (hallinte
9: du gf i olja i skalen) 120 Tillagning av kéttstuvning,
MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN 140 Rokning, stekning av fardiga ratter for att skapa en knaprig skorpa
Du rérde om for ofta Vid vanlig stekning, ror om ratten inte oftare &n varje 5-7 minut. 160 Fritera potatis
Du st I alldeles for 4ng tilagningstid, Férkorta tillagningstid eller 6lj anvisningarna i receptet, anpassat till
denna model.




Oversiktstabel for matlaningsprogram (fabrikinstéllningar)
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Angkokning av grénsaker 10 min
STEAM | Angkokning av kit och stora ravioli 115-120 | 40min | 5min-1timme/1min 2% + +
Angkokning av fisk 15 min
Stekning av gronsaker 10 min
FRY Stekning av k6t 150-155 | 40min | 5min-1timme/1min - . +
Stekning av fisk 15 min
STEW Stuvning, och tillagning av ratter som | g, Ltimme | 10 min-12 timmar/5 min | 24 - .
kraver lang temperaturnverkan,
Tillagning av | Tillagning av grénsaker 15 timme
olika ratter vid 40-160,
manuella in- | Tillagning av fisk install- | 20min | 5 min—1timme /imin
MULTI-COOK | ¢t itningar av ningssteg 1timme — 12 timmar /Smin | 24 * *
temperaturen | Tijlagning av kott 20°C 40 min
och tiden
PASTA | Tillagningavpasta etcKokningavkorvochdgg. | 118-120 | 8 min 2 min - 20 min /1 min - + +
QUICK COOK | Tillagning av ris, bovete, bulgur, cous-cous | 110 25min | Smin-15tmmar/1vin | 24 - +
COOK | Tillagning av risotto, pilaff 120-125 | Ltimme | 30min-2timmar/5min | 24 - +
COOK- | Tillagning av mjolkgrét. Kokning av gron- . A ; _
oAl | e % 10min | Smin-15tmmar/imin | 24 +
soup | Rekomenderas for tillagning av olika slags | oo Ltmme | 10min-8tmmar/Smin | 24 | - .
soppor (soppa, fisksoppa, gronsakssoppa etc)
CAKE Rekomenderas for bakning (muffins, sock | 115_12) | 1 timme | 30 min- 4timmar/Smin | 24 - +
erkakor, piroger och suffle)

VII.INNAN DU VANDER DIG TILL SERVICE CENTER

Information p4 displayen

Majliga fel

Vad skall man géra

E1-E3

fel pa varmeelementet.

Systemfel. Majligen kontrollplattans fel eller

kontakta service center.

Koppla bort varan frén elniitet. Lat den kylas ned. Stang locket
ordentiligt, koppla till nétet igen. Om problemet inte forsvinner,

Fel

Vad skall man géra

Gar inte att sétta pa

Strémavbrott

Kontrollera spanningen i elnéitet

tillaga .

Rétten tar for lang tid att

Stromstomingar

Kontrollera spanningen i elntet.

Frammande partikeln hamnade mellan skalen och virmeplattan.

Avlagsna fraimmande partikeln.

Felinstalld skal

Stall in skalen ratt.

Varmeplattan & smutsig.

Rensa varmeplattan.

Koppla bort varan frén elnatet, lat den kylas ned.

VII1. GARANTIVILLKOR

For denna vara galler 2 &r garanti. Garantin gdller fran forsaljningsdagen. Under garantiperioden &tar sig tillverkaren
att reparera, byta ut delar eller sjilva varan i handelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverkningsma-
terial eller montering. Garantin trader i kraft bara om forséljningsdatum &r bekraftad av varuhusets stample och
forséljarens underskrift pa garantikupongen. Denna garanti géller bara om bruksanvisningen féljdes till punkt och
pricka, om varan inte genomgick oauktoriserad reparation, om varan behandlades ratt, om varan ar fullstdndigt
komplett. Denna garanti géller inte naturlig slitage av varan och tillbehor (filtrar, lampor, keramik-och teflon beldgg-
ningar, ringar osv).

Varans livslangd fasstalld av tillverkaren &r 5 ar fran forsaljningsdatum, under villkoren att man féljer bruksanvisningen.

Férpackningen, bruksanvisningen och sjélva varan skall kasseras i enlighet med det lokala miljoprogram. Kasta inte bort
sddana varor med vanliga sopor.



Ennen kdyttyd tdtd tuotetta, lue kdyttoohjeetta huolellisesti ja sdilytd se

myohempdd tarvetta varten. Oikea kdyttd laitteen merkittdvisti pidentdd sen
Kiyttdikéd.
TURVATOIMET
@ istaja ei vastu vahingoista, jotka ail jd ttd
£ turvallis . ja Kiyttdsiinnit.

« Tama sdhkolaite on ruoanlaittoon tarkoitettu monitoimilaite, jota voi
kdyttdd asunnoissa, lomamdkeissa, hotellihuoneissa, myymaldiden
sosiaalitiloissa, toimistoissa ja vastaavissa tiloissa. Laite ei ole tarkoi-
tettu kdytettdvaksi suurkeittidissd. Laitteen kayttéd suurkeitiossa tai
vastaavissa olosuhteissa pidetdan laitteen kdyttona vaarin. Tassd tapa-
uksessa valmistaja ei vastaa mahdollisista seuraamuksista.

« Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan tarkista, onko akku jannite
nimellinen syéttdjdnnite laitteen (katso tekniset tiedot tai tuotteen
tyyppikilvessa).

+ Kaytd jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus laitteen — Epdsuhta voi
aiheuttaa kaapelin oikosulun tai tulipalon.

« Laitteen saa kytked vain maadoitetuun pistorasiaan, — tamd on pakol-
linen vaatimus suojaamaan sahkdiskua. Kayttdmalld jatkojohtoa, var-
mista, ettd se on myds maadoitus.

@ VAROITUS! Kéiyton aikana hinen kulhonsa ja 1 ovat
ldmmitettyjd! Ole varovainen! Kdytd uuni rukkaset. Valttdd tulikuuma hoyry
ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

+ Sammuta laite verkkovirrasta kdyton jdlkeen ja ennen puhdistusta tai
liikkkuvia. Poista sahkdjohtoa marilld kasilld, pitamalld aina pistokkees-
ta, dld johdosta.

«  Ald vedd virtajohtoa oviaukkoihin tai limménléhteitd lahelle. Varmista,
ettd sdhkokaapeli ei vadnna tai taivuta, eivat joudu kosketuksiin terd-
vien esineiden ja reunat huonekaluja.

@ Muista, vil
sekd sdl

kuksessa.

vahinko voi ail
. Vaurioitunut virtaj

Imia, jotka eivdt vastaa takuun
hto edellyttdd Kiireellisid palveluk

« Al aseta laitetta pehmeille alustalle, dl3 peitd sitéd tyon aikana — se
voi johtaa ylikuumenemiseen ja toimintahdirioitd.

«  Al4 kdytd laitetta ulkona - kosteutta tai vieraita esineitd laitteeseen voi
aiheuttaa vakavia vammoja.

« Ennen laitteen puhdistamista, varmista, ettd se on irrotettu ja tdysin
jaahtynyt. Noudattaa tarkasti ohjeita laitteen puhdistukseen.

@ ALA upota laitetta veteen tai aseta sitd juoksevan veden alla!

« Tata laitetta voivat kdyttdd 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset ja
henkildt, joilla on rajoitetut fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt tai
joilla ei ole kokemusta tai tuntemusta laitteesta, jos heitd valvotaan
tai ohjataan laitteen turvallisessa kdytdssd ja he ymmartavat sen kayt-
t66n liittyvat vaarat. Lapset eivdt saa leikkid laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman valvontaa. Sdilyta laite ja sen
virtajohto alle 8-v lasten ulottumattomissa.

< Ald koskaan yrité korjata tai tehdd muutoksia sen rakenteeseen. Kaikki
huolto-ja korjaustydt saa suorittaa valtuutetussa palvelukeskuksessa.
Epdammattimaista tyota voi johtaa laitevika, ja vaurioittaa omaisuutta.

@ HUOMIO! Ald kiytd laitetta, jos siind on miki tahansa vika.

Tekniset ominaisuudet

Malli RMC-M4502E
Teho 860 W
Janitte 220-240 U, 50 Hz
Kupin tilavuus 5L
Kupin ulkokori . arttumaton pinnoite DAIKIN® (Japani)
Héyryventtiili irrotettava
P idendyttd on, yksivarinen
Haihtumaton hakumuisti on
3D-lammit on
Ohjelmat

1. STEAM-VEGETABLES (HOYRYTETTYA VIHANNEKSIA)

2. STEAM-FISH (HOYRYTETTY KALA)

3. STEAM-MEAT (HOYRYTETTY LIHA)

4. FRY-VEGETABLES (VIHANNEKSIEN PAISTUMINEN)

5. FRY-FISH (KALAN PAISTUMINEN)

6. FRY-MEAT (LIHAN PAISTUMINEN)

7. STEW (HAUTUMINEN)

8. QUICK COOK (EXPRESS-KEITTAMINEN)

9. COOK (KEITTAMINEN)

10. COOK-OATMEAL (PUURON KEITTAMINEN)

11. PASTA

12. SOUP (KEITTO)

13. CAKE (LEIPOMINEN)

14. MULTI-COOK (MULTIKEITTAJA)
Toiminnot
Autoldmmity on 24 tuntiin
Ruoan lammitys on 24 tuntiin
Siirretty alku on 24 tuntiin, 2 ajastinta
Sarja

Hidas liesi asennettu kupin sisalld kanssa....
Hoyryssd ruoanlaittoa varten astia
Uppopaistossapaistamista varten kahvakori ...
Kulhon ahne

Mittalasi .
Kauha 1 kpl.
Litted lusikka. 1 kpl.
Kauha- ja lusikkahaltija 1 kpl
Virtajohto 1 kpl
Kirja "100 reseptia”. 1 kpl
Kayttsoheet 1 kpl
Huoltokirja 1 kpl.
on oikeus tehdd

), hakinnat sekd tekni-
set tiedot tuotteen kuluessa tuotteen pa i ilman ilmor-
tusta muutoksosta.

Hitaan lieden RMC-M4502E rakenne A1
Laitteen kansi hoyryventtiilin 7. Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia
kanssa 8. Kauha

2. Irrotettava alumiini kansi 9. Paistamista varten kori

3. Irotettava kuppi RB-A503 10. Virtajohto

4. Ohjauspaneeli ndyton kanssa 11. Kulhon ahne Kauha-ja

5. Litted lusikka lusikkahaltija

6.

a

1

Mittalasi 12. Kauhan/lusikan pidin

Painikkeet A2

"Cooking time” ("Keittdmisen aika”) — tunteni ja minuuttien perustami-

nen, paistoaika ja kellonaika ajastimen perustaminen

2. "Hour/Min” ("Ajan asettaminen”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua
tuntia ja minuuttia

3. "Preset”("Siirretty alku”) — kellon ja siirretyn alan valinta, siirretyn alan
ajastimen valinta

4. "Keep warm / Cancel” ("Peruuttaa/Ldmmittdd”) — ldmmityksen toiminnon
sytyttaminen/samuttaminen, kypsyohjelman kesketys, nollaaminen astuk-
set

5. "Menu” — auttomatisten ruoanlaitoohjelmien valinta

6. "Cooking mode” ("Kettaminen”) — subohjelman valinta "COOK” ohjelmassa

7. "Product” ("Tuotetyyppi”) — ruokatyyppi "STEAM”,"FRY”, "MULTI-COOK”
ohjelmissa

8. "Temperature” ("Ldmpotila”) — ldmpéatilan sytyttdminen "MULTI-COOK”
ohjelmassa

9. "Start” (Alku”) — ruoanlaitotilan sytyttdminen

Monitorin rakenne A3
A. Valittu ruokaohjelma
Ajan indikaatori
Ruokalaiton ajan indikaatori
Siirretyn startin ajastimen indikaattori (1 tai 2)
Ruokalajien "STEAM”,"FRY”,"MULTI-COOK” ohjelmissa indikaatori
Subohjelmien indikaatori "COOK” ohjelmassa
"MULTI-COOK"” ohjelmassa lampétilan indikaatori.

I.ENNEN KAYTTOA

Ennen kayttya tdtd tuotetta, lue kayttdohjeetta huolellisesti ja sdilytd se
my6hemp: rvetta varten. Oikea kaytto laitteen merkittdvasti pidentda
sen kayttoikaa.

Ennen kayttoa
Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki
pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

omMmMoUN®

Sarjanumeron puute automaattisesti paattaa sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho lampimalld vedelld. Kuivaa
huolellisesti. Ensimmaiselld kayttokerralla ndyttoon saattaa tulla vieraita
hajuja, ettd ei johdu yksikén toimintahdirio. Tassa tapauksessa puhdista
vélineettd (s. 57).

A Huomio! Kiellettiin laitteen kayttdd vioista.

[I.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmdista kayttoa
Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilistd ulos tuleva
kuumaa hoyryd ei lyé taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille
laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korke-
asta kosteuksesta ja lampétilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja nakyvat sisdiset
osat eivat omistuu ehjad, siruja ja muita vikoja. Kupin ja lammityselementin
vélilla ei pitdisi olla esteitd.

Kellon asettaminen

1. Kytke laite verkkovirtaan. Pidd "Preset”, kunnes ndytto alkaa vilkkua
minuutin kellonajan.

2. Painamalla painiketta "Cooking time” m: minuutti (askeleelta asen-
nus — 1 minuutti) (ajan nopeata muuttamista varten pida nappainta).

3. Paina”Hour/Min” kellonaytt6 alkaa vilkkua. Paina "Cooking time” aseta




tuntia (ajan nopeata muuttamista varten pida nappdinta).
4. Asennuksen jilkeen paina "Keep warm / Cancel” tai odota muutama se-
kunti.Ajan ilmaisin lakkaa vilkkumasta, asetukset tallennetaan muistiin.

iton ajan aset

Hitaalla liedella REDMOND RMC-M4502E voi itsendisesti asettaa ruoanlai-
tonajan kunkin ohjelman (ilman ohjelmaa"QUICK COOK"). Muutoksia ja aika
riippuu ruokaohjelmasta. Ajan muuttamaseksi:

1. Kun olet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta "Hour/Min” ja ase-
ta tunti. Jos pidatte painiketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea
arvonmuutos. Nappailemalld "Cooking time™painiketta mittaa minuutit
(ajan nopeata muuttamista varten pida nappainta).

2. Painamalla painiketta "Hour/Min” asettaa minuutin. Jos pidatte paini-
ketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos. Nappdilemal-
Ld "Cooking time” aseta ajan nopeutettu mittaus (ajan nopeata muut-
tamista varten pida nappainta).

3. Aseta tarvittaessa ruoanlaiton aika vahintadn 1 tunti ja sddtdmisen
aikana paina "Cooking time” - painiketta, kunnes nayt6ltd poistuu ajan
indikaattori. Paina "Hour/Min” - painiketta, indikaattori alkaa vilkkua.
Paina "Cooking time” - painiketta ja aseta minuutit.

4. Kypsennysajan asennuksen jalkeen, siirry seuraavaan vaiheeseen ruo-
kaohjelman valittamista varten. Peruuttamaksi asetukset, paina "Keep
warm / Cancel” ja alka kaikki uudelleen.

TARKEAA! R laiton kdsin i dytetddn ota huomioon mah-

dolliset kset ja i tehtaalla madratyn
taulukon mukaan (s. 58).

Mukavuuksien syystd ruoanlaiton ohjelmat alkavat vihimméisarvoista. Se mah-
dollistaa ohjelman ji ista, jos ruoka ei ole i mddrdtyssd ajassa.

Hidas liesi on muistilla. Jos sahkd
katkaistaan tilapdisesti kaikki saadetyt asetukset tallennetaan, mukaan lu-
kien siirretyn startin asetukset.

Preset Function ("Siirretty alku” toiminto)

Mahdollistaa tarkan ajan asettamista, jonka mennessa automaatio-ohjelma on
suoritettava loppuun. Siirretddn ruoanlaittoprosessi 10 minuutista 24 tuntiin
10 minuutin vélein. Laite on varustettu kahdella itsendiselld ajastimella, joiden
avulla voidaan muistaa aika, jonka mennessa ruoka valmistuu yleensa.

Ajastimen asettamiseksi:

1. Valitse automaattinen ohjelma, tarvittaessa muuta ruoanlaiton ajika,
joka on asetettu alussa.

2. Painamalla "Preset” - ndppdinta valitse muisti PRESET1 tai PRESET2.

3. Painamalla "Hour/Min” - ndppdintd pane paille ajastimella kello, kel-
lojen indikaattori alkaa vilkkua.

4. "Cooking time” - ndppdimen avulla aseta kello (asetusvali on 1 tunti).
Painamalla "Hour/Min” minuutin indikaattori alkaa vilkkua. "Cooking
time” - ndppdimelld aseta minuutit (asetusvali on 10 minuuttia,

5. Asetuksen padtyttyd paina” ","Keep warm / Cancel” ja "Pre-
set” - ndppdimet syttyvat. Naytolld ndkyy aika, jonka mennessa ruoka
on valmista.

Preset ~toiminnan kdytté on mahdollista kaikkia ohjelmia varten pois luki-
en ohjelmat "FRY” ja "PASTA”.

Preset-toimir tulee ottaa ioon, ettd issa ohjel-
missa aika alkaa vain laitteen pddsyn jélkeen tiettyyn ldmpdtilaan.

Ei saa siirtdd ohjelman startti pitkdksi aikaa, jos ruoan aineosat ovat nope-
asti pilaantuvia.

Keep warm Function (Valmisruokajen limpétilan ylldpidan toi-
minto - autoldmmitys)

Se kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaittoohjelman kdyton jélkeen ja
voi sdilyttdd valmiin lautasen lampdtilan sisalld St 70-75°C 24 tunnissa.
Autoldmmityksen toiminnassa indikaatori "Keep warm / Cancel” palaa, ndy-
t6ssa on ajan suora lukeminen. Tarvittaessa autoldmmityksen voidaan sam-
muttaa painamalla painikkeetta muutaman sekunnin "Keep warm / Cancel”.

Reheat Function (Ruoan lammityksen toiminto)
Hidas liesi REDMOND RMC-M4502E voi lammittda kylmaa ruokaa. Sité var-
ten:

1. Laita ruoka kulhoon, aseta se hataan lieden runkoon.

2. Sulje kansi, kytke sen virkavirtaan.

3. Paina muutama sekuundia painekketta "Keep warm / Cancel” d@nteen.
Indikaatori palaa ndytdssa. Ajastin alkaa lammityksen aikalaskenta.

4. Hidas liesi ldmmittaa ruokaa 70-75°C asti ja ylldpitaa sita limpimana
24 tuntia. Tarvittaessa ldmmitys on sammutettava painaamalla muu-
tama sekuundia paineketta "Keep warm / Cancel’, siihen asti ettd indi-
kaatorit eivat palaa.

Vaikka se voi sdilyttdd ruokaa [immitettynd 24 tuntia, dld jdtd [Gmmityksen
yli kaksi tai kolme tuntia, koska se voi joskus aiheuttaa sen makuun.

YhtE| menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia
. 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 vaaristymia ilman,
ja se on ldmmityselementin yhteydessa.

Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Kytke sen verkkovirtaan.

4. Painamalla "Menu” valitse tarvitettu ruoanlaitoohjelman (ndytossa
palaa indikatoori).

5. Jos ohjelmassa on valitettu tuotteen tyyppi, valitse sopiva aliohjelman
kdyttden "tuote” (ohjelmia "MULTI-COOK”,"STEAM”, "FRY”) tai "Cooking
mode” (ohjelman "COOK?”). Kunkin osa-sarja oikea paistoaika oletukse-
na, joka nakyy ndyttolaite.

6. Voit muuttaa alussa asetettu aika (s. 56).

w

Tarvittaessa aseta
jos kaytetadn "FRY”

irretty startti. "Preset” - toimintaa ei saa kayttaa,
PASTA”-ohjelmia.

7. Ruoanlaitto-ohjelman kdynnistdmiseksi paina "Start”. Syttyy "Start” -
nappdimen indikaattori. Ohjelma kdynnistyy ja alkaa ruoanlaiton ldh-
télaskenta.”STEAM” -ohjelmassa lahtolaskenta vastaa veden kiehumi-
sen jdlkeen ja kun héyryn tiheys on kupissa riittava; "MULTI-COOK”,
"FRY” - ohjelmassa laitteiden kdynnistettyd; "PASTA"-ohjelmassa veden
kiehumisen kupissa, ruokien laittamisen ja painikkeen toistuvan "Start”
- ndppdimen painamisen jalkeen.

8. Ohjelman lopussa ruoanlaitto-ohjelma antaa aanimerkin. Sitten laite
siirtyy automaattiseen lammitykseen (syttyy "Keep warm / Cancel” -
nappdimen indikaattori).

9. Syotetyn ohjelman peruuttamiseksi, ruoanlaittoprosessin keskeyttami-
seksi paina "Keep warm / Cancel”.

Parhaalle tulokselle tarjoamme ruoanlaiton reseptejd hitaan lieden REDMOND
RMC-M4502E kirja "100 reseptejd” kehitetty erityisesti tdtd mallia varten.

Jos m/elestasl et voi saavuttaa haluttua tulosta tavanomaisilla automaart/sl

la kdytd yleisen ohjell "MULTI-COOK”
ten asetuksien kanssa, joka tarjoaa suuria mahdollisuuksia kulinaarisia ko-
keiluja.

"MULTI-COOK” ohjelma

Tama ohjelma on tarkoitettu mitd tahansa mukien valmistamiseksi kayttdjan
ldmpétilaa ja aikaa koskevien asetusten mukaisesti."MULTI-COOK™ohjelman
mukaisesti hidas liesi voi korvata monia keittolaitteita ja antaa mahdolli-
suuden valmistaa ruoka halutun reseptin, vanhan keittokirjan tai Internetis-
ta otetun reseptin mukaan. On mahdollisuus valmistaa ruokia alussa saa-
dettyjen asetusten perusteella (vihannekset, kalaa, lihaa).

Ruoanlaiton aika riippuu tuotteen valitusta ajasta: "VEGETABLES” ("VIHAN-
NEKSET") — 15 minuuttia, "FISH” ("KALA") — 20 minuuttia, "MEAT” ("LIHA")
— 40 minuuttia. Ruoanlaiton alussa saddetty lampotila on 160°C.

Kasin sdadon aika on 5 minuuttia— muutetaan 12 tuntien vdlein, yhdessa
minuutissa alle 1 tunnin ajalle; viidessa minuutissa 1-12 tunnin ajalle.

Lampéotilan kdsisaddon vali (muutetaan "Temperature” ndppdintd) 40°C —
160°C muutetaan 20°C vlein.

"MULTI-COOK” - ohj on i L monia erilaisia ruokia.
Kadytd kirjaa 100 reseptid ammatillisilta keittdjiltdmme tai suosittujen ldm-
pétilojen taulukkoa koskien erilaisten tuotteiden valmistusta (s. 58).

"STEAM” ohjelma

Suositellaan, ettd vihanneksia, lihaa ja kalaa, dieetti- ja vegaaniruokia,
lasten ruokia valmistellaan hoyrylld. Ruoanlaiton aika riippuu valitusta
tuotteesta:"VEGETABLES” ("VIHANNEKSET") — 10 minuuttia,"FISH” ("KALA")
— 15 minuuttia, "MEAT” ("LIHA") — 40 minuuttia. On mahdollista asettaa
ruoanlaiton aika 5 minuutista 1 tunti, asetetaan 1 minuuttiin.

Tdssa ohjelmassa laittamiseksi kdytd erikoissdiliota (sisdltyy settiin):

1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd. Aseta kuthoon Hoyryssa ruoanlait-
toa varten astian

2. Mittaa ja valmistaa ruokaa reseptin mukaan, laita ne tasaisesti astial-
la ja aseta kuppi kulhoon. Varmista, ettd kulho on kosketuksessa ldm-
mityselementin kanssa.

3. Seuraa 3-9"Yhteisid menettelyjd kdyttden automaattisia ohjelmia”.

"FRY” ohjelma

Suositellaan vihannesten, lihan, kalan, merenantimien paistamiseksi jne. Alus-
sa asetettu ruoanlaiton aika riippuu valitusta tuotteesta: "VEGETABLES” ("VI-
HANNEKSET”) — 10 minuuttia,”FISH” ("KALA") — 15 minuuttia,”"MEAT” ("LIHA")
40 minuuttia. Voidaan asettaa aika kasin 5 minuutista 1 tunti, ja yhteen mi-
nuuttiin. Myds on sallittua paistaa tuotteita, kun laitteen kansi on auki.

"STEW” ohjelma

Suositellaan laittaa hdyryssa kasviksia, lihaa, siipikarjaa ja dyridisia. Oletuk-
sena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen sa&té kypsennys-
aika on mahdollista vélilld 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin muutosas-
kelen kanssa.

"COOK” ohjelma

Suositellaan riisin, tattarinpuuron ja mureiden puurojen valmistamiseksi.
Alussa asetettu ruoanlaiton aika riippuu valitusta ohjelmasta: ("QUICK COOK™
— 25 minuuttia,"COOK” - 1 tunti,”"OATMEAL" — 10 minuuttia). Aika voi s:
kdsin 5 minuutista puoleentoista tuntiin, 1 minuuttiin ("QUICK COOK”,"OAT-
MEAL”) ja 30 minuutista 2 tuntiin, 5 minuuttiin ("COOK”).

Maidon kiehumisen valttamiseksi ja saamiseksi toivottua tulosta, on suosi-
teltavaa tekemdan seuraavaa ennen valmistautuu:

*  pestda kaikki taysjyvaviljaa (riisi, hirssi,y.m.), kunnes vesi on puhdasta;
« ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;

itdd osuusta, mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vahentda
tai lisata maaraa ainesosien tiukasti suhteessa;




« kayttdessd tdysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.
Maidon, jyvien ominaisuudet riippuvat alkuperdstd ja valmistajasta, ne voivat erota, mikd joskus vaikuttaa valmis-
tuksen tulokseen.
Jos haluttua tulosta "COOK™ohjelmassa ei ole saavutettu, kdyta universaalista"MULTI-COOK™ohjelmaa. Maitopuuron
sopiva lampétila on 100°C. Aineosien laitto ja aika sdddetdan reseptin mukaan.

"PASTA” ohjelma
On suositeltavaa pasta ruoanlaittoa, makkaroita, varten, keittdmalld munia y.m. Oletuksena ohjelma paistoaika on 8
minuuttia. Manuaalinen sdaté kypsennysaika on mahdollista 2-20 minuuttia 1 minuutin muutosaskelen kanssa.
Ohjelman kdynnistdmisen jdlkeen odota ddnimerkki, joka ilmoittaa veden kiehumisesta, laita aineosat, laita kansi
padlle ja paina "Start”. Sen jalkeen alkaa ruoanlaiton ajan ldhtdlaskenta.
Elintarvikkeiden valmistaessa (kuten pasta, ravioli y.m) muodostuu vaahto. Voitte avata kulhon kannen laittamisen
tuotteita kiehuvaan veteen minuutin jdlkeen.

"SOUP” ohjelma
On suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja ja padruokia seka hedelmahillokkeita ja juomia. Oletuksena ohjelman valmistelun
aika on 1 tunti. Manuaalinen sdéto kypsennysaika on mahdollista 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

"CAKE” OHJELMA
On suositeltavaa valmistaa leipomista (kakut, keksit). Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen
sdato kypsennysaika on mahdollista 30 minuutista 4 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

1. LISATILAISUUDET

+ Leipominen « Jogurtin valmistelu « Lasten tuotteiden ldmmitetty
+ Fondue « Nestemdisten tuotteiden pasto- « Lasiesineiden ja henkildkohtaisia
+ Uppopaistossapaistaminen rointi « Hygieniatuotteita sterilointi

IV. LISATARVIKKEET

Hitaaseen lieteen liittyvid lisatarvikkeita on ostettava erikseen. laajuksesta, hankinnasta ja yhteensopivuksesta
malliin aseta viraliselle tuojalle.

RAM-CL1 — kulhon upokaspihdit

On suunniteltu hitaasta liedesta kulhon helppoa poistamista varten. On mahdollista kayttad muiden hitaiden liesin
brandien kanssa.

RHP-M1 — kulho kinkun ruoanlaittoa varten

On suunniteltu kinkun, sampyléiiden ja muiden liha- siipikarja- tai kalaherkkuiden ruoanlaittoa varten lisadmalla
erilaisia mausteita ja tayteaineita. Voit kayttad taman kulhon hitaassa liedessd, uunissa tai grillissa ja juuri oikea
madrdisessa potissa liedella.

RAM-FB1 — L varten i

Kaytetadn laittamiseksi erilaisia tuotteita hyvin kuumassa 6ljyssa (paistettu). Sopii kaikille kuthoolle, joiden aine-
paljous on 3 litraa. On valmistettu ruostumattomasta terdksestd ja on irrotettava kahva ja koukku kulhoon kinnis-
tystd varten helpottamaksi tyhjennystd ylimaarairta oljya keittdmisen jalkeen. On mahdollista kdyttdd muiden hitai-
den liesin brandien kanssa. Voidaan pestd astianpesukoneessa.

RAM-G1 — purkkikomplekteja jogurtia varten (4 kpl.)
Kaytetdan laittamiseksi erilaisia jogurtia. Purkilla on pdivdmaara, jonka avulla voidaan valvoavarastointiaikaa. On
mahdollista kdyttdd muiden hitaiden liesin brandien kanssa.

RB-C502 — kulho keraaminen ulkokuorin kanssa ANATONn® tuotano (Korea)

Ainepaljous on 5 litraa. On parantunut kestdvyys mekaanisia vaurioita, ja on erinomaista tarttumaton lampda joh-
tavan ominaisuuksia, jolloin ruoka ei tartu pintaan ja haudutettu sammutettiin tasaisesti koko kypsennyksen. Tama
kulho on suunniteltu paremmalle leivonnalle, paistamiselle ja maitopuuron keittamalle. Voit kdyttda kulhon elintar-
vikkeiden varastointia varten ja ruoka valmistelua varten uuniin. Voidaan pestd astianpesukoneessa.

RB-S500 — terdskuppi

Ainepaljous on 5 litraa. Siild on suuri kestavyys mekaanisista vaurioista. On suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja,
hillokkeittad, hilloja ja sdilykkeita. Sopii kaytettavéksi hdnessa tehosekoitimen, mikserin ja muut keittickoneet, vihan-
neksia, hedelmasosetta ja kermakeitoja laitossa. Ei suositella paistamista varten. Voidaan pesta astianpesukoneessa.

V.LAITTEEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Ennen kuin puhdistat laitteen, varmista, ettd se on irrotettu ja tdysin jadhtynyt. Kdyta pehmeda kangasta ja epahan-
kaavaa puhdistusainetta. Suosittelemme Puhdista laite kdyton jalkeen.Ald kdytd hankaavia tuotteita, pesu ja kemi-
allisesti aggressiivisia aineita. Ald upota korpuksen veteen tai aseta sitd juoksevan veden alla.

Ennen ensimmaistd kdyttoa tai poistamaksi hajut keittdmisen jalkeen suositellaan 15 minuuttia keitettda puolen
sitruunan ohjelmassa "STEAM-FISH”.

Kulhon, sisd-alumiini kannen ja héyryventtiilin tdytyd puhdistaa jokaisen kdyttokerran jilkeen.Kulho voidaan pestd
astianpesukoneessa. Puhdistuksen jdlkeen pyyhi kulhon ulkopinta.

Alumiinikannen sisdpuolen puhdistamista varten:

1. Avaa hitaan lieden kannen.

2. Kannen sisdpuolella paina keskelld kaksi muovista kiinnike.

3. Veda alumiini sisa kattaa hieman yli ja alas, kunnes se irtoaa padkannesta.

4. Pyyhi pinnat kaksi pipoa kostealla liinalla. Tarvittaessa pese kannen juoksevan veden alla ja kdyttda pesuainet-
ta. Kdyttaminen astianpesukoneessa on epatoivottu.

5. Kokoa pdinvastaisessa jarjestyksessa: aseta alumiini kannen yldaukoille, kohdista se tarkein kansi ja tyonna
naksahtaa.Sisdinen alumiini kansi on kiinnitettava paikalleen.

Hoyryventtiili on asetettu erityisessa paikassa laitteen pddkannella ja koostuu kahdesta osasta: ulkoisesta levystd
ja pohjasta. Puhdistaa venttiili:

Veda ulkoisen levyn kielekkeelle ylos ja itsellesi kohti kuin on piirretty kuvassa.
Levyn sisdpuolella kddnna venttiilin suurin osa vastapdivaan (suuntaan <open>) ja poistaa se.
Veda venttiilin kumen. Pese kaikki venttiilin osat noudattamalla mainittuja edelld saantéja.

1

2.

3.
@ Huomio! Vidristymien vilttdmiseksi on kielletty venttiilin kumen kiertdmdlld ja vetdmdlld.

4. Kokoa pdinvastaisessa jarjestyksessa purkkaa tahna, kolot asettuvat venttiilin kumen vastaavat ennusteet levyn
sisdpuolelle ja kddnna sitd myo6tdpdivddn (suuntaan <close>). Aseta hoyryventtiilin koloon laitteenkanteen
(ulkoinen levy on asetettava kadensijan takaisin purkaa varten).

Ruoanlaiton aikana lauhdevesi on mahdollista, joka tdssd mallissa kertyy erikoiskourussa kupin ymparilld. Lauhde-

vesi poistuu helposti keittion ratin avulla.

VI.RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut
Tama osio sisaltaa tyypillisia virheitd tehdadn ruoanlaittossa hitaassa liedessd, pohditaan mahdollisia syitd ja kei-
noja niiden ratkaisemiseksi.

RUOKA EI OLLUT VALMISTANUT

Mahdollisia ongelman syité Ratkaisut

Kypsennyksen aikana, &L avaa hidas lieden kannen tarpeettomasti.

Olet unohtanut sulkea kansi laitteen tai sammuttaa sen tiukasti, joten P
u ut su 1l ! u {ukastl, Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Varmista, etti mikazn hairitsee kannen

ruoanlaitto ldmpoatila ei ollut riittavan korkea.

Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, lujasti kiinni limmitys-
levyn pohjaan.

Varmista, ett hitaan lieden ei ole vieraita esineits. Al3 anna lEmmi-
tyslevyn saastumista.

Kulho ja olevat huonossa
laitto impétila ei ollut riittévan korkea.

joten ruoan-

Nama aineet eivat

. valinta
i 4, tai olet valinnut

sovellu
védran ohjelman valmistelussa.

Aineet leikataan liian suuri, rikkonut yleists mittasuhteet Kirjan-
merkkeja tuotteita

Vadrin asennettu (e laskettu) kypsennysaika.

« Resepti ei sovellu ruoanlaittoon tassé hitaan lieden malliin .

« Ontoivottavaa kiytta todistettu (mukautettu kaytettaviksi laitteen
kanssa) reseptejd. Kéyta reseptejd, joita voi todella luottaa.
Valinta ainesosia, menetelmé leikkaus, osuudet kirjanmerkkejs,
ohjelman valinta ja paistoaika on vastattava valitun reseptin.

Kaada vesi kulhoon valttamiitt suositeltu reseptia mukaisesti. Jos olet
epavarma, tarkista vedenpinta kypsennysajassa

Hoyryssi laittaminen: kulhossa vettd on liian vahén varmistaa riittéva
hdyryn tiheys.



Mahdollisia ongelman syité

Ratkaisut

Paistamisessa:

+ Kaadetaan kupin liikaa 6ljyé.
« Viiméérdinen kosteus kulhossa.

LEIPOMO EI OLE NOUSTANUT

Munat ja sokeri olivat lysty pahasti.

« Uppopaistettaessa noudata asianmukaista reseptid.

Al peita hitaan lieden kannen paistamisessa,jos se e ole tismennetty resep-
tissa. Pakasteet ennen paistamista valttamatta sulaa ja valuta vesi pois iista.

Taikina leivinpaperin kanssa seisoi liian pitkda aikaa

Et seuloa jauhoja ja taikinaa vaivat huono.

Katso

Keittamisessa: keitto kiehuu yli, kun ruoanlaitto elintarvikkeita korkea
happamuus.

Jotkut tuotteet vaativat erityisté kasittelya ennen i: pesu

Tehdaan virheitd tekemdsd ainesosia.

tava sen

passerovaniya jne. Seuraa ohjeita valitsemasi resepti.

i resepti ei sovellu tassa hitaan liede mallissa.

Kestémissa taikinan kiinni kannen sisépuolelle
ja estdd hdyryn tyhjennysventiilin.

Tayta kulhoon taikinaa pienemmassa mittakaavassa.

Asetit kulhoon liikaa taikinaan.

Poista leivontaa kulhosta, kidnna uudestaan ja uudestaan laita kulhoon, jatka
ruoanlaitto kypsiksi. Tulevaisuudessa aita taikinaa pienempén tilavuuteen.

tité mallia varten) resepti. Valinta
ainesosia, menetelma esikisittelyn osuus irjanmerkit on noudatet-

Erilaisten tuotteiden hdyrylld ruoanlaiton aika

Joissakin Redmond hitain liedein malleissa "STEW” ja "SOUP” ohjelmissa jossa on voi olla nestettd puute kulhossa
laukaisee ylikuumenemissuoja. Talloin ohjelma pysdhtyy ja ruoanlaitto tulee autoldmmityksen.

TUOTE ON SULUTTANUT Ne Ruoka Paino, g(méré) Veden maari,ml | Ruoanlaiton aika, min
o ’ Katso tarkastettujen (mukautettu tats mallia varten) reseptin. Valinta 1| Sianlihan / Naudanlihan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20730
Teit virheen tuotteesta tai N N P N . N N .
B o ainesosia, menetelmé leikkaus, osuudet, ohjelman valinta ja paistoaika -
ian pieni ainesosien koko. on noudatettava sen suosituksia. 2 | lampaan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30
smmi itk Kyt ef ole toi itaan ; 3| Kanan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm 500 500 15
Valmistuksen jélkeen valmis ruoka seisoi liian pitk autolimmityksess. ﬁ:‘gz::gg:zeg‘of;t:f::ﬁa;'u‘:i‘:“;’I‘l"k‘:y‘l‘l’; ‘;;“gf:j:{’::“‘””" (kapp: )
" 4 | Lihapullat 180 (6 kpl) / 450 (kpL) (3 kpl) 500 1015
TUOTE LIIAN HAIHTUU 5 | Kala (filee) 500 500 10
Maidon Laatu ja ominaisuudet voi riippua sijainnistd ja sen tuotannosta. 6 | Salaattikatkarapu (uoritut, keitetyt ja jaadytetty) 500 500 s
Maitopuuroa keittamisessa maito haintuu. Kayta vain ultra-pastsroitu maito, jonka rasvapitoisuus on enintaan 2,5%. -
Tarvittaessa maito voidaan laimentaa hieman juomavetts (katso s. 56). 7 | Peruna (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20
. i st malli in- 8 | Porkkana (kappaleita 1,5 x 1,5 sm 500 500 30
+ Ainekset ennen keittamista ei ole kisitelty tai jalostettu védrin éaii::ar"kf‘e““'e" (mukautettu tata g‘;‘t‘: varten) ’eﬁep‘rl”r;‘u’:gg_ (kapp )
(huono pesty jne). nete 9| Juurikas (cappaleita 1,5 x 15 sm) 500 500 1 tunti 20 minuuttia
. . N . - tettava sen suosituksia.
+ Ei ole noudattanut osuudet ainesosia ta tuote on valittu varin, | (SN R SONON. e pehdastanut ahkerast
Iy »Liha, kala ja ay P - 10 | Vihannekset (tuoresadytetty) 500 500 15
RUOKA PALAA 11 | Hoyrytettynyt muna 3kpl. 500 10
« Bowl oli huonosti puhdistettu edellisen laittamisen jalkeen. Ennen ruokalaittoa tarkista, etté kulho on hivin puhdistettu ja tarttu-
+ Kulho tarttumaton pinnoite oli vahingoittunut. matomalla ulkokuorilla ei ole vahingoja. o On muistettavaa, ettd ndmé ovat yleisia Aika voi poiketa voista, sekii mausta.
Tuotteiden kokonaismaéra on pienempia kuin suositellaan reseptissa. | Katso tarkastettujen (mukautettu tita mallia varten) reseptin. " . . ” -
pienemp 4 fen ( ) resep Lampot jen kiyttojen suositukset "MULTI-COOK” ohjelmassa
Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa Vahents paistoaikaa tai seurata reseptia, joka on sovitettu tahan hitaan
ypsennysalkaa. lieden malliin. Kayttslampétila (mys katso
Tavanomaisissa paistamisessa, tyts kulhoon hieman kasvisljy - niin, 40 Jogurtin valmistus, Taikinanvalmistus, etikan keittio
Paistamisessa: unohdit kaada dljya kulhoon, et sekoita tai myshemmin | etta se peitta kulhon pohjaa ohuella kerroksella.Yhtenaist paistamis- S -
kumosi valmistetut tuotteet. ta varten elintarvikkeiden kulhossa tiytyy saannéllisesti sekoita tai 60 Pastdrointi, Vihred teetd, vauvanruokaa valmistus
e
@annd tietyn ajan kuluttua 80 Glogin, Rahkan valmistus,
) ; — Lisad nestetta kulhoon. Kypsennyksen aikana &l avaa hitaanlieden B ;
Muhennoksessa: kulhossa ei ole tarpeeksi vetta. Karmen armecttomact, 100 Marenin ja hillon valmistus
P " 120 Eisbeinin, Muhennoksen valmistus
Keittamisessd: kulhossa on vahn nestetta Huomioi oikea nestemiisien kiinteiden ainesosien suhde.
+ (ei havaittu osuudet ainesosia).
140 Kuumaa
AT L . | Ennen tehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai kasvioljya
Leipoamisessa:etsotkee khon reunoihin i1 ennen kypsentamista. | (040 SRS S 160 Uppopaistossa paistaminen
TUOTE HAVITSI MUOTOA Ruoanlai hjelmien yt taulukko (tehd. ukset)
‘ Olet liian usein sekoitettu tuotteetta kulhossa. 5-7minuutta. ‘ 5 u
" ; ST . T sg 253 :0E .
‘ Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa. Vahentad paistoaika tai seurata resepti,joka on sovitettu tahén malli yksikkd. ‘ z8 E g ] B E E
Ohjelma Kayttosositukset 82 ged Siirretty alka s £ T
P £ = ] £
LEIPOMINEN ON MARKA g2 553 % g8 ©
£E g2
N o I - Valitse ainekset leivontaan reseptin mukaan. Yrit valita
Kaytettiin véarin ainesosia, jolloin ylijaim kosteutta (mehevia, vihan- | o ¢ 2NECEL N -sep! " ta 2 - - -
neksia tal hedelmid, pakastetut marjat, kerma jne) elintarvikkeisiin, jotka sisaltavit liian paljon kosteutta, tai kiyttaa Hoyrytetty vinannekset 10 min
niin paljon kuin mahdollista vihimmaistaso.
STEAM | Hoyrytetty liha 115-120 | 40min | Smin-ltunti/imin | 24 | + |+
Viikypsitte valmiin kypsentimisen sulietussa hitaassa liedess Yrité poistaa leivonnaiset hitaasta liedesta. Tarvittaessa voit jatta
P P ) g tuotteen lyhyen aikaa auldmmitys ohjelmassa. Hoyrytetty kala 15 min




keksit), erilaisia pataruoat ja kohokkaia

iz ER
] sx 2 5
8 Eig 3 E B
Ohjelma Kayttsositukset g3 sed Siirretty alka s | £ 2
) $83 - R ]
s 1 g 3
=z e <
Vihanneksien paistaminen 10 min
FRY Lihan paistaminen 150-155 | 40min | Smin-ltunti/ltuntia | - | + | +
Kalan paistaminen 15 min
srew | Lihan.kalan,vinannekseiden, isukkeiden ja muiden % Lunti | 10min-1zwuntia/Smin | 24 | - | »
ruokalajin hauduttaminen
Eri ruokia valmistelu | Vihanneksien laittaminen 15 min
y 1ampétilan ja kypsen- - 40-160, | Smin—1tunti/1 min
muT-cook | R """ | Kalan laittaminen skel20rc | 20min | ntayemin | 2| Yt
kanssa Lihan laittaminen 40 min
pasTA | Pastaaerlvenalajikkeista ruoanlaitto, makiaroiden | 11g 179 | gmin | 2min-20twntia/tmin | - | + |+
ja muiden puolivalmiiden tuotteiden valmistelu
QUICK COOK :'r“’t‘;?w”‘s'"’ murenevien puuroiden vedess ruo- 110 25min | Smin-1Stuntia/1min | 24 | - |+
COOK | Pilahvirisin valmistelu 120-125 | ltunti | 30min-2tuntia/Smin | 24 | - | +
COOK- | Maitopuoroiden valmistelu.Vihannekdien keittami- ) ’ o
OATMEAL nen 90 10tunti | Smin-15tuntia/1min | 24 | - | +
SOUP | Keitojen ruoanlaitto % Ttunti | 10min-8tuntia/Smin | 24 | - | +
CAKE On suositeltavaa leivonnan ruoaniaittoon (kaKUt, | 110 155 | 1 | 30min-4tuntia/Smin | 24 | — |+

VII.ENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSELLE

nytBLE virheet

Oikaisu

Jarjestelmén vithe, voi olla vahingoitettu ohjauskort-

Irrota laitteen, anna sen jashty. Sulje kansi, kiynnistd laite

E1-E3 e eontt uudelleen pistorasiaan.Jos kytketaan uudelleen ongelma jatkuu,
% - ota yhteytts valtuutettuun huoltoon.
Vika Mahdollinen syy Oikaisu
i kytkee Ei ole virtaa sahkoverkossa. Tarkista jannitteetts sahkoverkossa.

Ruoka laittaa lilan kauan.

Sahkokatkokset sahkoverkossa.

Tarkista jannitteettd sahkoverkossa.

Kupin ja lammityselementin valillé on pudonnut vieras esine.

Poista vieraatta esineetta.

Hitaan lieden Kulho ei ole aseta tasalla

Laita kulhon tasalla.

Lammityselementti on likainen.

Irrota laitteen, anna sen jadhtyd. Puhdista lammi-
tyselementtia.

VII. TAKUU

Talla tuotteella on perusteltua 2 vuotta ostopdivastd. Takuuaikana, valmistaja sitoutuu korjata, osien vaihto tai
vaihtamista tuotteiden valmistuksen aiheuttamia vikoja huonolaatuisia materiaaleja ja ammattitaitoa. Takuu tulee
voimaan vain, jos ostopdivastd on vahvistettu leima ja myyjan allekirjoitus myymald alkuperdi tsessd akuukortissa.
Tama takuu on voimassa vain siind tapauksessa, ettd tuotetta on kdytetty ohjeiden mukaisesti kasin, ei korjata tai
purkaa ja voi vaurioitua virheellisestd kasittelysta seka sdilyttda taydellinen tuote. Tama takuu ei kata normaalia
kulumista erid ja tarvikkeet (suodattimet, lamput, keraaminen ja teflon-pinnoite, tiivisteet, jne.).

Tehtaalla asetettu eldman laitteen on 5 vuotta alkaen ostopdivastd, edellyttden, ettd se on toiminut ndiden ohjeiden
mukaisesti ja soveltaa teknisia standardeja.

Pakkaus, ohjekirjat, sekd laite on kierrétyksen ohjelmin mukaan. Ald hévitd nditd tuotteita ta-

vallisen kotitalousjdtteen kanssa.



ﬁ Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui produs si
tineti aceste instructiuni la indemind. Utilizarea corectd a aparatului va
prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

MASURI DE SECURITATE

Producdtorul nu este responsabil pentru nici o defectiune provocatd de
nerespectarea cerintelor a tehnicii de securitate si a normelor de exploata-
re a produsului.

* Acest aparat electric este un dispozitiv multifunctional penrtu prepa-
rare in conditii de uz casnic si poate fi aplicat in apartamente, case de
tara, camerele de hotel, in spatiile magazinelor, in birouri sau in alte
conditii similare de exploatare neindustriala. Utilizarea industriala sau
orice alta utilizarea necorespunzatoare a dispozitivului va fi conside-
rat3 o incilcare a conditiilor adecvate de functionare a produsului. in
acest caz producatorul nu poarta responsabilitate pentru p

pericolele pe care le implica. Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul!
Curatarea si intretinerea nu trebuie efectuate de catre copii fard a i
supravegheati. Nu lasati dispozitivul si cablului lui de alimentare la
indemana copiilor sub 8 ani.

« Este interzisa repararea independentd a aparatului sau introducerea
modificarilor in constructia acestuia. Toate lucrérile de deservire si
reparatie trebuie sa fie efectuate de catre un centru de service autori-
zat.Repararea efectuata in mod neprofesionist poate provoca defecta-
rea aparatului, traume si deteriorare a bunurilor.

@ ATENTIE! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.

Caracteristici tehnice

consecinte.

« Tnainte de a conecta aparatul la reteaua electricd asigurati-vd daca
tensiunea de retea corespunde cu tensiunea nominald a aparatului
(vezi caracteristicile tehnice sau placa signaleticd a produsului).

« Folositi un prelungitor electric care este potrivit cu puterea consuma-
td de aparat — necorespunderea parametrilor poate provoca scurtcir-
cuit sau cablul se poate aprinde.

« Conectati aparatul doar la prize cu legatura la pamint — aceasta cerin-
ta este esentiald pentru protectie impotriva electrocutdrii. Dacd utilizati
un prelungitor electric, asigurati-va ca acesta la fel are legatura la
pamint.

@ ATENTIE! Cand aparatul functioneazd, corpul sdu, vasul si piesele de metal
se incalzesc! Fiti precauti! Folositi manusile de bucatdrie. Nu vd aplecati
deasupra aparatului atunci cdnd deschideti capacul pentru a preveni arsu-
rile prin abur fierbinte.

* Scoateti aparatul din priza dupa utilizare, precum si atunci cand il
curdtati sau de plasati intr-un alt loc. Scoateti cablul de alimentare cu
mainile uscate, tinandu-L de fisa si nu de cablu.

+ Nu trageti cablul de alimentare prin golurile de sub usi sau in apropi-
erea 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 garantie, precum poate
provoca electrocutare. Cablul de alimentare deteriorat trebuie sd fie schim-
bat la termen la un centru de service.

+ Nu amplasati aparatul pe o suprafatd moale, nu-l acoperiti niciodata
atunci cand functioneaza, deoarece el se poate supraincalzi si ulterior
defecta.

« Este interzisa exploatarea aparatului in aer liber — patrunderea umi-
ditatii sau a unor obiecte straine in interiorul corpului aparatului poa-
te provoca deteriorarea grava a acestuia.

« Tnainte de a curita aparatul asigurati-va ci este deconectat de la re-
teaua electrica si s-a racit complet. Respectati cu strictete instructiu-
nile de curatare a aparatului.

@ ESTE INTERZIS sd scufundati corpul aparatului in apd sau sd-I plasati sub
un jet de apa!

« Acest aparat poate i utilizat de catre copii cu varste de peste 8 ani si
sau cu lipsa de experienta si cunostinte, dacd sunt supravegheati sau
instruiti cu privire la utilizarea aparatului in siguranta si daca inteleg

Model RMC-M4502E
ibilel Putere 860 Wt
Tensiune 220-240V,50 Hz
Volumul maximal al vasului 51

Acoperirea vasulu
Supapa de abur
Ecran cu cristale lichide
Memorie dependentd de energie
Tncélzire 3D

ntiaderent DAIKIN® (Japonia)
demontabild
monocrom
...prezentd
prezentd

Programe
1. STEAM-VEGETABLES (LEGUME PE ABURI)
2. STEAM-FISH (PESTE PE ABURI)
3. STEAM-MEAT (CARNE PE ABURI)
4. FRY-VEGETABLES (PRAJIREA LEGUMELOR)
5. FRY-FISH (PRAJIREA PESTELUI)
6. FRY-MEAT (PRAJIREA CARNII)
7. STEW (CALIRE)
8. QUICK COOK (FIERBERE RAPIDA)
9. COOK (FIERBERE ORDINARA)
10. COOK-OATMEAL (FIERBEREA TERCIULUI)
11. PASTA
12. SOUP (SUPA)
13. CAKE (COPTURA)
14. MULTI-COOK (MULTI-BUCATAR)

Func
Autoincélzire
Tnclzirea mancarii
Start amanat

pana la 24 ore
pana la 24 ore
pana la 24 ore, 2 timeri

Configurare

Oala sub presiune cu vas instalat in interior.... ..1buc.
Container de gatit la aburi 1 buc.
Cos de prdjit in friteuza 1 buc.
Cleste pentru va 1 buc.
Pdhar de masura 1 buc.

Ispol 1 buc.

Lingura plata 1 buc.
Fixator pentru ispol/ lingura, 1 buc.
Cablu de alimentare 1 buc.
Carte 100 retete” 1 buc.
Instructiuni de exploatare 1 buc.
Carte de service. 1 buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de introducere a modificdrilor in design,
configurare, precum si in caracteristicile tehnice ale produsului in cursul
perfectiondrii productiei sale fdrd notificare prealabild cu privire la aceste

modificdri.
Structura oalei sub presiune RMC-M4502E A1

1. Capac cu supapa de abur 6. Pdhar de masura
demontabila 7. Container de gatit cu abur

2. Capac de aluminiu interior 8. lIspol

3. Vas demontabil RB-A503 9. Cos de prajit

4. Panou de comanda cu ecran 10. Cablu de alimentare
cu cristale lichide 11. Cleste pentru vas

5. Lingurd platad 12. Fixator pentru ispol/lingura

Destinatia butoanelor A2
1. .Cooking time” (,Timp de gatit”) — introducerea valorilor orei i minu-
telor la setarea timpului curent, a timpului de gatit si a timpului de
start amanat
2. Hour/Min” (,Setare timp”) — trecere in regimul de setare a timpului;
alegere ,ore”/’minute” in regimurile de setare a timpului curent, start
amanat si timp de gatit
3. ,Preset” (,Start amanat”) — trecere in regim de setare a orei i start
amanat; alegerea timerului de start amanat
4. ,Keep warm / Cancel” (,Mentinerea céldurii / Anulare”) — deconectarea
functiei de mentinere a temperaturii mancarii gata preparate; conec-
tarea si deconectarea regimului de incalzire; anularea tuturor progra-
melor si setarilor, cu exceptia setarilor a timpului curent
.Menu” (,Meniu”) — alegerea programului de gatit
.Cooking mode” (,Fierbere”) — alegerea subprogramului in programul ,COOK”
7. Product” (,Tip produs”) — alegerea tipului de produs in programele
.STEAM”, FRY”, ,MULTI-COOK”
8. .Temperature” (,Temperatura”) — modificarea temperaturii de gatit in
programele ,MULTI-COOK”
9. ,Start” — includerea regimului de gatit setat

o v

Structura ecranului A3

Indicatorul programului de gatit ales

Indicatorul timpului curent

Indicatorul timpului de gatit

Indicatorul timerului (1 sau 2) de start amanat

Indicatorul tipului de produs in programele ,STEAM’, FRY”, ,MULTI-COOK”
Indicatorul subprogramelor in programele ,COOK™

Indicatorul temperaturii de gatit in programul ,MULTI-COOK™

I.TNAINTE DE ATNCEPE UTILIZAREA

Cititi cu atentie toate instructiunile fnainte de utilizare a acestui produs si
tineti aceste instructiuni la indemina. Utilizarea corecta a aparatului va
prelungi in mod esential durata Lui de exploatare.

ammoN®>

Tnainte de a incepe exploatarea

Dezambalati atent produsul si scoateti-L din cutie, eliminati toate materia-
lele de ambalare si autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor
cu numdrul de serie.

Lipsa numarului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul
la deservire de garantie.

stergeti corpul aparatului cu o tesdtura 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 curatarea aparatului (p. 62).

A Atentie! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.

[I.LEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Inainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreaptd orizontald astfel ca aburul fier-
binte care iese din supapa de abur sa nu patruna 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-vé cd partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se
admite prezenta unor obiecte strdine intre vas si elementul de incdlzire.

Setare ora

1. Conectati aparatul la reteaua electrica. Apasati si mentineti apdsat
butonul ,Preset”, pand cand pe ecran va clipi indicatorul minutelor a
timpului curent.

2. Apasand butonul ,Cooking time” setati valoarea minutelor (pas de se-
tare — 1 minut) (pentru modificarea acceleratd a timpului mentineti
butonul apasat).

3. Laapasarea butonului ,Hour/Min”,incepe sa clipeasca indicatorului de
ord. Apasand butonul ,Cooking time” setati valoarea orei (pentru mo-
dificarea accelerata a timpului mentineti butonul apasat).

4. Laterminarea setdrii apasati butonul,Keep warm / Cancel”sau asteptati
cateva secunde. Indicatorul de timp va inceta sa clipeascd, setdrile
introduse vor fi pastrate in memoria aparatului.

Setarea timpului de gatit

Tn oala sub presiune REDMOND RMC-M4502E timpul de gatit pentru fieca-
re program poate fi setat in mod independent. Pasul de modificare si diapa-
zonul posibil de timp setat depinde de programul de gatit ales.

5. Dupa alegerea programului de gatit apdsati butonul ,Hour/Min”, va
incepe sd clipeasca indicatorul de minute. Apasand butonul ,Cooking
time” modificati valoarea minutelor (pentru modificare accelerata
mentineti butonul apasat).

6. Atunci cind apasati butonul ,Hour/Min”, incepe sa clipeasca indicatorul
de ore. Apasand butonul ,Cooking time” setati valoarea orei (pentru
modificare accelerata a timpului mentineti butonul apdsat).

7. Tn caz de necesitate in setarea timpului de gtit care este mai putin de
o ora in regimul de setare ora apasati butonul ,Cooking time” pana cand
indicatorul de ore va disparea de pe ecran.Apasati butonul ,Hour/Min”,
indicatorul de minute incepe sa clipeasca. Apasand butonul ,Cooking
time” setati valoarea de timp.

8. Pentru anularea setarilor efectuate apasati butonul ,Keep warm / Can-
cel”. Tn caz de necesitate introduceti programul de gitit din nou.

IMPORTANT! In caz de setare manuald a timpului tineti cont de diapazonul
posibil al setdrilor si pasul de setare prevazut de programul ales in preala-
bil, in conformitate cu tabelul de setdri de fabricd (p. 64).

Pentru comoditatea voastrd diapazonul timpului setat in programele de
gatit incepe de la valori minimale. Aceasta permite prelungirea pentru un
termen mic a functiondrii programului, in cazul in care mdncarea nu a reusit
sd se pregdteascd in timpul de bazd prevazut.

Oala sub presiunea prevede memorie dependentd de energie. In cazul deco-
nectdrii temporare a alimentdrii cu energie toate setdrile efectuate, inclusiv
setdrile de start aminat, se pdstreazd.

Preset Function (functie ,Start aminat”)

Permite setarea timpului exact cand programul automat de gatit trebuie sa
fie efectuat. Amanarea procesului de gatit este posibila in diapazonul de
timp de la 10 minute pina la 24 ore cu pasul de setare de 10 minute. Apa-

ratul este dotat cu doud timeri independenti care permit memorizarea
timpului la care méancarea se pregateste cel mai des.

Pentru a seta timerul:

1. Alegeti programul automat, in caz de necesitate modificati timpul de
gatit setat implicit.

2. Apasind butonul,Preset”alegeti celula de memorie PRESET1 sau PRESET2.

3. Apasind butonul ,Hour/Min” conectati regimul de setare a orei pe timer,
indicatorul de ore incepe sa clipeasca.

4. Cu ajutorul butonului ,Cooking time” setati valoarea de ore (pasul se-
tarii— 1 ord). Atunci cand apasati butonul ,Hour/Min”, incepe sa clipeas-
cé indicatorul de minute. Cu ajutorul butonului ,Cooking time” setati
valoarea minutelor (pasul setdrii — 10 minute).

5. Atunci cind setarea timpului se termina apasati ,Start”. Se aprind indi-
catorii butoanelor ,Start”, ,Keep warm / Cancel” si ,Preset”. Pe ecran se
afiseaza timpul la care mancarea este gata.

Folosirea functiei,,Preset”este posibild pentru toate programele, cu exceptia
programelor ,FRY” si ,PASTA”.

Atunci cdnd timpul este setat in functia ,Preset” este necesar sd tineti cont
cd in unele programe contorizarea timpului incepe numai dupd ce aparatul
atinge temperatura de lucru setatd.

In cazul in care felul de méncare contine produse usor alterabile nu este
recomandat s amdnati startul programului pentru un timp indelunga,.

Keep warm Function (functia de mentinere a temperaturii man-
carii gata preparate - autoinclzire)

Se include in mod automat imediat dupa finisarea functionarii programului de
gatit si poate mentine temperatura mancarii gata preparate in limitele de
70-75°Cin decurs de 24 ore.In acest caz arde indicatorul butonului ,Keep warm
/ Cancel’, pe ecran se afiseaza contorizarea timpului de lucru in acest regim.

Pentru a deconecta functia de autoincalzire apasati butonul ,Keep warm /
Cancel’, in acest caz indicatorul butonului se stinge.

Reheat Function (functie de incalzire a mancarii)
Oala sub presiune REDMOND RMC-M4502E poate fi folosita pentru a incal-
zi mancarea rece.

1 Transpuneti produsele in vas, introduceti vasul in corpul oalei sub presiune.
Tnchideti capacul, conectati aparatul la reteaua electrica.

3, Apasati si tineti apasat timp de cateva secunde butonul .Keep warm /
Cancel” pana ce se va auzi un semnal sonor. Pe ecran se vor aprinde
indicatorul corespunzator si indicatorul butonului. Timerul va declansa
contorizarea timpului de incalzire.

4. Aparatul va incalzi mancarea pana la 70-75°C si o va mentine in stare
calda in decurs de 24 ore. Pentru a opri incalzirea apdsati si tineti apasat
butonul,Keep warm / Cancel’, pina cind indicatorului butonului se va stinge.

Necdtind la faptul cd oala sub presiune poate pdstra produsul in stare incdlzitd pdnd
la 24 ore,nu se recomandd sd ldsati mdncarea incalzitd mai mult decit doud-trei ore,
deoarece uneori aceasta poate provoca modificarea calitdtilor sale gustative.

Ordinea generala de actiuni in timpul utilizarii programelor
automate

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, sd fie mai jos de cota maxima-
Ld de pe suprafata interioara a vasului. Asigurati-va cd vasul este insta-
lat fara devieri si adera la elementul de incalzire.

3. Tnchideti capacul oalei sub presiune pani ce se aude un click. Conectati
aparatul la reteaua electrica.

4. Cu ajutorul butonului ,Menu” selectati programul necesar de gatit (pe
ecran se va afisa indicatorul de program).

5. Tn cazul in care programul prevede alegerea a doud tipuri de produs,

alegeti subprogramul corespunzator cu ajutorul butoanelor ,Product”

(pentru programele ,MULTI-COOK”,,STEAM", ,FRY") sau ,Cooking mode”

(pentru programul ,COOK"). Pentru fiecare subprogram se seteaza va-

loarea proprie de timp de gatit implicit afisatd pe ecranul aparatului.
6. Puteti schimba valoarea de timp setata implicit.

Tn caz de necesitate setati timpul de start amanat. Functia ,Preset” este
inaccesibila in cazul utilizarii programelor ,FRY” si ,PASTA".

7. Pentru a lansa programul de gatit apasati butonul ,Start”. Se va aprin-
de indicatorul butonului ,Start”. Programul se lanseaza si incepe con-
torizarea inversa a timpului de gatit. Tn programul ,STEAM” contoriza-
rea inversa a timpului incepe dupa fierberea apei si atingerea densitatii
necesare a aburului in vas; in programele ,MULTI-COOK”, ,FRY"— dupa
intrarea aparatului in regimul de lucru; in programele ,PASTA” — dupa
fierberea apei in vas, introducerea produselor si apasare repetatd a
butonului ,Start”.

8. Un semnal sonor anunté despre finisarea programului de gatit. In
continuare aparatul trece in regimul de autoincalzire (arde indicatorul
butonului ,Keep warm / Cancel”). Pentru a anula programul introdus, a
suspenda procesul de gatit sau autoincdlzire, apasati butonul ,Keep
warm / Cancel”.

Pentru a obtine un rezultat calitativ Va propunem sd folositi retetele de
pregdtire a bucatelor din cartea ,100 retete” care acompaniazd oala sub
presiune REDMOND RMC-M4502E - elaboratd special pentru acest model.

In cazul in care dupd pérerea voastrd nu ati reusit sd atingeti rezultatul
scontat in prog ordinare folositi prog universal ,MULTI-
COOK” cu diapazon ldrgit de setdri manuale care oferd posibilitdti vaste
pentru experimentele voastre culinare.

Program ,MULTI-COOK”

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 ,MULTI-COOK” oala sub presiune poate inlocui
o serie intreagd de dispozitive de bucatdrie si permite a pregati mancarea
practic dupd orice reteta care v-a prezentat interes gasitd intr-o carte de
culindrie veche sau luata din Internet. Este realizata posibilitatea de alege-
re a timpului de gatit implicit pentru produs (legume, peste, carne).

Timpul de gatit implicit depinde de produsul ales de dumneavoastra: ,VE-
GETABLES” (,LEGUME”) — 15 minute, ,FISH" (,PESTE”) — 20 minute, ,MEAT"
(.CARNE") — 40 minunte. Temperatura de gatit implicita — 160°C.

Diapazonul reglarii manuale de timp constituie 5 minute — 12 ore cu pasul
de modificare: de 1 minut — pentru un interval pand la 1 ord; de 5 minute
— pentru un interval de la 1 pind la 12 ore.

Diapazonul regldrii manuale de temperatura (se modifica prin apasarea
butonului ,Temperature”) 40°C — 160°C cu pasul de modificare de 20°C.

Programul ,MULTI-COOK” prevede pregdtirea multor feluri de méancare dife-
rite. Folositi cartea ,100 retete” de la bucdtarii nostri profesionisti sau tabe-
lul special de temp, i rec pentru pregadtirea diferitor feluri de
mdncare si produse (p. 64).

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 depinde de tipul de produs ales: VEGETABLES”
(-,LEGUME") — 10 minute, ,FISH” (,PESTE") — 15 minute, ,MEAT” (,CARNE")
— 40 minute. Este posibila setarea unui diapazon de timp de gatit de la 5
minute pind la 1 ord cu pasul de setare de 1 minut.

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 cd vasul adera la elementul de incdlzire.

3. Urmati indicatiile p. 3-9 din compartimentul ,Ordinea generala de actiuni in timpul utilizarii programelor
automate”.
Program ,FRY”

Este recomandat pentru prajirea legumelor, carnii, pestelui, produselor de mare, semipreparatelor etc. Timpul de
gatit implicit depinde de timpul de produs ales:"VEGETABLES” (,LEGUME") — 10 minute, ,FISH" (,PESTE") — 15 mi-
nute, ,MEAT” (,CARNE") — 40 minute. Este posibila setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5
minute pand la 1 ora cu pasul de setare de 1 minut. Se permite prajirea produselor cu capacul deschis al aparatului.

Program ,.STEW”

Este recomandat pentru calirea legumelor, carnii, pestelui, produselor de mare, precum si pentru pregatirea racitu-
rilor si altor feluri de mancare care necesitd un tratament termic indelungat. Timpul de gatit implicit in programul
dat constituie 1 ord. Este posibila setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 10 minute pana la 12
ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,COOK”

Este recomandat pentru pregatirea orezului, hriscdi si terciurilor friabile din crupe. Timpul de gatit implicit depinde
de subprogramul ales (,QUICK COOK” — 25 minute, ,COOK” — 1 ord, ,OATMEAL” — 10 minute). Este posibila setarea
manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 1 ora 30 minute cu pasul de setare de 1 minut
(,QUICK COOK”, ,OATMEAL") si de la 30 minute pana la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute (,COOK").

Atunci cand fierbeti terciurile de lapte folositi lapte pasteurizat cu grasime redusa. Pentru a evita scaderea prin fierbere
a produsului si a obtine un rezultat necesar, este recomandat inainte de pregatire s intreprindeti actiunile urmatoare:

«  Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de grau etc.), pAnd 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 potabila in raport 1:1.

Proprietdtile laptelui si crupelor in dependentd 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 ,COOK” nu a fost atins, folositi programul universal ,MULTI-COOK".
Temperatura optima de pregatire a terciului de lapte constituie 100°C. Cantitatea ingredientelor si timpul de gatit
setati conform retetei.

Program”PASTA”

Este recomandat pentru pregatirea pastelor etc., fierberea oudlor si crenvustelor. Timpul de gatit implicit in progra-
mul dat constituie 8 minute. Este posibila setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 2 pana la 20
minute cu pasul de setare de 1 minut. Dupa lansarea programului asteptati un semnal sonor care informeaza despre
fierberea apei, introduceti ingredientele, inchideti capacul aparatului si apasati butonul ,Start”. Dupa aceasta incepe
contorizarea inversa a timpului de gatit.

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 inchis.

Program ,SOUP”

Este recomandat pentru pregatirea felurilor intai diferite, precum si a compoturilor si bauturilor. Timpul de gatit
implicit in programul dat constituie 1 ord. Este posibila setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la
10 minute pana la 8 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,CAKE”

Este recomandat pentru pregatirea copturii (checuri, biscuiti, turtelor). Timpul de gatit implicit in programul dat
constituie 1 ora. Este posibila setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 30 minute pana la 4 ore
cu pasul de setare de 5 minute.

[11.POSIBILITATI SUPLIMENTARE

« Dospirea aluatului .
+ Coacerea painii «  Prdjire in friteuzd .
« Pregatirea fondue Incalzirea alimentatiei pentru copii

IV.ACCESORII ADITIbNALE

Accesoriile aditionale la oala sub presiune le puteti procura separat. Pentru informatii privind sortimentul, procura-
rea si compatibilitatea acestora cu modelul aparatului vostru adresati-va catre distribuitorul oficial din tara voastra.

Pregatirea iaurtului « Pasteurizarea produselor lichide
Sterilizarea vaselor si obiectelor

de igiena personala

RAM-CL1 — cleste universale pentru vas

Sunt destinate pentru evacuarea comoda a vasului din oala sub presiune. Se potrivesc pentru vase cu un volum de
la 1 pana la 6 litri. Este posibild utilizarea impreuna cu oalele sub presiune de alte marci. Sunt fabricate din otel.
Gratie suprafetelor de lucru de cauciuc asigura apucarea sigura a vasului. Pot fi spalate in masina de spalat vase.

RHP-M1 — iv pentru pregati

Este destinat pentru pregatirea jambonului, ruladelor si altor delicatete din carne, pasare sau peste cu adaugarea
diferitor condimente si adaosuri. Puteti utiliza dispozitivul pentru pregatirea jambonului in oala sub presiune, in
aparat pentru copt, aerogrill sau obisnuit intr-o cratita de volum respectiv pe aragaz.

RAM-FB1 — cos de pregatire in friteuza

Este destinat pentru pregatirea diferitor produse in ulei infierbantat foarte tare sau care fierbe (friteuza). Este fabri-
cat din otel inoxidabil, are un maner demontabil si cirlig de fixare pe vas in timpul scurgerii excesului de ulei dupa
pregatire. Se potriveste pentru orice vase cu un volum de la 3 litri. Este posibila utilizarea impreuna cu oalele sub
presiune de alte marci. Poate fi spdlat in masina de spalat vase.

RAM-G1 — set de borcanase pentru iaurt cu marcheri pe capace (4 buc.)

permite de a controla termenul de valabilitate al produsului. Este posibila utilizarea impreund cu oalele sub presi-
une de alte marci.

RB-C502 — vas cu acoperire ceramica produs de compania ANATO® (Coreea)

Capacitate 5 litri. Are o rezistentd ridicata la defectiuni mecanice, proprietati excelente antiadezive si conducatoare
de caldurd, gratie carui fapt mancarea nu adera la suprafata, se prajeste si se caleste uniform in timpul intregului
procesul de gatit. Vasul este elaborat pentru un proces mai calitativ de coacere, prdjire si fierbere a terciurilor de
lapte. Este posibila utilizarea vasului in afara oalei sub presiune pentru pastrarea produselor si pregatirea bucatelor
in aparatul de copt. Poate fi spalat in masina de spalat vase.

RB-S500 — vas de otel

Capacitate 5 litri. Are o rezistenta ridicatd la defectiuni mecanice. Este recomandat pentru pregatirea diferitor supe,
compoturi, gemuri si dulceatd. Acest vas este potrivit pentru utilizare in acesta a blenderului, mixerului si altor
unelte de bucatdrie la pregatirea supelor-creme, pireurilor din legume, fructe. Nu este recomandat de a utiliza
pentru prdjire si coacere. Poate fi spalat in masina de spalat vase.

V. CURATAREA SI INTRETINEREA APARATULUI

Tnainte de a parveni la curétarea aparatului, asigurati-va cd acesta este deconectat de la reteaua electricd si s-a
racit complet! Folositi o tesaturd moale si remedii non-abrazive de spalat vesela. Recomandam sa efectuati curatirea
produsului imediat dupd utilizare.

Tnainte de prima utilizare sau pentru a elimina mirosurile dupa gatit v recomanddm sa prelucrati in decurs de 15
minute cu o jumdtate de ldmaie in programul ,STEAM-FISH”".

ESTE INTERZISA utilizarea unei burete cu acoperire durd sau abrazivd, a remediilor de curdtare cu particule abrazive,
precum si alte substante chimice agresive.

Curdtati corpul produsului dupa necesitate.

Vasul trebuie de curdtat dupa fiecare utilizare. Este posibild utilizarea unei masini de spalat vase. Dupa terminarea
curdtirii stergeti suprafata exterioara a vasului pana ce ea devine uscata.

Curatirea capacului de aluminiu interior si a supapei de abur demontabile trebuie sa fie efectuata dupa fiecare
utilizare a aparatului.

Pentru curatirea capacului interior:

1. Deschideti capacul oalei sub presiune.

2. In partea interioard a capacului apasati concomitent spre centru cele doua fixatoare de masa plastica.

3. Fard a va forta, trageti capacul de aluminiu interior putin la sine si in jos pentru ca el sa se dezuneasca de la
capacul principal. N

4. Stergeti suprafata ambelor capace cu o tesdturd umeda sau un servetel. In caz de necesitate spalati capacul
scos sub un jet de apa si folositi detergente de spalat vase. Nu se recomanda folosirea masinii de spalat vase.

5. Introduceti capacul de aluminiu in canale, reuniti-L cu capacul principal si apasati putin pe fixatori pana ce se
va aude un click. Capacul de aluminiu interior trebuie sa se fixeze in mod sigur.

Supapa de aburi demontabild este amplasata pe capacul superior al aparatului. Pentru a curdta supapa:

1. Ridicati cu grijd capacul supapei de aburi, trgand-o de proeminenta in sus si la sine.

2. Intoarceti fixatorul de pe partea inferioara a supapei in sens contrar acului ceasornicului (in sensul <open>)
pana la limitator si scoateti-L.

3. Scoateti atent piesa de cauciuc din fixator. Spalati toate partile supapei respectand regulile de curatare.

&

Atentie! Intru evitarea deformdrii a piesei de cauciuc se interzice de a o indoia si de a trage.



4. Montati in ordine inversa: introduceti piesa de cauciuc in fixator, uniti canalele fixatorului cu proeminente de
pe partea interioard a supapei si intoarceti fixatorul in sensul acului ceasornicului (in sensul <close>). Introduceti
supapa de aburi in celuld pe capacul aparatului cu proeminentd din partea ecranului.

Tn timpul pregatirii bucatelor este posibild formarea unui condensat care se acumuleaza in modelul dat intr-un jgheab
special pe corpul aparatului in jurul vasului. Condensatul se elimina usor cu ajutorul unui servetel de bucatarie.

VI.SFATURI DE GATIT

Erorile de gatit si cdile 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 cdile de inlaturare a acestora.
MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

Cauzele posibile ale problemei

Solutia

Ati uitat 3 inchideti capacul aparatului sau nu L-ati inchis bine,
deaceea temperatura de gatit nu a fost destul de inalta.

« Atundi cind gtiti nu deschideti capacul oalei sub presiune fira necesitate.

«Tnchideti capacul piné ce se aude un click. Asigurati-va c& nimic nu fm-
piedica pentru a inchide bine capacul aparatului si & nu este deformat
cauciucul de etansare pe capacul interior.

Vasul si elementul de incalzire intrau greu in contact, deaceea
temperatura de gatit nu a fost destul de inalta.

« Vasul trebuie s3 fie instalat drept i interiorul corpului aparatului, aderind
cu fundul de discul de incalzire.

« Asigurati-va ca in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte
striine. Nu admiteti contaminarea discului de incalzire.

- Folositi 0 reteta verificatd (adaptata pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de tratare preventiva, proportiile de in-
troducere a acestora trebuie s corespunda cu recomandarile din refetd.

« Permanent spalati foarte bine crupele integrale, camea, pestele si pro-
dusele de mare pin3 cind apa devine limpede.

« Tnainte de fierbere ingredientele nu au fost tratate sau au fost
tratate incorect (spalate rau etc).

« Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau tipul de pro-
dus este ales incorect.

MINCAREA ARDE
« Vasul a fost curdtat rdu dupa gitirea prealabild a mincarii. Tnainte de gatit, asigurati-va ca vasul este spilat bine si acoperirea antia-
+ Acoperirea antiadeziva a vasului s-a deteriorat. deziva nu este defectata.

Volumul total de produs introdus este mai mic decit cel recoman-

datin retets Folositi o retetd verificata (adaptatd pentru acest model de aparat).

Reduceti timpul de gatire sau urmati indicatiile din retet3 adaptat3 pentru

Afi setat timpul de gatire prea mare. acest model e aparat

La prajire ordinaré turnati in vas putin ulei de floarea soarelui - astfel ca s3
acopere fundul vasului cu un strat subtire. Pentru prajire uniforma produ-
sele trebuie s3 fie amestecate periodic sau intoarse dupa un timp anumit.

La prajire: ati uitat s& turnati ulei in vas; nu ati amestecat sau ati
amestecat tirziu produsele preaparate.

Adaugati mai mult lichid in vas. Tn timpul de gatire nu deschideti capacul

La calire: umiditate insufient in vas. il
oalei sub presiune fara necesitate.

La fierbere: putin lichid in vas (nu sunt respectate proportiile de
).

P Respectati raportul corect de lichide si ingrediente solide.
ingrediente). i :

Alegerea nepotrivitd a ingredientelor de mincare. Aceste ingre-
diente nu se potrivesc pentru gitire prin metoda aleas3 de
dumneavoastra sau ati ales un program de gatit incorect.
Ingredientele sunt feliate prea gros, nu s-au respectat propor-
tiile generale de plasare a produselor.

Ati setat incorect (nu ati calculat) timpul de gatit.

Retetd aleasd de dumneavoastra nu se potriveste pentru gitire
in aceastd oala sub presiune.

« 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
acestora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie s3 cores-
punda cu refeta aleasd.

La gatire cu aburi: prea putind apa in vas pentru a asigura densi-
tatea necesaré de abur.

Turnati apa in vas in mod obligatoriu in volumul recomandat in retet. Daci
aveti dubii, in procesul de gatit verificati nivelul de apa.

La prijire:

+ Atiturnat in vas prea mult ulei de floarea soarelui.
+ Exces de umiditate in vas.

« Atunci cind are loc prajirea obisnuita este suficient ca fundul vasului s&
fie acoperit cu un strat subtire de ulei.
« La prajire in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzatoare.

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in cazul in care reteta nu
prevede aceasta. Produsele congelate in stare proaspatd indinte de prajire
trebuie s3 fie decongelate i apa s3 fie scursa.

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a produselor cu aci-
ditate inaltd.

Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: spalare,
cllire etc. Urmati recomandarile retetei alese de dumneavoastra.

Tn procesul de predospire aluatul s-a lipit de
capacul interior si orificiul de eliminare a

La coacere (alva- | 3burului este blocat.

Introduceti aluatul in vas intr-un volum mai mic.

tul nu s-a copt):
Exces de aluat introdus in vas.

Scoateti coptura din vas, Intoarceti-o si introduceti din nou in vas, dup care
continuati gatirea pind va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti, introduceti un
volum mai mic de aluat in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Ati comis greseals atunci cind ati ales tipul de produs sau cind ati
setat (calculat) timpul de gatit. Ingrediente de dimensiuni prea mici.

Folositi o retetd verificats (adaptatd pentru acest model de aparat).
« Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a
acestora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie s cores-
punda cu recomandarile din retets.

Dupi gatire mincarea gata preparats a stat prea mult la autoincl-
zire

Nu este dorit3 utilizarea in timp indelungat a functiei de autoincalzire. Tn
cazul in care modelul dumneavoastra de oald sub presiune prevede deco-
nectarea prealabila a functiei date puteti utiliza posibilitatea aceasta.

La coacere: nu ati uns cu ulei suprafata interioara a vasului inainte | Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului cu unt sau
de gatit. ulei de floarea soarelui (nu turnafi uleiul in vas!).

PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMA DE FELIERE

La préjire ordinara amestecati mincarea nu mai des decit peste fieca-

Ati amestecat prea des produsul in vas. e,

Reduceti timpul de gatit sau urmati indicatiile din reteta adaptats

Ati setat timpul de gitit prea mare. pentru acest model de aparat.

COPTURA ESTE UMEDA

Alegeti ingredientele in conformitate cu reteta de coacere. Stréduiti-
va s3 nu alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de
umiditate sau dupa posibilitate utilizati-le in cantitati minime.

At utilizat ingredientele nepotrivite care eliming exces de umiditate
(lequme si fructe suculente, pomusoase congelate, smintina etc.).

Straduiti-va s3 scoateti coptura din oala sub presiune imediat dupa
Ati tinut prea mult coptura in oala sub presiune inchisa. ce s-a pregatit. In caz de necesitate puteti l&sa produsul in oal3 sub
presiune pentru un timp scurt cu functia de autoinclzire inclusa.

COPTURA NU S-A RIDICAT

Oudle cu zahar au fost batute rau.

Aluatul cu agentul de crestere au stat prea mult timp.

Folositi o retets verificata (adaptata pentru acest model de aparat).

Nu ati cernut fiina sau ati framintat rau aluatul. Alegerea ingredientelor, modul de tratare preventiva, proportiile de
introducere a acestora trebuie 3 corespunda cu recomandarile din
Sunt comise erori la introducerea ingredientelor. refets.

Reteta aleasa de dumneavoastra nu se potriveste pentru coacere in acest
model de oald sub presiune.

0 Intr-o serie de modele de oale sub presiune REDMOND in programele ,STEW”si ,SOUP” in cazul de insuficientd de lichid
in vas declanseazd sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gdtire se opreste si
oala sub presiune trece in regimul de autoincalzire.

Timp recomandat de gatit la aburi a diferitor produse

PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE

La fierbere a terciului laptele scade.

Calitatea si proprietatile laptelui pot depinde de locul si conditiile produ-
cerii sale. Se recomanda folosirea numai a laptelui ultrapasteurizat de
grasime pina la 2,5%. La necesitate laptele poate fi dizolvat un pic cu apa

potabil (petru detalii vezi p. 62).

Produs Masa, g (cantitate) | Cantitate ap, ml Timpul de gtit, min
1 Fileu de carne de porc/ de vitd (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| Fileu de came de berbec (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
3 | Fileu de gdina (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15




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.

Recomandari de utilizare a regimurilor de temperatura in programul ,MULTI-COOK”

Produs Masa,g (cantitate) | Cantitate apa, ml Timpul de gatit, min o o 2
° H S g2 g
4 | Fricadele/ pérjoale 180 (6 buc)/450 (3buc) 500 10/15 g By ! g 83 oF
Program Recomandari de utilizare £ g% | Diapazondetimpde | £ 57 FF
5 | Peste (fleu) 500 500 10 § SE | gitic/pasdesetare £ 1 -2
E £ t E H
6 | Crevete de salats (curatate, fierte-congelate) 500 500 5 I3 F LA I
7 | Cartofi cuburi 1,5 x 15 c 500 500 20
artofl cuburi 1,5 x 1,5 cm) 00K Pregatirea pilafului 120-125 | lors | 30min-2ore/Smin | 24 | - +
8 | Morcov (cuburi 1,5 x 15 cm) 500 500 30 COOKOAT
) - Pregtirea terciurilor de lapte. Fierberea lequmelor | 90 10min | Smin-15ore/1min | 24 - | +
9 | Sfecla (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 or3 20 min MEAL
10 | Legume (proaspit congelate) 500 500 15 SOUP | Serecomands pentru pregiirea diferitor feluri intai | 90 lori | 10min-8ore/Smin | 24 | - | +
11 | Ou pe abur 3 buc. 500 10 CAKE Se recomanda pentru pregatirea copturilor (checuri, | 114 155 | 15 | 30min-4ore/Smin | 24 | — .
biscuiti, turte), diferitor budinci si sufleuri

VII.TINAINTE DE ADRESARE LA UN CENTRU DE SERVICE

Tnlaturarea erorii

Eroare afisata pe ecran Defectiunile posibile

Deconectati aparatul de la reteaua electrica, lasati-l sa se racoreasca.
Tnchideti bine capacul, conectati aparatul din nou la reteaua electrica.in
cazulin care la conectare repetata problema nu s-a inlaturat, adresati
a un centru de service autorizat.

Eroare de sistem, este posibila iesirea din
functiune a placii sau a elementului de
incalzire.

Cauza posibils Tnlaturarea defectiunii

Temperatura de lucru, °C Recomandri de utilizare (vedeti cartea de retete):
40 Pregatirea iaurturilor, dospirea aluatului E1-E3
60 Pasteurizare, pregatirea ceaiului verde, alimentatiei pentru copii
80 Pregitirea branzei, glintwein
100 Pregitirea bezelelor, a dulcetei o se conecteazi.
120 Pregitire halca de care, cilirea cirnii
140 Afumare, rumenirea bucatelor gata pentru a le atribui o scoarta crocantd
160 Pregitirea cartofilor fri Mincarea se prepard
prea mult timp.
Tabel rezumativ de programe de gatit (setari de fabrica)
o 3 g
% £ S g3 2
2 of o detmpde £ 5% 3
- - 2 Py iapazon de timpde | £ hd T
Program Recomandari de utilizare g 35 gu/pmseseme £ 53 EZ
g= <
E = £t <E H
e | F & 8 °
Pregitirea legumelor la aburi 10 min
STEAM | Pregitirea carnii la aburi 115-120 | 40min | Smin-lora/1min | 24 | +
Pregitirea pestelu la aburi 15 min
Préjirea legumelor 10 min
FRY Prajirea camii 150-155 | 40min | Smin-lord/1min | - |+ +
Prjirea pestelui 15 min
srew | Clirea camii pregatirea riciturilor i felurilor de mancare | g o3 | 10min-1zore/Smin | 24| - N
care necesita un tratament de temperaturd indelungat
Pregatirea tuturor felurilor de | Pregatirea legumelor Diapazon 15 min S min—1 ord /1 mi
5 min—1ord/ 1 min
MULTI-COOK | Méncare ‘°’ff°7’: setdrilorde | oo stirea pestelui 40-160, | 20 min 24|+ +
temperatur si de timp ma- pas 20°C 1 or3— 12 ore /5 min
nuale efectuate de utilizator | pregatirea camil 40 min
PASTA [;rz)gratlrea pastelor etc. Ferberea crenvustelor 5ia0ud- | 41a 150 | grin | 2min-20min/imin | - |+ N
QUICK CooK :rrjgeamea orezului, hriscéi si terciurilor friabile din | ;0 25min | Smin-15ore/Lmin | 24 | - .

Nu este tensiune in reteaua electric. Verificati tensiunea n reteaua electrica.

Tntreruperi in alimentarea cu energie electricd | Verificati tensiunea in reteaua electric.

Tntre vas si element de incalzire a patruns un obiect

strdin. Tnlaturati obiectul strdin.

Vasul instalat incorect in corpul oalei sub presiune. | Amplasati vasul drept f3ra inclinari.

Deconectati aparatul de la reteaua electrics, Lasati-L s se récoreasc.

Element de incélzire contaminat. Curatati elementul de incalzire.

VIII.OBLIGATII DE GARANTIE

Pentru acest produs se acordd un termen de garantie de 2 ani de la momentul procurérii. In timpul perioadei de ga-
rantie producatorul se obliga sa inlature prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet orice
defecte de fabrica provocate de calitatea insuficienta a materialelor sau de rasamblare. Garantia intrd in vigoare numai
n cazul in care data procurarii este confirmatd prin stampila magazinului §i semnatura vinzatorului pe talonul de
garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care produsul a fost utilizat in conformitate cu
instructiunea de exploatere, nu a fost reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul manipularii in-
corecte, precum si pastrata toata completarea produsului. Prezenta garantie nu se raspindeste asupra uzurei normale
a produsului si asupra consumabilelor (filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garniturilor etc.).

Termenul de servire a aparatului stabilit de producdtor constituie 5 ani din momentul procurarii cu conditie ca ex-
ploatarea produsului este efectuata in corespundere cu instructiunea datd si standardele tehnice.

Ambalajul, indrumdtorul utilizatorului, precum si aparatul este necesar de utilizat in conformitate cu programul local
de prelucrare a deseurilor. Nu aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.



Mieldtt haszndlja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a haszndldi ttmu-
tatot és tdjékoztatoként drizze meg. A késziilék helyes haszndlata jelentosen
hosszabitja a szolgdlati idejét.

BIZTONSAGI TECHNIKA

@ A gyuno semmllyen felelosseget nem vaUal a biztonsdgi technika és a ké-
sziilék i inek be nem tartdsdval okozott

megrongdloddsokért.

, ételek készitésére hasznalatos

riilmények kozotti hasznalatra, mely lakasban, hét-

végi hazakban, szallodai szobakban, boltok mellékhelyiségében, iro-
dakban vagy hasonlé nem ipari kdrlilmények kozt hasznalhatd. A ké-
sziilék ipari vagy mas, nem céliranyl hasznalata a biztonsagos

hasznalatl kovetelmények megsértésének szamit. Ebben az esetben a

0a kovetkezményekért nem vallal feleldsséget.

Lék a haldzathoz torténé kapcsolasa elétt, ellenérizze, hogy a
haldzat fesziiltsége megfelel-e a késziilék taplalkozasi névleges fe-
sziiltségével (ld. a technikai jellemzést vagy a késziilék gyari tablajat).

* Hasznalja a késziilék fogyasztott teljesitményre szamitott hosszabito
zsinort: a paraméterk meg nem felelése a rovidzarlathoz vagy kabel-
tlizhez vezethet.

+ Kapcsolja hozza a késziiléket csak a foldeléssel ellatott
csatlakozdaljazathoz: ez az aramiitéstol valé védelem kételezo kdve-
telése. Ha hosszabbité zsinort hasznal, gy6z6djon meg arrél, hogy
annak is féldelése van.

FIGYELEM! A késziilék miikédése sordn a tdnyér és a fémrészek felmeleged-
nek! Legyen dvatos! Haszndlja a konyhakesztyiit. A forro géz ditali égési seb
elkeriilése végett ne hajljon a késziilék folé a fedél nyitdsdndl.

sériilésekhez és vagyon karahoz vezethet.
@ FIGYELEM! A meghibdsodott késziilék bdrminem(i haszndlata, tilos.

Technikai jellemzés

Modell RMC-M4502E
Teljesitmény 860 W
Fesziiltség 220-240V, 50 Hz
Tanyér maximalis Grtartalma 51
Tanyér fedezete ... DAIKIN® (Japan) tapadasgatlo
Gozszelep leveheté
JCD-kijelzé momokrém
Energiatol fliggé memoria van
3D-r ité van
Programok
1. STEAM-VEGETABLES 7. STEW (FOZES)
(ZOLDSEG PAROLASA) 8. QUICK COOK (GYOR FOZES)
2. STEAM-FISH (HAL PAROLASA) 9. COOK (ALTALANOS FOZES)
3. STEAM-MEAT (HUS 10. COOK-OATMEAL (KASA FOZESE)
PAROLASA) 11. PASTA (TESZTA)
4. FRY-VEGETABLES (ZOLDSEG 12. SOUP (LEVES)
SULESE) 13. CAKE (SUTES)
5. FRY-FISH (HAL SULESE) 14. MULTI-COOK (MULTISZAKACS)
6. FRY-MEAT (HUS SUTESE)
Funkciék
Automatikus 24 é6raig
Etel melegitése 24 6raig

Elhalasztott rajt
Kéeal .

24 o6raig, 2 stopperora

+ Kapcsolja szét a késziiléket a csatlakozoaljazatbol a hasznalata utan,
valamint a tisztitasa és athelyezeése soran. Hizza ki a kabelt szaraz
kézzel, tartsa a villas dugot, ne a kabelt.

+ Ne huzza a tapkabelt az ajtonyilason vagy a meleg forrasa mellett.
Figyeljen arra, hogy a tapkabel ne csavarjon tul és ne hajljon tul, ne
értintse az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.

Figyelembe vegyen: a tdpkdbel véletlen rongdldddsa olyan lizemzavarhoz
vezethez amelyik a jotdllds feltételei ald nem esik és az dramiitéshez is. A
j kabel gyors itést igényel a szervizben.

* Ne allitsa a késziiléket a puha feliiletre, ne takarja a mikodése soran:
ez a késziilék tulheviiléséhez és megrongalddasahoz vezethet.

* A késziilék a szabad levegdn térténd lizemeltetése tilos: a késziilék
hazaba torténd nedvesség vagy idegen targy jutasa a sulyos rongalo-
dasahoz vezethet.

o Akészilék tisztitasa el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy halozattol szét
van kapcsolva és teljesen lehdilt. Szigortan tartsa be a késziilék tiszti-
tasi utmutatojat.

TILOS késziilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald helyezni!

« 8 éven feliili gyermekek, tovabba testi, érzékszervi vagy szellemi fo-
gyatékkal élok, illetve tapasztalat vagy ismeretek hianyaban hozza nem
érté személyek hasznalhatjak a készlléket megfeleld felligyelet vagy
a biztonsagos hasznalatra vonatkozé Utmutatasok mellett,amennyiben
tisztaban vannak a hasznalattal jaré veszélyekkel. Ugyeljen, hogy a
gyermekek ne hasznaljak a készléket jatékszerként. A késziilék tiszti-
tasat és karbantartasat gyermekek kizarélag feltigyelet mellett végez-
hetik. A késziiléket és elektromos tapkabelt 8 évesnél fiatalabb gyer-
mekek elél elzart helyen tarolja.

* Tilos a késziiléket 6nalléan javitani vagy a szerkezetben modositast
elvégezni. Minden javitasi és kezelési munka csak az illetékes szerviz
elvégezheti. A nem szakképezett munka a késziilék rongalédasahoz,

Rotyogtatd fazék a benne levé tanyérral.... ....1 darab

Parolasra szolgald konténer 1 darab
Olajsiitésre szolgalé kosar. 1 darab
Tanyérfogo 1 darab
Mérépohar 1 darab
Méritékanal 1 darab
Lapos kanal 1 darab
Meéritékanal és kanal tartoja 1 darab
Tapkabel 1 darab
100 recept” cimU konyv. 1 darab
Hasznaléi Utmutatd 1 darab
Szerviz kdny» 1 darab

A gydrtonak j joga van arra, hogy a késziilék indt, készletezését, valamint
a technikai je itsa a termékei tokél itése sordn e modo-
sitdsokrdl szol kiegészitd értesités nélkil.

Rotyogato fazékszerkezete RMC-M4502E Al
1. Fedél a levehet gbzszeleppel 7. Parolasra szolgald konténer
Belsé aluminium fedél 8. Maritékanal
3. Levehet6 tanyér RB-A503 9. Oljastitésre szolgalo kosar
4. Vezérl6 panel a LCD-kijelz6vel 10. Tapkabel
5
6.

Lapos kanal 11. Tényérfogd
. Mérépohar 12. Meritékanal és kanal tartdja
Gombok rendeltetése A2
1. .Cooking time” (,Készitési id6") — az ora és perc értékének bevezetése
a folyo id6, készitési id6 és elhalastott rajt allitasanal
2. ,Hour/Min” (,Id6 allitasa”) — az idé6 allitasi rendszerbe atmenése, ora/
perc valasztasa a folyo id6, készitési id6 és elhalastott rajt allitasanal
3. .Preset”(,Elhalasztott rajt”) — az 6ra allitasanak és az elhalasztott rajtnak
rendszerbe atmenése, az elhalsztott rajt stopperorajanak valasztasa
4. ,Keep warm / Cancel” (,Melegités fenntartasa / Torlés”) — a kész étel

hémérséklete fenntartasi funkcionak kikapcsolasa, melegitési rendszer

bekapcsolasa/kikapcsolasa, minden program és allitas torlése a folyd

id6 allitasain kivil.

,Menu” (,Menl") — készitési program va’laszta’sa

6., Cooking mode” (,Készités") —a,COOK”pi 1 levé al

7. .Product”(,Termék fajtaja”) — a., STEAM ,“FRY",,MULTI COOK” program-
ban levé térmék fajtajanak valasztasa

8. ,Temperature” (,Hémérséklet”) — a ,MULTI-COOK” programban levd
készitési homérséklet valtoztatasa

9. ,Start”(,Rajt”) — a beallitott készitési rendszer bekapcsolasa

KI]elZD szerkezete A3

Avalasztott készitési program indikatora

A folyd idé indikatora

A készitési id6 indikatora

Az elhalsztott rajt stopperérajanak (1 vagy 2) indikatora

A ,STEAM”, ,FRY”, ,MULTI-COOK” programban levé térmék fajtajanak
indikatora

A ,COOK” programban levé alprogram indikatora

G. A,MULTI-COOK” programban levé készitési hdmérséklet indikatora

I.AHASZNALAT ELOTT

Miel6tt hasznalja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a hasznaldi utmu-
tatot és tajékoztatoként orizze meg. A késziilék helyes hasznalata jelentésen
hosszabitja a szolgalati idejét.

Biztonsagi technika

o

monw>

m

/: A gydrto nem vdllal a i technika és a ké-
sziilék i i szabdlyok ko éseinek be nem tartdsdval okozott
megrongdloddsokért.

*  Akésziilék csak haztartasi rendeltetésre szolgal. A késziilék ipari vagy mas
hasznalata a késziilék megfeleld tizemeltetési szabalyok megsértése.

*  Akésziilék a haldzathoz torténd kapcsolasa eldtt, ellendrizze, hogy a
haloézat fesziiltsége megfelel-e a késziilék taplalkozasi névleges fe-
sziiltségével (ld. a technikai jellemzést vagy a késziilék gyari tablajat).

* Hasznalja a késziilék fogyasztott teljesitményre szamitott hosszabitd
zsinort: a paraméterk meg nem felelése a révidzarlathoz vagy kabel-
tlzhez vezethet.

+ Kapcsolja hozzd a késziiléket csak a foldeléssel ellatott
csatlakozdaljazathoz: ez az aramiitéstol édelem kotelezd kovetelé-
se. Ha hosszabbitd zsinort hasznal, gy6z6djon meg arrdl, hogy annak is
féldelése van.

FIGYELEM! A késziilék miikidése sordn a tdanyér és a fémrészek felmeleged-
nek! Legyen dvatos! Haszndlja a konyhakesztyit. A forr goz dltali égési seb
elkertilése végett ne hajljon a készlilék folé a fedél nyitdsdndl.

e

* Kapcsolja szét a késziiléket a csatlakozdaljazatbol a hasznalata utan,
valamint a tisztitasa és athelyezeése soran. Huzza ki a kabelt szaraz
kézzel, tartsa a villas dugét, ne a kabelt.

+ Ne huzza a tapkabelt az ajtonyilason vagy a meleg forrasa mellett.
Figyeljen arra, hogy a tapkabel ne csavarjon tul és ne hajljon tul, ne
értintse az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.

Figyelembe vegyen: a tdpkdbel véletlen rongdldddsa olyan iizemzavarhoz
vezethez amelyik a jotdllds feltételei ald nem esik és az dramiitéshez is. A
Gdott kdbel gyors itést igényel a szervizben.

+ Neallitsa a keszuleket a puha feliiletre, ne takarja a miikodése soran:
ez a késziilék tulheviiléséhez és megrongalodasahoz vezethet.

* A késziilék a szabad levegdn torténd lzemeltetése tilos: a késziilék
hazaba torténd nedvesség vagy idegen targy jutasa a sulyos rongalo-
dasahoz vezethet.




o Akésziilék tisztitasa el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy halozattél szét
van kapcsolva és teljesen lehdlt. Szigortan tartsa be a késziilék tiszti-
tasi Utmutatojat (oldal 67).
@ TILOS késziilék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald helyezni!
+ Atermék nem hasznalhaté a gyerekek, megfelel6 tudassal és tapasz-
talattal rendelkez6 emberek altal, valamint a fizikailag, érzékelé

hunyorogni kezd. Nyomja meg a ,Cooking time” gombot, hogy allitsa a
perc értékét.

4. A bevezetett allitasok torlésére nyomja meg a ,Keep warm / Cancel”
gombot. Hogyha sziikséges, Ujra vezesse be a készitési programot.

FONTOS! A készitési program keézi dllitdsdndl, figyelembe vegye az dllitdsok
lehetséges terjedelmet és lépés értéket, amelyet a vdlasztott készitési prog-

és értelmileg korlatolt emberek altal, ha nincsenek a blztonsagukert
felelés személyek figyelem alatt. Ne hagyja a gyerekeket figyelem
nélkil a bekapcsolt késziilék mellett.

« Tilos a késziiléket 6nalléan javitani vagy a szerkezetben modositast
elvégezni. Minden javitasi és kezelési munka csak az illetékes szerviz
elvégezheti. A nem szakképezett munka a késziilék rongalddasahoz,
sériilésekhez és vagyon karahoz vezethet.

Az lizemeltetés elott

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbdl, tavolitsa el
minden csomagoléanyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazé
cimkén kivil.

A késziiléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon. Torélje meg a késziilék hazat ned-
ves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza
meg. Az els6 hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hiba-
janak a kévetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a késziiléket (oldal 67).

A Figyelem! A késziilék il bdrmily il tilos.

[I.ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE

Az els6 bekapcsolas elétt

Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre Ugy, hogy a
g6zszeleprél kimend g6z ne kerliljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus
gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
hémérséklet miatt kart szenvednek.

A készités el6tt gyézédjon meg arrdl, hogy a rotyogtatoé fazék kiilso és lat-
hato részeknek nincs rongalodasa, letért darabja vagy mas iizemzavarja. A
tanyér és melegitéelem kozott ne legyen idegen targy.

Ora allitasa

1. Kapcsolaja hozza a késziiéket a haldzathoz. Nyomja és tartsa a ,Preset”
gombot, amig a folyo id6 percének indikatora nem hunyorog a kijelzén

2. Nyomja meg a,Cooking time” gombot, hogy allitsa a perc értékét (Lépés
mértéke: 1 perc) (az id6 gyorsitott valtoztatasara tartsa a gombot).

3. Nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, az 6ra indikatora hunyorogni kezd.
Nyomja meg a ,Cooking time” gombot, hogy allitsa az 6ra értékét (az
id6 gyorsitott valtoztatasara tartsa a gombot).

4. Az allitas végén nyomja meg a ,Keep warm / Cancel” gombot vagy
varjon néhany masodpercet. Az id6 indikatora hunyorogni végez, és a
bevezetett allitasok a késziilék memdriaban megdrzésre keriilnek.

Készitési id6 allitasa

A REDMOND RMC-M4502E rotyogtaté fazékban onalléan lehet allitani a
készitési idét minden egyes proramban. A valtoztatasi lépése és a bevezetett
id6 lehetséges terjedelme a valasztott készitési programtol fligg.

1. Aprogram valaztasa utan nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, az éra in-
dikatora hunyorogni kezd. Nyomja meg a ,Cooking time” gombot, hogy
allitsa a perc értékét (az id6 gyorsitott valtoztatasara tartsa a gombot).

2. Nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, az éra indikatora hunyorogni kezd.
Nyomja meg a ,Cooking time” gombot, hogy allitsa az 6ra értékét (az
id6 gyorsitott valtoztatasara tartsa a gombot).

3. Hogyha a készitési id6 egy oranal kevesebb, az 6ra allitasi rendszerében
nyomja meg a,Cooking time” gombot, amig az 6ra indikatora nem tlinik
el a kijelzérél. Nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, a perc indikatora

ram el6reldtja, a gydri dllitdsok tdbldjdnak megfeleléen (oldal 69).

Az On ké d idé a készitési prog

a minimadlis értéktol kezdod:k Ez azt engedi, hogy a program miikodését egy
kis idétartamra hosszabitsa, ha az étel az dltaldnos id6 alatt nem keriilt
készitésre.

A rotyogtaté fazéknek villanytdl fiiggé memoridja ban. A hdldzat ideiglenes
isdndl minden b dllitds, az rajt dllitdsait ide-
értve, megdrzésre keriil.

Preset Function (,Elhalasztott rajt” funkcid)

Azt engedi, hogy pontos idét allitsa, amelyhez az automatikus készitési prog-
ram véget ér. EL lehet halasztani a készitési folyamatot 10 perctél 24 6raig,
az allitasi lépés 10 perc. A késziiléknek van két fliggetlen stopperdraja, ame-
lyek megérzik az id6t, amelyhez leggyakrabban készitésre keriilt az étel.

kikapc

Stopperora allitasara:

1. Valassza az automatikus programot, sziikség esetén valtoztassa az
alapértelmezett készitési idot.

2. Nyomja meg a,Preset” gombot, hogy valassza a PRESET1 vagy PRESET2
meméria cellat.

3. Nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, hogy a stopperdra idejét allitsa, az
6ra indikatora hunyorogni kezd.

4. Nyomja meg a,Cooking time”gombot, hogy allitsa az 6ra értékét (lépés
mértéke: 1 6ra). Nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, a perc indikatora
hunyorogni kezd. Nyomja meg a ,Cooking time” gombot, hogy allitsa az
Ora értékét (Lépés mértéke: 10 perc).

5. Azidé allitasa utan nyomja meg a,Start” gombot. A, Start”,,Keep warm
/ Cancel” és ,Preset” gomb indikatora feragyog. A kijelzén tiikrézik az
id6, amely alatt az étel kész lesz.

A Preset” funkcio haszndlata lehetséges minden programban, a ,FRY” és
,PASTA” programon kiviil.

A, Preset” funkcioban torténd idé dllitdsdndl figyelembe kell venni azt, hogy
az egyes programokban az id6 leszdmldldsa csak akkor kezdddik, amikor a
késziilék a bedllitott munkahémérsékletet éri.

Nem a/anlatos a hosszu ideig elhalasztam a program rajtot, hogyha az étel
ében vannak romlandd

Keep warm Function (kész étel homersekletenek fenntartasa:
automatikus melegités)

Automatikusan bekapcsolodik a készitési program elvégzésével, a kész étel
hémérsekletét fenntartja 24 o6raig 70-75°C kozott. Ennél a ,Keep warm /
Cancel” gomb indikatora ragyog, a kijelzén a mukodés idéjen egyenes le-
szamlalasa tukrozik a foly6 rendszerben.

Az automatikus melegités kikapcsolasa érdekében, nyomja meg a ,Keep warm
/ Cancel” gombot, ennél a gomb indikatora kialszik.

Reheat Function (étel melegitése funkcio)
A REDMOND RMC-M4502E rotyogtato fazékot a hideg ételek melegitésére
hasznalhatja.

1. Helyezze at az ételt a tanyérba, allitsa a rotyogtato fazék hazaba.

2. Csukja be a fedelet, kapcsolja hozza a késziiléket a halézathoz.

3. Nyomja és tartsa néhany masodpercig a ,Keep warm / Cancel” gombot,
amig nem hallja a hangjelet.Akijelzén a megfelelé indikator felragyog és
a gomb indikatora is. A stopperdra a melegitési id6 leszamlalasat kezdi.

4. Akésziilék 70-75°C fokig melegiti az ételt és melegen fenntartja 24
ora alatt. A melegités abbahagyasara nyomja és tartsa a ,Keep warm /
Cancel” gombot, amig a gomb indikatora nem alszik el.

Annak ellenére hogy a rotyogtato fazék melegen fenntarthatja az élelmiszert
24 6rdig, nem ajdnlatos melegen hagyni az ételt tobb mint két vagy hdrom
drdra, mert néha ez az izmindségének viltozdsdhoz vezethet.

A ikus programok al torténé altalanos rend

Készitse (mérje) a sziikéseges ingridienseket.

2. Tegye be a rotyogtatd fazék tanyéjaba a készitési programnak megfe-
leléen és tegye be a késziilék hazaba. Figyeljen,hogy minden ingridiens,
a folyadékot beleértve, a tanyér belso feliiletén levé maximalis 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.

4. A,Menu” gomb segitségével valassza a sziikséges készitési programot
(a kijelzon felgragyog a program indikatora).

5. Ha a programban elére van latva az élelmiszer fajtanak valasztasa,
valassza a megfeleld alprogramot a,Product” (,MULTI-COOK",,STEAM”,
.FRY” programok szamara) vagy ,Cooking mode” (,COOK” program sza-
mara) gombok segitségével. Minden programnak elére van allitva a
készitési id6 sajat alapértelmezett értéke, amely nem tiikrozik a készii-
1ék kijelzjén.

6. On valtoztathatja az id6 alapértelmezett értékét.

=

Sziikség esetén allitsa az elhalasztott rajt idejét.A,Preset” funkcié nem
érvényes a ,FRY” és ,PASTA” programok hasznalatanal.

7. Akészitési program inditasara nyomja meg a,Start” gombot. Felragyog
a,Start” gomb indikatora. Ez inditja a programot és kezdi a készitési
id6 vissza szamlalasat. A ,STEAM” programban a visszaszamlalas kez-
dédik a viz forralasa utan és a tanyérban levé viz elegendo sirtiségének
elérésekor . A ,MULTI-COOK”, ,FRY” programban — amikor a készlilék
kezdi a munkarendszert, a ,PASTA” programban— a tanyérban levé viz
forralasa utan, élelmiszer betevése utan és a ,Start” gomb ismételt
nyomasa utan is.

8. Amikor a készitési program elvégzédik, megjelenik a hangjel. Tovabban
a késziilék az automatikus melegités rendszerébe atmegy (ragyog a
,Keep warm / Cancel” gomb indikatora).

9. Annak érdekében hogy térolje a bevezetett programot, abbahagyja a

készitési folyamatot vagy automatikus melegitést, nyomja meg a ..Keep
warm / Cancel” gombot.
A mindségi eredmény elérésére ajanlatos, hogy az étel készitésérél szolo
receptet haszndlja a REDMOND RMC-M4502E rotyogtatd fazékhe mellékelt
100 recept cimii kdnyvbol, amelyet kiilonlegesen feldolgoztuk ehhez a mo-
dellhez.

Ha az On vél

szerint a kivdi Snyt nem érte el az dltaldnos
program itségével, ilja a ,MULTI-COOK™ un/verzal/s
programot a kézi dllitdsok bévitett , amelyik nagy g
ad a szakdcsmiivészetének.

,MULTI-COOK” program

Ajelen program barmilyen étel készitésére alkalmas a hasznalo latla beve-
zetett homérsékleti paraméterek és készitési ido szerint. A ,MULTI-COOK”
programnak kdszénhetden a rotyogtaté fazék a haztartasi gépek készletét
helyettesitheti és azt engedi, hogy étel készitsen barmelyik érdekes recept
szerint, amelyet a régi szakacskonyvben olvasta vagy interneten talalta. A
készitési id6 valasztasi lehetoségét megvaldsithatja az alapértelmezett
termékkel kapcsolatban (z6ldség, hal, hus).

A készitési id6 alapértelmezetten fligg a termék valaszott fajtajatol:
VEGETABLES” (,ZOLDSEGEK") — 10 perc, ,FISH" (,HAL") — 15 perc, MEAT"
(-HUS”) — 40 perc. Az alapértelmezett készitési hémérséklet: 160°C.



Az id6 kézi szabalyozasanak terjedelme: 5 perc — 12 6ra, valtoztatasi lépés: 1 perc a az egy oras terjedelemmel
kapcsolatban; 5 perc az egy-tizenkét oras terjedelemmel kapcsolatban.

A hémérséklet kézi szabalyozasanak terjedelme (a ,Temperature” gomb nyomasaval valtozik) 40°C — 160°C, valtoz-
tatasi lépés 20°C.
A ,MULTI-COOK” programban lehetséges kiilonbozo étel készitése. Haszndlja a 100 recept cimii konyvet a szakképzett
szakdcsunktol vagy a kiilénbdzo ételek és élelmiszerek készitési ajdnlott hémérsékletérdl szolé specidlis tabldt. (oldal
69).
.STEAM” program
Ajalatos a z6ldség, hus, hal, diétas és vegetarianus étel, gyermekélelmi parolasara. A i id6 alapértelme-
zetten fiigg a termék valaszott fajtajatol: VEGETABLES” (,ZOLDSEGEK”) — 10 perc, ,FISH" (,HAL") — 15 perc, ,MEAT”
(.,HUS”) — 40 perc. Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 5 perctdl 1 6raig, az allitasi lépés 1 perc.

Ajelen programban torténo készitésére hasznalja a specialis konténert (készletben van):

1. Ontse be a tanyérba 600-1000 ml vizet. Allitsa a tanyért a parolasra szolgalé konténerbe.
2. Mérje és készitse az élelmiszert a recept szerint, egyenletesen tegye be a konténerbe és allitsa a tanyért a
készillék hazaba. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a tanyér szorosan érinti a melegitéelemet.
3. Kovesse az Automatikus program hasznalatanal térténd altalanos rend fejezet 3-9 pontjaban leirott uatsitasat
(oldal 66).
»FRY” program
Ajanlatos a zéldség, hus, hal, tengeri hal és felkész termek, stb. stitésére. A készitési id6 alapértelmezetten fligg a termék
valaszott fajtajat EGETABLES” (,ZOLDSEGEK") — 10 perc, ,FISH” (,HAL) — 15 perc, ,MEAT” (,HUS") — 40 perc. Lehet
kézzel allitani a készitési idé terjedelmét 5 perctél 1 oraig, az allitasi lépés 1 perc. Lehet élelmiszereket siitni a késziilék
nyitott fedelénél.

~STEW” program

Ajanlatos a zoldség, hus, hal, tengeri hal parolasara, valamint a kocsonya és mas, hosszu ideig tartd feldolgozasat
igénylo étel készitésére. A programban levé készitési id6 alapértelmezetten 1 ora. Lehet kézzel allitani a készitési
id6 terjedelmét 10 perctol 12 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

.COOK” program

Ajanlatos a rizs, hajdina és gabanabdl készitett porhanyos kasa fozésére. A készitési ido alapértelmezetten fiigg a
valasztott alprogramtol (,QUICK COOK” — 25 perc, ,COOK” — 1 6ra, ,OATMEAL” — 10 perc). Lehet kézzel allitani a
itési id6 terjedelmét 5 perct6l 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 1 perc. (,QUICK COOK”, ,OATMEAL") és 30 perctdl
, az allitasi lépés 5 perc (,COOK").

A tejkasa készitésénél hasznalja az alacsony zsiros pasztérozott tejet. Az elforrasnak elkeriilése és a szilikséges
eredmény elérésének érdekében, ajanlatos, hogy a fézs elétt a kdvetkezot csinalja:

+ alaposan oblitse at minden egy darabbél valé gabonat (rizs, hajdina, koles, stb.), amig a viz nem tiszta legyen;

* akészités el6tt kenje be a rotyogtatd fazék tanyérjat vajjal;

« szigoruan tartsa be az aranyt, amikor méri az 6sszetevéket a receptkdnyv rendelkezései szerint, csokkentse vagy
novelje az 6sszetevék mennyiségét aranyban;

* ateljes tej hasznalatanal ivovizzel higitsa 1:1 aranyban.

Atej és gabona sajatossagai kiilonbézhetnek a szarmazasi helyétol és gyartojatol, ami néha hatast gyakorol a készi-
tési eredményre.

Ha a ,COOK" programban a kivanatos eredményt nem érte el, hasznalja az univerzalis ,MULTI-COOK" programot. A
tejkasa optimalis készitési hémérséklet 100°C. Allitsa az 6sszetevok mennyiségét és készitési idot a recept szerint.

.PASTA” program

Ajanlatos a tészta, stb. készitésére, a virsli és tajas fozésére. A programban levé készitési id6 alapértelmezette 8 perc.
Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 2 perctél 20 6raig, az allitasi lépés 1 perc. A program inditasa utan
varja a hangjelet, amelyik a viz forralasat jelzi, tegye be az Gsszetevéket, csukja be a késziilék fedelét és nyomja meg
a,Start” gombot. Ezutan kezdddik a készitési id6 visszaszamalasa.

Egyes élelmiszerek készitésénél (csotészta, stb.) alakul a fol. A tdnyér hatdrain kiviili lehetséges kifolyadsdnak elkeriilé-
se érdekében fozhet a nyitott fedéllel.
.SOUP” program
Ajanlatos kiilonb6zé elséfogasu étel készitésére, valamint a befott és ital készitésére. A programban levo készitési
alapértelmezetten 1 ora. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 10 perctél 8 6raig, az allitasi lépés 5 perc.

.CAKE” program
Ajanlatos sitemények készitésére (keksz, piskota, toltott lepény). A programban levo készitési id6 alapértelmezetten
1 ora. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 30 perctél 4 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

I.LKIEGESZITO LEHETOSEGEK

Tezta kézitése Olajsiités

«  Kenyér siitése * Gyermekélelmiszer melegitése
+ Fondi készitése « Folyékony élelmiszer csiratlanitas
* Joghurt készitése « Edény és személyes higiénia targyai ferttenitése

IV.KIEGESZITOK

Kiilon lehet venni a rotyogtato fazék kiegészitdit. A valasztékrél, szerzésrol és a késziilék modelljaval valé 6sszefér-
hetdségrol szolo kérdések kapcsolatban forduljon az orszagaban levé hivatalos kereskedéhéz.

RAM-CL1 - egyedi tanyérfogé

Hasznalhato a tanyér rotyogtaté fazékbol torténd kihuzasara. 1 litert6l 6 literig terjedelmu tanyérnak alkalmas. Lehet
a mas markaju rotyogtato fazékkal hasznalni. Acélbol késziilt. A gumizott munkfeliiletnek kdszénhetéen megbizhatd
fogas biztosit. Mosogatdgéppel moshatd.

RHP-M1 — sonkakészitd

Sonka, hustekercs és mas hus, szarnyas és hal csemegének készitésére szolgal kiilonb6zo fliszerek és toltés hozza-
adasaval. Hasznalhatja a sonkakészitot a rotyogattd fazékban, a siitében, aerogrillben vagy a megfelel6 terjedelmii
abasban a tlizhelyen.

RAM-FB1 — olajsiitd kosar

Hasznalhat6 a kiilonbozé élelmoszerek a nagyon meleg vagy forro olajban torténd készitésére. Rozsdamentes
acélbol késziilt, van levehetd kar és a tanyérban torténd rogzitésére szolgald kapocs, amelyik hasznalhaté a készités
utani felesleges olaj kiontésénél. Alkalmas minden 3 litertol terjedelmi tanyér szamara. Lehet a mas markaju ro-
tyogtatoé fazékkal hasznalni. Mosogatégéppel moshato.

RAM-G1 — joghurt livegkészlet markazott fedéllel (4 darab)
Kiilonb6z6 joghurt készitésére szolgal (ld. k|egeszwto lehet6séges). Az tivegeken van datumjel, amelyik segitségével
ellendrizni lehet a termék lejarati idejét. Lehet a mas markaju rotyogtato fazékkal hasznalni.

RB-C502 — ANATO® cég altal gyartott keramiai fedezetii tanyér (Korea)

Terjedelem 5 liter. Mechanikai rongaloédasokhoz valé fokozott szilardsaggal, kivalo t és hoveze-
t6 sajatossaggal rendelkezik. Ennek koszénhetden az élelmiszer a felulethez nem ragaszkodik, siitésre és fozesre
egyenletesen keriil a készités egész folyamata alatt. A tanyér a j6 minosé litésre, fozésre és tejkasa készitésére
feldolgozasra keriilt. A tanyért a rotyogtaté fazéken kiviil lehet hasznalni az élelmiszerek tarolasara és siitében
torténd ételkészitésére. Mosogatogéppel moshato.

RB-S500 — acéltanyér

Terjedelem 5 liter. Mechanikai rongalédasokhoz valo fokozott szilardsaggal rendelkezik. Ajanlatos kiilonb6zé levesek,
bef6ttek, dzsemek és lekvarok készitésére. Lehet, hogy brendert, mixert és mas haztartasi gépet benne hasznal a ziildség-
és gyiimolcspiiré és krémleves készitésénél. Nem ajanlatos hasznalni a siitésre és siilésre. Mosogatogéppel moshato.

V.KESZULEK TISZTITASA ES KEZELESE

Miel6tt kezdi a késziilék tisztitasat, gy6z6djon meg arrdl, hogy ki van kapcsolva a halézattl és teljesen lehiilésre
keriilt! Puha szovetet hasznaljon és az edények mosasara szolgalé nem ledorzs6l6 szereket. Javasoljuk, hogy azonnal
a hasznalat utan tisztitja a késziiléket.

Az elsé hasznalat el6tt vagy a készités utani szagok eltavolitasara ajanlatos, hogy a citrom felét dolgozza fel 15
percig a ,STEAM-FISH” programban.

TILOS haszndlni a kemeny vagy leddrzsolé feliiletii szivacsot, leddrzspld részecskével elldtott tisztitoszert, valamint mds
kémiailag aggresziv szert is.

A készllék hazat tisztitani kell szlikség esetén.

A tanyér tiszitasra kerlil minden hasznalata utan. Mosogatoégéppel moshato. A tiztitas utan szarazan térélje meg a
tanyér kiilso feliletét.

A készllék minden hasznalata utan tisztitsa a belsé aluminium fedelet és a levehet6 gézszelepet.

Abels6 fedél tisztitasara:

1. Nyissa ki a rotyogtaté fazék fedelét.

2. Atanyér belsé oldalarél egy idében kézpont felé nyomja meg két miianyagos rogzitét.

3. Erofeszités nélkiil maga felé és lefelé huzza az aluminium fedelet annak érdekében, hogy az alapfedéltol
szétkapcsolasra kerdilje.

4. Torclje mindekét fedél feliiletét nedves szovettel vagy szalvétaval. Sziikség esetén mossa meg a levett fedelet
viz alatt és hasznalja az edények mosasra szolgald szert is. Nem ajanlatos mosogatégéppel mosni.



5. Tegye be az aluminium fedelet a résekbe, egyesitse az alapfedéllel, gyengén nyomja meg a rogzitdket, amig

A keészités utan a kész étel tul sokat automatikus melegitésnél volt.

nem hallja a fricskat. A belsé aluminium fedél megbizhatoéan régzitendé.

A levehet6 gézszelep a kés:

ilék fels6 fedelén van. A gzszelep tisztitasara:

Gondosan vegye le a gézszelep fedelét, amikor felfelé és maga felé hizza a kiszogellésnél fogva.

Figyelem! A i Lkerii érd

2.
3.
@
4.

Fordulja a rogzitét a szelep also oldalan drajaras ellen (<open> iranyaban) tdmaszig és vegye le.
Gondosan vegye ki a gumlbetetet a rogzitobol. Mossa meg a szelep minden részét , a tisztitasi szabalyt betartva.

tilos csavarni és kihtizni.

Szerelje Gssze a visszatérd rendben: allitsa a gumibetétet a rdgzitébe, egyesitse dssze a rogzité rését a szelep

bels6 oldalan levé kiszogellésével, forditsa a rogzitét az orajarassal egyezéen (<close> iranyaban). Allitsa a
go6zszelepet a készulék fedelén levé résbe Uigyhogy a kiszogellés a kijelzé felol legyen.

Az étel készitésénél alakulhat a kondenzatum, amelyik a jelen modellben a hazon a tanyér koril levo specialis
csatornaban Gsszegyiilik. A kondenzatum egyszerten eltavolithato a konyhaszalvétaval.

VI.KESZITESI TANACSOK

Készitési hibak és elharitasi modja

A jelen fejezetben talalhaté minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtaté fazékban térténd élelmiszer-készités-

nél. Megnézziik lehetséges okait és elharitasi eljarasait.
AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

Az automatikus melegités funkcié hosszd ideig tarté hasznalata nem

ajanlatos. Ha a rotyogtato fazék modelljében a jelen funkci6 elszetes

eldre van latva, jaazta

A FOZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR

Atejkasa fozésénél a tej elforr.

Ate] mindsége és sajatossaga a szérmazasi helytdl és gyartssi feltételei-
61 fligg. Ajanlatos, hogy csak ultrapasztorozdt 2,5% zsiros tejet haszndl-
Ja. Sziikség esetén ivovizzel higithatja a tejet (részletesebben (d. oldal 67).

« Nem dolgozta fel az sszetevét a fozés elétt vagy nem helyesen dol-
gozta fel (rosszul mosta at, stb.)

+ Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recept-
hez.Az dsszetevok valasztsa, az elozetes feldolgozasa médszer,a

« Az dsszetevok aranyat nem tartotta be vagy rosszul va az
élelmiszer fajtajat.

i aranya 6 a recept
Az egy darabbél valé gabona, hus, hal, tengeri hal mindig tiszta
vizig gondos atmosasra keril

AZ ETEL ODAEGETT

. Atanyert H)SZUL tiszitottak az Elel el6z6 keszn.ese utan.
« Atanyér felilet

Mieltt kezd késziteni, gydz6djon meg arrdl, hogy a tanyért jél mos-
ta 4t és a tapadasmentes feliilete nem rongalédott meg.

Az élelmiszer dsszes behelyezeési terjedelme kevesebb a receptben ajan-
lottnal.

Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recepthez.

Tal hosszu készitési idét allitotta.

Csokkentse a készitési id6t vagy a a késziilék jelen modelljének
adaptalt recept rendelkezéseit kovesse.

A probléma lehetséges okai

Megoldisi lehetbséges

ukni a készillék fedelét vagy nem szorosan csukta be,
homérséklet nem elegendd magas volt

Elfelejtette
ezért akész

+ Akészitésnél ne nyissa ki a rotyogtato fazék fedelét sziikség nélkiil

+ Csukja be a fedelet fricskaig. Gyozodjon meg arrdl, hogy semmi nem
akadalyozza a késziilék fedelének szoros zarasat és a belsd fedélen
levé t56ritsgumi nincs deformalva.

A tanyér és a melegitéelem rosszul érinti egymast, ezért a készitési
hémérseklet nem elegendd magas volt

+ Atanyér egyenesen allitasra keril a késziilék hazaban, az aljaval
szorosan érinti a melegitélemezt.

+ Gybz6djén meg arrl, hogya rotyogtatd fazék munkakamréjaban nincs
idegen targy. Ne engedje meg, hogy a melegitélemez piszkos legyen.

« Nem sikeresen Ajelen
nem felelnek meg ahhoz a készitési médszerhez, amelyet valasz-
totta, vagy hibasan valasztotta a készitési programot.

« Az dsszetevoket til nagy kockara vagta, megzavarta az élelmiszer
behelyezésének altalanos aranyat.

« Nem helyesen allitotta (nem szamitotta) a készitési idot.

« Az On altal valasztott recept nem alkalmas a jelen rotyogtatd
fazékben torténc készitésere.

+ Ajanlatos,hogy a vizsgalt receptet (a késziilék jelen modelljének adap-
talt) hasznalja. Hasznalja azt a receptet, amelyet teljesen bizza. meg.

+ Az dsszetevk és vagasi mod valasztasa, behelyezés aranya, program
és készitési id6 valasztasa megfelelendd a vaalsztott receptnek.

Parolasnal:a tanyérban kevés vizvan, hogy elegends gézsirisség legyen

Siilésnél: elfelejtette, hogy olajot 8ntse a tanyérba, nem keverte vagy til
késon atforditotta a készitett élelmiszert.

Az altalénos sillésnél csak egy kis olajot dntse a tanyérba, igyhogy a
tanyér aljan vékony rétege legyen. Az egyenletes siités érdekében
néha-néha keverje az élemiszert vagy forditsa at a meghatarozott
idonként.

Siilésnél: a tanyérban nincs elég nedvesség.

Adjon hozza tébb folyadékot a tanyérba. A készités soran ne nyissa
ki a rotyogtato fazék fedelét sziikség nélkil

Fozésnél: a tanyérban til kevés folyadék (az dsszetevok aranyat nem
tartotta be).

Tartsa be a folyadék és szilart sszetevs helye aranyat.

Siitésnél: vajjal nem kente a tanyér belso feliiletét a készités el6tt.

Atészta behelyezése el6tt vajjal vagy olajjal kenje meg a tanyér aljat
és oldalat (ne ntse az olajt a tanyérbal)

ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

Tal gyakran keverte a tanyérban levd élelmiszert.

Az altalanos siitésnél keverje az ételt nem gyakrabban, mint 5-7
percenként.

Tal hosszu készitési idét allitotta.

Cskkentse a készitési idot vagy kovesse a készilék jelen modelljének

adaptalt recept rendelkezéit.

Vizet bntsen meg a tanyérba a receptben ajanlott terj Ha
kétségbe esik, ellendrizze a viz szintjét a készités soran.

Siitésnél:

- Tol sok olajat ntditte a tanyérba.
« Nedvesség feleslege a tanyérban van.

+ Az ltalanos siitésnél az elég, hogy az olaj vékony rétege a tanyér
aljan legyen.
+ Azolajsiitésnél kivesse a megfeleld recept rendelkezéseit.

A siitésnél ne csukja be a rotyogtats fazék fedelét, ha nincs irva a re-
ceptben. A frissen asiités elétt
vizet dntsen le r6luk.

Fozésnél: erGleves elforrasa a magas savtartalmu élelmiszer fozésénél.

atmosés,

Az egyes élelmiszereket specialisan kell felgolgozni a fozés el
silés, stb. Kovesse az On altal valasztott recept rendelkezéseit.

Atészta készitésénél a tészta a bels fedél-
hez ragasztotta és a gézszelepet elzérta.

Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

Sutésnél (a tészta nem
kerdilt teljes atsitésre):
Tal sok tésztat tette a tanyérba.

Huzza ki a siiteményt a tanyérbol, forditsa at és Gira tegye a tanyérba,
miutan folytassa a készitést a kész allapotig. A tovabbiakban a siitésnél
tegye be a tanyérba kevés tésztat.

AZ ELELMISZER TULFOZOTT

Hibazott az élelmiszer fajtajanak valasztasanal vagy a készitési ido
allitasanal (kiszamitasanal). Tul kevéss Gsszetevd van.

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének adaptal) recepthez.
Az bsszetevk valasztésa, az elozetes feldolgozésa médszer, a behelye-
2ési arénya megfelelendd a recept rendelkezéseinek.

A SUTES TUL NEDVES LETT

Meg nem felels dsszetevdt hasznalta, amelyek a nedvesség feleslegét
adtak (lédis zoldség vagy gylimdlcs, fagyasztott bogyuk, tejfol, stb.)

Valassza az Gsszetevot a siitemény receptének megfelelgen. Probélja,
hogy ne vélassza olyan élelmiszer Gsszetevoként, amelyik tal sok ned-
vességet tartalmazza, vagy hasznalja minimalisan lehet6ség szerint.

Tl hossz( ideig tartotta a siiteményt a zart rotyogtatd fazékben.

Igyekezze, hogy azonnal a készités utén hiizza ki a siiteményt a rotyog-
tato fazékbol. Sziikség esetén hagyhata az élelmiszert a rotyogtato
fazékben egy kis id6 bekapcsolt

A SUTEMENY KELT MEG

Roszul verte fel a tojast és cukort.

Tészta sok idét allt a porhanyositoval.

Nem szitalta a lisztet vagy rosszul gyirta a tésztat.

Hibat csinalta az Gsszetevok behelyezésénél.

Az 6n altal valasztott recept a rotyogtatd fazék jelen modelljében torté-
n6 siitésnek nem felel meg.

Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recepthez.
Az Bsszetevok valasztasa, az elézetes feldolgozasa médszer, a behe-
lyezési aranya megfelelendd a recept rendelkezéseinek.

A REDMOND rotyogtato fazék modelljeinek sordn a ,STEW” és ,SOUP” programban, ha a tdnyérban nincs elég viz, be-
kapcsolddik a késziilék a tulheviiléstdl vald védelem. Ebben az esetben a készitési program besziintet és a rotyogtato

fazék az automatikus melegités rendszerébe dtmegy.




nbo6z6 ételek ajanlatos készité eje © o 8
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# Elelmiszer Sily, g (mennyiség) Viz mennyisége, ml Készitési id6, perc £ bR T O8f .
z £33  Kesaitesi s  ES 3
: dsflé (kocka Pr Hasznilati javaslatok 3 kR p, e £ 8z 5%
1 | Sertésfilé/ marhahusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 ogram lasznalati javasl é § £ / allitasi Lépes H g8 E
2 | Birkahisfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 S E 2 E R E
g g
<
3| Csirkehusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 - £ 2
4 | Husgomboc / vagdalt 180 (6 darab)/450 (3 darab) 500 10/15 X sldséq készi-
9 9 ¢ 450 ) Barmelyik étel keszi- | Z0ldséq készi 15 perc
5 | Hal(file) 500 500 10 tése a hasznalo altal se Terjedelem s
MULTICOOK | kézzel ot ho- oo 71 40-160, 0 — JBercTiam/ibee | g |y N
6 | Salata garnélarak (megtisztitott, fozott-fagyasztott) 500 500 5 mérsékleti és idsal- 16pés 20°C P P
litasok szerint Us készité
7 | Burgonya (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 Hs keészitése 40 perc
o . Tészta, hisos derelye, készitése, stb. ~ ~ _
8 | Sargarépa (kackds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 PASTA Vireli s tajes foacee 118-120 | 8perc | 2 perc- 20 perc/1 perc + +
9 | Ceékla (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 6ra 20 perc A AR
ouick cook | Rizs haidina és gabanabol keszitett |, 25perc | Sperc-156ra/1perc | 24 - +
10 | Zoldség frissen fagyaszott) 500 500 15 porhanyos kasa fozése
11| Tajas parolasa 3 darab 500 10 o0k Pilaf készitése 120-125 | 16ra 30 perc - 2 6ra/ 5 perc 2 - +
" . I P s ) . COOK- e £ sen 76ldeb f7d .
Figyelembe kell venni azt, hogy ezek csak dltaldnos javaslatok.A redlis id6 az ajdnlotttdl kiilonbozhet a konkrét termék OATMEAL | Telkasa fozése. Zoldség fozése 90 10perc | 5perc-1,56ra/1 perc 24 - +
mindségétdl fiiggden, valamint az elonyben rlszesitéstol is.
Ajanlatos kiilonboz6 elsofogast étel .
s g N L agi agai » soup v 90 16ra 10 perc - 8 6ra/ 5 perc 24 - +
A hémérsékleti r ek ij ai a,,MULTI-COOK” programban készitésére P P
PPN » ) . Ajanlatos sitemények készitésére
Munkahémérséklet, °C Ajénlatos hasznalat (Id. a receptkanyvet): S .
CAKE (keksz, piskota, toltott lepény), vala- | 41 157 | 447 30 perc - 4 6ra / 5 perc 2 - .
40 Joghurt készitése, tészta készitése mint a felfujtszerd, siitben piritott
étel és szuflé készitésére is
60 Csiratlanitas, zoldtea, gyermekélelmiszer készitése
% Tird, ginwein készitése VII.ASZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT
1 kvar készité
00 Beze, lekvar készitése Akijelz6n levs hibaiizenet Lehetséges hiba Hiba elhéritasa
120 Eisbein készitése, his parolasa . R A . i
Kapcsolja szét a késziiléket a halozatbol, engedje, hogy lehiiljen. Szoro-
i< pior & . - R _ Rendszerhiba, a vezérlési lemez vagya | san csukja be z fedelet, Ujra kapcsolja be késziiléket. Ha az ismételt
140 Fustolés, kész ételek siitése a ropog6 héj létrehoza EL-E3 melegitdelem tonkrementhetett. bekapcsolds mellett a hibat nem Lehet elharitani,az illetékes szervizhez
160 Hasabburgonya készitése forduljon.
K prog tablaja (gyari allitasok) Hiba Lehetséges ok Hiba elharitisa
N $s Nem kapcsolodik be. Nincs taplalkozas a halézatban. Ellenérizze a fesziiltséget a halozatban.
3 gz £
s £ 2 57 | 8 Szabalytalan taplalkozas a halézatban. Ellenérizze a fesziiltséget a halozatban.
g i ) g 3§ Ee
Program Haszndlati javaslatok 3 H 3 Készl/tislll .',‘Z‘Z,'f;!fé‘f"“ g AL Atényér és melegitdelem kozoit idegen targy van. Tavolitsa el az idegen térgyat.
E §§ - Té-; 2 Az étel készitése tiLhoszd | » 2nvart nem egyenesen allitotta a rotyogtatd fazékben. | Allitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés nélkil.
=z = £ Eg s
§ <g 3 A melegitgelem piszkos. Kapcsolja szét a készilléket a halézatbél, engedje, hogy
= 9 piszkos. lehiiljen. Tisztitsa a melegitselemet.
Z6ldség paroldsa 10 perc P . . .
Stean | s poroass W50 | doperc | Spec-ton/ipec | 2 | e |+ VIIL.JOTALLASI KOTELEZETTSEGEK
Hal parolisa 15 perc A jelen késziilékre a vasarlas napjatol fogva 2 év jotallast biztositjuk. A jotallasi id6tartom alatt a gyarto vallalja,
P P hogy javitja , részt helyettesiti vagy az egész késziiléket helyettesiti, hogy barmelyik gyari hibat elharitja, amelyik az
Z6ldség siilése 10 perc anyag vagy 6sszeallitas nem elegend6 mindsége okozta. A jotallas csak akkor hatalyba Lép, ha a vasarlasi datumot
FRY Hus siitése 150-155 | 40perc | 5 perc—10ra/1 perc _ . . az uzlef p_gc;etje és eladf) il§|rasa |g§zol|a_az eredet/| jotallasi \ftal’vanyon. Ajelen Jot'allas't C§ak akkor fogaqjuk el,
ha a késziiléket a hasznaloi utmutatd szerint hasznaltak, nem javitottak, nem szedték szét és nem rongalédott a
Hal siilése 15 perc helytelen kezelése soran, valamint a késziilék egész allagat megdrizte. A jelen jotallas nem terjed ki a késziilék
Hus parolasa, kocsonya keszitése és természetes elkopasara és kiadasi anyagokra (filter, lampa, keramiai és teflon feliilet, tdmorit6, stb.).
R ;‘gf;;;a'sdtel‘gger‘;{;"e:‘;‘e“ke;zes'z‘fe‘;fl %0 1dra 10perc-126ra/5perc | 24 - * A késziilék a gyarto altal meghatarozott szolgalati ideje a vasarlas napjatol fogva 5 év a mellett a feltétel mellett,
hogy ha a késziiléket a hasznaloi utmutato és alkalmazhatd technikai szabvany szerint hasznaltak.

A csomagolds, haszndldi utmutato és a késziilék djr Grol sz6lé helyi prog

6 a hulladék d
megfeleléen. Ne dobjonki olyan az dltaldj J

hdzi



é lpedu usnonszeare Ha 0adeHus yped, BHUMAMENHO NpoYememe pbKo-
800CMEOMO N0 eKCna0amayus u naseme 20 KAMO CNPasoyHuK. lpa-
Ha ypeda

BUJTHO U we yob/Ku Husoma my.

MPABWUJTA 3ABE3OMACHOCT

@ I/ He Hocu 'm3a mu,
HU OM HECNa3eake Ha U3UCKEAHUS 3a 6e30NACHOCM U NPABUAA N0 eKCcno-
amayus Ha ypeda.

«  To3u ypen e MHOTOhYHKUMOHANHO YCTPOICTBO 3a NPUTOTBAHE Ha XpaHa
B 6UTOBM YC/IOBMSA M MOXE Aa Ce M3MO0N3Ba B AOMOBE, BUIM, XOTENCKM
CcTau, 6uTOBM NOMeLeHNs Ha MarasuHu, 0¢MCM wnu B Apyru I'IOIJ,OGHM
YCNOBMA HA HEMpOMULLINEHA ekcnioaTaums. MpoMuiLneHa uam apyra
ynotpeba He No NpeAHasHayeHue Lie ce CYMTa 3a HapylwasaHe Ha yc-
NI0BUATA Ha NPaBUNHA eKCNNoaTaums Ha usaenveto. B Tosu cnydait
NPpOU3BOAMUTENAT HE HOCU OTFTOBOPHOCT 33 Bb3MOXHUTE NoCneauum.

«  Tlpeau BKNKYBAHE Ha ype/a B eNeKTPpUYECKaTa Mpexa, poBepeTe Aann
HanpexeHue Ha Mpexa CbBnajia C HOMMHANHOTO HaNpeXeHue Ha ypeaa
(BMXK TEXHUYECKM XapaKTePUCTUKM UM 3aBOACKa Tabenka Ha ypena).

. M3nonsgaiite YABL/DKATEN, OTroBapsaul Ha KOHCyMUpaHa MOLWHOCT Ha
ypeaa — HecbOTBETCBME HA NapaMeTpy MOXE A4a BOAN A0 KbCO Cbeau-
HEHWe U [0 Bb3NNaMeHsiBaHe Ha kabena.

«  Bk/loyBaiiTe ype/ia caMo B 3a3eMeHM KOHTAKTH — TOBA € 3a[b/MKUTENHO
U3UCKBAHE 3a 3aWuTa Cpelly nopaxeHue OT enekTpu4eckn ToK. Kato
u3nonsgate yabkuTeN, ybeaete ce, ye Toil € Cbllo 3a3eMeH.

@ BHWMAHWE! ITo speme Ha paboma Ha ypeda Kopnyca My, yawama u Meman-

Hume dematinu ce bvoeme ime KyxHeH-

KU Ja paxa om om 20psw nap, He ce Ha-
exdaiime 8bpxy ypeda no epeme Ha OMKPUBAHE HA KANaka.

*  M3kniousaiiTe ypena oT KOHTAKT C/lefl U3MON3BaHe, a Taka Cbluo N0 Bpe-
M€ Ha NOYMCTBaHE My UK NpeMeCcTBaHe. Vlzsauem 3axpaHBawmsa Kaben
CbC CYXH pbLE, APbXTE O 33 Wencen, a He kaben.

* He npekapsaiite 3axpaHBalus kaben B 0TBOpy 3a BpaTa unu 61130 A0
M3TOYHUUM Ha TOMMHA. YBepeTe Ce, Ye 3axpaHBalms kaben He ce 3a-
BbPTa U He Ce NPEeBMBA, He KOHTAKTMPa C OCTPU NpeaMeTH U pbboBe Ha
meben.

@ lMomHeme: cnyyaiiHa noepeda Ha 3axpaneawus kaben Moxe 0a 600U 00

Noepedu, KOUMO He CbOMBEMCcMeam Ha 2apaHULOHHU YCI08US, G MAKA CbUi0

00 nopaxeHue om enekmpudecku mok. lospedeH kaben mpsabea da 6b0e
CNewHo 3aMeHeH 8 Cepau3eH UeHmbp.

* He cnaraiite ypena Bbpxy Meka NoBbpXHOCT, He NOKPUBaNTe ro no Bpe-
Me Ha paboTa — TOBa MOXe [a BOAM A0 NperpsiBaHe u Nospeaa Ha
ypeaa.

+ 3abpaHeHa e ekcnnoatauus Ha ypeaa Ha OTKpWTO (Ha Bb3ayx) — nona-
AaHe Ha Bnara uamn 4yxxam npeamMeTu B Kopnyca Ha ypeaa Moxe Aa Boan
[0 CEPUO3HU MOBPEXAAHNS MY.

« Tlpean nounTcBaHe Ha ypena ybesete ce, ye Toit @ U3KII0YeH OT enek-
TPUYECKa Mpexa M e M3CTUHAN HambiHO. BHUMaTenHo cnenaiite M-
CTPYKUMKM NO NOYMCTBAHE Ha ypeaa.

@ 3ABPAHEHO e nomanseare kopnyca Ha ypeda b8 800a UL NoMecmeare
dony cmpys eoda!

+ [leua Ha Bb3pacT 8 roAMHM W NoBEYe, KaKTO M NnLA C OrpaHuyeHn du-
3MYECKM, CETUBHM MM YMCTBEHM CIOCOBHOCTM MM C IUMCA HA ONUT Ak
3HaHuWA, MOraT Aa M3NON3BaT ypeaa camo NoA HabntoaeHue u/um B
cnyyaii, ye ca 61nn MHCTPYKTUPaHU OTHOCHO Ge30nacHoTo M3non3saHe
Ha ypeaa 1 0Cb3HaBaT OMaCHOCTUTE, CBbP3aHM C 3M0N3BaHeTo My. [leua
He 61Ba a Cv MrpasT C ypeaa. [lpbxTe ypeaa v 3axpaHsauiua My kaben
Ha MSICTO, HEAOCTBNHO 33 Aeua noA 8 roanHu. MouncTeaHeTo u 06cnyx-
BaHeTO Ha ypesa He Tpabsa Aa ce M3BbpWBa OT Aeua 6e3 Haasop ot

Bb3pacTeH.

«  3abpaHeH e CaMOCTOSTENEH PEMOHT Ha YPEAA UM U3MEHEHMS Ha Hero-
BaTa KOHCTPYKLMA. Bcuuki paGoTi no 06CnyxkBaHe U PEMOHT Ha ypeaa
TpsbBa Aa Ce M3BbPLIBAT OT OTOPU3UPAH CepBM3eH LieHTbD. Henpode-
CMOHANHO M3BbpLIEHa paﬁoTa MOXe Aa BOAM A0 CHyneHe Ha ypeaa,
TPaBMM M NOBPEAM HAa UMYLLECTBO.

BHUMAHWE! 3abpareHo e u3non3eaHemo Ha ypeda, ako ca Hanuye HAKaKeu
degpekmu.

TexHuueckn XapaKTepUCTuKu
Mogen RMC-M4502E
MouwHocr 860 BT
HanpesxeHue. 220-2408B,50 Iy
MakcumaneH obem Ha Yawa 5n
MokpuTue Ha yawa DAIKIN® (fnoHus)
Mapos knanaH NOABUXEH
LCD-aucnneit MOHOXPOMEH
EHeproHesasuc1ma namet uMa
3D-3aTonnsHe nma
Mporpamun
STEAM-VEGETABLES (3E/IEHYYLIM HA MAPA)
STEAM-FISH (PUBA HA MAPA)
STEAM-MEAT (MECO HA MAPA)
FRY-VEGETABLES (MbPXXEHE HA 3ENIEHYYLIN)
FRY-FISH (MbPXXEHE HA PUBA)
FRY-MEAT (MbPXXEHE HA MECO)
STEW (3ALYLUABAHE)
QUICK COOK (BMCTPO MOTBEHE)
COOK (JIECHO FOTBEHE)

10. COOK-OATMEAL (BAPEHE HA KALLA)

11. PASTA (MAKAPOHM)

12. SOUP (CYMA)

13. BAKE (M3MMNYAHE)

14. MULTI-COOK (MYNTUTOTBAY)
DYHKUMM
AsTo3atonnsHe
3aTonnsHe Ha AcTua
OTtnoxeH crapt

Komnnekrauusa

VRN VAN

Ao 24 vaca
A0 24 vaca
0o 24 vaca, 2 Taiimepa

MynTtuBapKka ¢ UHC p BbTpe Yawa 16p.
KoHTeiiHep 3a roteeHe Ha napa 16p.
KowHuua 3a nbpxeHe BbB hpuTiopa. 1 6p.
LWunum 3a yawa 1 6p.
MepHa yawa 16p.
Yepnak 16p.
Mnocka nbxuua 1 6p.
[Obpxaten 3a yepnak/ nbxuua 16p.
3axpaHBauy kaben 16p.
Khura 100 peuentn” 16p.
PbKOBOACTBO MO eKkcnioaTaums 1 6p.
CepBM13Ha KHUXKa 1 6p.

[poussodumens uma npaso 0a eHoCU 6 Ou3aliHa, a
T3 CHl0 & MEXHLMECKUIT XOPOKITEDUCITUKS HO u3desLemo no epeme Ha nodo-
6psiBaHe Ha caosima. 3amesu

Yc‘rpouc‘rso Ha MynTuBapkata RMC-M4502E Al
Kanak ¢ noABWXXEH NapoB KnanaH

BuTpelueH anyMuHues kanak

MoasuxHa yawa RB-A503

MaHen 3a ynpaenenue ¢ LCD-aucnneit

ENSINES

By ! e
& npagHocmu.

Mnocka nuxuua

MepHa yawa

KoHTeiiHep 3a rotBeHe Ha napa
Yepnak

KOLLIHMLla 3a NbpXxeHe

10. 3axpaHBaLy kaben

11. Wynum 3a n3eamyaKe Ha Yawa
12. [ippxarten 3a yepnak / nbxuua

HasHaueHue Ha 6yTonu A2
1. ,Cooking time" (,Bpeme Ha npuroTesaHe”) — BbBEXAAHE Ha YacoBe U
MWHYTW NPY YCTaHOBABaHE Ha TEKYLOTO BPeMe, BpEME 3a NpUroTesHe
W BpeMe Ha OTNI0XKEeH CTapT
2. ,Hour/Min" (,HactpoiiBaHe Ha BpeMeTo") — NPexos B PEXMM Ha yCTaHo-
BABaHe Ha BpeMe; M360p ,4acoBe”/ ‘MUHYTU" B PEXMMU Ha YCTaHOBABaHE
Ha TeKyLLO BpeMe, OT/IOKeH CTapT M BpeMe 3a NpUroTesHe
3. Preset” (,OTnoxeH ctapT”) — npexon B PeXWUMM Ha HACTPOIBaHE Ha
BPEMETO M OT/IOXKEH CTapT; U360P Ha TaliMepa Ha OTNOXEH CTapT
4. Keep warm / Cancel”(,MoaabpxaHe Ha TonanHa / OTMAHA") — U3KNK0Y-
BaHe Ha dyHKUMA 33 noaabpkaHe Ha TeMnepaTypa Ha roToBM ACTUS;
BK/OYBAHE U U3KNHOYBAHE HAa PEXWUM 3aTONNAHE; OTMAHA HA BCUYKU
nporpamm 1 HacTPOiiKM, OCBEH HACTPOKM Ha TEKYLLOTO BpeMe
Menu” (“Memo") — 1360p Ha aBTOMaTMyecka Nporpama 3a NpUroTesHe.
6. ,Cooking mode" (,HaunH Ha roteHe”) — 36op Ha noanporpama B npo-
rpama ,COOK"
7. ,Product”(,Mpoaykt”) — u3bop Ha BMAa NpoAyKT B nporpamute ,STEAM',
JFRY?, ,MULTI-COOK"
8. ,Temperature” (,TemnepaTypa”) — U3MeHeHMe Ha TemnepaTypa B npo-
rpama ,MULTI-COOK".
9. ,Start” (,Crapt”) — BKNlOYBaHE Ha 3afa4EHUA PEXUM Ha NPUTrOTBSHE.

YerpoiictBo Ha aucnnes A3

MH,E[MKETOP Ha MSGDEHE aBTOMaTM4Ha nporpama 3a NpuroTeaHe
MHAMKaTOp Ha TekyLwoTo BpemMe

VIHAMKaTOp Ha BpeMe 3a NPUroTBsHE

WHpukaTop Ha TaiiMepa (1 unu 2) Ha oTnoXeH cTapT

WHpukaTop Ha npoaykTa B nporpamute ,STEAM, ,FRY*, ,MULTI-COOK"
WnaukaTop Ha noanporpamu 8 nporpama ,COOK*

WHaukaTop Ha TeMnepatypa Ha npurotesHe 8 nporpama ,MULTI-COOK".

I.MPEM 3AMOYBAHE HA M3MON3BAHE

Mpeaw usnonssae Ha AafeHUs ypes, BHUMaTENHO NpoyeTeTe PbKOBOACTBO-
TO NO eKcnaoaTauus u nasete ro KaTo cNpasoyHuK. MpasunHo u3nonsgaqe
Ha ype/ia 3HaunUTesHO LU YABKU XKMUBOTA MY.

wwNow;

Vv

oOmMmo N>

ﬂpe,qu 3ano4BaHe Ha eKkcnioartauua

BHuMaTeNnHo pasonakoBaiite ypeaa v ro u3aaere OT KyTus, npeMaxHeTe
BCUYKM ONAKOBBLYHU MaTepuanu U peknamHu eTUKeTU, OCBEH NneneHka Cbe
cepueH Homep.

OTCHCTBMETO Ha CepueH HOMEep BbpXY M3AeNMeTo aBToMaTMyHO nuwasa Bu
OT NpaBOTO Ha rapaHUMOHHO 0BCNyXBaHe.

MpoTpuiiTe Kopnyca Ha ypeada € BAaXHa Kbpna. M3muitTe yawara ¢ Tenna
canyHeHa Boga. LlatenHo uscywete. Mo BpeMe Ha MbPBO W3MON3BaHE Bb3-
MOXHO € N0oABABaHe Ha YyKAa MMPU3Ma, TOBa He e C/IeACTBME Ha Heu3npas-
HOCT Ha ypena. B TakbB cyuait nouucrsaiite ypena (cmp. 72).

Ha ypeda npu kakeumo u 0a ca Heu3-

[I.EKCTTNOATALUMNA HAMYNTUBAPKA

Mpeau nbpso BKAOYBaHE
MoctaseTe ypena Bbpxy TBbpAa paBHa ropM30OHTaNHa NOBLPXHOCT Taka, Ye



M3/M3alla OT Napos KnanaH ropelia napa He J0KoCBana /1o TaneTu, aekopa-
TUBHW NOKPUTHSA, €NEKTPOHHW YPeau M ApYri NpeaMeTH UAK MaTepuanu,
KOMTO MOraT Aa NocTpaaar oT NOBMWeHa BAAXHOCT M TeMnepaTypa.

Mpean npuroTesiHe yBepeTe Ce, Ye BbHIHUTE M BUAMMM BLTPELIHM YacTh Ha
MyNTMBapKa HAMaT NoBPexAaHMs 1 Apyrv aedekTn. Mexay yawara u Harpe-
BaTeneH enemMeHT He TpabBa Aa 6baaT CTPaHWUYHM NpeaMeTy.

HactpoiisaHe Ha 4acose

1. TpucbeauHeTe ypena KbM enekTpuyeckaTta Mpexa. HatucHere u apbxre
6yToHa ,Preset’, 10KaTO Ha AMCNNEN NOYHA ia MU MHAMKATOPA Ha
MWHYTW Ha TeKyLOTO Bpeme.

2. Cwuatucsane Ha Gytona ,Cooking time" ycTaHoBeTe 3HauYeHUe Ha MUHY-
TH (CTBMKA Ha YCTaHOBKa — 1 MUHYTA) (33 YCKOPEHO M3MEHeHWe Ha
BpEMETO ApbXTe ByToHa).

3. HamucHete 6yToHa ,Hour/Min’, nouHa aa Mura uHankatop Ha yacose. C
6ytoHa ,Cooking time" ycTaHoBeTe 3HaueHMe Ha YacoBe (3a YCKOPEHO
W3MEHEeHWe Ha BPEMETO ApbXTe BYTOHaA).

4. KaTo cBbplIMTE YCTaHOBSBAHETO HaTUCHETe ByToHa Keep warm / Cancel
W YakaiiTe HAKONKO CeKyHau. MHAMKATOPLT Ha BpeMeTo npecTaHe Aa
Mura, BbBE/IeHUTe HAaCTPOMKM lile GbAaT 3anaseHy B NameT Ha ypeaa.

YcraHoBsiBaHe Ha BpeMeTo 3a NpUroTeaHe

B myntBapka REDMOND RMC-M4502E Bue MoxeTe caMOCTOATENHO Aa yc-
TaHOBMTE BPEMe 3a MPUroTOBsHe 3a BCsika Nporpama. CTbrka Ha U3MeHeHue
U Bb3MOXEH AMAanasoH Ha 3a4aAeHO BpeMe 3aB1CHK OT MZGDEHETE nporpamMa
3a nNpuroTesHe.

1. Cnepw36opa Ha Nporpama 3a NpuroTesiHe HaTucHeTe 6yToHa ,Hour/Min’,

noYHa f1a MUra MHaMKaTop Ha MuHyTH. C HaTuCBaHe Ha 6yToHa Cooking

time" U3MeHeTe 3HaueHne Ha MUHYTH (33 YCKOPEHO U3MEHEHMe Ha Bpe-

MeTo ApbxTe byTOHa).

HatucHete 6ytoHa ,Hour/Min’, noyHa aa Mura uHamkatop Ha yacose. C

HaTucaHe Ha GyToHa ,Cooking time" ycTaHoBeTe 3HaueHue Ha Yacose

(33 YCKOPEHO U3MEHeHWe Ha BPEMETO ApbxkTe BYTOHA).

3. Ako Gbae Heo6xoanMO Aa YCTaHOBMTE BPEMETO 3a NPUrOTBAHE NO-Manko
OT eAMH Yac B peuMa Ha yCTaHOBABAHE Ha YacoBe HaTWcHeTe ByToHa
.Cooking time" 4o 134e3BaHe Ha MHAMKATOpA Ha YacoBe OT Aucrnes. Ha-
TUcHeTe ByToHa ,Hour/Min’, noyHa Aa Mura MHAMKaTOp Ha MUHYTK. C Ha-
TUcBaHe Ha GyToHa ,Cooking time" ycraHoBeTe 3HaYeHUeTo Ha MUHYTH.

4. 3a aHynupaHe Ha HanpaBeHW YCTaHOBKM HaTMCHeTe ByToHa ,Keep warm
/ Cancel".Mpyu HeOB6X0ANUMOCT BbBEAETE NPOrpaMa 3a NPUroTBHE OTHOBO.

BAXHO! Mpu pwyHo yci Ha 3a umaiime
npedsud U CMBNKA HA UHC om
P 30 8 cbomeemcmeue

¢ mabnuyama Ha 3a800cKu Hacmpodlku (cmp. 74).
3a sawemo ydob6cmeo Ha epeme 8 npozp: 3a
noyxHa om . Tosa da yeenuyu

Ha He20/19M CPOK paboma Ha npozpamama, ako Sscmue He ycnsio da ce
Npu20Meu 8 0CHOBHO BpeMe.

Mynmusapka uma enepeoHesasucuma namem. B cayyail Ha 6pemMeHHo npe-
KbCBAHE HA eNeKMpOeHepaus 8CUYKU 3a0adeHU HaCMpoiiKu, BKIOYEHO Ha-
CMPOLIKU HAa 0M/0XEH CMapm, CbXpaHasam ce.

Preset Function (pyHkums ,0TnoxeH crapt”)

Mo3gonsBsa Aa 3ajeTe TOYHO BpeMe, KbM KOeTo TpﬂéBE aa 61:1:(6 M3nbAHeHa
aBTOMaTM4Ha NPOrpaMa 3a NPUroTBsHE. Bb3MOXHO € Aa OTNI0XMUTE BPEMETO
B AnanasoH ot 10 MUHYTM [0 24 Yaca CbC CTbMKA Ha ycTaHoBKa 10 MUHYTH.
YpeabT MMa 1Ba He3aBMCHMM TaiiMepa, N03BO/IABALLM /13 Ce 3aNOMHM BpeMe-
TO, KbM KOETO Haii-4ecTo Cce roTen XpaHaTta.

3a HacTpoiika Ha TaiiMepa:

1. W3bepete aBTOMATM4YHA NPOrpaMa, Npu HEOBXOANMOCT CMEHETE BpeMe-

TO 3a NPUroTBAHE (3aBOACKO).

2. C HatuceaHe Ha 6yToHa ,Preset” usbeperte knetka Ha namer PRESET1
unu PRESET2.

3. CHatucsaHe Ha GytoHa ,Hour/Min" BK/lOYETE pexuM Ha HaCTpoiiBaHe
Ha 4acose B TaﬁMEPa, UHAMKATOPLT Ha YacoBe NoYHe Aa mMura.

4. Cnomoua Ha 6yToHa ,Cooking time" ycTaHoBeTe 3HaueHue Ha yacose
(cTbrka Ha ycTaHoBka - 1 wac). Hatuckete 6ytoHa ,Hour/Min®, nouna aa
MUra uHAMKaTop Ha MuHyTH. C nomoua Ha GytoHa ,Cooking time® ycTa-
HOBETE 3HauYeHMe Ha MUHYTM (CTbMKa Ha ycTaHoBKa — 10 MUHYTM).

5. Cnep 3aBbpliBaHe Ha YCTaHOBKA HaTucHeTe ,Start”. MHauMkaTopu Ha
6yToHu ,Start”,,Keep warm / Cancel” u ,Preset” we csetat. Ha aucnnes
ce nokasga BPeMeTo, KbM KOeTo Wie Gbe roToBo fAcTue.

M3nonssare Ha yHKUUS ,Preset” e 8b3MOMNHO 3@ BCUYKU NPO2PAMU, OCBEH
npozpamu ,FRY*u ,PASTA"

Tpu ycmarosseare Ha epememo 88 GyHkyus ,Preset” mps6ea da ce uma
npedsud, Ye OMCYUMBAHE HA BPEMEMO 8 HAKAKBU NPO2PaMuU NoYHe Camo
Ko2a ypedbm cmuza 3a0adeHa pabomHa memnepamypa.

He ce npenop: oa cmapma Ha npozp
8 CbCMABA HA ACMUE UMAM HempaiiHume NPoOAyKMu.

Keep warm Function (dpyHkuus 3a noanbpxaHe Ha Temnepary-
Pa Ha roToBM ACTUA — anroza'ronnnue)

Bk/to4Ba ce aBTOMaTU4HO BeAHara cnef npuknYsaHe Ha paﬁoTa Ha nporpa-
Ma 3a NPUrOTBSHE M MOXe Aa MOAAbPXKa TEMNEpaTypa Ha rotoBo ScTue B
nananasoH 70-75°C B npoabixeHne Ha 24 yaca. [Mpu ToBa CBETM MHAMKATOP
Ha 6yToHa ,Keep warm / Cancel’, Bbpxy Aucnnes oTpassea ce Npeko oTCYuT-
BaHe Ha BpeMeTo Ha paéoTa B NANEHUA PeXUM.

30 0bTb2 CPOK, AKO

3a u3kntouBaHe Ha aBTo3aTonnsHe HatucHeTe 6yToHa ,Keep warm / Cancel’,
npu TOBa MHAMKATOPa Ha ByTOHa le u3racHe.

Reheat Function (dpyHKuus 3a 3atonnsHe Ha acTus)
MynbtuBapkata REDMOND RMC-M4502E Moxe Aa ce u3non3ga 3a 3atonns-
He Ha XNafHu AcTus.

1. Cnoxete NpoAyKTX B YawarTa, nocrasete ne Kopnyca Ha MynTuBapka.
2. Cnoxerte Kanaka, NPUCbEAMHETE Ypea KbM enekTpuyeckara Mpexa.
3. HaTtucHeTe M yabpxkaiTe HAKONKO cekyHau ByToHa ,Keep warm / Cancel
110 3ByKOB curHan. LLle CBETAT CbOTBETCTBALL MHAMKATOP HA AUCTIIEN U MH-
AMKaTop Ha 6yToHa. TaliMepLT NOYHE OTCYMTBAHE BPEMETO 3a 3aToMnsHe.
4. Ypepar we 3atonam sctue Ao 70-75°C 1 Lwe NOAAbPKA ro B ropeLLo CbCTos-
Hue B npoab/keHue Ha 24 vaca. [la cpeTe 3aTonNsHe HaTUCHeTe U yabp-
»aitTe GyToHa Keep warm / Cancel’, J0KaTO M3racHe MHAMKATOPa Ha ByTOHa.

Bbnpeku ye Mynmusapka moxe 0a nasu npodykm & 3amonsieHo CbCMosiHue
0o 24 4aca, He e npenopyyeaHo da ocmasume Acmue 3amMonsieHo nogeye
om 08a-mpu 4aca, muii KAMO NOHSK02a M0BA MoXe 0a 800U KbM U3MeHeHue
Ha He208UMe 6KyCOBU Ka4ecmea.

06wHm aeicTeus npu U3non3saHe Ha aBTOMaTU4HU Nporpamu

1. MoaroteeTe (0TMepeTe) HEOBXOAMMU NPOAYKTH.

2. Pa3nonoxeTe NPOAYKT! B YallaTa Ha MyNTMBApKa B CbOTBETCTBME C MPOrpa-
Ma 3a MPUrOTBSIHE 1 MOCTaBeTe s B Kopryca Ha ypeaa. Cnepete 3a T0Ba, Ye
BCUYKM MPOAYKTH, BKIKOUEHO TEYHOCT, C& HaMMUpany AoNy MakCMManHara
OTMETKa Ha BbTPELLIHA NOBLPXHOCT Ha Yalua. Y6eseTe ce, ye Yalua e ycTaHo-
BeHa 63 U3KPUBSABaHE W NTLTHO Ce [10KOCBA /10 HArPeBaTe/HMS eeMeHT.

3. 3aTBOpeTe Kamaka Ha MynTMBapKka A0KaTo wpakHe. [MpucbeauHeTe ype-
[1a KbM eNeKTpuyeckaTa Mpexa.

4. Hatucherte 6yToHa ,Menu" 1 usbeperte HeobxoAMMa Nporpama 3a npu-
roTBsAHe (Ha AUCMIes lile CBETHU CHOTBETCTBALL MHAMKATOP HA NPOTpaMa).

5. Ako B nporpama uMa ce usbopa Ha NpoAyKTa, u3bepeTe CbOTBETCTBALLA
noanporpaMa ¢ nomouwa Ha 6ytonu ,Product” (3a nporpamu ,MULTI-
COOK", ,STEAM', ,FRY*) unu ,Cooking mode" (3a nporpama ,COOK"). 3a
BCAIKA MPOTpaMa e YCTaHOBEHO CBOETO BPEMeE 3a MPUroTBsHE, KOeTo

0T06p33ﬂﬂa Ce BbpXy aucnnea.
6. Bue MoxeTe aa CMEHMTE 3aBOACKO 3HAYEHWUE HA BPEMETO.

Mpu HEOBXOAMMOCT yCTaHOBETE BPeMe Ha OT/IOXeH cTapT. dyHkums ,Preset”
€ HeflOCTbIHA NpU U3MoN30BaHe Ha nporpamu ,FRY" 1, PASTAY

7. [Da ctaptvpate nporpama 3a npuroTesiHe HatucHete 6yToHa ,Start” LLle
cBeTM uHanKaTopa Ha byToHa ,Start” LLle nouHe u3nbaHeHMe Ha nporpa-
Ma 1 06paTHO OTCYMTBaHE Ha BPEMETO 3a NpuroTesHe. B nporpamata
L,STEAM" 06paTHO OTCUMTBAHE MOYHE CNEA 3aKMNABaHE Ha BOAA M AOC-
TUraHe Ha AOCTaTb4YHa NALTHOCT Ha Napa B Yawara; B nporpamute ,MULTI-
COOK?,,FRY" — Kora ypeabT e B paboteH pexum; B nporpama ,PASTA" —
Cnles 3aKMnsiBaHe Ha BOAA B YalwaTa, ClaraHe Ha NpoayKTu U NOBTOPHO
HaTUcBaHe Ha 6yToHa ,Start”.

8. 3ByKOB curHan we Bu uHdopmupa 3a cBbpliBaHe Ha nporpama. Cnep
TOBa BK/IOYBA Ce PEXMM aBTO3aTONNSHE (CBETU MHAMKATOP Ha ByToHa
Keep warm / Cancel).

9. 3apa oTMeHuTe 3aAaAeHa Nporpama, NnpekbCHeTe NPOLEeC Ha NPUroTBs-
He MNK aBTo3aToNNsHe, HaTUCHeTe B6yToHa ,Keep warm / Cancel”.

Ja KadecmeeH p I4 Bu da ce

0m peuenmu no npu2oMmesHe Ha SCMUS, NOCOYEHU 8 KHU2a, NPUA2AHA KbM
mynmueapka REDMOND RMC-M4502E — ,100 peuenmu’, uspabomeHa cne-
yuanHo 3a mo3u Moden.

Ako Bue cMamame, 4e He Cme Nocmue/u JenaeM pesynmam ¢ 06UKHOBEHU
)pozpamu, lime yHusepcantxa npoepama ,MULTI-
COOK" ¢ paswupeH 0uanazoH Ha peyHU HACMpOLKU, KOSMO 0MKpu8a 2one-
MU 'mu 3a Bawume ekcnep

Mporpama ,,MULTI-COOK"

[NaneHa nporpama e npeaHasHayeHa 3a NPUroTBsHE Ha NPaKTUYeCKy BCaKak-
BM SICTUS NO 33aiEHV OT NON13BaTeN NapaMeTpyu Ha TeMnepaTypa U BpeMeTo
3a npurotesiHe. bnarogapetue Ha nporpama ,MULTI-COOK" mynTtusapkata
MO3e ia 3aMeHW PeanLa KyXHEeHCKM YPeau v N03BONM A NPUTOTBUTE ACTUS
NpaKTMYecKky No BCAKaKbB MHTepecyBaly Bu peuent, npoyeTeH B cTapa Kynu-
HapHa KHMra Mu B3eT OT VIHTepHeT. MIMa ce Bb3MOXHOCT Ha u360pa Ha Bpe-
METO 3a NpUroTBsAHe 3a NPoAyKTa no noapasbupaHe (3eneHuyuu, puba, Meco).

3aBoAcko BpeMe Ha NpuroTesiHe (N0 noapasbupaxe) 3aBucK oT U3bpaH Npo-
AykT: VEGETABLES" (,3ENEHYYLINY) — 15 munytu, FISH" (,PUBA") — 20
MuHyTH, ,MEAT" (,MECO") — 40 muHyT1. TeMnepaTypa Ha NpuroTossiHe no
noapasbupare — 160°C.

[lManasoH Ha pp4HO perynupaHe Ha BpeMeTo 5 MUHYTU — 12 yaca CbC CTbnka

Ha u3MeHeHus: 1 MWHYTa — 33 UHTEpBan A0 1 vac; 5 MWHYTU — 3a UHTepBan
ot 1 0 12 vaca.

[lMana3oH Ha PLYHO PEryMpaHe Ha Temneparypa (CMeHi ce C HaTUCBaHe Ha
6yToHa ,Temperature®) 40°C — 160°C cbC cTbrKa Ha usMeHeHus 20°C.

B npozpama ,MULTI-COOK"e Ha MHO3UHA p
acmus. v time kHuea ,100 p “om Hawume npogecuoHanHu
20meayu unu ¢ ¢ npenop: 3a npu-
20MesiHe Ha pasauyHuU acmus u npodykmu (cmp. 74).

Mporpama ,,STEAM*

Mpenopbysa ce 3a NPUroTBSHE Ha Napa Ha 3eNeHyyLu, puba, Meco AMETUUHM
1 BEreTepuaHcku SCTus, ICTus oT GeBeltiko MeHIo. 3aBOACKO BPeMe Ha npu-
roTesiHe (no noapaséupaxe) 3asucu ot usbpaH npoaykT: VEGETABLES® (,3E-
JIEHYYLA") — 10 mumytn, FISH® (,PUBAT) — 15 MuHyTH, ,MEAT* (,MECO")
— 40 MuHyTH. Bb3MOXHO € ia yCTaHOBUTE BPEMETO B AMANa3oH OT 5 MUHYTH
A0 1 yaca Cbe CTbMKa Ha ycTaHoBKa 1 MUHyTa.

3a npuroTesHe B AadeHa nporpama u3nonsgaiTe cneuManeH KoHTeliHep
(BKNIOYEH B KOMNNEKT):



1. Cunerte B yawara 600-1000 Mn Boaa. MocTaseTe B YalaTa KOHTe/Hepa 3a NPUroTBAHE Ha napa.

2. OtmepeTe 1 noaroTeeTe NPOAYKTUTE CbINACHO PeLienTa, PaBHOMEPHO pa3/ioXeTe v B KOHTeliHepa 1 nocTaseTe
yawara B kopnyc Ha ypesia. Y6enete ce, ye Yalata NILTHO A0NMpa Ce C HarpeBaTeneH eNeMeHT.

3. (nengaifte npenopeyBaHms Ha 4. 3-9 Ha yact,061WM AeiCTBUS NPY M3NON3BaHE HA aBTOMATMYHK nporpamu’ (cmp. 71).

Mporpama ,FRY*

MpenopbyBa ce 3a NbpxKeHe Ha 3eneHvyuu, puba, MOpCKM NpoAyKTH, nonydabpukaTh 1 T.H. 3aBOACKO BpeMe 3a npu-
roTesiHe 3aBucy ot u3bpaH npoaykT: VEGETABLES® (,3ENIEHYYLIN®) — 10 MunyTh, FISH" (,PUBA") — 15 MunyTH, ,MEAT"
(.MECO")— 40 MuHyT1. Bb3MOXHa € pbUHa YCTaHOBKA Ha BPEMETO Ha NPUroTBAHE B AMANasoH oT 5 MUHYTH A0 1 yaca
CbC CTbMNKA Ha ycTaHOBKa 1 MUHYTK. PaspelueHo e Aa NbpxuTe NPOAYKTM C OTBOPEH Kanak Ha ypeaa.

Mporpama ,STEW*

I'Ipenopqua Ce 3a 3ajylwaBaHe Ha 3eneH4yuu, meco, pmﬁa, MOPCKM NPOAYKTK, @ Taka CbLLO 3a NPUrOTBAHE Ha nNaya u
[pyru acTus, TpAbsalum Abara TonauHHa o6paboTka. CTaHAApTHO B Nporpama BpeMe 3a NpuroTesHe e 1 uac. BbaMoxHo
€ [a yCTaHOBWUTE BPEMETO 33 NPUroTBAHE B AUANA30H OT 10 MWHYTU A0 12 yaca cbC CTbMKa Ha yCTaHOBKa 5 MWUHYTU.

Mporpama ,COOK*

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBSIHE Ha OPY3, €A M POHAMBM KallM OT 3bPHO. 3aBOACKO BPEME Ha MPUFOTBSIHE 3aBUCH OT
u3bpanara nporpama (,QUICK COOK" — 25 munyTH, ,COOK" — 1 yac, ,OATMEAL" — 10 MuHYTH). BbMOXHA pbYHa yCTa-
HOBKa Ha BPEMETO 32 NpUroTBAHE B AMaNa3soH oT 5 MUHYTM A0 1 4ac 1 30 MUHYTH CbC CTBNKA Ha YCTaHoBKa 1 MUHyTa
(,QUICK COOK", ,OATMEAL") 1 oT 30 MMHYTK A0 2 4aca CbC CTbMKa Ha ycTaHoBka 5 MuHyTH (,COOK").

KoraTto npuroTeute MneyHu Kaww, 13non3gainTe NacTbOPU3MPAHOTO HUCKOMACNEHO MAAKO. 3a Aa 3berHete U3Kkuns-
BaHEeTO M Aa Nony4yuTe HeobXxoAuM pe3ynTat, NpenopbyBa e Npean NPUroTBAHE Aa U3NbAHMTE CleABalM AeHCTBUS:

*  WaTeHO NPOMMBATE BCUYKM MBHO3LPHUCTUTE (OPK3, ©1/13, OMIOLIEHO NPOCO M T.H.), A0KATO BOAA He CTaBa GUCTpa;

. npeau NpuroTesHe CMaspare Yawara Ha MynTuBapka ¢ Macno;

. CTpOro cnasgarte nponopuuu, otTMepsaTe NPoAYyKTU CbrNaCHO NOCOYEHUATA OT KHUraTa Ha peuentu; HamansasaTe
WNK yBeNnnu4aBaTe KoAM4eCcTso Ha NPpoOAYKTH CTPOro NponopuUnOHanHo;

* Py M3N0N3BaHe Ha NMbAHOMACIEHO MASIKO FO pa3pexaaTe ¢ Boaa 8 nponopums 1:1.

CBoiiCTBaTa Ha MASKO M 3bPHa B 3aBUCMMOCT OT MACTOTO Ha MPOM3XOA M NPOM3BOAMTENS, MOTaT Aia Ce pa3NuyaBaT, ToBa
NOHSAKOra 0Tpa3sBa Ce BbPXy Pe3ynTaTuTe Ha NPUroTBsiHe.

Ako nouckaH pesyntart 8 nporpama ,COOK" He e 61n nocTurHat, usnonspaite yHusepcanHa nporpama ,MULTI-COOK".
OnTuManHa TemMnepaTtypa 3a NpUroTBsiHe Ha MaeyHa kawa — 100°C. YcTaHoBeTe KONMYEeCTBO Ha NPOAYKTH U BpeMe 3a
NPUroTBsIHE CbINACHO pelenTa.

Mporpama ,PASTA*

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBAHE Ha MakapOHEHWU W3AENUA U T.H., CBapsBaHe Ha Aiila W KpeHsupwm. CTaHAapTHO B
nporpama BpeMe 3a NPUroTBsiHe e 8 MUHYTU. Bb3MOXHA PbUHa YCTaHOBKA Ha BPEMETO Ha NPUIOTBAHE B AMANasoH OT
2 0o 20 MMHYTH CbC CTbMKa Ha ycTaHoBka 1 MuHyTa. Cnen ctapTMpaHe Ha nporpama u3vakaiTe 3ByKOB CUrHan, MHpop-
MMpaly 33 3aKMNsBaHe Ha BOAA, CIOKeTe NPOAYKTH, 3aTBOpeTe kanaka 1 HaTucHeTe GyToHa ,Start”. Cniea ToBa e nouHe
06paTHO OTCYMTBAHE Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE.

ospme Ha Ha HAKaKeu P ce naHa. 3a 0a ma He usmu4a om yawama moxeme 0a
20meume c 0maopeH Kanax.
Mporpama ,SOUP*

MpenopbyBa ce 3a NPUrOTBAHE Ha Pa3NUYHM MbPBM ACTUS, @ TaKa CbILLO 3@ KOMMNOTM U HanuTKkK. CTaHAapTHO B Nporpa-
Ma BpeMe 3a npurotesHe e 1 yac. Bb3MOXHO e Aa yCTaHoBUTE BPEMETO Ha NPUTOTBsHE B AManasoH ot 10 MUHYTH a0
8 yaca CbC CTbMKA Ha YCTaHOBKa 5 MUHYTH.

Mporpama ,CAKE*
MpenopbyBa ce 3a 3nuuaHe (Ha TOpTH, BUCKBUTM, NMPO3M). CTaHAAPTHO B Nporpama BpeMe 3a npurotesiHe e 1 yac. Bb3-
MOXHO € aa yCTaHOBMTE BPEMETO Ha NpUroTBAHE B AMANa3oH OT 30 MUHYTU no 4 yaca CbC CTbMKa Ha \/CTSHOBKE 5 MUHYTU.

. AONBAHUTETHN Bb3MOXHOCTMH

*  MepMeHTaLUs Ha TeCTO * 3atonnsHe Ha 6ebelka xpaHa
*  M3nuyaHe Ha xns6 «  Tactbopu3aums Ha TeYHM NPOAYKTU
« [lpurotesHe Ha GOHA « CrepunusupaHe Ha nocyaa u

« [lpuroTesHe Ha iorypta
« [bpxeHe BbB HpuTIOpa

npeaMeTyH 3a INYHa XUTneHa

IV.JONMBNHUTENHN AKCECOAPU

[NonbnHuTenHy akcecoapy 3a MynTUBapka MOXeTe fia KynyBaTte o1aenHo. OTHOCHO acCOpTMMEHTa, KynyBaHe 1 CbBMeCc-
TUMOCT C MOfIeNa Ha BaluaTa MyNTMBapKa CBbPXeTe ce C 0TOPM3MpaH AMNbP B BallaTa CTpaHa.

RAM-CL1 — yHuBepcanHu WwWunuy 3a yawa

MpenHasHaueHu ca 3a yAo6HO U3BAMYAHE Ha Yalua OT MynTuBapka. CTaBart 3a yawm ¢ o6em ot 1 ao 6 nnTpa. Bbamox-
HO € U3M0oN3BaHe C MyNTUBAPKH Ha Apyrv 6peHaose. Ca M3roTBeHH OT CToMaka. bnarosapeue Ha ryMupaHu paGoTHu
NOBbLPXHOCTM OCUTYPABaT A06PO cLenneHme C yawa. Bb3MOXHO e MUeHe B MUSIHA MallMHa.

RHP-M1 — 3a npuroTBsiHe Ha WyHKa
MpenHasHayeH e 3a NPUroTBSIHE Ha LWYHKA, Py W APYrv AeNMKaTecu oT Meco, NTULa uan puba C pasnuyHK NOANPaBKU U
MbAHUTENM. Bue MoxeTe Aa ro U3non3saTe B MynTMBapKa, BbB GypHa, aeporpun UM B TMraHa Noaxoaawy o6em Ha neuka.

RAM-FB1 — kowHMua 33 NbpXeHe BbB GpuTiopa

M3non3ga ce 3a NpUroTBAHE Ha pasnnUYHK BMAOBE NPOAYKTU B CMAHO CTOMIEHO MAM KUNALWO Macno (ppuTiopa). E us-
rOTBEHa OT HepbX/1aeMa CTOMaHa, MMa MOABWKHA APbXKA M Kyka 33 GMKCMPaHe Ha Yawa noBpeMe Ha OTMBaHe Ha
M3MMWHO Macno cnea roteeHe. E noaxoasll 3a BCAKakeM Yalwm ¢ o6em oT 3 1uTpa. Bb3MOXHO e u3nonssaHe ¢ MynTU-
BapKu Ha Apyrv 6peHaoBe. Bb3MOXHO € MUeHe B MUSNHA MaluMHA.

RAM-G1 — T 6yp 3a HOrypT C MapKepy Ha Kanauu (4 6p.)

MpeaHasHaueHum ca 3a pa3nuyHM BULOBE HOTypTa (CM.AOMBAHUTENHM Bb3MOXHOCTH). BypkaHuTe UMaT Mapkepu Ha
/Aara, No3BONABALM 13 KOHTPOAMPATE CPOKA HA FOAHOCT Ha MPOAYKTA. Bb3MOXHO € M3Mon3BaHe C MyNTUBApKK Ha
Apyru 6penaose.

RB-C502 —vawa ¢ p TBO Ha ANATO® (Kopes)

BmecTumocT 5 nuTpa. 06/1a/1aBa NOBMLIEHA YCTOMUUBOCT KbM MEXaHMYeCKM NOBPEXAaHMS, IPEBb3XOAHM He3anensatin
1 TONNONPOBOAHM CBOIACTBA, 6naroAapeHme Ha TOBa XpaHa He HanunBa KbM MOBBLPXHOCT, TbPXM Ce W 3adylasa ce
PaBHOMEPHO NOBPEMe Ha AN NPOLIEC Ha NPUroTBsHe. Yalwa e u3paboTeHa 3a No-KauecTBeHHUS NPOLEC Ha M3NUYaHe,
NbpXKeHe W NPUTOTBSIHE Ha MeYHM Kalu. BbMOXHO e M3non3saHe Ha yalwa 6e3 My/iTUBapKa 3a CTOPeHe Ha NpoayKTH
1 NPUFOTBSIHE Ha ACTMS BbB (ypHaTa. BbIMOXHO € MUEeHe B MUANHA MallnHa.

RB-S500 — cToMaHeHa Yawa

Bmectumoct 5 nutpa. O6naaasa noBuLweHa yCTOMYMBOCT KbM MeXxaHUYecku nospexaanus. lMpenopbysa ce 3a npuroT-
BSIHE Ha Pa3NUYHW BUAOBE CYNM, KOMMOTH, [KeMoBe U KOHdHUTIOpY. Moaxoasia e 3a u3nonssaHe 8 Hes 6neHaepa,
MUKCEpPa M APYrU KyXHEHCKW Ypeau noBpemMe Ha NpUroTBaHe Ha MiopeTa U3 3eNeHYyLmM 1 NNofoBe, KpeM-cynu. He ce
npenopeysa Aa Te 33 n . Bb3MOXHO € MMeHe B MMANHA MaluHa.

V.MOYNCTBAHE M NOAAPBXKA 3AYPENA

Mpeay nouHeTe nounTCBaHe Ha ypeaa ybeseTe ce, Ye ypeabT e U3K/I0UeH OT eleKTpuyeckata Mpexa Ye e U3CTuHan
HanbaHo! M3nonssaiite Mek napuan u HeabpasuBHM AeTEPreHTH 3a Cbaose. [penopbyMTeNHO € Aa NouncTBaTe ypeaa
BeaHara cres u3non3saHe.

Mpeay Nbpso M3non3BaHe WM 3a MpeMaxBaHe Ha MUPU3MM Cef MPUrOTBAHE npenopbyame Aa BpuTe 15 MUHYTH
MONOBUH IMMOH B nporpama ,STEAM-FISH"

3ABPAHEHO e u3nonssaxe Ha 2bbu ¢ MebpA0 UNU A6PA3UBHO NOKPUMUE, NOYUCMBAWU npenapamu ¢ abpasusu, a maxka
CbUUJO OpyeU XUMUYECKU a2pecusHu seuiecmsa.

MouwncTBaiite Kopnyca Ha ypeaa camo npu HeobxoAnMocCT.

Tpsi6Ba 40 NOYMCTBATE Yala CAIEA BCEKO M3N0N13BaHe. BLMOXHO € U3M0N3BaHe Ha MUsIHa MalwmHa. Ces npeyncrsa-
HETO Ha Yala noAacyweTe BbHWHATa " NOBbPXHOCT.

lMouncTBaiiTe BbTPEWeEH anyMUHWEB Kanak 1 NOABWXEH NapoB knanaH Ced BCeko U3non3eaHe Ha ypesa.

3a NounCcTBaHe Ha BbTpeLleH Kanak:

1. OtBopeTe Kanaka Ha MynTMBapKa.

2. Ot BbTpelHa CTPaHa Ha Kanaka eAHOBPEMEHHO HAaTUCHETE KbM LeHTbpa ABaTa Ni1acTMacoBu Gukcatopa.

3. He nonaraiikv ycunus, ApbrHeTe BLTPEleH anyMUHUEB Kanak Manko KbM cebe cv U Halony, 3a A3 pa3efinHu ot
OCHOBEH Kanak.

4. W3b6bpweTte NOBLPXHOCTM HA ABaTa Kamaka C BAAaXeH napuan uau kbpna. Mpu HeobXxoaMMocCT U3MmiTe Kanaka
NOA CTPyst BOAA M M3NON3BaiiTe AETEPreHT 3a ChAoBe. V3non3saHe Ha CbAOMMANHA MalMHa e HeXenaTesHo.

5. TlocTaBeTe anioMUHUEB Kanak B Anabose, CbBMECTETE FO C OCHOBEH Kanak 1 /1IeKO HaTUCHETe (MKCaTopy A0KaTO
wpakHe. BvTpeleH anymuHues kanak Tpsbsa Aa ce GUKCMpa CUrypHo.

MoaBvxeH NapoB knanaH e pa3no/oXeH BbPXY rOPHWSA Kanak Ha ypeaa. [la nouncrsarte knanaH:

1. AkypaTHo M3BajeTe kanaka Ha NapoB knana, TerneTe kanaka rope u kM cebe cu.
2. O6bpHeTe puKcaTop Ha A0NIHATA CTPaHa Ha KlanaHa cpelly YacoBa CTpenka (HanpasneHue <open>) A0Kpaii v
u3Bagerte.



3. AKKypaTHO M3BajieTe ryMeHa 4acT oT ¢pukcaTopa. M3mMuiiTe BCUUKM 4acTH Ha KnanaHa, KaTo NOCOYeHOo B NpaBuna-

Ta no noyucreaHe.

! la
4. Crnobete B 06paTeH pea: NocTaBeTe ryMeHHa 4acT BbB (UKCATOP, CbBMECTETE Na3oBe Ha dukcaTopa C U3AaTUHK
Ha BbTpeLUHa CTpaHa Ha knanaHa u obbpeHeTe GpuKcaTop no Yacosa cTpenka (Hanpasnexue <close>). YctaHoBeTe
napoB KnanaH B rHe3/0 Ha kanaka Ha ypeaa (M3aTuHa cpelly aucnnes).

Pop Ha 2yMeHa yacm e da 5 ycyyume u u3dpbneame.

Mospeme Ha NpUroTBsAHe Ha XpaHa Bb3MOXHO e 0Bpa3yBaHe Ha KOH/AEH3aT, KOITo B lafieHa Moaen cbbupa ce B cne-
unaneH xneb Ha Kopryca Ha ypeaa BbKpyr Yawata. KoHaeH3aT 1eCHO M3TPMBa Ce C NOMOLLA Ha KYXHEHCKa Kbpna.

VI.CbBETWM 3ATNPUTOTBAHE

[pewku no BpemMe Ha NPUroTBSIHE U CNOCOGM 3a OTCTPAHSBAHETO UM
B napeHus pa3saen chpaHu €a TUNUYHU FPeLLKK, HanpaBeHW NO BpeMe Ha NPUroTBAHE Ha XpaHa B MUNTUBAPKUTE, U
Cnocobu Ha OTCTPaHSBAHETO UM.

ACTME HE E FOTOBO AOKPAV

BL3MOXHU NPHIMHM 32 npo6neMa HauH Ha pewasae

MPU BAPEHE NMPOAYKT U3KUNSABA

TlpM roTBEHe Ha MAEUHa KALLA MASKO M3KHMNABa.

KauecTeo 1 CaOiCTea Ha MASKO MOTaT 42 3aBHCAT O MACTOTO W yCHOBHSITa Ha
NPOU3BOACTEO My. Mlpenopsuame aa camo ynrpanacte

HOTO MASKO C ChABPEHHE Ha MasHMHM 40 2,5%. [Ipi HEOBXORUMOCT MOXe-
Te 2 paspeneTe MASKO C NMTelia BOAA (8K N0-n00pOBHO Ha cmp. 72).

VIHpeAueHTH NIpeau Bapewe He ca G 06paGoTBaHM W 06pa-
6OTBAHM TPELIHO (TOLIO U3MHTH U T.H)

He ca CiaseHy NpOMOpLAM Ha MHTPEAVEHTH WM TPLLHO € M3GpaH
N NPOAYKT.

* V3non3gaiite npoBepeH (ananTupau 3a AafeHa MOAeN Ha ypena) peuent.
U3bop Ha HauMH Ha TEXHOTO

NPONOpUYM Ha CnaraHe TpsibBa A4 CHOTBETCTBAT Ha HEroB) NPenopbKH.
BUHar NPOMMBAiiTE MLAHO3LPHUCTH KYNTYDH, MECO, PHBa M MOPCKM
npoaykTM ¢ 61cTpa Boaa.

SACTUE 3ATAPS

. (cTBaka cvee.

* He3anensaulo nokputue Ha vawara e

Mpeay noutete yBepere ce, 4e ualara e 406pe NONHCTBaHa U

nokpuTHe HaMa

061, 06€M Ha CTIOXeHHY NPOBYKTH € N0-MaTbK OT NIPEMopbHaH B peuenTa.

nposepen 33 ianewa Mogen Ha ypena) peuent.

Bue MHOrO Bpeme 3a roTeexe.

+ Mo Bpeme Ha NPUTOTBSHE He OTEapATe Kanaka Ha 6e3

HaManeTe Bpeme 3a NPUTOTBAHe WM CneABaliTe Ha NPenopbKY Ha pelienTa,
ananTupar 3a Aanewa MoAeN Ha ypena.

HeOBXOAHMOCT.
3aTROpeTe Kanaka AOKATO WpaKHe. YBEPETe Ce, 4e HAILO He NpesH Ha
TSTHO 3aTBapAHE Ha KaMaka Ha YPEaa M YIUTBTHHTENHA TyMa BBPXY
BLTelHa CTPaHa Ha KanaKa He e AehopMUpaHa.

Bue 3a6pasixTe Aa 3aTBOPHTE KANAKa Ha YPEAa WM [0 3ATBOPHXTE
HeNTLTHO, 33T0Ba TeMNepaTypa Ha MPUTOTBAHE Bewe HeRoCTaTbuHa | *
aucoka.

+ Yawa TpaBea Aa Gble YCTaHOBEHa B KOPMYCa Ha YA PaBHO, NILTHO
#iKN € ABHOTO CH 10 HarpeBaTeneH AuCK.

Yeepere ce, e & paoTHa KaMepa Ha MyNTHBAPKa HAMA CTPAHMIHM

npeaMmeTu. He AonyckaiiTe 3aMbpCaBaHe Ha HArpeBaTene AUCK.

Ualua u HerpesaTeneH efemenT nowo 3aT08a TeMnepa-
Typa Ha NPUTOTBAHE Gelue HeOCTaTbHa BUCOKA. .

Tpi Mopxerie: CTe 3a6paBMIM A2 CHTIETE & HaLLa O7IMO; He CTe Pas6bpK-

Mo BpeMe Ha OBMKHOBEHO MbPKEHE CUNETE B HaLLa MATKO OTIMO ~ Taka, He
TO MOKPMBA ABHOTO Ha YaLLa C ThHbK COV. 33 PABHOMEPHO MbpXEHe Ha

B3 WM KBCHO MPEOBPBLLATH NPOAYKTH 1O BPEME Ha

& 4awa TpsGea nep Bam Wi Npeotpe-
ware Cnen onpeneneHo speve.

My 3anywasare: B 4aware e HEAOCTATLYHO Bara.

Hanwaiire & Yalwa noseue Te4HoCT. Mo BpeMe Ha NPUTOTBAHE He OTBApSi-
Te Kanaka Ha MynTUBapKa 6e3 HeoGXoaUMOCT.

My Bapere: B ualuiaTa e NPEKANEHO MAnKo TEHHOCT (He ca cnasek

Heyaaven u360p Ha HTpeavenTH 3a sce. [laneHH uHTpeamenTn
He CTaBar 3 MPUTOTBAHE N0 W3BPAH OT BAC HadMH WM MBPaXTe
TPewHa nporpama 3a npuroTBAHe.

VITPEAWEHTH Ca HapA3aHW MIPEKaeHo roneMi, HapyLUEHH Ca OBl
NPONOPUMY Ha CnaraHe Ha MPOAYKTH.

BYe CTe UKCUPaNK (TPEUEHABANK) TPEWHO Bpeme

V136pak o Bac peLenT He € foeH 33 NPHTOTBSHE B AA4EHa MY/TMBapKa.

. ena 3a ganena Mogen
Ha ypeda) peuenTu. M3non3saiite peuen, Ha KOUTO AENHCTBUTENHO
MOXeTe fia noBepsBate.

+ M360p Ha MHIPEAUeNTH, CIOCOG Ha Haps3BaHe, PONOPLMY Ha Cnarare,
360p Ha MPOrpama W BPEMETO 3a MPUTOTBAHE TPAGEA A3 COTBETCTEAT
Ha u36paH peuen.

Tlpw NpUroTBSiHe Ha napa: B walwa e NPeKaneHo Manko BoAa, 3a Aa
OCHrypsiBa AOCTATE4HA NABTHOCT Ha Napa

B vawa sona 8 06beM, Npenopbyar B peuenta
AKO MMaTe CbMHEHS, NpOBEpeTe HUBOTO Ha BOAA N0 BpeMe Ha roTBeHe.

+ o Bpeme Ha OGMKHOBEHO MbPXKeHe € AOCTTBYHO, KOFaTO OO MOKPH-
B ALHOTO Ha YaLLa C THHLK CNOW,

Mo Bpeme Ha MbpkeHe BbB (PUTIOPA CNEABIITE MOCOMBAHNS Ha CHOT-
BeTcTBaul peuenT.

My mopene: .

+ Buawara e IPEKANEHo MHOFO OMMO.
*  M3nuubk Ha Bnara B vawara.

He 3aTBapsiiTe kanaka Ha MyNTUBapKa Npu MbpXeHe, ako TOBa He € N0Co-
4eHo & peuienTa. 3aMpazexu NPOAYKTH NPEAM MbpXeHe TpAGBa 4 Gbaar
pasMpazeny, Bonata uM TpsiGea Aa uaneere.

My Bapewe: uskMNsBaHE Ha GyNbOHA N0 BPEME Ha BapeHe Ha npo-
AYKTH C NOBULIEHa KHCENUHHOCT.

HAKOM NPOAYKTH MSMCKBAT CMleumana 06patoTka Npean BapeHe: Muere,
MbpieHe 1 K. C1eaBaiiTe NOCONBaHMS Ha M3BPaHHMS PeUenT.

o Bpeme Ha (hepMeHTaLLA TECTOTO NpUnenHe
KbM BLTPELIeH Kanak U 3aTBOPH KNANaH 3a
OTBEX/AHE Ha napa.

CnaraiiTe B 4awara no-Manbk 0bem TecTo.

My uanuane (rec-
TO He € U3NHIEHO):

M 38ajeTe U3NMuaHe OT JalaTa, NPEOBPHETE U OTHOBO CIOKETe B Yawara,
Cneq TOBa NPOABMKETe U3NMYaHe A0 rOTOBHOCTTA. [0-HaTaTbk NPU M3NK-
\aHe craraiiTe B YallaTa no-Manbk 06eM Tecto.

BMe COXWXTE B YaLaTa NPEKANEHO MHOTO
Tecro.

MPOAYKT CE NPEBAPKU

M3non3saiire nposepeH (aqanTupak 3a AaneHa Moaen Ha ypeaa) peuent.
11360p Ha WHTPEAUEHTH, CNOCOB Ha HapA3Bake, MPONOPLN Ha CraraKe,
360p Ha NPOTPaMa U BPEMETO 32 NPUTOTBSHe TPAGBA 4a CHOTBETCTEAT Ha
HeroBM npenopbm

Bite CTe Hanpasnu rpewuka & 3B0pa Ha MPOAYKT MW 10 BPEME Ha
YCTaHOBKa (TpeLieHsBare) Ha BpeMe 3a npuroTeare. MpekaneHo
Malkw pasMepH Ha HIPEUEHTH.

Ako 8 Bawara
Ha fageHa dyHk-

Lnwurento Ha e
Mojen Ha nma
uvs, Bue MOXeTe Aa U3Non3BaTe A3feHa Bb3MOXHOCT.

e NPUrOTBSHE FOTOBO ACTHE NPEKaNeHo b Bpeme Gele agTo-
3aTonnewo.

Ha UHrpeauenTY).

CnassaifTe NPaBUNHO CHOTHOLIEHHE Ha TEYHOCTH 1 TELPAW MHTPEAEHTH.

Tpw W3nuuare He CTe HaMa3sBany BLTeIH NOBLPXHOCT Ha Yalata
€ MACO ey npHroTEsHe.

Tpeau COXeTe TeCTo Hama3BaiiTe ALHOTO U CTEHNUKM HA YaLLATa C MACNO
UnM ONMO (He G1Ba Aa HANWBATe O/IMO B Yawaral)

MNPOAYKT U3IYBU ®OPMA HA HAPAI3BAHE

MpexaneHo uecto cre pasGbpkeank NPOAYKTa & Halwara

Tlph OGUKHOBEHO MbpieHe Pa3BbpKaaiiTe ACTHE He NO-YECTO OT BeaHbX
Ha BeKM 57 MAHYTH.

BHe YCTaHOBUXTE NPEKA/IEHO MHOTO BPEMe 33 FoTBeHe.

Hawanere Bpeme 3a NPUFOTBANE Wik CAEABAVITE Ha NPENOpbKH Ha pelien-
T3, anaNTpaH 3a AaACHa MOREN Ha Ypeaa.

W3MNUYAHE E BIAXHO

G AaBALY MIAMWK BNara
(COUHM 3eN1eHuyLIM WNH NNOAOBE, 3aMPA3EHN SITOAM, CMETAHa 1 TH).

W36upaiiTe MHTPEANEHTM B CHOTBETCTBME C PelenTa Ha uanuuane. He 13-
6paiiTe KaTO WHTPEAMEHTU NPOAYKTH, ChALPXALLM NPEKANEHO MHOTO
Bf1ara uam rm /iTe N0 Bb3MOXHOCT B Konuyectea.

TOTOBO M3NWUaHE Ce HAMMPANO B 3ATBOPEHa MYATHBAPKA NPEKaNEHO
ABATO BpeMe.

V138aeTe u3nUuake oT MyATUBApKa BeAHara Cne NpUroTesHe. AKO e He-
06X0ANMO, MOXETE 13 OCTaBETe NPOAYKTA B MYNTUBapKa 3a KPaTLK NEpUOA
C BKNI04EHO aBTO3ATONAAHE.

WU3MNUYAHE HE NOBAUIHE

i cuc 3axap Ca nowo pasbuTi.

Tecto AbAro Croewe ¢ Gaknyneepa.

He NpecexTe 6paLuiNo WIH TeCTo € M0Wo 3aMecsaHo.

V1M FpeLuki NpH CRaraHe Ha MHTPEaueHTH.

M36paia B peLient e Henoaxoasul 3a u3nuuare & aneda moaen
MynTMBapKa

W3non3saiite nposepeH (anantupaH 3a AaAeHa MOAEN Ha Ypena) peuent.
11360p Ha UHTPEAMEHTH, HaYMH Ha TEXHOTO NPeNBapHTENHO 06paBoTBaHe,
NPONOpUYM Ha Cnarae TPABBa 13 COTBETCTBAT Ha HEroBU NPEnopLki.

B peduya modenu Ha Mynmusapka REDMOND e npozpamume ,STEW" u ,SOUP“ npu nunca Ha me4Hocm e yawama
8K/110Y6A Ce CUCMeEMA 3a 3auyuma Ha ypeda om npezpassHe. B mo3u cayyail npo2pama 3a npu2omesiHe cnupa u Myamu-

8apka pabomu 6 pexuma Ha asmo3amonsHe.




MpenopbyaHo BpeMe Ha NPUrOTBAIHE Ha Pa3NUYHU NPOAYKTM Ha napa 2 -
v H 3 .
Es S-S T
-1 % ]
# Mpoaykr Terno, r (kon-8o) Konuuecrso a Boaa,Mn | BpeMe 3a MpuUroTesiHe, MUH § g‘ £ | Awanason va spemesa E E g g
5
1 | Ceumcko/rosexao dune (ke6ueta 1,5 x 1,5 c) 500 500 20/30 Mporpama Mpenopuku no usnonssane g S g | newotsmne/Tem@ka | o | X g E
8 8z ycranoska ¢ ozg H
2 | Oswewko dune (kbbHera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 30 H %"5 E % g g
4
3| Munewko dune (kbbueta 1,5 x 1,5 cw) 500 500 15 @ °
4 | Tonuera/uiogrera 180 (6 6p)/450 (3 6p.) 500 1015 PASTA | TIPHIOTBSHE Ha MaKGPOHEHW WIENMA M TH.CODT™ | 116 120 | g | 2win-20mma/ Lo | - |+ .
BaHE Ha KPEHBMPUM 1 AL
5 | Puba (Gne) 500 500 10
QUICK | MpuroTssHe Ha opu3, enaa u Xpynkasw Kalu o ~ _
6 | Capwaw canathu (Genemu, BapeHn 1 3ampaseHn) 500 500 5 COOK 3bpHO 10 25 MuH |5 Mk = 1,5 waca/ Lwnn | 24 *
7 | Kaprogu (kebuera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 20 COOK | Mpuroraswe Ha nos 120-125 | luac | 30Man-2uaca/Swnn | 24 | - +
8 | Mopkos (kebuera 1,5 x 1,5 cw) 500 500 30 COOK- | Mpurorsswie Ha mnessn Kauww. Coapssake Ha 3e- | o 10mm | 5 mm-15uace 1vme | 24 | - .
OATMEAL | newuyun
9 | Usexno (kebuera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 1 4ac 20 man
TIpenopba ce 3a MPTOTBAHE Ha pa3nHSHH MopBU
10 | 3enenuyw (savpasen) 500 500 15 soup | Pe % luac | 10mun-B8uaca/Smmw | 24 | - +
11 | fiue va napa 36 500 10
u p p. ke | TTPenopbiea ce 3a wanuane (3 TOPTH, 6CKBATY, | 110 100 | 1ot 30 e duscasS v | 24| — .
NUPO3H), PasiKK Kacepony M cydne

Tpsbea da ce uma npedsud, ye mosa ca obuwu npenopbKu. PeanHo epeme Moxe da ce
3HAYeHUs 8 3BUCUMOCT OM KA4eCMBo Ha KOHKpemeH NpodyKkm, d maka Cbuo om eatiume 8Kycosu npednoyumanus.

om np

MpenopbKu No U3noN3BaHe Ha TEMNEPATYPHU PEXUMMU B nporpama ,,MULTI-COOK*

P

PaGora remneparypa, °C

Mlpenopusano uanon3Bake (BMKTe KHMFaTa Ha peuienTu):

40 TpuroTesiHe Ha HOTYpTH, GepMeHTaLA Ha TeCTo

60 MacTo0pu3aLts, NPUTOTBSHE Ha 3enew alt, Gebewka xpara

80 TpuroTesHe Ha M3Bapa, MioBaiik

100 TpHroTBAHE Ha LenyBKH, KOHUTIOP

120 TpHroTBSiHe Ha KONaH, 32AYIWABaHE Ha Meco

140 Mywere, OMbPXBaHe Ha rOTOBM SCTWA 33 A3 UMAT XPyNKaBa KOPa
160 MpuroTesie Ha kaprodu

061wa Tabnuua Ha NporpaMu 3a NPUroTBsHe (3aBOACKW HAaCTPOKK)

H . g
v H -
b ie 4 E § H
& SE | Mamaowvaspewe:a F 53 £
Mporpama Mpenopbky no unonssane E £y npurotesHe/crenkaka | o | 2z E B
@ 3 R 8
& BE yeranoska g 8 g
H 3
¢s
° g 5 g8 %
L =]
MpuroTesiHe Ha seneHuyuy Ha napa 10 M
STEAM | TlpuroTeste Ha Meco Ha napa 115-120 | 40mun | Swuw-luac/lmmw | 24 |+ +
NpwroTese Ha pu6a Ha napa 15 M
TbpieHe Ha 3eneHdyLy 10 Munt
FRY Mupiene Ha Meco 150-155 | 40mun | 5w - 1uac/ 1 mun - +
MbpieHe Ha pu6a 15 Mt
p— 3anyWaBaHe Ha MeCo, IPUTOTABHE Ha flada M ACTHS, | g0 tuac | 10mm-129acasS e | 24 | - .
TpsiGBaLLY AbAra TepMUuHa 0BpaBoTka
S;v::;a;z: ::;c:ﬂ Mpuroreswe Ha senensywn | o 1S vk
MU ere o1 | Mpurorsse wa pr6a 40-160, | 50y | StM-luac/Lwm | o, |, N
COOK cTvnka 1 vac - 12 vaca /5 Mun
non3eatens Temne- 20°¢
parypa u speve Mpurotesie Ha Meco 40 MiH

VII.MPEOW OBPBbLWAHE B CEPBU3HNA LLEHTP

Cbobuenue 32
rpewka Ha BUL3MOKHMU HEMINPaBHOCTH HauH Ha OTCTPaHABAHETO Ha rpewka
aucnnen
CHCTeMHa rpewka, BbIMOKHO Ca | VI3K/IOHeTe Ypena oT eneKTpuuecka Mpexa, 0CTageTe ro Aa u3cTuga. [IbTHO 3aTBope-
E1-E3 N0BpeAeHM NnaTkara Ha ypagne- | Te KanaKa, OTHOBO BK/KYETE YPEAa KbM €NIeKTPUIECKa MPEXa. AKO NpH NOBTOPHO
Hye Wi enemen. npoBnema He ce , 0BbpHETe KbM Cepeu3eH LeHTbp.
HewanpasHoct Bb3MOXKHa NpHUMHa OrcTpansiBae Ha HeUNPaBHOCT
He siniousa ce. HiMa 3axpaHBaHe OT enekTpUIECKa Mpexa. Mposepere HanpexeHue Ha enekTpUIECka Mpexa

TpeKbCBarits Ha 3aXPaHBHETO OT eneKTpUtecka Mpexa. | IPOBEpETe HANPEXeHHe Ha eneKTPUNECKa Mpexa

Mexay “aluia U HarpesaTeneH eeMeHT e nonaaan cipa-

M3sa) aHuueH npeaver.
HiueH npeamer. /AeTe CTpaHyyen npeamer

ficrve ce roTem npe-
KaneHo Awnro.

Yauwara & kopnyca Ha e HepasHo. “alata pagHo, 6e3 uKkpHesBaHe.

M3knioueTe ypeaa or enekTpUtecka Mpexa, ocTageTe ro 4a
U3CTMBa. MOUMCTETE HarPEBATENHHA EneMeHT.

VIIIL.TAPAHUMOHHN 3A0BJ/IKEHNA

Ha paneHo uspenve npefocTass ce rapaHUMOHEH CPOK 2 rOAMHM OT AaTaTa Ha 3akynyBsaHe. [10 BpeMe Ha rapaHuMoHeH
nepuoa Npou3BOANTEN € 33/ib/KEH /1a OTCTPaHsABA C PEMOHT, 3aMAHa Ha YaCTW UM 3aMAHa Ha LANOTO U3AeNne BCakak-
B 3aBOACKM AedeKTH, NPeAN3BUKAHM OT HEAOCTAaTbYHO Ka4YecTBO Ha MaTepuanu unm crnobsasane. fapaHumaTa Bimsa B
cunaTa camo B TO3a C/lyyaid, Kora AaTa Ha 3aKkynysaHe e MoTBbpAeHa C neyaT Ha MarasuHa W Moanuca Ha npoaasay
BbPXY OPUrMHaNa Ha rapaHuMoHeH nCT. laneHa rapaHuns e BaNMaHa caMo ako usaenve Gewe M3non3BaHo B CbOTBET-
CTBME C MHCTPYKLMS MO eKcnioaTtauus, He 6ele peMoHTUpaHo, pasrnobeHo M NOBpeX/AaHo KaTo pe3ynTaT Ha Henpa-
BUNHO GopaBeHe, a Taka CblO € Na3eHa MbHa KOMNIEKTHOCT Ha u3aenueTo. [lafeHa rapaHumMa He e BafnaHa 3a Hop-
MaNHO M3HOCBaHE Ha U3Aen1e M KOHCYMATUBH (GUATPU, NaMNK, KePaMUUHM 1 TEPNOHOBH NOKPUTHS, YITBTHUTENN U T.H.).

Harpesarenis enemenT e 3ampucen.

YcTaHoBEH OT NPOM3BOANTENS KMBOTLT HA YPEAA € 5 FOAWHM OT AaTaTa Ha 3aKyrnyBaHe ro, Npu yCloBue, Ye U3aenueTo
Ce eKcnioaTMpa B CbOTBETCTBUE C AaAEHA MHCTPYKLMA W NPUNOKMMM TEXHUYECKM CTaHAapTy.

Onakoskama, ppKo800CM8oMo Ha nompebumens, a maxka cbuw u camusm yped mpsbea da ce ymuausupam c com-
semcmsue ¢ MeCmHama npozpama no Ha time makuea u3denus 3aedHo C 06UK-
HOBeHU 6umosu omnadbyu.




é Prije koriStenja ovog proizvoda, paZljivo procitajte upute za uporabu i zadr-
Zite ga kao podsjetnik. Pravilna uporaba visenamjenskog uredaja ce znatno
produZiti njegovo trajanje.

SIGURNOSNE MJERE

*  Proizvodac ne odgovara za Stetu prouzrokovanu nepostivanjem sigur-
nosnih pravila i pravila uporabe proizvoda.

* Ovaj elektri¢ni aparat je videnamjenski uredaj za kuhanje u domacem
okruzenju, a moze se koristiti u apartmanima, ladanjskim kuc¢ama,
hotelskim sobama, sanitarijama prodavnica, uredima ili drugim takvim
neindustrijskim uvjetima. Industrijska i svaka druga zlouporaba vide-
namjenskog uredaja ce se smatrati nepostivanjem pravila uporabe
proizvoda. U ovom slucaju, proizvoda¢ ne preuzima odgovornost za
eventualne poslijedice.

*  Prije uklju¢ivanja visenamjenskog uredaja na napajanje, provjerite da
li podudaraju napon elektri¢ne mreze i napon visenamjenskog ureda-
ja (pogledajte tehnicku specifikaciju ili tvorni¢ku plocicu proizvoda).

* Koristite produzni kabel namenjen za elektri¢nu energiju koju trosi

i 1ski uredaj - 1 kladenost parametara moze dovesti do
kratkog spoja ili zapaljenja kabla.

*  Ukljucujte uredaj samo na uti¢nice koje imaju uzemljenje, — to je ob-
vezatan uahtjev glede zastite od strujnog udara. Kada koristite produz-
ni kabal, uvjeritre se da i on ,takoder, ima uzemljenje.

@ POZOR: slucajno ostecenje kabla za je moZe pi i p
koje nisu u skladu sa garancijom, kao i strujni udar. Osteceni strujni kabel
mora biti pod hitno zamjenjen u servisnom centru.

« Ne postavljajte uredaj na mekanu povrsinu, ne pokrivajte ga ru¢nikom
ili krpom tijekom rada, jer to moze dovesti do pregrijavanja i ostecenja
uredaja.

«  Zabranjeno koristenje uredaja na otvorenom, jer vlaga ili strana tijela
u unutrasnjosti uredaja mogu prouzrokovati ozbiljnu Stetu.

@ Ne gurajte proizvode u reviju za utovar rukama ili stranim predmetima da
bi se izbegle ozljede ili ostecenje uredaja. Koristite gurace koji su u komple-
tu.

« Zabranjeno koridtenje uredaja sa vidljivim o3tecenjem na kucidtu ili
kablu za napajanje, nakon pada uredaja ili u slu¢aju problema u nje-
govom radu. Ako postoji bilo kakva greska, iskljucite uredaj sa napaja-
nja i obratite se servisu.

«  Prije ¢iscenja uredaja, uvjerite se da je on isklju¢en sa napajanja i
potpuno ohladen. Prilikom ¢idc¢enja strogo postujte pravila odeljka
“Odrzavanje aparata”.

@ ZABRANJENO uranjati kuciste uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu!

+ Djeca uzrasta od 8 godina i starija, te osobe s ogranitenim osjetilima,
fizickim ili intelektualnim sposobnostima, s nedovoljnim iskustvom ili
znanjima, mogu koristiti uredaj samo pod prismotrom i/ili u slu¢aju
ako su obuceni glede sigurnog koristenja uredaja, te ako su svjesni
opasnosti koje nosi koristenje uredaja. Djeca ne bi trebalo da se igraju
sa aparatom. DrZite aparat i njegov kabel za struju izvan dohvata djece
mlade od 8 godina. Ciécenje i odrzavanje uredaja ne smiju obavljati
djeca bez nadzora odralih osoba.

«  Zabranjeni su samostalni popravak vienamjenskog uredaja ili promje-
na njegovog dizajna. Odrzavanje i popravak moraju biti izvedeni od
strane ovlastenog servisera. Pogresno koristenje visenamjenskog ure-
daja moze dovesti do njegovog kvara, ozljeda i ostecenja imovine.

@ PAZNJA! Zabranjena je upotreba uredaja ako je isti neispravan.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-M4502E
Jatina 860 WT
Napon 220-240V,50 Gc

Maksimalna zaprijemina posude
Premaz posude

...non-stick premaz DAIKIN® (Japan)

Parni poklopac prijenosivi
LCD zaslon monohromatski
Neizbrisiva memorija ima
3D-grijanje ima
Programi

1. STEAM-VEGETABLES (POVRCE NA PARI)

2. STEAM-FISH (RIBA NA PARI)

3. STEAM-MEAT (MESO NA PARI)

4. FRY-VEGETABLES (PRZENO POVRCE)

5. FRY-FISH (PRZENA RIBA)

6. FRY-MEAT (PRZENO MESO)

7. STEW (DINSTANJE)

8. QUICK COOK (EKSPRIJES KUHANJE)

9. COOK (OBICNO KUHANJE)

10. COOK-OATMEAL (KUHANJE KASE)

11. PASTA

12. SOUP (SUPA)

13. CAKE (PECIVO)

14. MULTI-COOK (MULTI-COOKER)
Funkcije
Automatsko podgrijavanje do 24 sata
Podgrijavanje jela do 24 sata

Odgodeni start do 24 sata, 2 brojaca

Oprema

Multi-cooker sa unutrasnje strane ugradenom posudom .1 kom.

Posuda za spremanje na pari 1 kom.
Kosarica za spremanje u fritezi 1 kom.
Drzaci za posudu 1 kom.
Casa za mjerenje 1 kom.
Kutlaca 1 kom.
Judna Zlica 1 kom.
Drzaci za kutlacu i jusnu Zlicu 1 kom.
Elektritni kabal 1 kom.
Knjiga “100 recepata” 1 kom.
Upute za uporabu 1 kom.
Servisna knjizica 1 kom.

Proizvodac ima pravo da mijenja dizajn, opremu, a takoder i tehnicke karak-
teristike proizvoda u cilju unaprijedivanja svojih proi: bez posebne
prethodne obavijesti o tim promjenama.

Uredaj multi-cooker RMC-M4502E Al

Poklopac sa prijenosivim parnim zatvara¢em unutarnji aluminijski poklopac
Unutarnji aluminijski poklopac

Prijenosiva posuda RB-A503

Kontrolni panel sa LCD - zaslonom

Judna zlica

Ca%a za mjerenje

Posuda za spremanje na paru

Kutlata

Ko3arica za przenje

VO NO VAL

10. Elektri¢ni kabal
11. Klije3ta za vadenje posude
12. Drzat za kutlatu/ Judnu Zlicu

Namena i znacenje digitalnih tipkica A2

1. “Cooking time” (“Vrijeme spremanja”) — pode3avanje sadasnjeg vreme-
na, vremena spremanja i vremena odgodenog starta

2. “Hour/Min” (“Pode3avanje vremena”) — prijelaz u funkciju pode3avanja
vremena; izbor “sati”/"minuti” u funkciji pode$avanja sadasnjeg vreme-
na, odgodenog starta | vremena za spremanje

3. “Preset” ("Odgodeni start”) — prijelaz u rezim pode3avanja sata i odgo-
denog starta; izbor tajmera odgodenog starta

4. “Keep warm / Cancel” (“Odrzavanje topline / Otkazi") — iskljuciti funk-
ciju odrzavanja temperature gotovih jela; ukljucivanje i iskjlu¢ivanje
opcije podgrijavanja; ponistavanje svih programa osim pode3avanja
sadadnjeg vremena

5. “Menu” ("Meni") — izbor programa za spremanje

6. “Cooking mode” (‘KUHANJE") — izbor pod-programa u programu “COOK™

7. “Product” (“Vrsta namirnica”) — izbor vrste namirnica u programima
“STEAM’, “FRY”, “MULTI-COOK”

8. “Temperature” (“Temperatura”) — promjena temperature prilikom spre-
manja u programu “MULTI-COOK”

9. “Start”— uklju¢ivanje izabranog natina spremanja

Zaslon A3
A. Opcija izabranog programa spremanja
B. Opcija sadasnjeg vremena
C. Opcija podesavanja vremena spremanja
D. Opcija tajmera (1 ili 2) odgodenog starta
E. Opcija izbora vrste namirnica u programima “STEAM’, “FRY”, “MULTI-COOK”
F. Opcija podprograma u programu “COOK”
G. Opcija pode3avanja temperature prilikom spremanja u programu “MULTI-COOK™

[.PRIJE UPORABE

Prije nego $to po¢nete da koristite ovaj uredaj, pazljivo pro€itajte upute za
njegovo koridtenje i spremite ih kao priru¢nik. Pravilno koristenje uredaja
znatno ¢e produZiti njegov rok trajanja.

Prije pocetka koriStenja
Pazljivo otpakirajte uredaj i izvadite ga iz kutije, uklonite svu ambalazu i
reklamne oznake osim naljepnice sa serijskim brojem.

Odsustvo serijskog broja na uredaju automatski ponistava vasa prava na
jamstvo.
Protrljajte kuciste uredaja vlaznom tkaninom. Operite posudu s toplom vodom

i sapunicom. Dobro osusite. Prilikom prve upotrebe moguc je neobi¢an miris,
koji nastaje ne zbog kvara uredaja. U tom slu¢aju otistiti uredaj (str. 77).

A Paznja! Zabranjeno je koristenje uredaja ako se pojave bilo koji kvarovi.

[I.UPORABA MULTI-COOKER-A

Prije prvog uklju¢ivanja

Postavite uredaj na ¢vrstu ravnu horizontalnu povrdinu na takav nain da
para koja izlazi iz ventila na poklopcu ne dolazi u kontakt sa tapetama,
dekorativnim dijelovima, elektri¢nim uredajima i drugim predmetima ili
materijalima koji mogu biti o3teceni uslijed velike vlaznosti i temperature.

Prije kuhanja provjerite da li vanjski i unutarnji dijelovi Multi-Cookera ima-



ju ostecenja, pukotine i druge defekte. Izmedu posude i grijata ne treba da
ima drugih predmeta.

Podesavanje sata

1. Ukljutite uredaj u struju. Pritisnite i drzite tipku “Preset”, dok na zaslo-
nu ne po¢ne da treperi opcija podesavanja sadasnjeg vremena.

2. Pritiskom na tipku “Cooking time” podesite vreme (faza podesavanja
— 1 minut) (za ubrzano mijenjanje vremena drZzite tipke).

3. Pritisnite tipke “Hour/Min”, poece da treperi opcija podesavanja sata.
Pomocu tipketa “Cooking time” podesite vreme (za ubrzano mijenjanje
vremena drZite tipke).

4. Nakon pode3avanja kliknite na tipke “Keep warm / Cancel” ili pri¢ekaj-
te nekoliko sekundi. Opcija podesavanja vremena prestace da treperi,
unesene naredbe bice satuvane u memoriji uredaja.

Podesavanje vremena spremanja

Na multi-cookeru REDMOND RMC-M4502E moguce je samostalno pode3a-
vanje vremena spremanja u svakom programu. Faze promjene i moguce
opcije vremena zavise od izbora programa spremanja.

1. Nakon izbora programa spremanja pritisnite tipke “Hour/Min”, potece
da treperi svijetlo - minuti. Pritiskom na tipke “Cooking time” mijenjate
vreijme (za ubrzano mijenjanje vremena drzite tipke).

2. Pritisnite tipke “Hour/Min", po¢ece da treperi svijetlo - sat. Pritiskom na
tipke “Cooking time” podesite vrijeme (za ubrzano mijenjanje vremena
drzite tipke).

3. Ako je potrebno vrijeme spremanja manje od jednog sata u opciji po-
desavanja vremena pritisnite tipke “Cooking time” dok se na zaslonu
ne ugasi svijetlo podesavanja sata. Pritisnite tipke “Hour/Min”, svijetlo
podesavanja minuta pocece da treperi. Pritiskom na tipke “Cooking time”
podesite koliko minuta je potrebno.

4. Da bi ste ponistili pode3avanja pritisnite tipke “Keep warm / Cancel”.
Ako je potrebno unesite program spremanja ponovo.

VAZNO! Prilikom ru¢nog podesavanja vremena spremanja uzmite u obzir
moguce faze podes ja i opcije p p i prog spre-
manja, u skladu sa tvorni¢kom tabelom podesavanja (str. 79).

Radi vase udobnosti raspon vremena navedenog za spremanje pocinje sa
minimalnim vrijednostima. To omogucava da se produZi vrijeme rada pro-
grama, ako jelo nije spremljeno za izabrano osnovno vrijeme.

Multi-cooker posjeduje memoriju koja ne ovisi od opskrbe energijom. U
slucaju privremenog nestanka struje, sva podesavanja, ukljucujuci opciju
odgodeni start, bit ¢e sacuvana.

Preset Function (funkcija “Odgodeni start”)

Omogucava vam da podesite ta¢no vrijeme, na osnovu kojeg ce se ukljuditi
automatski program spremanja. OdloZiti proces spremanja je moguce u
rasponu od 10 minuta do 24 sata, sa koracima pode3avanja od 10 minuta.
Uredaj je opremljen sa dva nezavisna tajmera, koji omogucavaju da se za-
pamti vrijeme koje se naj¢e$ce koristi za spremanje jela.

Za podesavanje tajmera:

1. Odaberite automatski program, pri potrebi promjenite vrijeme sprema-
nja, koje je automatski podeseno.

2. Pritiskom na tipke “Preset” izaberite memoriju PRESET1 ili PRESET2.

3. Pritiskom na tipke “Hour/Min" ukljuite rezim pode3avanja sata na
tajmeru, opcija pode3avanja sata potece da treperi.

4. Pomocu tipketa “Cooking time” podesite sat (raspon pode3avanja — 1
sat). Pritisnite tipke “Hour/Min’", poece da trepce opcija pode3avanja

minuta. Pomocu tipketa “Cooking time” podesite minute (raspon pode-
$avanja — 10 minuta).

5. Nakon zavr3etka pode3avanja vremena pritisnite “Start”. Svijetlo “Start”,
“Keep warm / Cancel” i “Preset” ce se upaliti. Na zaslonu ce se pojaviti
vrijeme koje pokazuje kada je jelo gotovo.

Koristenje funkcije “Preset”je moguce za sve programe, izuzev programa “FRY”
i “PASTA”

Prilikom podesavanja vremena u funkciji “Preset” potrebno je uzeti u obzir,
da odbrojavanje vremena u nekim programima pocinje tek kada uredaj
dosegne izabranu radnu temperaturu.

Ne preporucuje se odlaganje starta programa na duZe vreijme, ako u sasta-
vu jela postoje namirnice koje se brzo kvare.

Keep warm Function (funkcija odrzavanja temperature gotovih
jela - automatsko-podgrijavanje)

Uklju¢uje se automatski odmah nakon zavrietka rada programa spremanja
i moZe da odrzava temperaturu gotovog jela na 70-75°C u toku 24 sata. U
ovom sludaju svetli svijetlo tipketa “Keep warm / Cancel’, na zaslonu je
prikazano direktno oCitavanje vremena u ovom rezimu.

Da biste isklju¢ili automatsko-podgrijavanije pritisnite tipke “Keep warm /
Cancel’, u ovom slucaju svijetlo ce se ugasiti.

Reheat Function (funkcija podgrijavanja jela)
Multi-cooker REDMOND RMC-M4502E se moze koristiti za podgrijavanje
hladnih jela.

1. Stavite namirnice u posudu, ugradite je u postolje multi-cookera.

2. Zatvorite poklopac, ukljucite uredaj u struju.

3. Pritisnite i drzite nekoliko sekundi tipke “Keep warm / Cancel” dok se ne
Cuje zvucni signal. Upalice se odgovarajuce svijetlo na zaslonu i svijetlo
tipketa. Tajmer ce poceti sa odbrojavanjem vremena podgrijavanja.

4. Uredaj podgrijava jelo do 70-75°C i odrzavat ¢e temperaturu da jelo
bude vruce tijekom 24 sata. Da biste prekinuli podgrijavanje pritisnite
i drzite tipke “Keep warm / Cancel’, dok se ne ugasi svijetlo tipketa.

Bez obzira na to $to multi-cooker moZe da podgreva hranu u roku od 24 sata,
ne preporucuje se podgrijavati jelo vise od dva-tri sata, iz razloga $to na taj
nacin hrana moZe izqubiti svoj okus.

Uobicajeni postupci prilikom koristenja automatskih programa

1. Pripremite (izmjerite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu multi-cookera sukladno programu spremanja
i stavite posudu u postolje uredaja. Pazite da se svi sastojci, ukljucuju-
¢i i tekucinu nalaze niZe maksimalne granice u unutradnjosti posude.
Uvjerite se da posuda nije stavljena iskoso i da ¢vrsto leZi na grijacu.

3. Zatvorite poklopac multi-cookera dok ne klikne. Ukljucite uredaj u struju.

4. Pomocu tipketa “Menu” odaberite potreban program spremanja (na
zaslonu ce se upaliti svijetlo programa).

5. Ako je u programu predviden izbor vrste namirnica, odaberite odgova-
rajuci podprogram pomocu tipkica “Product” (za programe “MULTI-
COOK”, “STEAM”, “FRY”) ili “Cooking mode” (za program “COOK”). Za
svaki podprogram automatski je pode$eno svoje vrijeme spremanja,
koje se vidi na zaslonu uredaja.

6. Vi moZete da promjenite automatski podeseno vrijeme.

Pri potrebi podesite vrijeme odgodenog starta. Funkcija “Preset” nije dostup-
na prilikom koristenja programa “FRY” i “PASTA”

7. Za ukljuivanje programa spremanja pritisnite tipke “Start”. Upalice se

svijetlo tipketa “Start”. Potece rad programa i odbrojavanje vremena spre-
manja. U programu “STEAM" odbrojavanje potinje kada voda provri i kada
se u posudi pojavi dovoljno pare; u programima “MULTI-COOK', “FRY" — kada
uredaj po¢ne da radi; u programu “PASTA" — kada voda u posudi provri,
nakon dodavanja namirnica i ponovnog pritiskanja tipketa “Start”.

Po zavrietku programa spremanja obavijestice vas zvu¢ni signal. Nakon toga
ce prijeci u fazu auto-podgrijavanja (gori svijetlo tipketa “Keep warm / Cancel’).
9. Da bi ponidtili izabran program, prekinuli proces spremanja ili auto-

podagrijavanie, pritisnite tipke “Keep warm / Cancel”.

Za Li rezultata u sp. prije da koristite
knjigu “100 recepata” priloZenu uz multi-cooker REDMOND RMC-M4502E,
pripremljenu specijalno za ovaj model.

i

Ako po vasem misljenju koristenje obicnih automatskih programa vam nije
pomoglo da dostegnete potreban rezultat, koristite univerzalni program
“MULTI-COOK” sa velikim izborom ru¢nih podesavanja, koji pruza ogromne
mogucnosti za vase kulinarske eksperimente.

Program “MULTI-COOK”

Ovaj program je predviden za spremanje prakti¢no svih vrsta jela sukladno
pode3avanjima temperature i vremena koje korisnik odabere. Zahvaljujuci
programu “MULTI-COOK” multi-kuhar moZe da zameni cijeli niz kuhinjskih
aparata i omoguci spremanje jela po bilo kom receptu koji vas interesuje,
procitanom u staroj knjizi recepata ili uzetom na Internetu. Postoji moguénost
podesavanja vremena spremanja za automatske programe (povrce, riba, meso).

Vrijeme spremanja pomocu automatskih programa ovisi od odabrane vrste na-
mirnica: “VEGETABLES” (‘POVRCE”) — 15 minuta, “FISH” (‘RIBA") — 20 minuta,
“MEAT" (“MESO") — 40 minuta. Automatska temperatura spremanja — 160°C.

Opseg ru¢nog pode3avanja vremena vr3i se u intervalu od 5 minuta — do 12
sati sa opcijama mijenjanja: za 1 minut — u intervalu do 1 sata; za 5 minuta
— uintervalu od 1 do 12 sati.

Opseg ru¢nog podesavanja (mijenja se pritiskom na tipke “Temperature”)
40°C — 160°C sa opcijom mijenjanja od 20°C.
Pomocu programa “MULTI-COOK” moguce je spremanje velikog broja raznih jela.

Koristite knjigu nasih profesionalnih kuhara “100 recepata”ili specijalnu tabelu
preporucenih tempi za je raznih jela i ica (str. 79).

Program “STEAM”

Preporucuje se za spremanje na pari povr¢a, mesa, ribe, dijetalnih i vegeta-
rijanskih jela, jela za djecu. Automatski pode3eno vreme spremanja ovisi od
izabrane vrste namirnica: “VEGETABLES” (“POVRCE”) — 10 minuta, “FISH”
(‘RIBA") — 15 minuta, “MEAT" (‘MESO") — 40 minuta. Moguce je pode$avanje
intervala vremena spremanja od 5 minuta do 1 sata sa opcijom pode3avanja
od 1 minute.

Za spremanje pomocu ovog programa koristite specijalni kontejner (u sa-
stavu kompleta):

1. Sipajte u posudu 600-1000 ml vode. Ugradite u posudu kontejner za
spremanje na pari.

2. Izmjerite koli¢inu | pripremite namirnice u skladu sa receptom, ravno-
mjerno ih stavite u kontejner i stavite posudu u kuciste uredaja. Uvje-
rite se da je posuda ¢vrsto u kontaktu sa grijacem.

3. Pratite upute st. 3-9 odjeljka “Uobicajeni postupci prilikom koristenja
automatskih programa”.



Program “FRY”

Preporutuje se za przenje povr¢a, mesa, ribe, morkih plodova, polufabrikata itd. Automatski pode3eno vrijeme spre-
manja ovisi od izabrane vrste namirnica: ““VEGETABLES” (‘POVRCE”) — 10 minuta, “FISH” (‘RIBA”) — 15 minuta, “MEAT”
(“MESO") — 40 minuta. Moguce je pode3avanje intervala vremena spremanja od 5 minuta do 1 sata sa opcijom po-
desavanja od 1 minuta. Dozvoljeno je przenje sa otvorenim poklopcem na uredaju.

PROGRAM “STEW”

Preporucuje se za dinstanje povrca, mesa, ribe, morskih plodova, a takode za spremanje pihtija i drugih jela koja
zahtijevaju dugotrajnu termi¢ku obradu. Automatski podeseno vrijeme programa spremanja je 1 sat. Moguce je
ru¢no podedavanje vremena u intervalu od 10 minuta do 12 sati sa opcijom mijenjanja u rasponu od 5 minuta.

PROGRAM “COOK”

Preporutuje se za spremanje pirin¢a, heljde i kasa iz Zitarica. Automatski podeseno vrijeme spremanja ovisi od iza-
brane vrste namirnica (“QUICK COOK” — 25 minuta, “COOK” — 1 sat, “COOK-OATMEAL” — 10 minuta). Moguce je ru¢no
podesavanje vremena u intervalu od 5 minuta do 1 sata 30 minuta sa opcijom podesavanja vremena u rasponu od
1 minut ("QUICK COOK”,"COOK-OATMEAL") i od 30 minuta do 2 sata sa opcijom pode3avanja vremena u rasponu od
5 minuta ("COOK”).

Prilikom kuhanja mlije¢nih ka3a koristite pasterizirano mlijeko sa malo masnoce. Da biste izbegli klju¢anje i dobili
neophodan rezultat, preporucuje se prije spremanja uraditi sljedece:

« Temeljito oprati zrna Zitarice (riza, heljda, proso itd), dok voda ne postane Cista;

« Prije spremanja premazati posudu multi-cookera maslacom;

« Strogo postovati proporcije, mjerenjem koli¢ine sastojaka u skladu sa uputama iz knjige recepata; smanjivati
Ili povecavati koli¢inu sastojaka vr3i se strogo proporcijalno

«  Prilikom koristenja prirodnog mlijeka razrijediti ga vodom za pice u proporciji 1:1.

Svojstva mlijeka i Zitarica, mogu se razlikovati ovisno od porijekla i proizvodaca Sto ponekad moZe da uti¢e na re-
zultat spremanja.

Ako Zeljeni rezultat u programu “COOK” nije bio dostignut, iskoristite univerzalni program “MULTI-COOK”. Najbolja
temperatura za spremanje mlije¢ne kase — 100°C. Koli¢inu sastojaka i vrijeme spremanja podesite u skladu sa receptom.

PROGRAM “PASTA”

Preporucuje se za spremanje tjestenina, za varenje jaja i hrenovki. Automatski pode$eno vrijeme spremanja iznosi 8
minuta. Moguce ru¢no pode3avanje vremena spremanja u intervalu od 2 do 20 minuta sa opcijom pode3avanja
mijenjanja u rasponu od 1 minute. Nakon pocetka rada programa sacekajte zvu¢ni signal, koji obavjestava o klju¢a-
nju vode, stavite sastojke, zatvorite poklopac uredaja i pritisnite tipke “Start”. Nakon toga pocece odbrojavanje vre-
mena spremanja.

Prilikom spremanja neke hrane (makarona itd) formira se pjena. Da biste izbjegli da curi izvan posude moZete da
spremate za otvorenim poklopcem.

PROGRAM “SOUP”

Preporucuje se za spremanje raznih jela, a takoder kompota i napitaka. Automatski podeseno vrijeme spremanja
iznosi 1 sat. Moguce je ru¢no pode3avanje vremena u intervalu od 10 minuta do 8 sati sa opcijom pode$avanja vreme-
na u rasponu od 5 minuta.

PROGRAM “CAKE”
Preporutuje se za spremanje peciva (keksa, biskvita, kola¢a).. Automatski pode$eno vrijeme spremanja iznosi 1 sat. Moguce
je ruéno podesavanje vremena u intervalu od 30 minuta 4 sata sa opcijom pode3avanja vremena u rasponu od 5 minuta.

[11.DODATNE MOGUCNOSTI

« Narastanje tjesta * Przenje u fritezi

« Petenje kruha « Podgrijavanje djetije hrane

* Spremanje Fondue * Pasterizacija teku¢ih namirnica

* Spremanje jogurta « Sterilizacija posude i predmeta osobne higijene

IV.DODATNA OPREMA

Dodatnu opremu za multi-cooker mozete nabaviti posebno. Za pitanja u vezi vrste, kupnje i poklapanja dodatne
opreme sa vasim modelom uredaja obratite se ovlas¢enom distributeru u vasoj zemlji.

RAM-CL1 — univerzalna klijesta za ¢adu

Pridvidena za lako vadenje posude iz multi-cookera. Odgovaraju za posude zapremine od 1 do 6 litara. Moguce je koristenje
na multi-cookerima drugih proizvodaca. Napravljeno od nerdajuceg Celika. Zahvaljuj¢i gumenim radnim povrsinama omo-
gucava sigurno uzimanje posude. Moze se prati u perilici posuda.

RHP-M1 — uredaj za spremanje mesnih proizvoda

Predviden za spremanje 3unke, ruleta i drugih delikatesa od mesa, ptice ili ribe sa dodavanjem razli¢itih za¢ina i
aromatizatora. MoZete koristiti uredaj u multi-cookeru, rerni, aero-grilu ili jednostavno u Serpi odgovarajuce zapre-
mine na tednjaku.

RAM-FB1 — ko3arica za przenje u fritezi

Koristi se za spremanije razli¢itih namirnica u veoma vru¢em ulju (fritezi). Napravljena iz nerdajuceg ¢elika, ima driku
koja se skida i $tipaljke za fiksiranje posude za vrijeme prosipanja viska ulja nakon spremanja. Odgovara za sve posu-
de zapremine 3 litra. Moguce je koridtenje na multi-cookerima drugih proizvodaca. MozZe se prati u perilici posuda .

RAM-G1 — komplet tegli za jogurt sa markerima na poklopcima (4 kom.)
Predvideni za spremanije razlicitih jogurta (vidi dodatne mogucnosti). Tegle imaju markere datuma, koji omogucava-
ju kontrolu roka vazenja proizvoda. Moguce je koridtenje na multi-cookerima drugih proizvodaca.

RB-C502 — posuda sa i p p dnje tvrtke ANATO® (Koreja )

Zapremina 5 litara. Ima visoku otpornost na mehanicka ostecenja, odli¢ne termicke i mehanicke karakteristike, za-
hvaljujuci ¢emu se hrana ne lijepi za dno, przi se i dinsta ravnomjerno tijekom cijelog procesa spremanja. Posuda je
izradena na nacin koji omogucava bolje i kvalitetnije pecenje, przenje i kuhanje mlije¢nih kasa. Osim u multi-coo-
keru moguce koristenje posude za ¢uvanje hrane i spremanje jela u pecnici. MoZe se prati u perilici posuda.
RB-S500 — Eeli¢na posuda

Zapremina 5 litara. Ima visoku otpornost na mehanicka odtecenja. Preporucuje se za spremanije razli¢itih juha, kom-
pota, dzemova i slatkog. U njoj je pogodno koristiti blendere, miksere i druge kuhinjske uredaje prilikom spremanja
juha od povrca, vocnih pire i krem-juha. Ne preporutuje se za przenje i petenje. MoZe se prati u perilici posuda .

V.CISCENJE | ODRZAVANIJE PRIBORA

Prije nego $to pocnete da Cisti
nu i neabrazivna sredstva za ¢i

ribor, uvjerite se da je isklj
nje posuda. Savjetujemo

n iz struje i potpuno ohladen! Koristite meku tkani-
nje uredaja odmah nakon spremanja.

Prije prve uporabe ili u cilju uklanjanja neugodnih mirisa nakon spremanja, preporu¢ujemo ostaviti na 15 minuta polovi-
cu limuna u programu “STEAM-FISH”.

ZABRANJENO je koristenje spuzve a tvrdim ili abrazivnim slojem, sredstava sa abrazivnim sastojcima, a takoder druge
kemijski agresivne supstance.

Kuciste uredaja cistite po mjeri potrebe.
Posudu €istite nakon svake uporabe. Moguce je koristiti perilicu posuda. Nakon ¢is¢enja obrisite povriinu posude
dok ne postane potpuno suha.
Cigcenje aluminijskog poklopca i prijenosivog ventila za paru treba obavljati nakon svakog koristenja uredaja.
Za Ci3cenje unutarnjeg poklopca:
1. Otvorite poklopac multi-cookera.
2. Saunutarnje strane poklopca istovremeno pritisnite prema centru dva plasti¢na drzaca.
3. Ne ulazedi previse fizitkog napora, povucite aluminijski poklopac malo ka sebi i nadolje, da bi se odvojio od
osnovnog poklopca.
4. Obrisite povrsine oba poklopca vlaznom tkaninom ili salvetom. Ako je potrebno operite skinuti poklopac pod
mlazom vode i koristite sredstva za pranje posuda. Ne preporucuje se koristenje perilice posuda.

5. Stavite aluminijski poklopac u proreze, poravnajte ga sa osnovnim poklopcem i blago pritisnite na drzace dok
ne kliknu. Unutarnji aluminijski poklopac treba da bude dobro fiksiran.

Prijenosivi parni ventil nalazi se na gornjem poklopcu uredaja. Za ¢iscenje ventila:

1. Pazljivo skinite poklopac parnog ventila, povlateci ga nagore i ka sebi.



2. Okrenite drza¢ sa donje strane parnog ventila u suprotnom smjeru kazaljke na satu (u pravcu <open>) do kraja

i skinite ga.

3. Pazljivo uklonite gumeni Cep iz drzaca. Operite sve delove ventila, drzeci se uputstava za Cidcenje.

4. Sastavite obrnutim redoslijedom: ugradite gumeni ¢ep u drza, poravnajte proreze drzaca sa Sinama sa unutar-
nje strane ventila i okrenite drza¢ u smjeru kazaljke na satu (u pravcu <close>). Ugradite parni ventil u gnijezdo

na poklopcu uredaja.

5. Tijekom spremanja moguce je formiranje kondenzacije koja se u ovom modelu skuplja u posebnom Zlebu na

Paznja! Da biste izbegli deformaciju gumenog Cepa zabranjeno je njegovo savijanje i guZvanje.

kucistu uredaja oko posude. Kondenzacija se lako uklanja pomocu kuhinjske salvete.

VI.SAVJIETI ZA KUHANJE

Pogreske u spremanju hrane i nacini prevladavanja tih pogreSaka

Ovaj odjeljak sadrzi tipi¢ne pogreske koje nastaju prilikom spremanja hrane u Multi-Cookeru, razmatra moguce

uzroke istih i natine za njihovo prevladavanje.
JELO NIJE SPREMLIJENO DO KRAJA

Moguéi razlozi probleme

Moguéa rjesenja

PRILIKOM KUHANJA NAMIRNICA KIP1

Prilikom kuvanja mlije¢ne kase kipi mlijeko.

Kvalitet i sastav mlijeka mogu da ovise od mjesta i uvjeta njegove
proizvodnje. Preporuéujemo koridtenje ultrapasterizovanog mlijeka
masnoce do 2,5%. Ako je potrebno mlijeko se moze malo razrijediti
vodom za pice (detaljnije vidi str. 77).

Sastojci prije kuhanja nisu bili obradeni ili su obradeni pogresno
(loge oprani itd).
Nisu ispostovane proporcije sastojaka ili je pogresno odabrana
vrsta namirnica.

Koristite provjeren (predviden za ovakvu vrstu uredaja) recept. Odabir sa-
stojaka, nacin njihovog rezanja, proporcije sastojaka, izbor programa i koli-
gine vremena prilikom kuhanja moraju da odgovaraju odabranom receptu.
Zitarice, meso, ribu | morske plodove uvijek temeljito perite do ¢iste vode.

JELO PREGOREVA

Posuda je bila lose oticena nakon prethodnog spremanja hrane.

NON-STICK podloga posude je oitecena.

Prije nego §to potnete da spremate, uvjerite se da je posuda dobro
isprana | da NON-STICK podloga nije o3tecena.

Kolitina namirnica je manja nego 3to je to predvideno u receptu.

Koristite provereni (predviden za ovakvu vrstu uredaja) recept.

Odredili ste mnogo vremena za spremanje hrane.

Skratite vrijeme spremanja ili slijedite upute u receptu, predvidenom
2a ovakve vrste uredaja.

Prilikom przenja: zaboravili ste da u posudu ulijte ulje ili kasnite sa

Zaboravili ste da zatvorite poklopac uredaja il ga niste dobro zatvorili,
zbog tega temperatura kuhanja nije bila dovoljno visoka.

U toku kuhanja ne otvarajte poklopac multi-cookera bez potrebe.
Zatvorite poklopac dok ne likne. Uvjerite se da niéta ne smeta da
se poklopac uredaja dobro zatvori i da zatitna gumica na unutarnjoj
strani poklopca nije deformirana.

Posuda i grijat lode rade, zbog tega temperatura kuhanja nije bila do-
voljno visoka.

Posuda mora biti postavljena u kuciste pravo, Evrsto dreci se dnom
na ploti za grijanje.

Uvjerite se da u multi-cookeru nema drugih predmeta. Ne dopusti-
te da se plota za grijanje prlja.

namirnica koje se prze.

Prilikom obitnog préenja sipajte u posudu malo jestivog ulja — tako da ulje
pokriva dno posude tankim slojem. Za ravnomjemo przenje, namirnice u
posuditreba ijegati I okretati nakon odredenog vremena.

Prilikom dinstanja: u posudi nema dovoljno vlage.

Dodajte u posudu vise tekucine. Za vrijeme spremanja ne otvarajte
poklopac multi-cookera bez potrebe.

Prilikom kuhanja: u posudi je malo tekucine (nisu ispostovane propor-
cije sastojaka).

Obratite pozornost na odnos tekucih i krutih sastojaka.

Prilikom petenja:
manja.

iste namazali unutradnjost posude uljem prije spre-

Prije
i bilj

go §to stavite tijesto namazite dno i zidove posude maslacem
im uljem ( nemojte sipati ulje u posudul).

Lo izbor sastojaka u jelu. Ti sastojci nisu pogodni za kuhanje na
natin koji ste vi odabrali i ste izabrali pogre3an program spremanja.
Sastojci su narezani previde krupno, niste se pridrzavali proporcija
prilikom dodavanja namirnica.

Pogre3no ste odabrali (izracunali) vrijeme kuhanja.

Recept koji ste odabrali za kuhanje jela nije pogodan za spremanje
u multi-cookeru.

Pozeljno je da koristite provierene (prilagodene za ovakve vrste
uredaja) recepte. Koristite recepte za koje ste siguni.

Odabir sastojaka, natin njihovog rezanja, proporcije dodataka, izbor
programa i koli¢ine vremena prilikom kuhanja moraju da odgova-
raju odabranom receptu.

NAMIRNICA JE IZGUBILA OBLIK

Previge testo ste mije3ali namirnicu u posudi.

Prilikom obitnog przenja mijesaite jelo na svakih 5-7 minuta, ne te3ce.

Odredili ste mnogo vremena za spremanje.

Skratite vrijeme spremana ili slijedite upute u receptu, predvidenom za
ovakve vrste uredaja.

Prilikom dinstanja: u posudi je premalo vode da bi se osigurala dovolj-
na gustoca pare.

Obavezno sipati onoliko vode koliko je predvideno | preporuteno u
receptu. Ako niste sigurni, provjerite razinu vode prilikom spremanja.

Prilikom przenja:

« Sipali ste u posudu previse ulja.
« Vidakvlage u posudi.

+ Kod obi¢nog prenja dovoljno je da ulje pokriva dno tankim slojem.
+ Kod préenja u fritezi slijedite upute odgovarajuceg recepta.

Ne zatvarajte poklopac multi-cookera prilikom przenja, ako to nije
predvideno receptom. Zamrznute namirnice prije przenja obavezno
odmrznuti i iscijediti vodu iz njih.

Prilikom kuhanja: kipljenje ¢orbe tijekom kuhanja namirnica sa pove-
¢anim sadrzajem kiseline.

Neke namirnice zahtijevaju poseban natin obrade prije kuhanja: pranje,
pasiranje itd. Slijedite upute iz recepta koji ste odabrali.

U procesu pripreme tijesto se zalepilo sa
unutarnje strane poklopca i zatvorilo ventil

Prilikom pecenja (tijesto | 22 iSPuStanje pare.

U posudi dodati tijesto u manjoj kolicini.

se nije ispeklo):
Stavili ste u posudu previde tijesta.

Izvadite tijesto iz posude, prevrnite ga i ponovo vratite u posudu i na-
stavite sa pecenjem dok ne bude gotovo. Drugi put se trudite da u
posudu stavljate tijesto u manjoj kolicini.

NAMIRNICA SE PREKUVALA

Pogrijesili ste u izboru vrsta namirnica ili prilikom izbora (ratunanja)
vremena za spremanje. Premala velitina sastojaka.

Koristite provjereni (predviden za ovakvu vrstu uredaja) recept. Odabir sa-
stojaka, nain njihovog rezanja, proporcije sastojaka, izbor programai koli-
&ine vremena prilikom kuhanja moraju da odgovaraju odabranom receptu.

Nakon spremanja gotovo jelo je previe dugo stajalo na automatskom
podgrijavanju.

Dugo koristenje automatskog podgrijavanja nije preporutljivo. Ako va
model multi-Cookera ima opciju otkljucivanja ove funkcije, vi moZete
da iskoristite tu moguénost.

PECIVO JE ISPALO VLAZNO

Korig¢eni su neodgovarajuci sastojci, dajui visak viage (soéno povice
ili voce, zamrznute jagode, smetana itd).

Biraite sastojke u skladu sa receptom za petenje. Trudite se da ne kori-
stite kao sastojke namimice koje sadrze previse viage il ih po mogué-
nosti koristite u minimalnim kolitinama.

Previge dugo ste drzali gotovo pecivo u zatvorenom multi-cookeru.

Trudite se da izvadite pecivo iz multi-cookera ¢im bude gotovo. Ako je
potrebno moZete ostaviti jelo u multi-cookeru na krace vreme na uklju-
Zenom automatskom podgrevanju.

TESTO SE NIJE PODIGLO

Jaja sa Secerom su lose umuceni

Tijesto je dugo stajalo sa praskom za pecivo

Koristite provjereni (predviden za ovakvu vrstu uredaja)

Niste prosijali bradno ili ste lode umesili tijesto.

recept. Odabir sastojaka, natin njihovog rezanja, proporci-
je sastojaka, izbor programa i kolicine vremena prilikom

Dopustene su pogreske prilikom dodavanja namirnica.

kuhanja moraju da odgovaraju odabranom receptu.

Recept koji ste odabrali ne odgovara za spremanje u ovom modelu multi-cookera .

U nekim modelima multi-cookera REDMOND u programima “STEW” i “SOUP” uslijed nedostatka tekucine u posudi ak-
tivira se sistem zastite od pregrijavanja uredaja. U tom slucaju program spremanja prestaje sa radom I prelazi u stanje

automatskog podgrijavanja.




Preporudeno vrijeme spremanja razli¢itih jela na pari o P .
bd E 4 3
. 5 - e L P ; 28w 1 ER] a
# Namirnica Tezina, g (kolitina) Kolitina vode,ml |  Vrijeme spremanja, min g gce Intervali vremena 5 Eg E? 3
- I " £
1 | File svinjetine/govjedine (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20/30 Program Preporuke prilikom koristenja g g5 spremanja / raspon T  PE Efa
g 3 g & podesavanja ] 5% 2 g g
2 | File jagnjece (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 2 K g 3 B
s o 3 £
3 | File pileci (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15
Spremanje svih | Spremanje poviéa 15 min
4| Cufte/ kotleti 180 (6 kom.)/450 (3 kom.) 500 10/15 vista jela u skla- "
Spremanje ribe 20 min
: du sa podesava- Inter- S min— 1 sat/ 1 min
5 | Riba (file) 500 500 10 MULTI-COOK | njima vremena i val40-160, 1 sat- 12 sati /5 min 24 + +
) ] ’ ’ temperature koje raspon 20°C .
6 | Kozice za salatu (otidcene, skuhani-zamrznuti) 500 500 5 o odabrao kori. | SPremanie mesa 40 min
7 | Krumpir (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20 snik
Spremanje tjestenina itd. Varenje hre- ’ . .
8 | Mrkva(kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 PASTA nfwk.‘ : |aJ13 i ) 118-120 | 8min 2 min -20 min /1 min - + +
9 | Cvekla (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1 sat 20 min Eggi—qumk ‘Szpirle;r:”acnaje rize, heljde | mrvjive kase | ;o 2Smin |5 min-15sat/1min 2 _ .
10 | Povrce (sveZe zamrznuto) 500 500 15
00K Spremanje pilava 120-125 | 1sat 30 min -2 sata / 5 min 24 - +
11 | Jaja na pari 3 kom. 500 10 —— ;
o - : : i ECLJOKVDATMEV Ss\r:ér:zn]e miijetnih kasa. Kuhanje | o 10min | 5min-15 sata/1 min 2 B .
0 Treba imati u vidu da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme spremanja moZe se razlikovati od preporucenog vremena P
u zavisnosti od kvaliteta namirnica, a takoder od vasih ukusa. Preporutuje se za spremanije razli¢itih
soup predjela (juha, borsa, torbi, §i, rasoljni- | 9 1sat 10 min - 8 sati / 5 min 24 - +
N . P, « ka, soljanke itd.)
Preporuke za kori$tenje temperaturnih reZima u programu “MULTI-COOK” —
Preporutuje se za spremanje peciva
Radna temperatura, °C Preporuceno koristenje (pogledajte knjigu recepata): CAKE (keksa, biskvita, kolata), razlititin za- | 110-122 | 1sat 30 min -4 sata /5 min 24 - +
pekanki i suflea
40 Spremanje jogurta, nadolazenje tejsta B
P Pasterizacjs, kuhanje zelenog ta, detie hrane VII.PRIJE OBRACANJA U SERVIS-CENTAR
80 Spremanje paviake, kuhanog vina
P"'::“!:s‘::gfg" Moguéi kvarovi Ispravljanje pogreske
100 Spremanje puslica, slatkog
120 Soremanie oleniate, dinstane m Sistemska pogreska, moqué presta. | |SKUULite uredaj iz struje, ostavite da se ohladi. Cvrsto zatvarite poklopac, ponovo
premanje golenjace, dinstanje mesa E1-E3 ok e ko"ngme "’mﬁgm :maéa ukljuéite uredaj u struju. Ako prilikom ponovnog ukljuivanja problem jo§ uvek
140 Dimljenje, prienje gotovih jela do dobijanja hrskave korice postoji, obratite se ovlastenom servisu.
160 Spremanje pomfrita
Kvar Mogudi uzroci Uklanjanje kvarova

Zbirna tabela programa za spremanje (Tvorni¢ke postavke)

Ne ukljuuje se.

Nema napajanja elektritnom energijom.

Provjerite napajanje.

Nestanak struje iz elektri¢ne mreze

Provjerite napajanje.

Jelo se sprema

Izmedu posude i grijata pojavilo se strano tijelo

Uklonite strano tijelo.

previe dugo.

Posuda u ku¢iétu je ugradena nepravilno

Postavite pravo posudu, bez savijanja.

Grijat je prljav.

Iskljutite uredaj iz struje, ostavite da se ohladi. Oistite grijat.

VI UVIETI JAMSTVA

@ 8 H -5
¥ g L] g
& Z2s £ X g}
H R Intervali vremena g ER] g%
Program Preporuke prilikom koristenja ] EcE spremanja / raspon z | &g 3
g 238 podeavanja g 53 ES
£ L e T oze ES
K H | | 8 5
s =) o &
Spremanje povrca na pari 10 min
STEAM Spremanje na pari mesa 115-120 | 40min | Smin-1sat/1min 24 + +
Spremanje ribe na pari 15 min
Prienje povréa 10 min
FRY Przenje mesa 150-155 | 40min | Smin-1sat/1min - + +
Prienje ribe 15 min
Dinstanje mesa, spremanje pintija i jela . ; _
STEW koja zahtijevaju dugu termicku obradu | °° Lsat 10 min -2 sat/ 5 min 2 *

Jamstvo na ovaj proizvod je 2 godine od dana kupnje. U jamstvenom roku proizvodat se obvezuje da popravi, zami-
jeni dijelove ili potpuno zamijeni uredaj i ukloni sve tvornicke defekte izazvane prilikom koristenja materijala loe
kvalitete ili izrade. Jamstvo stupa na snagu samo ako je datum kupnje potvrden pe¢atom prodavnice i potpisom
prodavatelja na originalnom jamstvenom listu. Ovo jamstvo vrijedi samo u slu¢aju ako je proizvod koristen u skladu
sa uputom za koristenje, nije popravljan ili otvaran, nije otecen uslijed nepravilnog rukovanja, a takoder ako je u
cijelosti satuvan. Ovo jamstvo ne vrijedi prilikom normalne eksploatacije proizvoda i ne obuhvaca zamjenu potro3-
nih materijala (filtere, lampice, keramicke i teflonske povriine, zadtitne gumice itd.).

Tvornicki vijek uredaja iznosi 5 godina od datuma kupnje, pod uvjetom da se proizvod koristi u skladu s ovim upu-
tama i vazecim tehnickim standardima.

Pakiranje, korisnicki prirucnik, kao i sam uredaj treba sortirati i odloZiti u skladu s lokalnim programom reciklaZe. Ne
bacajte ove proizvode zajedno s obi¢nim kucnim otpadom.



é Pre koriscenja ovog proizvoda, pazljivo proCitajte uputstva za upotrebu i
zadrzite ga kao podsetnik. Pravilna upotreba visenamenskog uredaja ce
znatno produZiti njegovo trajanje.

SIGURNOSNE MERE

+ Proizvodac ne odgovara za $tetu prouzrokovanu nepostivanjem bez-
bednosnih pravila i pravila upotrebe proizvoda.

« Ovaj elektri¢ni aparat je visenamenski uredaj za kuvanje u domacem
okruzenju, a moze se koristiti u apartmanima, ku¢ama ladanjskim,
hotelskim sobama, sanitarijama prodavnica, kancelarijama ili drugim
takvim neindustrijskim uslovima. Industrijska i svaka druga zloupotre-
ba visenamenskog uredaja ce se smatrati nepostovanjem pravila upot-
rebe proizvoda. U ovom slucaju, proizvoda¢ ne preuzima odgovornost
za eventualne posledice.

« Pre ukljutivanja visenamenskog uredaja na napajanje, proverite da Li
podudaraju napon elektritne mreze i napon visenamenskog uredaja
(pogledajte tehnicku specifikaciju ili fabri¢ku tablicu proizvoda).

« Koristite produzni kabl namenjen za elektri¢nu energiju koju trosi vi-
Senamenski uredaj — neuskladenost parametara moze dovesti do
kratkog spoja ili zapaljenja kabla.

«  Priklju¢ujte uredaj samo na uti¢nice koje umaju prizemljenje. Ovo je
obavezno radi zastite od elektri¢nog udara. Koristeci produzan kabl,
uverite se da i on ima prizemljenje.

@ UPOZORENIJE: slucajno oStecenje kabla za napajanje moZe prouzrokovati
probleme koje nisu u skladu sa garancijom, kao i strujni udar. Osteceni
strujni kabl mora biti pod hitno zamenjen u servisnom centru.

« Ne postavljajte uredaj na meku povriinu, ne pokrivajte ga peskirom ili
krpom tokom rada, jer to moze dovesti do pregrevanja i oStecenja
uredaja.

« Zabranjeno kori3cenje uredaja na otvorenom, jer vlaga ili strana tela u
unutradnjosti uredaja mogu prouzrokovati ozbiljnu Stetu.

@ Ne gurajte proizvode u otvor za utovar rukama ili stranim predmetima da bi
se izbegle povrede ili ostecenje uredaja. Koristite gurace koji su u kompletu.

* Zabranjeno korid¢enje uredaja sa vidljivim oStecenjem na kucistu ili
kablu za napajanje, nakon pada uredaja ili u slu¢aju problema u nje-
govom radu.Ako postoji bilo kakva greska, iskljucite uredaj sa napajan-
ja i obratite se servisu.

*  Pre tiScenja uredaja, uverite se da je on isklju¢en sa napajanja i pot-
puno ohladen. Prilikom ¢iscenja strogo postujte pravila odeljka “Nega
uredaja“.

@ ZABRANJENO uranjati kuciste uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu!

+ Deca uzrasta od 8 godina i starija, kao i lica s ograni¢enim fizi¢kim,
senzorskim ili intelektualnim sposobnostima, s nedostatkom iskustva
ili znanja, mogu koristiti uredaj samo pod nadzorom i/ili u slu¢aju ako
su obudena za bezbedno korid¢enja uredaja, ili ako su svesna opasnos-
ti koje nosi koris¢enje uredaja. Deca ne treba da se igraju sa uredajem.
Drzite uredaj i kabl za napajanje van domasaja dece mlade od 8 godi-
na. Cis¢enje i odrzavanje uredaja ne sme se vrsiti decom bez nadzora
odraslih.

«  Zabranjeni su samostalni popravku vienamenskog uredaja ili prome-
na njegovog dizajna. Odrzavanje i popravka moraju biti izvedeni od
strane ovlasc¢enog servisera. Pogresno koris¢enje visenamenskog uredaja
moze dovesti do njegovog kvara, povreda i ostecenja imovine.

@ PAZNJA! Zabranjeno koriscenje uredaja u slucaju svakog kvara.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-M4502E
naga 860 W
Napon 220-240V,50 Hz
Maksimalna zapremina posude. 5 litara
Premaz posude..... ... nelepljiv, protiv zagorevanja, DAIKIN® (Japan)
Parni ventil odvojiv
LCD monohromatski
Trajna memorija ima
3D-grejanije. ima
Programi
1. STEAM-VEGETABLES (POVRCE 8. QUICK COOK (EKSPRES
NA PARI) KUVANIE)
2. STEAM-FISH (RIBA NA PARI) 9. COOK (JEDNOSTAVNO
3. STEAM-MEAT (MESO NA PARI) KUVANIE)
4. FRY-VEGETABLES (PRZENJE 10. COOK-OATMEAL (KUVANJE KASE)
POVRCA) 11. PASTA (TESTENINE)
5. FRY-FISH (PRZENJE RIBE) 12. SOUP (SUPA)
6. FRY-MEAT (PRZENJE MESA) 13. CAKE (PECIVO)
7. STEW (DINSTANJE) 14. MULTI-COOK (MULTI-KUVAR)

Funkcije

Automatski rezim za podgrevanje hrane.....
Zagrevanje hrane
OdloZeni start
Komplet

Univerzalni aparat za pripremu hrane sa instaliranom

..do 24 sata
do 24 sata
do 24 sata, 2 tajmera

unutar posudom 1 kom.
Lonac za kuvanje na pari 1 kom.
Korpa za duboko przenje 1 kom.
Klesta za posudu 1 kom.
Merna 3olja 1 kom.
Kutla¢a 1 kom.
Pljosnata kasika 1 kom.
Drza¢ za kutlatu/kasiku 1 kom.
Kabl za napajanje 1 kom.
Knjiga 100 recepata® 1 kom.
Uputstvo za upotrebu 1 kom.
Servisna knjiZica 1 kom.

Proizvoda¢ zadrzava pravo na unoSenje promena u konstrukciju i komplet,
kao i u tehnicke specifikacije uredaja u toku poboljsanja proizvoda bez
prethodne najave takvih promena.

Konstrukcua aparata za pripremu hrane RMC-M4502E A1

Poklopac sa odvojivim parnim 6. Merna 3olja
ventilom 7. Lonac za kuvanje na pari
2. Unutradnji poklopac od 8. Kutlata
aluminijuma 9. Korpa za przenje
3. Odvojiva posuda RB-A503 10. Kabl za napajanje
4. Kontrolni panel sa LCD 11. Klesta za izvlacenje posude
5. Pljosnata kasika 12. Drzac za kutlacu/kasiku

Namena dugmadi A2
1. .Cooking time" (,Vreme za pripremanje”) - unos vrednosti sati i minuta
prilikom podesavanja ta¢nog tekuceg vremena, vremena za kuvanje i
vremena odlozenog starta
2. ,Hour/Min“ (,Pode3avanje vremena®“) - prelaz u rezim podesavanja
vremena; opcija ,sati*/‘minuti* u rezimima pode3avanja tekuceg vre-
mena, odlozenog starta i vremena za pripremanje hrane

3. Preset”(,0dlozeni start") - prelaz u rezim podeavanija sata i odlozenog
starta, izbor tajmera odloZenog starta

4. ,Keep warm / Cancel” (,Zadrzavanje toplote / Ukidanje“) - isklju¢avan-
je funkcije odrzavanja temperature gotovih jela; aktiviranje i isklju¢a-
vanje rezima zagrevanja, ponitavanje svih programa i pode3avanja,
osim za pode3avanje tekuceg vremena

5. ,Menu“(,Meni") - izabor programa za pripremu hrane

6. ,Cooking mode” (,Kuvanje®) — izbor potprograma u programu ,COOK"

7. Product” (,Vrsta namirnica“) — izabor vrste namirnica u programima
LSTEAM?, ,FRY", ,MULTI-COOK"

8. ,Temperature” (,Jemperatura“) — promena temperature kuvanja u progra-
mu ,MULTI-COOK"

9. ,Start" - uklju¢ivanje pode3enog rezima kuvanja

Konstrukcija displeja A3

Indikator izabranog programa za pripremu hrane

Indikator tekuceg vremena

Indikator vremena pripreme hrane

Indikator tajmera (1 ili 2) odloZenog starta

Indikator vrste namirnica u programima ,STEAM", ,FRY", ,MULTI-COOK"
Indikator potprograma u programu ,COOK"

Indikator temperature kuvanja u programu ,MULTI-COOK"

.PRE POCETKA UPOTREBE

Pre upotrebe ovog proizvoda, proitajte uputstvo pazljivo i sauvajte ga za budu-
e potrebe. Pravilno korid¢enje uredaja ¢e znatno produziti njegov Zivotni vek.

amMmMoNw»>

Pre pocetka upotrebe
Pazljivo raspakujte proizvod i izvadite ga iz kutije, uklonite svu ambalazu i
reklamne oznake osim za serijski broj.

Odsustvo serijskih brojeva na proizvodima ce se automatski prekinuti va3a
prava na svoje garancije. Obrisite ¢istom vlaznom krpom kuciste uredaja.
Operite posudu sa toplom vodom i sapunicom. Potpuno osusite. Prilikom
prve upotrebe moZete osetiti neobitan strani miris $to nije posledica ne-
ispravnosti uredaja. U ovom slucaju, dobro ocistite aparat (str. 82).

Paznja! Upotreba aparata je zabranjena ako na njemu ima bilo kakvih o3-
tecenja.

[1.KORISCENJE UNIVERZALNOG APA-
RATA ZA PRIPREMU HRANE

Pre prve upotrebe

Postavite uredaj na ¢vrstu ravnu horizontalnu povrsinu, tako da vruca para
koja izlazi iz ventila ne dode u dodir sa tapetama, dekorativnim premazima,
elektronskim uredajima i drugim predmetima ili materijalima koji mogu biti
osteceni usled delovanja visoke vlaznosti i temperature.

Pre kuvanja, uverite se da su spoljni i vidljivi unutra3nji delovi univerzalnog
aparata za pripremu hrane nisu o3teceni, nema na njima naprslina i drugih
mana.lzmedu posude i grejnog elementa ne bi trebalo da se nalaze bilo koji
strani predmeti.

Podesavanje sata
1. PoveZite uredaj na mrezu. Pritisnite i zadrZite dugme ,Preset’, dok na
ekranu po¢ne da treperi indikator minuta tekuceg vremena.
2. Pritiscima na dugme ,Cooking time” podesite minute (korak pode3a-
vanja je 1 minut) (za brze promene vremena pritisnite i zadrzite dugme).
3. Pritisnite dugme ,Hour/Min’, indikator sati ¢e poleti da treperi. Pritiskom



na dugme ,Cooking time" podesite sati (za brze promene vremena
pritisnite i zadrZite dugme).

4. Nakon pode3avanja, pritisnite dugme ,Keep warm / Cancel”ili satekaj-
te nekoliko sekundi. Indikator vremena prestace da treperi, podeavan-
ja ce biti satuvana u memoriji uredaja.

Podesavanje vremena za kuvanje

U aparatu za pripremu hrane REDMOND RMC-M4502E moZe nezavisno
podesiti vreme kuvanja za svaki program. Korak promene i moguci vremen-
ski raspon zavisi od programa koji ste izabrali za pripremu hrane.

1. Nakon izbora programa za pripremu hrane, kliknite na dugme ,Hour/
Min, potece da treperi indikator minuta. Pritiskom na dugme ,Cooking
time" menjajte vrednost minuta (za brze promene vremena pritisnite i
zadrzite dugme).

2. Pritisnite dugme ,Hour/Min", potece da treperi indikator sati. Pritiskom
na dugme ,Cooking time" podesite vrednost sati (za brze promene
vremena pritisnite i zadrzite dugme).

3. Ako je potrebno podesiti vreme kuvanja koje je manje od sat vremena
onda u rezimu za podesavanje sati pritiskajte dugme ,Cooking time”
dok indikator sati nestane sa displeja. Pritisnite dugme ,Hour/Min",
pocece da treperi indikator minuta. Pritiskom na dugme ,Cooking time”
podesite vrednost minuta.

4. Da biste ponistili unete vrednosti, pritisnite dugme ,Keep warm / Can-
cel”. Ako je potrebno, ponovo unesite program za pripremu hrane.

VAZNO! Prilikom ruénog podesavanja vremena za kuvanje, uzmite u obzir moguci
raspon i korak podesi ja koji je predviden u p. prog;
za pripremanje hrane, u skladu sa tabelom fabrickih podesavanja (str. 84).

Radivase i, raspon g vremena u prog; za pripre-
manje hrane pocinje od minimalnih vrednosti. To vam omogucava da se
produZi za kratak period rad programa, ako nije bilo dovoljno vremena da
se jelo pripremi tokom osnovnog vremena.

Aparat za pripremu hrane je opremljen trajnom memorijom. U slucaju pri-
vremenog nestanka struje sva podesavanja, ukljucujuci podesavanja odloZe-
nog starta, i dalje postoje.

Preset Function (funkcija ,OdloZeni start“)

Omogucava vam da podesite tatno vreme, kada mora biti izvrien automat-
ski program za pripremu hrane. Odgoditi proces pripreme hrane mozete u
rasponu od 10 minuta do 24 sata sa korakom pode3avanja od 10 minuta.
Uredaj je opremljen sa dva nezavisna tajmera, koji dozvoljavaju zapamtiti
vreme u toku kojeg se naj¢esce priprema hrana.

Da biste podesili tajmer:

1. lzaberite automatski program, ako je potrebno, promenite vreme za
pripremu hrane po podrazumevanom pode3avanju.

2. Pritiskom dugmeta ,Preset” izaberete celiju memorije PRESET1 ili PRESET2.

3. Pritiskom dugmeta ,Hour/Min" aktivirajte rezim za podesavanje vreme-
na na tajmeru, indikator sati ¢e poceti da treperi.

4. Koristite dugme ,Cooking time" da podesite vrednost sati (korak pode-
Savanja je 1 sat). Pritisnite dugme ,Hour/Min®, indikator minuta ce
poceti da treperi. Koristite dugme ,Cooking time" da podesite vrednost
minuta (korak podesavanja je 10 minuta).

5. Na kraju vremenskog pode3avanja, pritisnite ,Start". Upalice se indika-
tori dugmadi ,Start", ,Keep warm / Cancel”i,Preset”. Disple] ce prikaza-
ti vreme kad ce jelo biti gotovo.

Funkcija ,Preset" je na raspolaganju za sve programe osim programa ,FRY*
i,PASTA"

Prilikom popodesavanja vremena u funkciji ,Preset”imajte u vidu da odbro-
Jjavanje viemena u nekim programima pocinje tek kad ovaj uredaj dostigne
radnu temperaturu.

Nije preporucljivo da se pocetak programa odloZi za dugo vreme, ako se jelo
sastoji od kvarljivih namirnica.

Keep warm Function (funkcija odrzavanja temperature gotovih
jela - automatski rezim za podgrevanje hrane)

Ona se uklju¢uje automatski odmah nakon zavrsetka rada programa za pripre-
mu hrane i moze odrzavati temperaturu gotovog jela u okviru 70-75°C tokom
24 sata. U ovom slucaju, svetli se indikator dugmeta ,Keep warm / Cancel’, na
ekranu se prikazuje direktno ocitavanje vremena rada u ovom rezimu.

Za isklju¢ivanje automatskog rezima za podgrevanje hrane pritisnite dugme
.Keep warm / Cancel’, indikator dugmeta ce se nakon toga ugasiti.

Reheat Function (funkcija zagrevanja jela)
Univerzalni aparat za pripremu hrane REDMOND RMC-M4502E moZe da se
koristi za zagrevanje hladne hrane.

1. Stavite hranu u posudu, posudu stavite u kuciste aparata za pripremu hrane.
2. Zatvorite poklopac, povezite uredaj na mrezu.
3. Pritisnite i zadrzite nekoliko sekundi dugme ,Keep warm / Cancel” dok
se ne Cuje zvudni signal. Upalice se odgovarajuci indikator na displeju
i indikator dugmeta. Tajmer pocinje da odbrojava vreme zagrevanja.
4. Uredaj ce zagrejati jelo na 70-75°C i odrZavati ga u toplom stanju
tokom 24 sata. Da biste prekinuli zagrevanje, pritisnite i zadrzite dug-
me ,Keep warm / Cancel’, dok se ne ugasi indikator dugmeta.
Mada aparat za pripremu hrane moZe odrzavati jelo u zagrejanom stanju do

24 sata, ne preporucujemo ostavljati jelo u zagrejanom stanju vise nego dva
ili tri sata, jer to ponekad moZe da promeni njegov ukus.

jeni postupci prilikom koriS¢enja automatizovanih programa

Pripremite (izmerite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu univerzalnog aparata za pripremu hrane u
skladu sa programom pripreme hrane i ubacite je u kuciste. Uverite se
da se svi sastojci, ukljucujuci i te¢nosti, nalaze ispod maksimalne ozna-
ke sa unutrasnje strane posude. Proverite je li posuda ispravno i ravno
postavljena, nije naherena i je u tesnom kontaktu sa grejnim elementom.

3. Zatvorite poklopac aparata za pripremu hrane dok se ne ¢uje klik. Po-
vezite uredaj na mrezu.

4. Pritisnite dugme ,Menu’, odaberite zeljeni program za pripremu hrane
(na displeju se svetli indikator programa).

5. Ako je u programu predvidena mogucnost izbora vrste namirnica, iza-
berite odgovarajuci potprogram koriste¢i dugmad ,Product” (za progra-
me ,MULTI-COOK", ,STEAM", ,FRY") ili ,Cooking mode" (za program
.COOK"). Za svaki potprogram je odredeno svoje vreme pripreme hrane
po podrazumevanom podedavanju, koje se prikazuje na displeju uredaja.

6. Mozete da promenite podrazumevano podesenu vrednost vremena.

Ako je potrebno, podesite vreme odlozenog starta. Funkcija ,Preset”
nije dostupna kada koristite programe ,FRY" i ,PASTA".

Uobil
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7. Da biste pokrenuli program pripreme hrane, pritisnite dugme ,Start".
Upalice se indikator dugmeta ,Start". Pocinje izvrienje programa i od-
brojavanje vremena za pripremu hrane. U programu ,STEAM" odbroja-
vanje potinje nakon $to voda prokljua i postignemo dovoljnu gustinu
pare u posudi; u programima ,MULTI-COOK",,FRY" — posto uredaj prede
u radni rezim; u programu ,PASTA", nakon 3to voda proklju¢a u posudi,
treba da ubacite namirnice u posudu i ponovo pritisnete dugme ,Start".
0 zavrdetku programa za pripremu hrane vas obavestice zvu¢ni signal.

Dalje, aparat prelazi u automatski rezim za podgrevanje hrane (svetli
se indikator dugmeta ,Keep warm / Cancel").

Da biste ponistili unet program, prekinuli proces pripreme hrane ili auto-
matski rezim za podgrevanje hrane, pritisnite dugme ,Keep warm / Cancel".

o

Kako biste postigli najbolji moguci rezultat predlaZemo da iskoristite recepte za
pripremanje jela u knjizi ,100 recepata” priloZenoj uz univerzalni aparat za
pripremu hrane REDMOND RMC-M4502E i namenjenoj specijalno za ovaj model.

Ako, po vasem misljenju, niste uspeli da postignete Zeljeni rezultat na kon-
vencionalnim automatizovanim programima Koristite univerzalni program
.MULTI-COOK" sa prosirenim izborom ru¢nog podesavanja, koji pruza velike
mogucnosti za vase kulinarske eksperimente.

Program ,,MULTI-COOK"

Ovaj program je namenjen za pripremu skoro svih vrsta jela sa parametrima
temperatura i vremena pripreme hrane podesenim od strane korisnika. Za-
hvaljuju¢i programu ,MULTI-COOK" univerzalni aparat za pripremu hrane
moze zameniti niz kuhinjskih aparata i napraviti obrok prema bilo kojem
receptu za koji ste zainteresovani i koji ste pronasli u staroj knjizi recepata
ili na internetu. Postoji mogucnost da odaberete vreme pripreme za namir-
nice po podrazumevanom pode$avanju (povrce, riba, meso).

Podrazumevano’vreme pripreme zavisi od izabrane vrste namirnica: VEGE-
TABLES" (,POVRCE") - 15 minuta, FISH" (,RIBA") - 20 minuta, MEAT" (,MESO")
- 40 minuta. Podrazumevana temperatura pripreme je 160°C.

Raspon ru¢nog podesavanja je od 5 minuta do 12 sati sa koracima promene:
1 minut - za interval do 1 sat, 5 minuta - za interval od 1 do 12 sati.

Raspon ru¢nog podedavanja temperature (menja se pritiskom dugmeta
Temperature”) je 40°C- 160°C u koracima od 20°C.

Program ,MULTI-COOK" pruza mogucnost da pripremate bezbroj razlicitih jela.
Koristite knjigu ,100 recepata® od nasih profesionalnih kuvara ili posebnu tab-
licu preporucene temperature za pripremu razlicitih jela i namirnica (str. 84).

Program ,,STEAM*

Preporutuije se za pripremanje na pari povrca, mesa, ribe, dijetetskih i vegetari-
janskih jela, jela za decu. Podrazumevano vreme kuvanja zavisi od izabrane vrste
namirnica: VEGETABLES® (,POVRCE") - 10 minuta, ,FISH" (,RIBA") - 15 minuta,
MEAT" (,MESO") - 40 minuta. Dostupan raspon pode$avanja vremena kuvanja
iznosi od 5 minuta do 1 sat sa korakom podesavanja od 1 minut.

Za pripremu hrane u ovom programu, koristite poseban lonac (uklju¢en u
komplet):

1. Sipite u posudu 600-1000 mlvode. Stavite u posudu lonac za kuvanje na pari.
2. lzmerite i pripravite namirnice prema receptu, stavite ih u lonac rav-
nomerno i ubacite posudu u kuciste uredaja. Proverite je li posuda u
tesnom kontaktu sa grejnim elementom.
3. Pratite uputstva u tatkama 3-9 u poglavlju ,Uobi¢ajeni postupci pri-
likom koris¢enja automatizovanih programa“
Program ,,FRY"
Preporutuje se za przenje povrca, mesa, ribe, plodova mora, poluproizvoda
itd. Podrazumevano vreme pripremanja zavisi od izabrane vrste namirnica:
VEGETABLES" (,POVRCE®) - 10 minuta, ,FISH* (,RIBA") - 15 minuta, ,MEAT*
(,MESO") - 40 minuta. Postoji mogu¢nost za ruéno pode3avanje vremena
pripreme u rasponu od 5 minuta do 1 sat sa korakom pode3avanja od 1
minut. Dozvoljeno je da se namirnice prze sa otvorenim poklopcem uredaja.

Program ,STEW"
Preporucuje se za pripremu povrca, mesa, ribe, plodova mora, kao i za pri-
premu piktija i drugih jela koja zahtevaju dugo kuvanje. Podrazumevano, u



programu vreme za pripremu je 1 sat. Postoji mogucnost za ru¢no podesavanje vremena za pripremu u rasponu od
10 minuta do 12 sati sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Program ,,COOK*

Preporucuje se za kuvanje pirinca, heljde i sipkavih ka3a od Zitarica. Podrazumevano vreme kuvanja zavisi od izabranog
potprograma (,QUICK COOK" — 25 minuta, ,COOK" — 1 sat, ,OATMEAL" — 10 minuta). Postoji mogucnost za ru¢no pode-
$avanje vremena pripreme u rasponu od 5 minuta do 1 sat 30 minuta sa korakom pode3avanja od 1 minut (,QUICK
COOK', ,OATMEAL") i od 30 minuta do 2 sata sa korakom pode3avanja od 5 minuta (,COOK").

Kada kuvate mle¢ne kase koristite pasterizovano mleko sa niskim sadrzajem mle¢ne masti. Da jelo ne iskipi te do-
bijete Zeljeni rezultat, preporucuje se da pre pripremanja uradite sledece:

« temeljno operite sve Zitarice od celog zrna (pirinac, heljda, proso, itd) dok voda ne postane skoro bistra;

« pre kuvanja podmazite posudu aparata za pripremu hrane buterom;

« strogo se pridrzavajte proporcija, mereci sastojke u skladu sa uputstvima iz knjige recepata;

« smanjivajte ili povecavajte koli¢inu sastojaka u strogoj proporciji;

« kada koristite punomasno mleko razblazZite ga pitkom vodom u odnosu 1:1.
Svojstva mleka i Zitarica, u zavisnosti od mesta porekla i proizvoda¢a, mogu da se razlikuju, ponekad to uti¢e na
rezultate pripreme jela.

Ukoliko Zeljeni rezultat u programu ,COOK" nije postignut, koristite univerzalni program ,MULTI-COOK". Optimalna
temperatura za pripemanje mle¢ne kade je 100°C. Koli¢inu sastojaka i vreme kuvanja podesite prema receptu.

Program ,,PASTA"

Preporucuje se za kuvanje testenina itd, kuvanje jaja i vir3li. Podrazumevano, u ovom programu vreme za kuvanje
iznosi 8 minuta. Postoji mogucnost za ru¢no podesavanje vremena pripreme u rasponu od 2 minuta do 20 minuta
sa korakom pode3avanija od 1 minut. Nakon pokretanja programa sacekajte da se Cuje zvucni signal koji obavestava
da voda kljuca, stavite sastojke, zatvorite poklopac uredaja i pritisnite dugme ,Start". Nakon toga ce poceti odbroja-
vanje vremena za pripremu.

Tokom prip jedinih namirnica itd) se p
izvan posude moIete da kuvate sa otvorenim poklopcem.

Program ,,SOUP*

Preporutuje se za pripremu raznih supa kao i kompota i pi¢a. Podrazumevano, u ovom programu vreme za kuvanje iznosi
1 sat. Postoji mogucnost za ru¢no podesavanje vremena pripreme u rasponu od 10 minuta do 8 sati sa korakom podesa-
vanja od 5 minuta.

Program ,CAKE"

Preporutuje se za pripremanje raznoraznog peciva (kolaca, keksa, pita). Podrazumevano, u ovom programu vreme za
pripremu iznosi 1 sat. Postoji mogucnost za ru¢no pode3avanje vremena pripreme u rasponu od 30 minuta do 4 sata
sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

|.DODATNE MOGUCNOSTI

je pena. Da bi se sprecilo eventualno curenje pene

+ Odmaranje testa + Duboko przenje

+ Petenje hleba * Zagrevanje hrane za bebe

+ Priprema fondija « Pasterizacija te¢nih namirnica

« Priprema jogurta « Sterilizacija posuda i proizvoda za li¢nu negu

IV.DODATNA OPREMA

Dodatna oprema za univerzalni aparat za pripremu hrane moze se kupiti posebno. Ako imate pitanja o asortimanu,

nabavci i kompatibilnosti te opreme sa modelom uredaja, obratite se ovlas¢enom prodavcu u vasoj zemlji.

RAM-CL1 — univerzalna klesta za posudu

Namenjena su za lako izvlacenje posude iz aparata za pripremanje hrane. Pogodna za posude od 1 do 6 litara. Mogu
da se koriste sa aparatima za pripremanje hrane drugih brendova. Napravljena su od ¢elika. Zahvaljujuci gumiranim
radnim povrdinama garantuju sigurno hvatanje posude. Mogu da se peru u masini za pranje sudova.

RHP-M1 — uredaj za pripremu Sunke
Namenjen je za pripremanje 3unke, rolada i drugih dakonija od mesa, Zivine ili ribe uz dodatak raznih zatina i
punila. MoZete koristiti uredaj za pripremu Sunke u univerzalnom aparatu za pripremanje hrane, u rerni ili aerogrilu

ili u obi¢nom loncu odgovarajuce zapremine na 3poretu.

RAM-FB1 — korpa za duboko przenje
Koristi se za pripremu razli¢itih namirnica u veoma vruc¢em ili klju¢alom ulju (duboko przenje). Napravljena je od
nerdajuceg Celika i ima odvojivu dr3ku i kukicu za fiksiranje na posudi za vreme ispustanja viska ulja posle pripreme.
Pogodna za bilo koje posude od 3 litra. MoZe da se koristi sa aparatima za pripremanje hrane drugih brendova. MoZe
da se pere u masini za pranje sudova.

RAM-G1 — komplet tegli za jogurt sa markerima na poklopcima (4 kom.)
Namenjene su za pripremu raznih jogurta (vidi dodatne mogucnosti). Tegle imaju markere datuma, $to omogucava
da nadzirate rok trajanja prolzvoda Mogu da se koriste sa aparatima za pripremanje hrane drugih brendova.

RB-C502 — posuda sa 4 ija ANATO® (Koreja)

Zapremina od 5 litara. Ima pobol]sanu otpornost na mehanictka odtecenja, odli¢nu toplotnu provodljivost i svojstva
koja spre¢avaju zagorevanje, zahvaljuju¢i temu hrana se ne lepi za povr3inu, przenje i dinstanje je ravnomerno tokom
celog kuvanja. Posuda je osposobljena za kvalitetnije pecenje, przenje i kuvanje mle¢nih kasa. Mozete koristiti posudu
odvojeno od aparata za pripremanje hrane u cilju skladistenja hrane i pripreme hrane u rerni. Moze da se pere u
masini za pranje sudova.

RB-S500 — &eli¢na posuda

Zapremina od 5 litara. Poseduje veliku otpornost na mehani¢ka o3tecenja. Preporucuje se za pripremu raznih supa,
kompoti, dzemova i slatkoga. Pogodna je za upotrebu u njoj blendera, miksera i drugih kuhinjskih aparata prilikom
pripreme pirea od povrca, voca i krem-supa. Ne preporucuje se za przenje i pe¢enje. Moze da se pere u masini za
pranje sudova.

V. CISCENJE | ODRZAVANJE UREDAJA

Pre nego 3to pocnete da Cistite uredaj, proverite je li isklju¢en iz mreze i potpuno ohladen! Koristite meku krpu i
neabrazivni deterdZent. Preporu¢ujemo da odistite proizvod odmah nakon upotrebe.

Pre prve upotrebe, ili da uklonite neprijatne mirise posle kuvanja preporu¢ujemo da prokuvate tokom 15 minuta
pola limuna u programu ,STEAM-FISH".

NEMOITE koristiti sundere sa Cvrstim ili abrazivnim premazom, sredstva za ¢iscenje sa abrazivnim Cesticama i druge
agresivne hemijske supstance.

Kuciste uredaja otiscavajte po potrebi.

Posudu treba o¢i3cavati posle svake upotrebe. MoZete da koristite masinu za pranje sudova. Nakon ¢idc¢enja obrisite
spoljnu povrdinu posude dok ne postane suva.

Ci¥¢enje unutradnjeg aluminijumskog poklopca i odvojivog parnog ventila treba da se obavlja posle svake upotrebe
uredaja.

Za tiscenje unutrasnjeg poklopca:

1. Otvorite poklopac univerzalnog aparata za pripremanje hrane.

2. Na unutrasnjoj strani poklopca istovremeno pritisnite prema sredini dva plasti¢na drzaca.

3. Bez napora, povucite unutrasnji aluminijumski poklopac malo ka sebi i dole da se odvoji od glavnog poklopca.

4. Obriite povrine oba poklopca vlaznom krpom ili maramicom. Ako je potrebno, skinite poklopac, operite ga
pod tekucom vodom i koristite deterdZent. Upotreba masine za pranje sudova je nepozeljna.

5. Stavite aluminijumski poklopac u Zlebove, poravnajte ga sa glavnim poklopcem i blago pritisnite drzace dok
ne kliknu. Unutrasnji aluminijumski poklopac mora da bude sigurno fiksiran.

Odvojiv parni ventil se nalazi na gornjem poklopcu uredaja. Da biste oistili ventil:

1. Pazljivo uklonite poklopac parnog ventila povlaceci ga za izbo¢inu prema gore i ka sebi.
Okrenite drza¢ na donjoj strani ventila suprotno kazaljkama na satu (u pravcu <open>) do kraja i izvadite ga.
3. Pazljivo uklonite gumeni umetak iz drzaca. Operite sve delove ventila, po pravilima ¢iS¢enja.

e

4. Sastavite delove obrnutim redosledom: stavite gumeni umetak u drzac, poravnajte Zlebove drzaca sa izbocina-
ma na unutradnjoj strani ventila i okrenite drZa¢ u smeru kazaljke na satu (u pravcu <close>). Stavite parni
ventil u otvor na poklopcu uredaja izbotinom u smeru od displeja.

Paznja! Da bi se izbegla deformacija gumenog umetka zabranjeno je da ga savijate i rasteZete.

Tokom kuvanja, moze da se stvara kondenzat koji se akumulira u ovom modelu u posebnom Zlebu na kucistu uredaja
uokolo posude. Kondenzat se lako uklanja pomocu kuhinjske maramice.



VI.SAVETI ZA PRIPREMANJE HRANE

Greske prilikom pripreme hrane i kako ih popravi
Ovaj odeljak sadrzi tipi¢ne greske prilikom kuvanja u univerzalnim aparatima za pripremu hrane, razmatraju se

moguci uzroci i nacini za njihovo prevazilazenje.
JELO SE NIJE SKUVALO DO KRAJA

JELO JE ZAGORELO

« Posuda je lode otid¢ena posle prethodne pripreme hrane.
« Premaz posude protiv zagorevanja je o3tecen.

Pre nego 8to potnete pripremati hranu, proverite je i posuda dobro
isprana i uverite se da premaz protiv zagorevanja nije otecen.

Ukupna kolitina namirnica je manja nego &to je preporuceno u receptu.

Koristite isproban recept (prilagoden za upotrebu u ovom modelu
uredaja).

Moguci uzroci problema

Natini resavanja

Podesili ste suvige dugo vreme za pripremu hrane.

Smanjite vreme za pripremu hrane ili pratite recept, koji je prilagoden
ovom modelu uredaja.

Zaboravili stei da zatvorite poklopac uredaja ili niste dobro zatvo-
rili poklopac, tako da temperatura pripreme hrane nije bila dovolj-
no visoka.

Tokom kuvanja, ne otvarajte nepotrebno poklopac aparata za pripremu hrane.
Zatvorite poklopac dok ne klikne. Uverite se da nista ne ometa ¢vrsto
zaptivanje poklopca uredaja i da elastiéna guma na unutradnjoj strani
poklopca se ne deformize.

Prilikom przenja: zaboravili ste sipati ulje u posudu, niste mesali ili ste
prekasno okretali namirnice tokom pripreme.

Prilikom obi¢nog przenja, sipajte u posudu malo biljnog ulja - tako
da pokriva dno posude tankim slojem. Da se namirnice isprze ravno-
merno sa svih strana povremeno promesajte ih u posudi ili okrecite
nakon odredenog vremena.

Posuda i grejni element imaju slab kontakt, pa temperatura kuvan-
ja nije dovoljno visoka.

Posuda mora biti instalirana u kucite glatko, njeno dno treba da tvrsto
stane na grejni disk.

Uverite se da unutar komore aparata za pripremu hrane nema stranih
predmeta. Nemojte dopustaiti da grejni disk postane prijav.

Prilikom dinstanja: nije dovoljno viage u posudi.

Dodajte jo§ tetnosti u posudu. Tokom pripreme hrane, ne otvarajte
nepotrebno univerzalni aparat za pripremu hrane.

Pogregan izbor sastojaka jela. Ovi sastojci nisu pogodni za
pripremu hrane prema metodu koji ste izabrall, ili ste izabrali
pogre3ni program za pripremu hrane.

Sastojci su iseckani suvide krupno, narurene su opste propor-
cije kod stavljanja namirnica u aparat.

pripremu hrane.
Varijanta recepta koju ste izabrali nije pogodna za pripremu
hrane u ovom aparatu.

PoZeljno je da koristite isprobane recepte (prilagodene za upotrebu u
ovom modelu uredaja). Koristite recepte u koje mozete zaista pouzdati.
Izbor sastojaka, natin ih setenja, proporcije namirnica, izbor programa i
vreme za kuvanje treba da odgovaraju izabranom receptu.

Prilikom kuvanja: u posudi ima premalo te¢nosti (nisu otuvane proporci-
e sastojaka).

Obratite paznju na medusobni odnos tecnih i tvrstih sastojaka.

Prilikom petenja:
me

iste podmazali unutradnjost posude uljem pre pripre-

Pre nego 3to budete stavili testo podmazite dno i bokove posude
buterom ili biljnim uljem (nemojte sipati ulje u posudul).

NAMIRNICE SU IZGUBILE OBLIK KOJI SU IMALE POSLE SECKANJA

Suvide ste testo meali namirnice u posudi

Tokom obitnog przenja nemojte megati jelo tedce nego svakih 5-7 minu-
ta.

Prilikom kuvanja na pari: u posudi je isuvise malo vode da se
obezbedi dovoljna gustina pare.

Obavezno sipaijte u posudu onu koliZinu vode koja je preporutena u recep-
tu. Ako niste sigurni, proverite nivo vode u procesu kuvanja.

Podesili ste suvide dugo vreme za pripremanje hrane.

Smanjite vreme za pripremanje hrane il pratite recept, koji je prila-
goden ovom modelu uredaja.

Prilikom przenja:

« Sipali ste u posudu previde ulja.
« Vigak vlage u posudi.

Za obitno przenje je dovoljno da ulje pokrije dno posude tankim slojem.
Za duboko przenje sledite uputstva u odgovarajucem receptu.

PECIVO ISPALO VLAZNO

Prilikom przenja nemojte pokrivati aparat za pripremu hrane poklopcem ako
nije to navedeno u receptu. Pre préenja morate otopiti smrznute namirnice
i ocediti vodu iz njih.

Korisceni su neprikladni sastojci koji daju visak viage (sotno povre ili
voce, zamrznute bobice, paviaka, itd).

Izaberite sastojke prema receptu peciva. Pokusajte da ne birate kao
sastojke namirnice koje sadrze previde viage ili koristite ih ako je
moguce na minimum.

Prilikom kuvanja: juha iskipi prilikom kuvanja namirnica sa visokom
Kiseloscu.

Neke namirnice zahtevaju posebno obradivanje pre kuvanja: pranje, lagano

prie

enje, itd. Pratite savete prema receptu koji ste izabrali.

U procesu odmaranja testo se zalepilo za
unutrasnjost poklopca i blokiralo ispusni

Prilikom petenja (testo | VeNtilza paru.

Sta

vite u posudu manju kolicinu testa.

Vi ste predugo ostavili gotovo pecivo u zatvorenom aparatu Multicookings.

Trudite se da izvadite pecivo iz aparata odmah posle pripreme. Ako
je potrebno, moZete da ostavite jelo u aparatu za pripremu hrane za
kratko vreme u automatskom reimu za podgrevanje hrane.

TESTO SE NIJE PODIGLO

se nije skroz ispeklo):

Stavili ste u posudu previde testa.

Izvadite testo iz posude, okrenite i iznova stavite u posudu, a zatim nasta-
vite pripremu dok se ne ispete. Ubuduce, prilikom petenja stavite u posudu

mai

nju kolicinu testa

Jaja i Secer su lode umuceni.

Testo je dugo stajalo sa pragkom za pecivo.

Koristite isproban recept (prilagoden upotrebi u ovom mo-

HRANA JE PREKUVANA

Niste prosejali bragno li ste lo3e izmesili testo.

delu uredaja). Izbor sastojaka, natin ih prethodne obrade,
proporcije namirnica treba da odgovaraju preporukama

€unu) vremena za pripremanje. Suvige mala velitina sastojaka.

Napravili ste grezku u izboru vrste namirnica ili u podesavanju (obra-

Pozeljno je da koristite isprobane recepte (prilagodene za upotrebu u ovom
modelu uredaja). Izbor sastojaka, nacin ih secenja, proporcije namimica, izbor
programa i vreme za kuvanje treba da odgovaraju izabranom receptu.

Napravili ste gre3ke prilikom ubacivanja sastojaka.

izabranog recepta.

Recept koji ste odabrali nije pogodan za pripremu peciva u ovom modelu aparata.

za podgrevanje hrane.

Nakon pripreme gotovo jelo je predugo stajalo u automatskom rezimu

Dugo kori¢enje automatskog reZima za podgrevanje hrane nije pozelj-
no. Ako je u vasem modelu aparata za pripremu hrane predvideno
preliminamo iskljutivanje ove funkcije, moZete da koristite tu mogu¢nost.

PRILIKOM KUVANJA JELO ISKIPI

Preporuéeno vreme kuvanja na pari za razli

U nekim modelima aparata za pripremu hrane REDMOND u programima ,STEW* i ,SOUP" nedostatak te¢nosti u posudi
aktivira zastitu od pregrevanja uredaja. U ovom slucaju, program za pripremu se prekida i aparat prelazi u automatski

reZim za podgrevanje hrane.

i¢ite namirnice

Prilikom kuvanja mle¢ne kade mleko iskipi.

Kvalitet i svojstva mleka mogu da zavise od mesta i uslova za njego-
vu proizvodnju. Molimo Vas da koristite samo ultra-pasterizovano
mleko sa sadrzajem masnoce do 2,5%. Ako je potrebno, mleko moze
se razblaziti sa malo vode za pice (detaljnije vidi str. 82).

oprani i sL).

odabran:

Sastojci pre kuvanja nisu bili obradeni ili su obradeni pogre3no (lose

Ne postuju se proporcije sastojaka ili je vrsta namirnica pogresno
a.

+ Koristite isprobane recepte (prilagodene za upotrebu u ovom
modelu uredaja). Izbor sastojaka, natin ih prethodne obrade,
proporcije namirnica treba da odgovaraju izabranom receptu.
Zitarice od celog zrma, meso, ribu i morske plodove uvek dobro
ispirajte dok voda ne postane gotovo bistra.

Namirnice Tezina,g (broj) Kolitina vode,ml | Vreme za kuvanje, minuti
1| Svinjski file / govedi file (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30

2| Ovneci file (kockice 1,5 k 1,5 cm) 500 500 30

3| Pileci file (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

4| Cuftice / cufte 180 (6 kom.)/450 (3 kom.) 500 10/15

5 | Riba (fileti) 500 500 10

6 | Morskiratici za salate (oljusteni, kuvani i smrznuti) 500 500 H

7 | Krompir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20




Namirnice Tetina, g (broj) Kolicina vode,ml | Vreme za kuvanje, minuti
8 | Sargarepa (kockice 15 x 1,5 cm) 500 500 30

9 | Cvekla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 sat 20 min

10 | Povce (zamrznuto) 500 500 15

11 | Jajanaparu 3 kom. 500 10

Preporuke za kori$cenje p

urnih rezima u prog

Treba imati u vidu da su ovo opste preporuke. Vreme se moZe razlikovati od preporucenih vrednosti u zavisnosti od
kvaliteta odredenih namirnica, kao i vaseg ukusa.

»MULTI-COOK*

Radna temperatura, °C

Preporutena upotreba (vidi knjigu recepata) :

s

o TRENEE

s b | ERd

g Podrazu- £  ¢E E=

5 Raspon vremena za 8 2 s .:

o 2 mevano P & 8% gf

Program Preporuke za koriséenje 5 pripremu / korak Z ez £%
5 vreme za ° T | 2f &

g ¢ podesavanja g 55| =@

£ pripremu §  SF £85

& s 5| I%

© 8 58
o [
COOK | priprema miecnih kasa. Kuvanje povica | 90 10min | Smin-15sata/1min | 24 - -

OATMEAL P - Ruvanje p ’
soup Preporutuje se za pripremu raznih supa | 90 1sat 10min-8sati/Smin | 24 | - +
CAKE Preporucuje se za pripremu peciva (kolach, | 110 150 | 4 g Omin-4sata/Smin | 24 | - N
keksi, pite), raznih musaka i suflea

VII.PRE NEGO STO KONTAKTIRATE SERVISNI CENTAR

ja o gresci na ekranu Eventualni kvar

40 Priprema jogurta, odmaranje testa
60 Pasterizacija, priprema zelenog éaja, hrane za bebe
80 Priprema sira, kuvanog vina
100 Priprema puslica, slatkog
120 Priprema kolenice, dinstanje mesa
140 Dimljenje, przenje vec gotovih jela da se dobije hrskava korica
160 Priprema pomfrita Problem
Zbirna tabela programa za pripremu hrane (podes: od strane proizvodaca)
I
v i 0f 33
w Podrazu- ¢ Sg E:
s ovan | Rasponvremenaza 5 g Sz
Program Preporuke za korid¢enje & pripremu / korak = o | 5%
g vreme za T gz A%
g € podesavanja § E£5| s@
£ pripremu ¥  fB £5
E g
" 8 3 it
o [
Priprema povica na pari 10 min
STEAM | Priprema mesa na pari 115-120 | 40min | Smin-1sat/1min % | o+ +
Priprema ribe na pari 15 min
Prienje povrca 10 min
FRY Prienje mesa 150-155 | 40min | Smin-1sat/1min - + .
Przenje ribe 15 min
Dinstanje mesa, priprema piktija | jela koje T ~
STEW zahtevaju produenu termicku obradu %0 Lsat 10min - 12 sati/S min | 24 *
Priprema bilo kojih | Priprema povrca 15 min
jela prema ruéno v X
pode3enim od strane | Priprema ribe respen 20min | Smin—1sat/1min
MULTI-COOK | P9ese h 40-160, ko- 24+ +
korisnika vrednosti- 0, 1 sat - 12 sati /5 min
ma temperature i | priprema mesa | "2 20°C 40 min
viemena
pasTa | Priprema testenina, raviola itd. Kuvanje | ;g 150 | g min 2min-20min/1min | - + .
virdli i jaja
QUICK COOK ;’l‘;’:’:a pirinéa, heljde i sipkavih kataod | 4, 25 min Smin-15sata/1min | 24 +
COOK | Priprema pilava 120-125 | 1sat 30min-2sata/Smin | 24 | - .

Re3avanje problema

Iskljutite aparat, ostavite da se ohladi. Zatvorite poklopac,
ukljutite uredaj ponovo. Ako nakon ponovnog ukljucenja
problem ostaje, obratite se ovlascenom servisu.

Sistemska greska, moZda je ostecena kontrol-

E1-E3 na tabla ili grejni element.

Moguti uzrok Pomot

Aparat se ne ukljutuje Nema napajanja. Proverite napon elektriéne mreze.

Nestanak struje iz elektri¢ne mreZe. Proverite napon elektriéne mreze.

Izmedu posude i grejnog elementa se nasao strani predmet. | Uklonite strani predmet.

Jelo se priprema suvise dugo. | Posuda u kucistu aparata ne stoji u pravom poloZaju nego

; Postavite posudu pravo, da ne bude naherena.
je naherena.

Iskljucite aparat iz mreZe, ostavite da se ohladi.

Grejni element je prljav. Otistite grejni element.

VIII. GARANCHA

Rok trajanja garancije za ovaj proizvod iznosi 2 godine, ratunajuci od dana prijema isporuke aparata od strane
kupca. U garantnom roku, proizvodat se obavezuje putem popravke, zamene delova ili zamene celog proizvoda
otkloniti defekte i tehni¢ke nedostatke proizvoda uzrokovane eventualnom lodom izradom i lodim materijalom
izrade. Garancija stupa na snagu samo ako je datum kupovine potvrden petatom i potpisom prodavca prodavnice na
originalnom garantnom listu. Ova garancija vazi samo u slu¢aju da se proizvod koristio u skladu sa uputstvom za
koridcenje, na proizvodu nisu vriene bilo kakve popravke od strane neovladcenih lica niti je bio rastavljan i nije
odtecen usled nepravilnog rukovanija, kao i da je sa¢uvana kompletnost proizvoda. Ova garancija ne obuhvata nor-
malno habanje proizvoda i potrodne materijale (filtere, sijalice, keramicki i teflon premaz, gumene zaptivke, itd).

Zivotni vek uredaja odreden od strane proizvodata iznosi 5 godina od datuma kupovine, pod uslovom da se korisnik

pridrzava eksploatacije uredaja u skladu sa uputstvima navedenim u pripadajucoj tehnitkoj dokumentaciji i vazecim
tehni¢kim standardima.

AmbalaZu, uputstvo za korisnika, kao i sam uredaj treba odlagati u skladu sa lokalnim programom reciklaZe. Ne odlaZi-
te ove proizvode zajedno sa obic¢nim kucnim otpadom.



Pred zaciatkom pouZivania tohto vyrobku dokladne si precitajte ndvod
na pouZitie zariadenia a uschovdvajte ho ako prirucku. Poriadne pou-
Zivanie zariadenia znacne predI(Zi dobu jeho pouZivania.

Vi

MASURI DE SECURITATE

VWrobca nezndsa za p
poziadavok techniky bezpecnosti a pokynov na pouZivanie vyrobku.

. Zariadenie je urtené vylu¢ne na bezné pouzivanie v domacnosti. Prie-
myselné pouZivanie resp. pouzivanie s inym ucelom sa poklada za
porusenie pokynov prisluiného pouzivania vyrobku.

. Pred zapnutim zariadenia do elektrickej siete skontrolujte, ¢i sa zhodu-
je napatie elektrickej siete s menovitym napajovacim napatim zariade-

nia (vid. technické charakteristiky resp. tovarensku tabulku vyrobku).

. Pouzivajte pred({Zova¢ku, uréend na odoberany vykon zariadenia. Nesu-
lad parametrov méze spdsobit skrat resp. vznietenie kabla.

. Zapinaijte zariadenie len do zastreky, ktora ma uzemnenie — to je za-

vézna poziadavka pre ochranu proti poraneniu elektrickym prudom.
V pripade ak pouzivate pred(Zovacku, presvedtte sa, ¢i taktiez ma uzem-
nenie.

@ POZOR! Pocas fungovania zariadenia jeho kostra, misa a kovové suciastky

sa nahrievaju! Budte opatrnil PouZivajte kuchynské rukavice. Aby ste sa

neopdlili hortcim parom, neskldriajte sa nad zariadenim, ked' otvdrate
vrchndk.

. Vypinajte zariadenie zo zastr¢ky po ukonéeni jeho pouzivania a taktiez
pocas Cistenia alebo premiestnenia. Vytahujte elektrici $ntru suchymi
rukami, pritom pridrziavajte ju za vidlicu, a nie za drét.

. Nepretahuijte elektrickil Sniru cez dverné otvory alebo v blizkosti te-
pelnych zdrojov. Dbajte o to, aby sa elektricka $nura neprekrucovala,
nevyklaiala a nedotykala ostrych predmetov, rohov alebo okrajov na-
bytku.

. Pamatajte si: nahodné poskodenie elektrického kablu méze sposobit
poruchy, nezodpovedajtice zaru¢nym podmienkam, rovnako aj porane-
nie elektrickym pradom. Poskodeny elektricky kabel treba strne vyme-
nit v servisnom centre.

@ Ne treba umiestriovat zariadenie na mdkkej ploche, prikryvat ho pocas
pouZivania, pretoZe by to mohlo spdsobit prehriatie a poruchu zariadenia.

. Zakazuje sa pouzivanie zariadenia v otvorenom priestore: zasah vlahy
alebo cudzich predmetov dovnitra kostry méZze sposobit vazne poruchy
zariadenia.

. Pred cistenim zariadenia presvedcte sa, ze je odpojené od elektrickej
siete a Uplne vychadlo. Postupuijte prisne podla pokynov na istenie
zariadenia.

@ ZAKAZUIE SA pondrat kostru zariadenia do vody alebu nechdvat ju umyvat
pod vodnym pridom!

. Detom do 8 rokov a star$im, a taktiez osobam s obmedzenymi fyzicky-
mi, senzorovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti alebo vedomosti, je mozné pouzivat pristroj len pod dozorom/
alebo v tom pripade, ak boli pou¢eni v zmysle bezpe¢ného pouZzivania
pristroja a tiez si uvedomuiju nebezpecenstvo spojené s jeho pouZivanim.
Nedovolujte detom hrat sa s pristrojom. Uskladriujte pristroj a jeho
elektrickt $nuru v miestach nepristupnych detom mladsim ako 8 rokov.
Deti nesmu ¢istit a pouzivat zariadenia bez dozoru dospelych.

. Zakazuje sa samostatne vykonavat opravy zariadenia resp. menit jeho
kon3trukciu. V3etky servisné a opravarske prace musi vykonavat auto-
rizované servisné centrum. Neprofesionalne vykonana praca méze
sposobit poruchu zariadenia, a taktiez razy a poskodenie majetku.

@ POZOR! Zakazuje sa pouZivat zariadenie s akoukolviek poruchou.

Technické parametre

Model RMC-M4502E
Prikon 860 W
Napatie 220-240V,50 Hz
Maximalny objem misy

Uprava misy ..uprava proti pripekaniu DAIKIN® (Japan)
Parny ventil snimatelny
LG-displej monochromny

Pamat nezavisla od zdrojov energie
3D-ohrievanie

k dispozicii
je k dispozicii

Programy

STEAM-VEGETABLES (ZELENINA NA PARE)
STEAM-FISH (RYBA NA PARE)
STEAM-MEAT (MASO NA PARE)
FRY-VEGETABLES (PRAZENIE ZELENINY)
FRY-FISH (PREZENIE RYBY)

FRY-MEAT (PRAZENIE MASA)

STEW (DUSENIE)

QUICK COOK (EXPRESNE VARENIE)
COOK (BEZNE VARENIE)

10. COOK-OATMEAL (VARENIE KASI)

11. PASTA

12. SOUP (POLIEVKA)

13. CAKE (PECENIE)

14. MULTI-COOK (MULTIFUNKCNY KUCHAR)

VPN LA NN

Funkcie
Automatické zohriatie
Ohrievanie jedla

Odlozeny 3tart .....

do 24 hodin
do 24 hodin
...do 24 hodin, 2 ¢asové spinate

Kompletizacia

Multifunkény hrniec s namontovanou dovnutra misou....
Kontejner na varenie na pare
Kés na fritovanie.

Klie$te na misu
Odmerny pohar.
Naberacka
Plocha lyZica
Drziak na naberacku/ lyzice
Privodna $ndra
Kucharenska kniha , 100 receptov”
Navod na pouzitie
Servisna knizka

Vyrobca md prdvo menit design, zloZenie aj technické charakteristiky vyrobku
pocas zdokonalovania svojho tovaru bez predcasného ozndmenia tychto zmien.

Suprava multifunkéného hrnca RMC-M4502E A1
1. Vrchnak so snimatelnym par- 7. Kontejner na varenie na pare
nym ventilom 8. Naberacka

2. Vnutorny snimatelny vrchnak 9. K3 na prazenie
3. Snimatelna misa RB-A503 10. Privodna $nura
4. Ovladaci panel s LG-displejom 11. KlieSte na vyberanie misy
5. Plocha lyzica 12. Drziak na naberacku /lyZice
6. Odmerny pohar
Funkcie tlacidiel A2
1. ,Cooking time" (,Cas pripravy“) — zadanie hodinovych a minttovych

hodnét potdas nastavenia aktualneho ¢asu, ¢asu pripravy a ¢asu odlo-

Zeného $tartu

2. ,Hour/Min“(,Nastavenie ¢asu“) — prepnutie na rezim nastavenia ¢asu;
volby ,hodiny“/‘mintty” v reZime nastavenia aktualneho ¢asu, ¢asu
pripravy a ¢asu odloZeného Startu

3. ,Preset”(,0dlozeny 3tart”) — prepnutie na rezimy nastavenia hodiniek
a odloZeného Startu; volba tasovata odlozeného $tartu

4. ,Keep warm / Cancel” (,Udrziavanie teploty / Odvolanie®) — odpojenie

funkcie udrZiavania teploty hotovych jedal; zapnutie a odpojenie rezi-

mu zohriatia; odvolanie v3etkych programov a nastaveni, okrem nasta-

veni aktualneho ¢asu

.Menu“ — volba programov pripravy

,Cooking mode* (Varenie") — volba pomocného programu v programe ,COOK*

7. ,Product”(,Druh potravin“) — volba druhu potravin v programoch ,STE-
AM’, ,FRY", ,MULTI-COOK"

8. ,Temperature”(,Teplota“) — zmena teploty pripravy v programe ,MULTI-COOK'

9. ,Start"(,Start”) — spustenie zadaného rezimu pripravy

v

Zlozenie displeja A3

Indikator zvoleného programu varenia

Indikator aktualneho tasu

Indikator ¢asu pripravy

Indikator ¢asového snimaca (1 resp. 2) odlozeného Startu

Indikator druhu potravin na programoch ,.STEAM, ,FRY", ,MULTI-COOK"
Indikator pomocnych programov na programe ,COOK*

Indikator teploty pripravy na programe ,MULTI-COOK"

I.PRED POUZIVANIM

Pred zatiatkom pouzivania tohto vyrobku dékladne si pretitajte navod na
pouzitie zariadenia a uschovavajte ho ako priru¢ku. Poriadne pouzivanie
zariadenia zna¢ne pred(Zi dobu jeho pouzivania.

amMmMoNw>

Pred pouZivanim

Opatrne rozbalte vyrobok a vytahnite ho z krabice, odstrarite vietky baliace
materialy a reklamné nalepky s vynimkou nalepky, na ktorej je uvedené
sériové ¢islo.

Chybanie sériového isla vyrobku automaticky zbavi Vas prava zaru¢ného servisu.

Pretrite kostru zariadenia vlhkou tkaninou. Oplachnite misu teplou vodou. D6-
kladne vysuste. Pri prvom pouZiti je mozny vznik cudzieho zapachu, ¢o nie je
désledkom poruchy zariadenia.V tomto pripade zariadenie treba vycistit (st 87).

A Pozor! Zakazuje sa pouZivanie zariadenia s hociakymi poruchami.

[1.POUZIVANIE MULTIFUNKCNEHO HRNCA

Pred prvym zapnutim

Zariadenie umiestnite na tvrdej rovnej horizontalnej ploche takym spésobom,
aby vychadzajuci z parného ventilu horuci par neposkodil tapety, ozdobné
plochy, elektronické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré by mohla
poskodit zvysena vlhkost a teplota.

Pred zaciatkom varenia presvedcte sa, ze vonkajsie a viditelné ¢asti multi-
funk¢ného hrnca nemaju poruchy, odseknuté miesta a iné defekty. Medzi
misou a nahrievacim prvkom nesmie sa nachadzat ziadny cudzi predmet.

Nastavenie hodiniek
1. Zapojte zariadenie do elektrickej siete. Stlatte a pridrzujte tlacidlo
.Preset’, pokial na displeji neza¢ne blikat indikator mindtovych hodnét
aktualneho Casu.



2. Stlatenim tlatidla Cooking time" nastavte minutovu hodnotu (postup-
nost nastavenia je 1 minuta) (pre zrychlent zmenu pridrzujte tlacidlo).

3. Stlacte tlatidlo ,Hour/Min", zatne blikat indikator hodin. Tlatidlom
.Cooking time" nastavte hodinovui hodnotu (pre zrychlend zmenu ¢asu
pridrZujte tlacidlo).

4. Po ukonteni nastavenia stla¢te tlacidlo ,Keep warm / Cancel” resp.
pockajte niekolko sekund. Indikator ¢asu prestane blikat, zadané na-
stavenia budl uloZené do pamadti zariadenia.

Nastavenie ¢asu pripravy

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M4502E si mdZete samostatne na-
stavovat ¢as pripravy zvladt pre kazdy program. Postupnost zadania zmien
a pripadny rozsah zadavaného tasu zavisi od vybraného programu varenia.

1. Pozvoleni programu varenia stlatenim tla¢idla ,Hour/Min",zatne blikat
indikator mindtovych hodnét. Stla¢enim tla¢idla ,Cooking time” mefte
minutové hodnoty (pre zrychlent zmenu ¢asu pridrzujte tlacidlo).

2. Stlatte tlatidlo ,Hour/Min®, za¢ne blikat indikator hodin. Stlatenim
tlatidla Cooking time” nastavte hodinové hodnoty (pre zrychlent zme-
nu ¢asu pridrzujte tlacidlo).

3.V pripade potreby nastavenia ¢asu pripravy menej ako jedna hodiny
v rezime nastavenia hodiniek stlacte tla¢idlo ,Cooking time” pokial na
displeji nezmizne indikator hodiniek. Stlacte tla¢idlo ,Hour/Min®, indi-
kator minutovych hodnét za¢ne blikat. Stla¢enim tlacidla ,Cooking time*
nastavte mindtové hodnoty.

4. Pre odvolanie zadanych nastaveni stlacte tlaidlo ,Keep warm / Cancel”.
V pripade potreby znova zadajte program pripravy.

POZOR! Za ru¢ného nastavenia casu pripravy treba si uvedomovat pripadny rozsah
nastaveni a dodrZiavat postupnost nastavenia, ktoré st vopred zadané zvolenym
programom varenia, v stlade s tabulkou tovdrenskych nastavenf (str. 89).

Pre Vase pohodlie rozsah nastavovatelného Casu v programoch varenia sa
zacina od minimdlnych hodnét, ¢im sa umoZriuje trochu pred(Zit fungovanie
programu, ked'sa jedlo nestihlo uvarit v priebehu zadaného casu.

Multifunkény hrniec je zabezpeleny nezdvislou od zdrojov energie pamdétou.
Pocas docasného vypnutia elektrického pridu vsetky zadané nastavenia,
vrdtane nastaveni odloZeného Startu sa zachovaju.

Preset Function (funkcia ,OdloZeny 3tart“)
Funkcia umoZniuje zadat presny ¢as, ku ktorému by mal byt ukonceny auto-
maticky program pripravy. MéZete su odloZit proces pripravy v rozpati od 10
minGt az do 24 hodin s postupnostou nastavenia 10 minut. Zariadenie je
zabezpecené dvoma nezavislymi ¢asovymi snimacmi, ktoré umozriuju uloZit
Cas, ku ktorému sa najcastejsie pripravuju pokrmy.

Pre nastavenie ¢asovaca:

1. Zvolte automaticky program,v pripade potreby zmerite predvoleny ¢as pripravy.

2. Stlatenim tlatidla,Preset”vyberte pamatovi bunku PRESET1 resp. PRESET2.

3. Stlacenim tlacidla ,Hour/Min" zapnite rezim nastavenia hodiniek na
Casovaci, indikator hodin za¢ne blikat.

4. Pomocou tlatidla,Cooking time” nastavte hodinové hodnoty (postupnost
nastavenia je 1 hodina). Stlacte tlacidlo ,Hour/Min", za¢ne blikat indi-
kator mindtovych hodnét. Pomocou tlatidla ,Cooking time" nastavte
minUtové hodnoty (postupnost nastavenia je 10 minut).

5. Po ukonteni nastavenia ¢asu stlacte ,Start”. Indikatory tlacidiel ,Start",
.Keep warm / Cancel" a ,Preset” sa rozsvietia. Na displeji bude zobra-
zeny Cas, ku ktorému jedlo bude hotové.

PouZivanie funkcie ,Preset”je mozZné pre vsetky programy, s vynimkou progra-
mov ,FRY*a ,PASTA"

Pocas nastavenia ¢asu vo funkcii ,Preset” treba si uvedomovat, Ze odrdtanie
Casu v niektorych programoch zacina iba ked multifunkcny hrniec dosiahne
zadanu pracovnu teplotu.

Nedoporucuje sa odklddat nastartovanie programu na dlhsiu dobu, ak v zlo-
Zeni jedla su rychlo kaziace sa potraviny.

Keep warm Function (funkcia udrzania teploty hotovych jedal
- automatické zohriatie)

Zapina sa automaticky hned po ukonéeni programu pripravy a mdze udrzia-
vat teplotu hotového jedla v rozpati 70-75°C v priebehu 24 hodin. Pritom
svieti indikator tlatidla,,Keep warm / Cancel’, na displeji sa zobrazuje priame
odratanie ¢asu prace v tomto rezime.

Pre vypnutie automatického zohriatia stlacte tla¢idlo ,Keep warm / Cancel’,
pritom indikator tladidla zhasne.

Reheat Function (funkcia ohrievania jedal)
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M4502E méze sa pouzivat na ohrieva-
nie chladnych jedal.

1. PreloZte potraviny do misy,umiestnite ju do kostry multifunkéného hrnca.

2. Prikryjte vrchnakom, zapnite zariadenie do elektrickej sieti.

3. Stlatte a udrziavajte v priebehu niekolkych sekund tlaidlo ,Keep warm
/ Cancel’, pokial nepotujete zvukovy signal. Na displeji sa rozsvieti
zodpovedajuci indikator a indikator tlatidla. Casovy spinat za¢ne od-
ratanie ¢asu ohrievania.

4. Zariadenie ohreje jedlo az do 70-75°C a bude ho udrZiavat horucim v
priebehu 24 hodin.V pripade potreby ohrievanie moZete zastavit stla-
¢enim a udrziavanim tla¢idla ,Keep warm / Cancel” v prienehu niekol-
kych sektnd, pokial nezhasne indikator tlacidla.

Napriek tomu, Ze multifunkény hrniec méZe udrziavat potraviny v zahriatom
stave aZ do 24 hodin, nedoporucuje sa nechdvat jedlo zohriatym dlhsie ako
dve-tri hodiny z tych dévodov, Ze méZe déjst k zmene jeho chutovych vlastnosti.

Vseobecny postup pri pouziti automatickych programov

1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

2. Dajte ingrediencie do misy multifunkéného hrnca v silade s programom
varenia a umiestnite misu do kostry zariadenia. Dbajte o to, aby sa
vietky ingrediencie, vratanie tekutin, nachadzali pod ryskou na vnutor-
nom povrchu misy. Presvedc¢te sa, Ze misa je umiestnena bez skoseni
a tesne sa styka s nahrievacim prvkom.

3. Prikryjte vrchnak multifunkéného hrnca, az nepocujete cvaknutie. Za-
pnite zariadenie do elektrickej sieti.

4. Stlatenim tlatidla ,Menu*zvolte potrebny program varenia (na disple-
ji sa rozsvieti zodpovedajuci indikator programu).

5. V pripade ak v programe je predurtena volba pokrmoyv, zvolte zodpo-
vedajuci program pomocou tla¢idiel ,Product” (pre programy ,MULTI-
-COOK", ,STEAM", ,FRY") alebo ,Cooking mode” (pre program ,COOK").
Pre kazdy program je predurfend zvlastna predvolend hodnota ¢asu
pripravy, ktora sa zobrazuje na displeji zariadenia.

6. Mozete zmenit predvolené ¢asové hodnoty.

V pripade potreby nastavte ¢as odloZzeného 3tartu. Funkcia ,Preset” nie
je pristupna potas pouzivania programov ,FRY" a ,PASTA"

7. Pre spustenie programu varenia stlacte tla¢idlo ,Start". Rozsvieti sa in-
dikator tlacidla ,Start". Spusti sa nastaveny program a za¢ne sa spiato¢-
né odratanie ¢asu pripravy. V programe ,STEAM® spiato¢ne odratane
zatina, ked voda za¢ne vriet a po dosiahnuti vyhovujucej hustoty paru
v mise; v programoch ,MULTI-COOK", ,FRY“ — po zapnuti v zariadeni
pracovného rezimu; v programe ,PASTA" po tom, az voda v mise za¢ne

vriet, po uloZeni potravin a opatovnom stlaceni tlacidla ,Start"

8. Ukonenie programu varenia Vam oznami zvukovy signal. Dalej sa za-
riadenie prepne do reZimu automatického zohriatia (svieti indikator
tlatidla ,Keep warm / Cancel®).

9. Pre odvolanie zadaného programu, prerudenie procesu pripravy resp.
automatické zohriatia stlacte tlatidlo ,Keep warm / Cancel".

Pre i ie kvalitnych vy: Vdm k vyuzivaniu recepty
na pripravu jeddl z kuchdrskej knihy, ktord je prilohou k multifunkénému
hrncu REDMOND RMC-M4502E 100 receptov'; a ktord bola Specidlne napi-
sand konkrétne pre tento model.

V pripade ak podla Vdsho ndzoru Vam sa nepodarilo dosiahnut Ziadtice vy-
sledky v obycajnych automatickych programoch, méZete si vyuZit univerzdl-
ny program ,MULTI-COOK"s rozsirenym rozsahom rucnych i, ktory
Vdm poskytne vicsie moznosti pre Vidse kuchdrske pokusy.

Program ,,MULTI-COOK"

Tento program je uréeny na pripravu prakticky vietkych pokrmov podla za-
danych ¢asovych a teplotnych parametrov varenia. Vdaka programu ,MULTI-
-COOK" multifunkény hrniec dokaze nahradit velky pocet kuchynského riadu
a umozni pripravit pokrm prakicky podla kazdého receptu, ktory Vas zaujima
a ktory ste zohnali v starej domacej kucharskej knihe alebo na Internete. Je
uplatnena moznost vyberu predvoleného ¢asu pripravy pre potraviny (zele-
nina, ryba, maso).

Predvoleny ¢as pripravy v programe od vybraného druhu potravin: VEGE-
TABLES" (,ZELENINAY) je 15 minat, ,FISH" (,RYBA") je 20 minut, ,MEAT"
(,MASQ") je 40 minut. Predvolena teplota pripravy je na trovni 160°C.

Rozsah ru¢nej regulacie ¢asu tvori od 5 minut az 12 hodin s postupnostou zmien
1 minuta pre rozpétie do 1 hodiny a 5 minut pre rozpétie dlhsie ako 1 hodina.

Rozsah ru¢nej regulacie teploty (meni sa stlaenim tla¢idla ,Temperature®)
je 40°Caz 160°C s postupnostou zmien 20°C.

V programe ,MULTI-COOK" dd sa pripravovat velky pocet réznych jeddl. Vy-
uzite si kuchdrsku knihu 100 receptov*od nasich skisenych kuchdrov alebo
Specidlnu tabulku odportcenych teplét na pripravu réznych jeddl a pokrmov
(str. 89).

Program ,,STEAM*

Odporutuje sa na varenie na pare zeleniny, ryby, masa, diétnych a vegetari-
anskych jedal, detskej vyzivy. Predvoleny ¢as pripravy zavisi od vybraného
druhu potravin: VEGETABLES® (,ZELENINAY) je 10 mindt, ,FISH* (,RYBA') je
15 minut, ,MEAT* (,MASO") je 40 minut. Taktiez si ho mézete nastavit ru¢ne
v rozpati od 5 minut az do 1 hodiny s postupnostou nastavenia 1 minuta.

Na pripravu pokrmov v tomto programe treba pouzivat Specialny kontejner
(ktory je sucastou supravy):

1. Nalejte do misy 600-1000 ml vody. Umiestnite kontejner na varenie
na pare do misy.

2. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptu, rovnomerne ich ulozte
do kontejneru a umiestnite ho do kostry zariadenia. Presvedcte sa, ¢i
sa kostra zariadenia tesne styka s nahrievacim prvkom.

3. Postupujte podla in3trukcii z b. ¢&. 3-9 ¢asti ,Celkovy postup pri pouzi-
vani automatickych programov".

Program ,FRY*

Predvoleny ¢as pripravy zavisi od vybraného druhu potravin: ,VEGETABLES
(.ZELENINA') je 10 minat,,FISH* (,RYBA") je 15 minut,,MEAT" (,MASO") je 40
minut. TaktieZ si ho méZete nastavit ru¢ne v rozpati od 5 minut az do 1
hodiny s postupnostou nastavenia 1 minuta. Dovoluje sa praZzenie potravin



s otvorenym vrchnakom na zariadeni.

Program ,,STEW*

Odporucuje sa na dusenie zeleniny, masa, ryby, darov mora a taktiez na pripra-
vu huspeniny a inych jedal, vyzadujucich dlh3iu tepelnt Upravu. Predvoleny
Cas pripravy v programe tvori 1 hodinu. TaktieZ si ho méZete nastavit rucne
v rozpati od 10 minut az do 12 hodin s postupnostou nastavenia 5 minut.

Program ,,COOK*

Odporucuje sa na pripravu ryze, pohanky a sypkych kasi z krip. Predvoleny
¢as pripravy zavisi od zvoleného pomocného programu (,QUICK COOK" — 25
minut, ,COOK" — 1 hodina, ,OATMEAL" — 10 minut). Taktiez si ho moézete
nastavit ru¢ne v rozpati od 5 minut az do hodiny a pol s postupnostou na-
stavenia 1 minuta (,QUICK COOK", ,OATMEAL") a od 30 minut az do 2 hodin
s postupnostou 5 minut (,COOK").

Pocas varenia mlie¢nych kasi pouzivajte pasterizované mlieko s malou tu-
kovostou. Aby sa mliko nevyvarilo a boli dosiahnuté Ziadtce vysledky, dopo-
rutuje sa pred pripravou vykonat dalSie opatrenia:

«  starostlivo premyvat vietky celozrnné krupy (ryza, pohanka, proso a pod.),
a7 voda nebude ¢ista;

« pred pripravou natriet misu multifunkéného hrnca maslom;

« prisne dodrziavat pomery, odmeravajic ingrediencie podla odporuce-
niam z kucharskej knihy; znizovat a zvySovat pocet ingrediencii prisne
a velmi pomerne;

« ak pouzivate plnotu¢né mlieko, treba ho rozriedit pitnou vodou v po-
mere 1:1.

Vlastnosti mlieka a krtp sa v zavislosti od ich povodu a vyrobcu mézu Lisit,
¢o obcas vplyva na vysledky procesu varenia.

V pripade ak ziaduci vysledok v programe ,COOK-OATMEAL" nebol dosiah-
nuty, vyuzite si univerzalneho programu ,MULTI-COOK". Optimalna teplota
na pripravu mlie¢nej kade tvori 100°C. Pocet ingrediencii a ¢as pripravy
nastavte podla receptu.

Program ,,PASTA"

Odporucuje sa na pripravu cestovin, parkov, varenie vajec atd. Predvoleny
¢as pripravy v tomto programe trva 8 minut. Taktiez si ho méZete nastavit
ru¢ne v rozpati od 2 az do 20 minut s postupnostou nastavenia 1 minuta. Po
spesteni programu pockajte na zvukovy signal, ktory oznami, Zze voda sa
zacala vriet, potom uloZte ingrediencie, prikryjte vrchnakom a stlacte tla¢idlo
LStart”. Potom za¢ne spiato¢né odratanie ¢asu pripravy.

Pocas pripravy niektorych pokrmov (ako st cestoviny a dalSie) vytvdra sa
pena.Aby ste sa vyhli pripadnému vytekaniu z misy, méZete varit s otvorenym
vrchndkom.

Program ,,SOUP*
Odporutuje sa na pripravu réznych polievok, a taktiez kompoty a napoje.
Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 1 hodinu. Taktiez si ho mé-
Zete nastavit ru¢ne v rozpati od 10 minut az do 8 hodin s postupnostou
nastavenia 5 minut.

Program ,CAKE*

Odporutuje sa na vypekanie pecenia (keksov, pi3kot, kolacov). Predvoleny ¢as
pripravy v tomto programe trva 1 hodinu. Taktiez si ho moZete nastavit rucne
v rozpati od 30 minut az do 4 hodin s postupnostou nastavenia 5 minut.

I11.DODATOCNE MOZNOSTI

« Nakysnutie cesta

* Vypekanie chleba

« Priprava fundue

« Priprava jogurtu

« Fritovanie

« Ohrievanie detskej vyZivy

« Pasterizacia tekutych potravin

« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

IV.DODATOCNE VYBAVENIE

Dodato¢né vybavenie pre multifunkény hrniec si mézete nadobudnut zvlast.
Ohladne otazok sortimentu, nakupného programu a kompatibility modelu
Vadho zariadenia obratte sa dealerovi pre Vadu krajinu.

RAM-CL1 — univerzalne klieste na misu

Kliedte st ur¢ené na vhodné vyberanie misy z multifunk¢ného hrnca. Vyho-
vuju sa misam s objemom od 1 az do 6 litrov. Taktiez moZete ich pouzivat
spolu s inymi znatkami multifunkénych hrncov.

Vyrabaju sa z ocele. Vdaka gumovémi tesneniu na pracovnych povrchoch
zabezpetuje sa pevny zachyt misy. MéZete ich umyvat v mycke na riad.

RHP-M1 — Sunkovar

Sunkovar je uréeny na pripravu $unky, rolad a inych lahddok z mésa, vratane
hydinového, a z ryby s pridanim roznych korefiov a naplni. Sunkovar si mo-
Zete si pouzivat v multifunkénom hrnci, peciacej tribe, aerogrilu alebo
v oby¢ajnej rajnici s vyhovujicim objemom na sporaku.

RAM-FB1 — ko3 na fritovanie

Pouziva sa na pripravu réznych pokrmov v silne zahriatom, respektivne
vriacom oleji (fritéze). K63 vyhovuje pre rozne druhy mis s objemom 3 Litry.
K63 na fritovanie je vyrobeny z nerezu, ma snimatelnu ruc¢ku a hacik na
upevnenie na mise, aby sa ulah¢il proces odlievania zvy$ného oleja po pri-
prave. K63 na fritovanie si mézete pouzivat s inymi zna¢kami multifunkénych
hrncov. Da sa umyvat v my¢ke na riad.

RAM-G1 — suprava
nakoch (4 ks)
Suprava je urtena na pripravu réznych jogurtov. Na flasti¢kach su oznacené
datumy, ¢o umoziuje kontrolu doby spotreby. Stpravu si mozete pouzivat
s inymi znackami multifunkénych hrncov.

na jogurty so § na vrch-

RB-C502 — misa s keramickou Gpravou, vyrobca ANATO® (Korea)
Kapacita: 5 litrov. Je odolna proti mechanickym po3kodeniam, teplovodiva
ama Upravu proti pripekaniu, vdaka ¢omu sa pokrmy neprilepuju do plochy,
dobre sa prazia a dusia pocas celého procesu dusenia, praZenia a varenia
mlie¢nych kasi. Tito misu si mozete pouzivat zvlast bez multifunkéného
hrnca na dschovu potravinarskych vyrobkov a pripravu pokrmov v petiacej
trube. MdZete ju umyvat v mycke na riad.

RB-5500 — ocelova misa

Kapacita: 5 litrov. Je odolna proti mechanickym poskodeniam. Odporucuje
sa na pripravu polievok, kompaétoy, lekvarov a dzemov. Je vhodna na pouzi-
vanie v nej blendéru, mixéru a inych kuchynskych pristrojov pri pripraveni
zeleninového a ovocného pyré a vyvarov. Nedoporucuje sa pouzivat na
prazenie. MdZete ju umyvat v my¢ke na riad.

V.CISTENIE A UDRZBA ZARIADENIA

Pred ¢istenim zariadenia prisvedcte sa, Ze je odpojené od elektrickej siete
a Uplne vychladlo. PouZivajte makké tkaniny a nebrusiace prostriedky na
mytie riadu. Doporu¢ujeme vykonavat Cistenie zariadenia hned po pouzivani.

Pred prvym pouZitim respektivne s cielom odstranit zapachy po vareni doporu-
Cuje sa v priebehu 15 minut vyvarit polovicu citrona v programe ,STEAM-FISH".

ZAKAZUIE SA pouZivanie Spongii s hrubym alebo brisiacim povrchom, Cistiacich
prostriedkov s brisnymi casticami ako aj inych chemicky agresivnych Idtok.

Kostru vyrobku ¢istit len v pripade potreby.

Misu treba ¢istit po kazdom pouzivani. TaktieZ si méZete pouzivat my¢ku na
riad. Po ukonteni istenia misy nasucho pretrite vonkajsi povrch misy.

Cistenie vnutorného hlinikového vrchnaku a snimatelného ventilu treba
vykonavat po kazdom pouZziti zariadenia.

Pre Cistenie vnutorného hlinikového vrchnaku:

1. Otvorte vrchnak multifunkéného hrnca.

2. Zaroven z vnutornej strany vrchnaku pritlacte smerom do stredu dva
plastové fixatory.

3. Lahko, bez 3pecialnych Usili potiahnite vnutorny hlinikovy vrchnak
smerom ku sebe a dole, az sa neodpoji od zakladného vrchnaku.

4. Pretrite povrchy obov vrchnakov vlhkou tkaninou alebo servitkou.V pri-
pade potreby mdzete umyt aj odstraneny vrchnak pod vodnym pradom,
pouzivajuc prostriedky na umyvanie riadu. Pouzivanie mycky na riad
nie je Ziaduce.

5. Umiestnite hlinikovy vrchnak do hornych drazok, spojte ho so zakladnym
vrchnakom a lahko pritladajte ku fixatorom, pokial nepocujete cvaknu-
tie. Vnutorny hlinikovy vrchnak my sa mal pevne zabezpecit.

Snimatelny parny ventil je umiestneny v $pecialnom loZisku na hornom
vrchnaku zariadenia. Pre gistenie ventilu:

6. Starostlivo potiahnite za vonkajsiu podlozku smerom hore a ku sebe.

7. Navnatornej strane podloZky otocte zakladnu ¢ast ventilu proti smeru
hodinovej ru¢i¢ky (smerom ku <open>) na doraz a odstrafite ju.

8. Starostlivo vytiahnite gumicku z ventilu. Pri umyvani vietkych ¢asti
ventilu postupujte podla horeuvedenych pokynov.

9. Namontujte v spiato¢nom postupe: umiestnite gumicku naspat, spojte
drazky zakladnej ¢asti ventilu so zodpovedajucimi vybezkami na vnu-
tornej strane podlozky a oto¢te smerom hodinovej rucicky (smerom ku
<close>). Umiestnite parny ventil do loziska na vrchnaku zariadenia
vybezkom od displeja.

Pozor! S cielom uniknutia deformdcii gumicky ventilu zakazuje sa jej skru-
canie a vytahovanie.

Potas pripravy pokrmov je mozné vytvorenie kondenzatu, ktory sa v tomto
modelu zhromazduje v Specialnej drazke okolo misy. Kondenzat sa lahko
odstrariuje pomocou kuchynskej servitky.



VI.ODPORUCANIA TYKAJUCE SAVARENIA

Chyby pri vareni a spdsoby ich odstranenia

V tejto ¢asti st zhromazdené typické chyby, vyskytujlce pri pripravovani potravin a jedal v multifunkénych hrncoch,

a taktiez sa posudzuju pripradné pri¢iny a spésoby ich odstranenia.

JEDLO NIE JE UPLNE HOTOVE

JEDLO SA PRIPALUJE

« Po predchadzajucom vareni misa bola zle vyCistena.
« Bola poskodena tprava misy proti pripekaniu.

Pred zatiatkom varenia presvedzte sa, & misa je poriadne vymyta
a tprava proti pripekaniu nie je poskodena.

Celkovy objem uloZenych potravin je menej, ako yv recepte.

Obrt ému (pri ému tomuto adenia) receptu.

Pripradné pritiny vyskytnutia problému

Sposoby riesenia problému

Bol nastaveny prili§ dlhy ¢as varenia.

Skratte tas varenia resp. postupujte podla pokynov z receptu, prispdso-
beného tomuto modelu zariadenia.

Zabudli ste prikryt vichnak zariadenia resp. zariadenie nebolo tesne
prikryté vichnakom,a preto teplota pri vareni nebola dostatotne vysoka.

+ Neotvarajte vichnak multifunkéného hnca bez potreby potas varenia.

+ Zatvarajte vichnak, a2 nepotujete cvaknutie. Presvedcte sa, Ze ni¢
nevyrusuje tesnému zatvoreniu vrchnku zariadenia a tesniaca
qumika na vndtirnom vrchnaku nie je deformovana.

Pri vyprazani: zabudli ste dat do misy maslo; nepremie3ali ste resp.
neskoro zacali s otatenim pripravovanych potravin.

Pri jednoduchom praZeni nalejte do misy trochu oleja, aby pokryval dno
misy tenkou vrstvou. Pre rovnomerné vyprazanie potravin v mise treba
ich pravidelne mie3at alebo otacat.

Misa a nahrievaci prvok sa zle dotykaji, preto teplota pri vareni nebola
dostatogne vysoka.

Misu treba umiestnit do kostry zariadenia rovne, aby tesne prilieha-
la svojim dnom k nahrievacej podlozke.

Presvedtte sa, Ze v pracovnej komore multifunkéného hrnca nie st
Ziadne cudzie predmety. Dbajte o to, aby nedoslo k za3pineniu na-
hrievacej podlozky.

Pri duseni: v mise nie je dostatotne vlhkosti.

Nalejte do misy viac tekutiny. Posas varenia bez potreby neotvarajte
vichnak multifunkéného hrnca.

Dodrs

Privareni:v mise je prilis ma i i é p i)

spravne pomery tekutiny a tvrdych ingrediencii.

Pri vypekani: vnitorny povrch misy nebol namasteny maslom pred va-
renim

Pred ulozenim cesta treba namastit dno a steny misy maslom resp.
olejom (olej sa nesmie nalievat do misy!).

Nedspesny vyber ingrediencif jedla. Tieto ingrediencie nie st vhod-
né na pripravu jedla zvolengm Vami sposobom resp. zvolili ste ne-
spravny program pripravy jedal.

Ingrediencie boli narezané prilié velkymi kisotkami resp. boli poru-
3ené zakladné pomery uloZenia potravin.

Nespravne bol nastaveny (zle vypotitany) &as varenia.

Zvoleny Vami variant receptu nie je vhodny na pripravu v tomto
multifunkénom hrci.

Je Ziaduce, aby ste pouZivali overené (prisposobené tomuto modelu
zariadenia) recepty. PouZivajte len doveryhodné recepty.

Vyber ingrediencii, sposob ich narezania a pomery, vyber programu
a ¢asu pripravy musi zodpovedat vybranému receptu.

POTRAVINY STRATILI SVOJ TVAR, KTORY BOL NAREZANY

Prili easto ste mieSali potraviny v mise.

Pri jednoduchom praZeni treba miesat jedlo nie tastejsie ako kazdych
5-7 minat.

Bol nastaveny prili3 dihy ¢as varenia.

Skratte ¢as varenia resp. postupujte podla pokynovz receptu, prispo-
sobeného tomuto modelu zariadenia.

Pri vareni v pare: v mise je prilié malo vody pre zabezpetenie dostatot-
nej hustoty paru.

Nalievajte vodu do misy presne v takom objeme, aky je uvedeny v recep-
te.V pripade ak pochybujete, prekontrolujte troveri vody potas varenia.

PECENIE JE PRILIS VLHKE

Pri prazeni:

+ Naliali ste do misy prili3 vela oleja.
+ Nadbytotna vlhkost v mise.

« Potas jednoduchého praZenia je dostatoéne, aby maslo prikrjvalo
dno misy len tenkou vrstvou.
« Potas fritovania postupujte podta pokynov prisludného receptu.

Ked boli pouZite nevhodné ingrediencie, davajce nadbytogné mnozstvo
viahy (3tavnata zelenina alebo ovocie, zamrazené bobulové plody, smota-
naapod).

Vybierajte ingrediencie podla receptu na pripravu petenia. Snazte sa
nepouzivat potraviny, obsahujice priliz vela viahy resp. pouzivajte
ich, ak je to moné, v minimalnom mnozstve.

Nezatvarajte vrchnak multifunkéného hrnca potas prazenia, ak to nie
je uvedené v recepte. Naterstvo zamrazené potraviny pred prazenim
v kazdom pripade treba rozmrazit a odstranit z nich vodu.

Nechali ste hotové pecenie stat prili3 dlho v zatvorenom multifunkénom
hrnci.

Snatte sa to najskor vybrat pecenie z multifunkéného hrnca, aZ bude
hotové.V pripade potreby mbZete si nechat pedenie stat v multifunké-
nom hrnci na dlhgiu dobu a spustit rezim automatického zohriatia.

Pri vareni: vyvaranie vyvaru potas pripravy potravin so zvyZenou kys-
lostou.

Niektoré potraviny vyZaduji 3pecidlnu predbezni pripravu pred varenim:
oplachnutie vodou, vyprazenie v tuku a pod. Postupujte podta pokynov
2 receptu, ktory ste vybrali

PECENIE NENARASTLO

Vajcia a cukor neboli dobre udlahané.

Potas nakysnutia cesto sa prilepilo na vni-
tormyvrchnakazatlklo ventil na vychod paru.

Cesto do misy ukladajte v mengom objeme.

Cesto prilis dlho stalo s kypriacim pragkom.

Miika nebola preosiata resp. cesto bolo zle vymiesené.

Obrétte sa overenému (prisposobenému tomuto modelu zariadenia)
receptu. Vyber ingrediencil, sposob ich predbeznej pripravy a pomery

Pri vypekani (cesto sa
neupevnilo):
Ulozili ste prilis vela cesta do misy.

Vytahnite petenie z misy, otocte, vratte ho naspét do misy a potom
pokratujte vo varen a pecenie nebude hotové. Dalej pri vypekani cesto
ukladajte v mensom objeme.

Pomylili ste sa pri ukladani ingrediencii.

musia zodpovedat pokynom z receptu.

POTRAVINY BOLI PREVARENE

Vybrany Vami recept nie je vhodny na vypekanie v tomto modelu multi-
funkéného hrnca.

Pomylili ste s vyberom druhu potravin resp. pri nastaveni (vypoitani)
¢asu varenia. Prilis malé rozmery ingrediencil.

Obrétte sa overenému (prispdsobenému tomuto modelu zariadenia)
receptu.Vyber ingrediencii, spésob ich narezania a pomery, vyber progra-
mu a gasu varenia musi zodpovedat pokynom z receptu.

Po ukonceni varenia ste prili3 dlho nechali hotové jedlo stat v rezime
automatického zohriatia.

Dihie pouzivanie funkcie automatického zohriatia nie je Ziadce.V pri-
pade ak vo Vas

V niektorych modeloch multifunkénych hrncov REDMOND v programoch ,STEW"a ,SOUP“v pripade nedostatku tekuti-
ny v mise sa zapdja ochranny systém proti prehriatiu zariadenia. V tomto pripade program pripravy sa zastavi a multi-
funkény hrniec sa automaticky prepne do reZimu automatického zohriatia.

Odporuéeny &as pripravy réznych potravin na pare

POTRAVINY SA VYVARUJU V PRIEBEHU VARENIA

Potas varenia mlietnej kase sa vyvaruje mlieko.

Ingrediencie pred varenim neboli predbezne pripravené resp. boli
zle pripravené (vymyté atd).

Neboli dodrzané pomery ingrediencif resp. nespravne bol vybrany
druh potravin.

+ Obratte sa

Eistou vodou.

modelu multifunkéného hrnca bola naprogramovana Ne Product Hmotnost, g (potet) Potet vody, ml Cas pripravy, min
tato funkcia, mozete tito moznost vyuzit.
1 | Bravovy/hovadzi filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| Barani filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Kvalita a vlastnosti mlieka mézu zavisiet od vyrobnych podmienok 5| Kuraci filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
a jeho povodu. Odporutuje sa pouzivat len izované mlieko
s tukovostou menej ako 2,5%.V pripade potreby mlieko moZete trochu 4| Karbanatek / kotlety 180 (6 ks)/450 (3 ks) 500 10/15
rozriedit pitnou vodou (presnejsie vid. str. 87).
5 | Ryba(filet) 500 500 10
tomuto modelu
receptu. Vyber ingrediencil, sposob ich narezania a pomery, vyber 6 | Salatové krevety (oistené, varené a zamrazené) 500 500 5
programu a ¢asu varenia musi zodpovedat pokynom z receptu. :
Celozmné kriipy, méso, rybu a dary mora vidy dékladne oplachnite 7 | Zemiaky (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
8 | Mrkva (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30




Ne Product Hmotnost, g (pocet) Potet vody, mL Cas pripravy, min > -w s [} 2
g 25 s = g
9 | Cvikla (kocky 1,5 X 1,5 cm) 500 500 1 hodina 20 minit £ g2 T SE 3
LA 2 28 s 8% ®g
o . N " 58 £ g8 B
10 | Zelenina (¢erstvo zamrazené) 500 500 15 Program Odporitenia pre poutitie g 8 B 5 otz s E
k] ] e
11 | Vajce na pare 3ks 500 10 K % - g % - ;, H
S E g
€ 88 s £=Z
Treba si uvedomovat, Ze to sti len vSeobecné pokyny. Skutocny Cas pripravy sa méZe Lisit od odporticenych hodnét, o & &8 3 g E
zdvisi od kvality a vlastnosti konkrétneho potravindrskeho vyrobku, ako aj od Vasich chutovych Zelani.
aéeni 3ivani v 3 “ COOK | priprava mlieénych kas. Varenie zelenin 90 1omin | SMin-Lshodin/ o, +
Odportcenia pre pouzivanie teplotnych rezimov v programe ,MULTI-COOK OATMEAL P v . V- 1 min
Pracovni teplota, °C Odporiiené pouitie (vid. kucharsku knihu receptov): soup Ocporuduje sa na pripravu rbznyeh jedsl % 1 hod ri“?r:"i” -8hodin/5 |5, | _ +
40 Priprava jogurtov, nakysnutie cesta
CAKE Odporutuje sana vypekanie pecenia (keksov, p 110-122 Lhod | 30min-4hoding/ | . | _ .
60 Pasterizacia, priprava zeleného Eaja, detskej vyzivy kolaov), roznych buchticiek a suflé 5 min
80 Priprava tvarohu, vareného vina
100 Priprava beze, dfemu VII.PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE CENTRUM
120 Priprava kolena, dusenie masa
- ie chyby na displeji Pripadné poruchy Odstranenie chyby
140 Udenie, vyprazanie hotovych jedal pre vytvorenie krehkej korky
- - Odpojte zariadenie od elektricke] siete a nechajte ochladnut.
160 Priprava zemiakovych hranolcekov - Systémova chyba, pripadné opotrebovanie | Tesne zatvorte vichnak, opétovne zapnite zariadenie do elek-
ovladacieho panelu resp. nahrievacieho prvku. | trickeej siete. V pripade ak po opatovnom zapnuti problém
Sahrnna tabulka programov pripravy (tovarenské nastavenia) nezmizne, obratte sa na autorizované servisné centrum.
> S s 2 2 R A
I >E £ s § Porucha Pripadna pritina Odstranenie poruchy
£ g 2 5E =
& s § % : 5’; g s Nezapina sa. Chyba napajanie od eletrickej siete. Skontrolujte napitie v elektrickej sieti.
- g ] £ ) > §8
Program Odpordenia pre pouZitie s = 2% s of 8% Nedostatok napéjania od elektrickej siete. Skontrolujte napitie v elektrickej sieti.
@ L7} Y e £ £ G N
® < s 5
K § 5 & 38 8 Medzi misou a nahrievacim prvkom sa nachadza cudzi predmet. Odstréfite cudzi predmet.
- g2 s 3 g o
< =8 ° |35 = Varenie trva mimoriad o . Unmiestnite misu rovne, davajte pozor, aby
ne dtho. Misa v kostre multifunkéného hrnca nebola umiestnena rovne. i "
nedochadzalo do skosen.
Priprava zeleniny na pare 10 min
e e . - Odpojte zariadenie od elektrickej siete, ne-
STEAM | Priprava misa na pare 115-120 40 min fﬂ nin Lhodina/i | 5, | Nahrievaci prvok je zaspineny. chajte ho ochladn(i. yistite nahrievaci prvok.
Priprava ryby na pare 15 min
Prazenie zeleniny 10 min VIIl.ZARUKA
FRY pratent 150-155 40min | 5 min -1 hodina/ . N . . A . U .
razenie masa - min 9 min - * * Na tento vyrobok sa stanovuje zaruka na dobu 2 roky od datumu jeho nakupu.V priebehu zaru¢nej doby vyrobca
Prazenie ryby 15 min prstrednictvom opravy, vymeny suciastok resp. celého zariadenia sa zavazuje odstranit vietky chyby pri jeho vyrobe,
o - o - - ktoré su désledkom nedostato¢nej kvality materialov resp. montaze. Zaruka je platna len v tom pripade, ak datum
STEW 5\‘:?{:‘;';f;;;‘p:;pz‘:‘zm“sr‘:zm“'edal'vyia' % 1 hod iom’f:"'u hodin/ | 9g | + nékupu je potvrdeny petiatkou z obchodu a podpisom predavada na originalnom zaruénom liste. Tato zaruka sa
g P P uznava len v tom pripade, ak bol vyrobok pouzivany v stlade s navodom na pouZitie, nebol opravovany, rozberany
jedalpodta | Priprava zeleniny 15min | 5 min — 1 hodina / resp. podkodeny v désledku nespravneho pouzivania, a taktiez ak je uschovana kompletna dokumentacia vyrobku.
MULTI-COOK [uéne zadanjch pguilva;e- Priprava ryby Rozpitie 40:160, 20min | 1min i 2 . . Ta_to ;aruka sa ne'v%tahuje na prlrf)dzene gpotrebovanle vyrobku a jeho pomocnych sutiastok (filtre, lampicky, kera-
fom teplotnych a Easovjch krok 20°C 1hodina —12 hodin mické a teflonové Upravy, gumové tesnenie atd.).
nastaveni Priprava masa 40min | /5min . X . .. . X . , . . . .
Doba pouzitia zariadenia, stanovena vyrobcom, je 5 rokov od datumu jeho nakupu s podmienkou, Ze sa zariadenie
. i e pa in - i ouzivalo v sillade s tymito pokynmi a schvalenymi technickymi poziadavkami.
PASTA :r:,:r:za cestovin, pelmeriov atd. Varenie parkov 118-120 & min an':m 20min/1 | _ . . P Y poky! Y ymi ps
. Recykldcia balenia, ndvodu na pouZitie, rovnako ako aj samotného zariadenia musi prebehat v silade s lokdlnym
S min— 1.5 hodin / programom pre spractvanie odpadu. Nevyhddzajte vyrobky spolu s beZznym komundlnym odpadom.
QUICK COOK | Varenie ryze, pohanky a sypkych kai z kriip 110 25min | J AT 24 - +
COOK Priprava pilafu 120-125 1 hod zom'i"n"‘ - 2hodiny/ |5y - +




é Drive neZ tento vyrobek poprvé pouZijete, prectéte si pozorné ndvod k jeho
pouZiti a ndvod pak uschovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Sprdvné pouZivdni
pristroje vyrazné prodlouZi jeho Zivotnost.
BEZPECNOSTNI OPATRENI

Vyrobce nenese édi za i zpl: i im poZa-
davki na bezpecnostni opatreni a pokyni k pouZivdni pfistroje.

« Dané elektrické zafizeni je multifunkénim spotiebi¢em pro pfipravu
jidel za zivotnich podminek a mizZe byt pouzivan v bytech, rodinnych
domech, hotelovych pokojich, sluzebnich mistnostech v prodejnach, v
kancelafich nebo za jinych podobnych podminek neprimyslového
provozu. Priimyslové nebo jiné necilové vyuZiti tohoto zafizeni bude
pokladano za poruseni podminek fadného provozu vyrobku.V takovém
piipadé vyrobce nenese odpovédnost za mozné nasledky.

« Pred zapojenim pfistroje do elektfiny si ovéfte, zda napéti odpovida
jmenovitému napéti pfistroje (viz technicka charakteristika nebo to-
varni $titek vyrobku).

« Poutzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje pfikonu pfistroje - nevy-
hovujici parametry by mohly zpisobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

«  Pristroj zapojujte pouze do zasuvek s uzemnénim — je to zakladni
ochrana pred Urazem elektrickym proudem.V pfipadé pouzivani pro-
dluzovaciho kabelu si ovéfte, ze ma také uzemnéni.

@ POZOR! Pldst, nddoba a kovové Cdsti pristroje se pii jeho chodu zahfivaji!
Budte opatrni! PouZivejte kuchyriské chriapky. Pfi otvirdni vika pfistroje se
nad néj nenakldnéjte, abyste se neopafili horkou pdrou.

*  Po poutziti, pfi ¢idténi nebo pfemistovani pfistroj vytahnéte ze zasuvky.
Elektricky kabel vytahujte suchyma rukama, drzte jej za zastr¢ku, niko-
li za $idru.

« Elektrickou 3fdru nenatahujte skrz dvefni otvor ani v blizkosti zdrojd
tepla. Dbejte na to, aby elektricka 3filira nebyla zamotana nebo pokrou-
cena a aby se nedotykala ostrych pfedmét, rohl a okrajd nabytku.

@ Pamatujte: Pripadné poskozeni elektrického kabelu miZe zpisobit poruchy,
na které se nevztahuje zdruka, a také traz elektrickym proudem. Poskozeny
elektricky kabel musi byt bezodkladné opraven v servisu.

«  Pristroj nepokladejte na mékky povrch, béhem chodu jej nezakryvejte,
aby nedoslo k jeho prehfati a poskozeni.

« Je zakazano pouZivat piistroj ve venkovnim prostoru - voda nebo cizi
predméty padajici do zafizeni jej mohou vazné poskodit.

« Pred cisténim pfistroje se ujistéte, zda je odpojen od elektrické sité a
zda zcela vychladl. Peclivé dodrzujte pokyny k ¢isténi pfistroje na.

@ JE ZAKAZANO ponorovat pldst pristroje do vody nebo jej ddvat pod tekouci
vodu!

«  Déti ve véku 8 let a starsi, rovnéz jako i osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i du$evnimi schopnostmi ani lidé s nedostatkem zku3e-
nosti ¢i znalosti mohou pouzivat tento pfistroj jen v pfipadé, pokud
tyto osoby jsou pod dohledem a/nebo byly s ohledem na pouziti toho-
to zafizeni instruktovany ohledné bezpe¢ného poutziti pfistroje a jsou
si védomy nebezpecti spojenych s jeho pouzivanim. Déti si nesmi hrat
s pfistrojem. Chrarte pfistroj s pfivodni $filirou v misté nedostupném
pro déti mladsi 8 let. Cisténi a obsluhu zafizeni nesmi provadét déti
bez dozoru dospélych.

« Je zakazano opravovat pfistroj svépomoci nebo provadét konstrukéni
zmény. Vedkera udrzba a opravy musi byt provedeny v autorizovaném
servisu. Oprava a Udrzba provedena nekvalifikovanou osobou muze vést
k podkozeni pfistroje, Grazim a $kodam na majetku.

@ POZOR! Zakazuje sa pouZivat zariadenie s akoukolviek poruchou.

Technické parametry

Model RMC-M4502E
PFikon 860 W
Napéti. 220-240V,50 Hz
Maximalni objem nadoby 5L

Povrch nadoby . . nepfilnavy DAIKIN® (Japonsko)
Parni ventil odnimatelny
LCD displej ernobily
Energeticky nezavisla pamét ano
3D-ohfev. ano
Programy
STEAM-VEGETABLES (ZELENINA VARENAV PARE)
STEAM-FISH (RYBY VARENE V PARE)
STEAM-MEAT (MASO VARENE V PARE)
FRY-VEGETABLES (SMAZENI ZELENINY)
FRY-FISH (SMAZENI RYB)
FRY-MEAT (SMAZENI MASA)
STEW (DUSENI)
QUICK COOK (RYCHLE VARENI)
COOK (JEDNODUCHE VARENI)

10. COOK-OATMEAL (VARENI OBILOVIN)

11. PASTA

12. SOUP (POLEVKA)

13. CAKE (PECENI)

14. MULTI-COOK (VICEUCELOVE VARENI)
Funkce
Automaticky ohfe
Ohrev jidla
Odlozeny start
Obsah
Multifunkéni hrnec s uvnitf nainstalovanou nadobou......

V@ N RN

do 24 hodin
do 24 hodin
do 24 hodin, 2 ¢asovate

Mfizka pro vafeni v pafe 1
Kosik pro fritovani 1
Klesté na nadobu. 1
Odmérka 1
Nabéracka 1ks
Plocha lzice 1ks
Drzak nabéracky/|Zice 1ks
Napajeci kabel 1ks
Kniha 100 recept". 1ks
Navod k obsluze 1ks
Servisni knizka. 1ks

Vyrrobce md prdvo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych parametrd pri-
stroje v pribéhu e produktu bez dog i

Slozeni multifunkéniho hrnce RMC-M4502E A1
Pokli¢ka s odnimatelnym parnim 7. Mfizka pro vafeni v pare
ventilem 8. Nabératka

ecnéhc

2. Vnitini hlinikovy kryt 9. Kosik pro smazeni
3. Odnimatelna nadoba RB-A503  10. Napajeci kabel
4. Ovladaci panel s LCD displejem 11. Klesté na nadobu
5. Plocha lzice 12. Drzak nabéracky/|Zice
6. Odmérka
Funkce tlacitek A2
1. ,Cooking time" (,Doba vafeni“) — zadani hodnot hodin a minut pfi na-

staveni aktualniho ¢asu, doby pfipravy a doby odloZeného startu
2. ,Hour/Min“ (,Nastaveni ¢asu“) — pfechod do rezimu nastaveni ¢asu;
volba ,hodiny“/‘minuty“v rezimech nastaveni aktualniho ¢asu, odloze-

 téchto zmén.

ného startu a doby pfipravy
3. Preset”(,Odlozeny start”) — pfechod do rezimi nastaveni ¢asu a odlo-
Zeného startu; volba ¢asovace odloZeného startu
4. ,Keep warm / Cancel” (,Zrusit / UdrZovani tepla“) — vypnuti funkce
udrzovani teploty hotovych jidel; zapnuti a vypnuti reZimu ohfevu;
zrudeni viech programi a nastaveni, kromé nastaveni aktualniho ¢asu.
.Menu“ — volby programu vafeni
6. ,Cooking mode” (\Vafeni“) — volba podprogramu v programu ,COOK"
7. .Product” (,Druh potravin“) — volba druhu produktu v programech
LSTEAM?, ,FRY", ,MULTI-COOK"
8. ,Temperature”(,Teplota“) —zména teploty vaieni v programu ,MULTI-COOK"
9. “Start"— zapnuti zadaného rezimu vafeni
Nastaveni displeje A3
Indikator vybraného programu vafeni
Indikator aktualniho ¢asu
Indikator doby pfipravy
Indikator ¢asovace (1 nebo 2) odloZeného startu
Indikator druhu produktu v programech ,STEAM®, ,FRY*, ,MULTI-COOK"
Indikator podprogramii v programu ,COOK*
Indikator teploty vafeni v programu ,MULTI-COOK"

I.PRED PRVNIM POUZITIM

Dfive neZ tento vyrobek poprvé pouZzijete, prectéte si pozorné navod k jeho
pouziti a navod pak uschovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Spravné pouzivani
pfistroje vyrazné prodlouzi jeho Zivotnost.

o
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Nez zaénete pfistroj pouzivat
Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrafite obalovy material
a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym Cislem.

Neni-li na pfistroji sériové ¢islo, automaticky nemate narok na zarucni servis.

Plast pristroje otfete vlhkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se sa-
ponatem. V3e peclivé osuste. Pfi prvnim pouzivani je mozné, Ze ucitite ne-
patfi¢ny zapach - ten v3ak neni zpsoben zavadou na pfistroji. V takovém
pfipadé pfistroj oistéte (str. 92).

A Upozornéni! Je zakdzdno pristroj pouZivat, je-li na ném jakdkoliv zdvada.

[1.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim zapojenim

Pristroj polozte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para,
ktera vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekora¢ni Latky, elek-
tronické pfistroje a jiné pfedméty ¢i materialy, které by mohly trpét v di-
sledku ptsobeni zvy3ené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, ze vnéjsi a viditelné vnitfni ¢asti multifunké-
niho hrnce nejsou poskozeny, otlu¢eny ¢i jinak poniteny. Mezi nadobou a
topnymi télesy nesmi byt zadné cizi predméty.

Nastaveni hodin

1. Pfipojte zafizeni k elektrické siti. Stisknéte a podrzte tlatitko ,Preset’,
az na displeji zacne blikat indikator minut béziciho ¢asu.

2. Opakovanym stisknutim tla¢itka ,Cooking time" nastavte hodnotu minut
(interval nastaveni — 1 minuta) (pro zrychlenou zménu ¢asu podrzte
tlacitko).

3. Stisknéte tlatitko ,Hour/Min", indikator hodin za¢ne blikat. Pomoci
tlacitka ,Cooking time" nastavte hodnotu hodin (pro zrychlenou zménu
Casu podrzte tlacitko).

4. Po ukonteni nastaveni stisknéte tlacitko ,Keep warm / Cancel” nebo




pockejte nékolik sekund. Indikator ¢asu prestane blikat,zadana nasta-
veni budou uloZena do paméti pfistroje.
Nastaveni doby vareni
V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M4502E je moZné samostatné na-
stavit ¢as varfeni pro kazdy program. Interval zmény a mozny rozsah zadané-
ho ¢asu zavisi na vybraném programu vafeni.

1. Po zvoleni programu vafeni stisknéte tla¢itko ,Hour/Min®, indikator
minut za¢ne blikat. Stisknutim tlacitka ,Cooking time“zménte hodnotu
minut (pro zrychlenou zménu ¢asu tlacitko podrzte).

2. Stisknéte tla¢itko ,Hour/Min" za¢ne blikat indikator hodin. Stisknutim
tlatitka ,Cooking time" zméfite hodnotu hodin (pro zrychlenou zménu
tasu tlacitko podrite).

3. Chcete-li nastavit dobu vafeni na méné nez jednu hodinu, v rezimu na-
staveni hodin drzte tlacitko ,Cooking time"tak dlouho, az indikator hodin
zmizi z displeje. Stisknéte tla¢itko ,Hour/Min", indikator minut zatne
blikat. Stisknutim tlatitka ,Cooking time" nastavte hodnotu minut.

4. Chcete-li zrusit veskeré zadané hodnoty, stisknéte tladitko ,Keep warm
/ Cancel".V pfipadé potfeby nastavte cely program vafeni znovu.

DULEZITE! Pfi ru¢nim nastaveni doby vafeni zvazte existujici moznosti a
casové intervaly i, které se u vy 6ho p; vareni predpo-
kladaji, v souladu s tabulkou vychozich nastaveni (str. 94).

Pro vase pohodli, rozsah ¢asu v programech vareni zacind od minimdlnich
hodnot. To umoZriuje prodlouZit ¢innost programu na krdtkou dobu, pokud
se jidlo neuvafilo v zadanou dobu.

Multifunkéni hrnec je vybaven energeticky nezdvislou paméti. V pfipadé
docasného vypadku proudu se vSechna nastaveni, véetné nastaveni odloZe-
ného startu, uloZi.

Preset Function (funkce ,OdloZeny start")

Funkce umoziiuje nastavit presny ¢as, kdy musi byt automaticky program
vareni dokonten. OdloZit proces vafeni je mozné v rozmezi od 10 minut do 24
hodin s intervalem nastaveni 10 minut. Pfistroj je vybaven dvéma nezavislymi
Casovaci, které si umozriuji zapamatovat ¢as, kdy je jidlo nej¢astéji hotové.

Pro nastaveni Casovace:

1. Vyberte automaticky program, v pfipadé potfeby zménte dobu vafeni z
vychoziho nastaveni.

2. Stisknutim tladitka ,Preset” vyberte pamétovou bufiku PRESET1 nebo
PRESET2.

3. Stisknutim tladitka ,Hour/Min" aktivujete rezim nastaveni hodin na
¢asovaci, indikator hodin za¢ne blikat.

4. Pomoci tlatitka ,Cooking time” nastavte hodnotu hodin (interval nasta-
veni — 1 hodina). Stisknéte tlacitko ,Hour/Min", indikator minut zatne
blikat. Pomoci tlacitka ,Cooking time" nastavte hodnotu minut (interval
nastaveni — 10 minut).

5. Po ukonéeni nastaveni ¢asu stisknéte tla¢itko ,Start" Indikatory tlacitek
JStart’, ,Keep warm / Cancel” a ,Preset” se rozsviti. Na displeji se zob-
razi ¢as, kdy bude jidlo hotové.

UZiti funkce ,Preset” je mozné pro vsechny programy, s vyjimkou programi
.FRY"a ,PASTA"
Pii nastaveni Casu ve funkci ,Preset” je tfeba vzit v uvahu, Ze odpocitdni

nastavené doby v nékterych programech zacne teprve aZ po vystoupdni na
stanovenou provozni teplotu.

Nedoporucujeme odklddat start programu na dlouhy cas, pokud jidlo obsa-
huje ingredience podléhajici zkdze.

Keep warm Function (funkce udrZovani teploty hotovych jidel
- automaticky ohiev)

Zapne se automaticky ihned po dokonceni programu vafeni a mize udrzovat
teplotu hotového jidla v rozmezi 70-75°C béhem 24 hodin. Pfi zapnutém
automatickém ohfevu se rozsviti indikator tlagitka ,Keep warm / Cancel’, na
displeji se zobrazi pfimé odpotitani ¢asu ¢innosti v daném rezimu.

V pfipadé potfeby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim tlacitka
.Keep warm / Cancel’, indikator tlatitka zhasne.

Reheat Function (funkce ohfivani jidla)
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M4502E muze byt pouzit pro ohfivani
studenych jidel.

1. Vlozte potraviny do nadoby, vlozte ji do plasté multifunkéniho hrnce.

2. Zaviete poklitku, pfipojte zafizeni k elektrické siti.

3. Stisknéte a podrzte tlacitko ,Keep warm / Cancel” po dobu nékolika
sekund do zaznéni zvukového signalu. Na displeji se rozsviti odpovida-
jici indikator a indikator tlatitka. Casovat zaéne odpotitavat ¢as ohfevu.

4. Pristroj ohfeje jidlo do 70-75°Ca bude ho udrZovat v horkém stavu po
dobu 24 hodin. Ohfivani je mozné zastavit stisknutim a podrzenim
tlatitka ,Keep warm / Cancel, dokud indikator tlagitka nezhasne.

Bez ohledu na to, Ze multifunkcni hrnec miZe udrZet produkt v zahfdtém
stavu do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo ohfdté na dobu vice nez
dvé nebo tii hodiny, protoZe to nékdy miZe zplsobit zménu jeho chuti.

BéZné postupy pii pouziti automatickych programil

1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredience.

2. Vlozte pfisady do nadoby multifunkéniho hrnce v souladu s programem
vafeni a vlozte jej do plasté pfistroje. Ujistéte se, ze viechny pfisady
véetné tekutin jsou pod ryskou uvniti nadoby. Ujistéte se, Ze nadoba
neni vloZena nakfivo a je v tésném kontaktu s topnym télesem.

3. Zaviete poklitku multifunkéniho hrnce, az uslysite kliknuti. Pfipojte
zafizeni k elektrickeé siti.

4. Stisknutim tlacitka ,Menu” zvolte pozadovany program vafeni (na dis-
pleji se rozsviti odpovidajici indikator programu).

5. Ma-li program volbu druhu produktu, vyberte pfislusny podprogram
pomoci tlacitek,Product” (pro programy ,MULTI-COOK", ,STEAM®, ,FRY")
nebo ,Cooking mode” (pro programy ,COOK"). Pro kazdy podprogram je
nastavena vlastni hodnota doby pfipravy ve vychozim nastaveni, ktera
se zobrazi na displeji.

6. Muzete zménit vychozi hodnotu ¢asu.

V pfipadé potieby zadejte ¢as odlozeného startu. Funkce ,Preset” neni
dostupna pfi pouziti program@ ,FRY"a ,PASTA".

7. Chcete-li program vafeni spustit, stisknéte tlacitko ,Start". Rozsviti se
indikator tla¢itka ,Start". Spusti se program a odpocet ¢asu vareni.V
programu ,STEAM" za¢ne odpocet poté, co voda piijde k varu a po
dosazeni dostate¢né hustoty pary v nadobé; v programech ,MULTI-COOK",
L,FRY* po vystoupani na stanoveny provozni rezim; v programu,,PASTA"-
poté, co voda v nadobé pfijde k varu, po vloZeni potravin a opakovaném
stisknuti tlacitka ,Start”.

8. Na ukonéeni programu vafeni vas upozorni zvukovy signal. Pfistroj se
pak pfepne na rezim automatického ohfevu (sviti indikator tladitka
.Keep warm / Cancel”).

9. Pro zrudeni zadaného programu, pferudeni procesu vafeni nebo auto-
matického ohfevu, stisknéte tlacitko ,Keep warm / Cancel”.

Pro ziskdni dobrého vysledku navrhujeme pouZit recepty na vareni jidel
z pfiloZené knihy ,100 receptt’; zpracované specidlné pro tento model.

Pokud si myslite, ze se vdm nepodarilo dosdhnout poZadovaného vysledku
s pouZitim béZnych automatickych programu, miZete pouZit univerzdlni
program ,MULTI-COOK"s rozsitenym rozsahem ilnil i, kte-
1y otevird velké moZnosti pro vase kulindi'ské experimenty.

Program ,,MULTI-COOK"

Tento program je urfen pro piipravu téméf viech jidel podle uzivatelem
definovanych parametr( teploty a doby vafeni. Diky programu ,MULTI-COOK"
nahradi multifunkéni hrnec fadu kuchyfiskych spotfebiti a umozni uvafit
jidlo podle téméf kazdého receptu, ktery vas zaujal, vyhledaného ve staré
kuchafce nebo na internetu. Pro dany produkt (zelenina, ryba, maso) je ve
vychozim nastaveni moznost vybéru doby vareni.

Doba vareni ve vychozim nastaveni zavisi na druhu produktu: VEGETABLES"
(.ZELENINA®) — 15 minut, ,FISH* (,RYBY*) — 20 minut, MEAT* (,MASO") — 40
minut. Teplota vafeni ve vychozim nastaveni — 160° C.

Rozsah ru¢niho nastaveni ¢asu 5 minut — 12 hodin s intervalem zmény: 1
minuta — pro rozsah do 1 hodiny; 5 minut — pro rozsah od 1 do 12 hodin.

Rozsah ru¢niho nastaveni teploty (méni se stisknutim tlacitka ,Temperature")
40°C — 160°C s intervalem zmény 20° C.

V programu ,MULTI-COOK " je mozné pfipravit vétsi pocet riznych jidel. Miizete
pouzit knihu ,100 recepti” od nasich profesiondlnich kuchafii nebo specidlni
tabulku doporucenych teplot pro vareni riznych jidel a potravin (str. 94).

Program ,,STEAM*

Doporucuije se pro vafeni zeleniny, masa, ryb, dietnich a vegetarianskych jidel,
détské vyzivy v pafe. Doba vafeni ve vychozim nastaveni zavisi od vybraného
druhu potravin: VEGETABLES" (,ZELENINA®) — 10 minut,,FISH" (,RYBY®) — 15
minut, ,MEAT" (,MASO") — 40 minut. Mozné nastaveni intervalu doby pfipra-
vy od 5 minut do 1 hodiny s intervalem nastaveni 1 minuta.

Pro vafeni v daném programu pouzijte specialni mfizku (je soucasti obsahu):

1. Do nadoby nalijte 600-1000 ml vody. Do nadoby vlozte mfizku pro
vareni v pare.

2. Odméfte a pfipravte potraviny dle receptu, rovnomérné je rozlozte na
miiZce a vlozte nadobu do plasté pfistroje. Ujistéte se, Ze je nadoba v
tésném kontaktu s topnym télesem.

3. Postupujte podle instrukci bodu 3-9 ¢lanku ,Obecny postup pfi pouzi-
vani automatickych programa”.

Program ,,FRY*

Doporugeno pro smazeni zeleniny, masa, ryb, mofskych plodu, polotovart
atd. Doba vareni ve vychozim nastaveni zavisi na druhu vybraného produk-
tu: VEGETABLES® (,ZELENINA") — 10 minut, ,FISH* (,RYBY®) — 15 minut, ,MEAT*
(,MASO") — 40 minut. Mizete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5
minut do 1 hodiny s intervalem nastaveni 1 minuta.Jidlo je mozné pfipra-
vovat s otevienou pokli¢kou.

Program ,,STEW*

Doporuéeno pro dudeni zeleniny, masa, ryb, moiskych plodu, také pro p¥ipra-
vu aspikd a dalsich jidel, které vyzaduji dlouhou dobu vafeni. Ve vychozim
nastaveniv programu je doba pfipravy 1 hodina. Mlzete ru¢né nastavit dobu
vafeni v rozsahu od 10 minut do 12 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,COOK*

Doporuceno pro vafeni ryze, pohanky a drobivé kade z obilovin. Doba vafeni
ve vychozim nastaveni zavisi na vybraném podprogramu (,QUICK COOK" — 25
minut, ,COOK* — 1 hodina, ,OATMEAL" — 10 minut). Dobu vafeni muzete
ru¢né nastavit v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem
nastaveni 1 minuta (,QUICK COOK",,OATMEAL") a od 30 minut do 2 hodin s



intervalem nastaveni 5 minut (,COOK").

Pri vafeni mlé¢nych kasi pouZijte pasterizované nizkotu¢né mléko. Aby nedoslo k varu mléka a byl ziskan poZzadova-
ny vysledek, doporu¢ujeme pied pfipravou provést nasledujici ¢innosti:

« ddkladné proplachnout viechny celozrnné obiloviny (ryze, pohanka, proso, atd.), az voda bude ¢ista;

« pred pfipravou vymazat nadobu multifunkéniho hrnce maslem;

+ dusledné dodrzovat poméry, odméfovat ingredience podle navodu z kucharky; snizovat nebo zvySovat mnozstvi in-
gredienci v disledném poméru;

« pokud pouzivate plnotu¢né mléko, zfedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.

Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté piivodu a vyrobci, mohou byt riizné, coz miize mit nékdy vliv na
vysledky vareni.

V pfipadé, ze nebyl pozadovany vysledek v programu ,COOK" dosazen, mizete pouzit univerzalni program ,MULTI-COOK".
Optimalni teplota vafeni mlé¢né kase je 100°C. Mnozstvi ingredienci a dobu vafeni nastavte podle receptu.

Program ,,PASTA"

Doporuceno pro vafeni téstovin, parkd, vaji¢ek. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 8 minut. Dobu
vafeni mUzZete ru¢né nastavit v rozsahu od 2 do 20 minut s intervalem nastaveni 1 minuta. Po spusténi programu
vytkejte na zvukovy signal, informujici o vafici vodé, vlozte ingredience, zaviete pokli¢ku pfistroje a stisknéte tlacit-
ko ,Start". Spusti se odpotet ¢asu vafeni.

Privareni nékterych produktti (napf téstovin atd.) se vytvdri péna. Chcete-li zabrdnit moZnému tiniku, je mozné jidlo pfipravovat
s otevienou poklickou.
Program ,,SOUP*
Doporuceno pro pfipravu riznych polévek, a také kompottl a napoju. Ve vychozim nastaveni v programu je doba
ptipravy 1 hodina. Dobu vafeni miZete ru¢né nastavit v rozsahu od 10 minut do 8 hodin s intervalem nastaveni 5
minut.

Program ,,CAKE"
Doporuceno pro peceni (babovek, biskvit, kolact). Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina.
Dobu vafeni MlZzete ru¢né nastavit v rozsahu od 30 minut do 4 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

[11.DALST MOZNOSTI

*  Kynuti tésta «  Fritovani

*  Peteni chleba « Ohfivani détského jidla

« Priprava fondue « Pasterizace tekutych potravin

« Priprava jogurtu « Sterilizace nadobi a produktd osobni hygieny

IV.DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Doplrikova pfislusenstvi k multifunkénimu hrnci lze zakoupit samostatné. Co se tyce jejich sortimentu, zakoupeni a
kompatibility s modelem vadeho pfistroje, kontaktujte autorizovaného prodejce ve vasi zemi.

RAM-CL1 — univerzalni klesté na nadobu

Uréeno pro snadné vyjmuti nadoby z multifunkéniho hrnce. Vhodné pro nadoby s objemem od 1 do 6 L. Lze pouzit
pro multifunkéni hrnce jinych znacek. Vyrobeno z oceli. Pogumované pracovni plochy poskytuji dobrou pfilnavost k
nadobé. Lze myt v my¢ce na nadobi.

RHP-M1 — Sunkovar
Ureno pro pfipravu Sunky, rolad a jinych pochoutek z masa, dribeZe nebo ryb s pfidanim réznych kofeni a nadivek.
Sunkovar muzete pouzit v multifunkénim hrnci, v troubé, konvektomatu nebo v hrnci vhodného objemu na sporaku.

RAM-FB1 — kosik pro fritovani

Poutziva se k vyrobé nejriznéjsich produktl ve velmi horkém nebo vaficim oleji (fritovacim hrnci). Vyroben z nerezo-
vé oceli, ma odnimatelnou rukojet a hacek pro uchyceni v nadobé pro usnadnéni vyliti pfebyte¢ného oleje po frito-
vani. Vhodné pro viechny nadoby s objemem od 3 L. Lze pouzit pro multifunkéni hrnce jinych znacek. Lze myt v
my¢ce na nadobi.

RAM-G1 — sada sklenitek na jogurt s popisovatelnymi Stitky na krytech (4 ks)

Urceno pro pfipravu riznych jogurtl (viz Dal3i moznosti). Sklenice maji popisovatelné 3titky na datumy, které vam
umozni kontrolovat trvanlivost. Lze pouZit pro multifunkéni hrnce jinych znacek.

RB-C502 — nadoba s keramickym povrchem vyroby ANATO® (Korea)

Objem: 5 litrd. Ma vysokou odolnost vi¢i mechanickému po3kozeni, vynikajici nepfilnavé a tepelné vodivé vlastnos-
ti, diky ¢emuz se potraviny nelepi na povrch, smazi se a dusi se rovnomérné po celou dobu vafeni. Tato nadoba je
specialné ur¢ena pro lep3i kvalitu peceni, smazeni a vafeni mlé¢nych kasi. Nadobu lze pouzit mimo jiné i pro skla-
dovani potravin a pfipravu jidel v troubé. Lze myt v my¢ce na nadobi.

RB-5500 — ocelové nadoba

Objem: 5 litrd. Ma vysokou odolnost vici mechanickému poskozeni. Doporuceno pro pfipravu riiznych polévek,
kompotu, dZzem a zavafenin. Vhodné pro pouziti s mixérem a dalsimi kuchyriskymi spotfebici pfi pfipravé zelenino-
vych, ovocnych kasi a krémovych polévek. Neni vhodné pro smazeni a peceni. Lze myt v myéce na nadobi.

Pred ¢isténim piistroje se ujistéte, Ze je odpojen a zcela ochlazen. Pouzivejte mékky hadfik a neabrazivni Cistici
prostifedek. Doporucujeme ¢istit pfistroj ihned po pouZiti.

Pred prvnim pouZitim nebo pro odstranéni zapachu po vafeni doporucujeme na 15 minut prevafit ptlku citronu
v programu ,STEAM-FISH".

@

PLast pristroje Cistéte podle potieby.
Nadobu ocistéte po kazdém pouziti. Nadobu lze myt v my¢ce na nadobi. Po vycisténi otfete vnéjsi povrch do sucha.
Vnitfni hlinikovy kryt a odnimatelny parni ventil ocistéte po kazdém pouziti pfistroje.

PFi ¢isténi NEPOUZIVEITE myci houby s tvrdym nebo abrazivnim povrchem, Eistici prostiedky obsahujici abrazivni pfimési
a dalsi chemicky agresivni ldtky.

Pro o¢isténi vnitfniho krytu:

1. Oteviete poklitku multifunkéniho hrnce.

2. Zvnitini strany pokli¢ky stisknéte smérem doprostied sou¢asné dvé plastové chytky.

3. Bez pouziti sily zatahnéte vnitini hlinikovy kryt trochu smérem k sobé a pak dold, aby se uvolnil od hlavni poklicky.

4. Otfete povrch obou krytd vihkym hadfikem nebo ubrouskem. V pfipadé potfeby umyjte odstranény kryt pod
tekouci vodou a pouZzijte myci prostfedek na nadobi. Pouzivani my¢ky na nadobi je nezadouci.

5. vlozte hlinikovy kryt do drazek, vyrovnejte ho s hlavni pokli¢kou a lehce zatlacte na zapadky, dokud neuslysite
kliknuti. Vnitfni hlinikovy kryt musi zcela zapadnout.

Odnimatelny parni ventil je umistén na horni pokli¢ce pfistroje. Pro vycisténi ventilu:

1. Opatrné sejméte krytku parniho ventilu, zatazenim za Gchytku smérem nahoru a k sobé.
2. Ototte zarazku na spodni strané ventilu proti sméru hodinovych rucicek (smérem k <open>) na doraz a vyjméte ji.
3. Opatrné odstrafite pryZzovou zatku ze zarazky. Umyjte viechny ¢asti ventilu podle predpisi &isténi.

@ Pozor! Aby nedoslo k deformaci gumicky ventilu, je zakdzdno ji kroutit a vytahovat.

4. Slozte v opa¢ném pofadi: vloZzte gumovou vlozku do zarazky, srovnejte zafezy s vystupky na vnitfni strané
ventilu a otocte zarazku ve sméru hodinovych rucicek (smérem k <close>). Namontujte parni ventil do drzaku
na poklicce pfistroje (vnéjsi klapka by méla byt umisténa vystupkem dozadu).

Béhem vafeni potravin mize vznikat kondenzat, ktery se v tomto modelu shromazduje ve specialni dutiné v plasti
pfistroje okolo nadoby. Kondenzat lze snadno odstranit pomoci kuchyriského ubrousku.



VI.RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

Kuchaiské chyby a zpusoby, jak je odstranit

V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmid v multifunkénich hrncich, jejich mozné pficiny a

zpUsoby, jak je odstranit.
POKRM JE NEDOVARENY

Moiné piciny

Zpisoby Feseni

POKRM SE PRIPALUJE

+ Nadoba byla po predchozim vafeni $patné umyta.
« Antiadhezni povrch nadoby je poskozen.

Pred zatatkem vafeni se ujistéte, Ze nadoba je dobfe umyta a antia-
dhezni povrch neni poskozen.

Celkovy objem vlozenjch potravin je mensi, ne? je doporuteno v receptu.

Vaite podle provéfeného (pro tento typ piistroje piizpisobeného)
receptu.

Zvolili jste pfilis dlouhou dobu vafeni.

Zkratte dobu vafeni nebo se drzte pokynii uvedenych v receptu,
ktery je pfizplisoben pro tento typ pristroje.

Zapomnéli jste zaviit viko pfistroje nebo jej nezavieli fadné, proto teplo-
ta pHi vafeni nebyla dostatetné vysoka.

+ Behem vafeni neotevirejte viko pristroje, pokud to neni nezbytn
nutné.

« Viko musi pfi zavirani cvaknout. Ujistéte se, ze fadnému zavieni
vika pfistroje nic nebrani a Ze tésnici guma na vn&j3i easti vika
neni zdeformovana.

Nadoba a topny element nejsou Fadné propojeny, proto teplota pi vafeni
nebyla dostateéné vysok.

+ Nadoba musi byt v plasti umisténa rovné a musi pevné piiléhat
dnem k topnému kotouzi.

« Ujistéte se, ze v pracovnim prostoru multifunkéniho hrnce nejsou
cizi predméty. Topny kotou€ udrzujte Eisty.

Nevhodné volba ingredienci. Dané ingredience nejsou vhodné k ipra-
V& vami zvolenym zpiisobem nebo programen.

Ingredience jsou nakrjeny na prili3 velké kousky nebo byly do pfistro-
je vlozeny v nevhodnych proporcich. Chybné jste zvolili (vypotitali)
dobu pfipravy.

Recept, ktery jste vybrali, neni vhodny pro pfipravu v tomto multifunke-
nim hrnci.

« Jevhodné pouZivat ovéfené (pro tento typ pistroje pfizpiisobené)
recepty, na které se miiZete skutetné spolehnout.

« Vybér ingredienci, zpiisob jejich krajen, proporce vkladani, volba
programu a doby vafeni musi odpovidat zvolenému receptu.

Pfi vafeni v pafe: v nadobé je pfili3 malo vody k tomu, aby byla zajisténa
dostate¢na intenzita vyvinu pary.

Vodu do nadoby nalijte v mnoZstvi doporuteném v receptu.V pfipadé
pochybnosti zkontrolujte hladinu vody béhem vafeni.

PFi smazeni:

Do nadoby jste nalili pfili mnoho rostlinného oleje.
Nadmérna vihkost v nadobé.

« Pii b&zném smazeni stati, aby dno nadoby bylo pokryto tenkou
vistvou oleje.

« Pii smazeni ve fritéze dodrzujete pokyny uvedené v prislusném
receptu.

Viko multifunkéniho hmce pfi smazeni nezavirejte, pokud to neni
uvedeno v receptu. Potraviny zmrazené v syrovém stavu pred smae-
nim rozmrazte a slijte z nich vodu.

Pii vafeni: vyvafovani stavy pi vafeni potravin se zvy3enou kyselosti.

Nekteré potraviny vyZaduji pred Gpravou zviastni o3etfeni: proplach-
nuti, pasirovani atd. Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném receptu.

Pii smazeni: Zapomn&li jste do nadoby nalit olej; pfipravovany pokrm jste
nemichali nebo jste ho pozdé obraceli.

PFi bézném smazeni nalijte do nadoby trochu rostlinného oleje - tak,
aby v tenké vrstvé pokryval dno nadoby. Aby byl pokrm rovnomérné
prosmazen, je nutné jej pravidelné po urtitém ¢ase michat nebo
obracet.

Pfi dudeni: V nadobé je malo tekutin.

Do nadoby davejte vice tekutin. B&hem vafeni zbyte¢né neotevirejte
viko multifunkéniho hrnce.

Pfi vafeni: V nadobe je pfilig malo tekutin (nejsou dodrzeny proporce in-
gredienci).

Dodrujte spravny pomér tekutych a pevnych ingredienci.

Pfi pedeni: Pred vafenim jste nevymazali povrch nadoby tukem.

Pred viozenim tésta vymate dno a stény nadoby maslem nebo
rostlinnym tukem (do nadoby tuk nelijtel).

POKRM ZTRATIL TVAR

PFili§ casto jste pokrm v nadobé michali.

Pfi bézném smazeni nemichejte jidlo v nadobé Castéji nez po 5-7
minutach.

Nastavili jste pfili3 dlouhou dobu pipravy.

Zkratte dobu pfipravy nebo dodrzujete pokyny receptu prizpisobe-
ného pro tento typ pfistroje.

TESTO ZOSTALO PO PECENi VLHKE

Byly pouzity nevhodné ingredience s pfili§ vysokym obsahem vody (stav-
naté ovoce nebo zelenina, mrazené plody, smetana apod.

Vybirejte ingredience podle pfisluného receptu. Snaste se nevybirat
ingredience s pfili3 vysokjm obsahem vody nebo je pouzivejte co
nejméné.

Hotovy pokrm jste nechali piilig dlouho v multifunkénim hrnci.

Snatte se upeteny pokrm vytahnout z multifunkéniho hrnce ihned
po upedent.V pfipadé nutnosti miizete pokrm v multifunkénim hrnci
krétkou dobu nechat pfi zapnutém rezimu autoohfivani.

PFi peteni (tésto se
nepropeklo):

Tésto se phi kynuti pilepilo k vnitfni strané vika
a prekrylo ventil pro vypousténi pary.

Vkladejte do nadoby méné tésta.

Do nadoby jste vlozili piilis mnoho tésta.

Vytahnéte tésto z nadoby, obratte jej a umistéte jej zpét do nadoby
a pokrm dopette. Pfi pristim peceni viladejte do nadoby méné tésta.

POKRM JE ROZVARENY

Zmylili jste se pfi vybéru typu potraviny nebo pfi volbé (vypottu) doby
pripravy. PFilis malé kousky ingredienci.

Vafte podle provéfeného (pro tento typ pfistroje pfizpisobeného)
receptu.Vybér ingredienci,zplisob jejich nakrajen, proporce vilada-
ni,volba programu a doby pipravy musi odpovidat jeho .

Jidlo zdstalo po dokonceni pfili$ dlouho v autoohfivani.

Dlouhé pouzivani funkce autoohfivani neni zadouci. Pokud je u va-
geho typu multifunkéniho hnce moznost dotasného vypnuti této
funkce, miiZete ji vyuit.

POKRM PRI VARENI VYKYPEL

Pfi vafeni mlé¢né kase vykypi mléko.

Kvalita a vlastnosti miéka mohou byt riizné podie mista a podminek
jeho vyroby. Doporuéujeme pouzivat pouze ultrapasterizované mlé-
ko s obsahem tuku do 2,5 %.V pfipadé nutnosti lze mléko mirné
zfedit pitnou vodou (podrobnéji viz str. 91).

Ingredience nebyly pred vafenim upraveny nebo byly upraveny 3patné
(¢patné omyty apod.).

Nebyly dodrzeny proporce ingredienci nebo byl vybran nespravny typ
potravin.

+ Vafte podle provéfeného (pro tento typ pistroje pfizpiisobeného)
receptu. Vybér ingredienci, zpisob jejich predb&zné pravy, pro-
porce vkladani musi odpovidat jeho doporucenim.

Celozrnné kroupy, maso, ryby a mofské plody vzdy dikladné
omyvejte, dokud neni voda ista.

TESTO NENABYLO

Vejce s cukrem byly $patné uslehané.

Tésto s kypficim praskem dlouho stalo.

Vaite podle (pro tento typ pistroje prizpi-

Neprosili jste mouku nebo 3patné vymisil tésto.

sobeného) receptu. Vybér ingredienci, zpisob jejich
predbézné upravy, proporce vkladani musi odpovidat jeho

Doslo k chybé pfi vkladani ingredienci.

doporucenim.

Recept, ktery jste zvolili, neni vhodny pro peéeni v daném typu multifunkéniho hrnce.

V modelové fadé multifunkcnich hrnci REDMOND pfi programech ,STEW* a ,SOUP" se pfi nedostatku tekutin v nddobé
spousti systém ochrany pred prehrdtim pristroje.V takovém pripadé se program pripravy pokrmu zastavuje a multifunkc-

ni hrnec prechdzi do reZzimu autoohfivdni.

Doporucena doba vareni riznych produkti v pare

# Potravina Hmotnost, g (mnoZstvi) | MnoZstvivody,ml | Doba vareni, min
1| Vykosténé maso vepfové / hovézi (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030

2| Vykosténé maso skopové (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

3| Kufeci filety (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

4| Masové kulicky / karbenstky 180 (6 ks)/450 (3 ks) 500 10/15




¢ Potravina Hmotnost, g (mnozstvi) | Mnozstvivody,ml | Doba vareni, min

5 | Ryba(fil¢) 500 500 10
6 | Krevety salatové (loupané, vafené a zmrazené) 500 500 5
7 | Brambory (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
8 | Mrkev (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
9 | Repa (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hodina 20 min
10 | Zelenina (mrazens) 500 500 15
11 | Vejce vafené v pare 3ks 500 10

Je tieba vzit v uvahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se mize lisit od doporucenych hodnot v zdvislosti na
kvalité konkrétniho vyrobku a také na vasich chutovych preferencich.

Doporuéeni pro pouZiti teplotnich reZzimi v programu ,,MULTI-COOK*

Provozni teplota, °C DoporuZeni pro pouZiti (také viz kniha recepti):
40 Priprava jogurtu, kynuti tésta
60 Pasterizace, pfiprava zeleného Caje, dgtske vyZivy
80 Priprava tvarohu, svafeného vina
100 Pliprava snéhovych pusinek, dzemu
120 Pfiprava vepfového kolena, duseného masa
140 Uzeni, prazeni hotovych jidel do kiupava
160 Fritovani hranolkd

Souhrnna tabulka programu vafeni (vyrobni nastaveni)

H 2
g
HEE
4 Doba < g% %,
. - I vafeni ve Rozsah doby vafeni/ £ %22 ER
Doporucen pro pouiti s vychozim interval nastaveni 2z HEL
2 nastaven S £2 o
§ 38 &
s 85 %
3 2
ook Pfiprava rizota 120-125 | lhodina | 30min-2hodiny/Smin | 24 | - +
ook Ptiprava mlé€nych kasi. Vafeni zeleniny % 10min | Smin-15hodiny/1min | 24 | - +
OATMEAL - g
soup Doporutuje se pro piipravu réznych polévek | 90 1hedina | 10min-8hodin/Smin | 24 & - .
CAKE Doporuéuje se pro peceni (babovek, biskvitl, | 454_15, 1hodina | 30min-4hodiny/5min | 24 | — +
Kola€a), riznych nakypd a suflé

VII.NEZ PUJDETE DO OPRAVNY

Oznameni o chybé na displeji

Mozné priciny Odstranéni chyby

Systémov chyba, mosng porucha ovlidaci- | P1It70] odpojte od elekifiny nechejte jej vychladnout. Pevné z2-

E1-E3 ho panelu nebo topného prvi. viete viko a pfistroj opét zapojte do elekiny. Pokud potie po
opétovném zapnuti nezmizi, obratte se na autorizovany servis.
Chyba Mozné pfitina Odstranéni chyby
Nelze zapnout. Pristroj nema elektfinu. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

Vynechavani elektrického napajeni. Zkontrolujte napéti v elektricke siti.

Mezi nadobu a topné téleso se dostal cizi predmét. Qdstraite cizi predmét.

Nadoba je v plasti multifunkéniho hrnce umisténa nakfivo. | Umistéte nadobu rovné.

Odpojte piistroj od elektrické sité, nechejte jej

Topné téleso je uspinéno. vychladnout. Ogistéte topné éleso.

VII1.ZARUCNI PODMINKY

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka po dobu 2 roky od data jeho zakoupeni. Vyrobce se zavazuje po dobu zaru¢ni
Lhiity odstranit opravou, vyménou soucasti nebo vyménou celého vyrobku veskeré vyrobni zavady, které byly zpliso-
beny nedostate¢nou jakosti materialu nebo montaze. Zaruka nabyva ucinnosti pouze v pfipadé, ze datum koupé je
potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodavajiciho na originalnim zaru¢nim Llisté. Tuto zaruku lze uplatnit
pouze v pfipadé, ze vyrobek byl pouzivan v souladu s navodem k pouZiti, nebyl opravovan, nebyl rozmontovan ani

H o
2 gz § Pokrm se pfipravuje pi
v 2 8f 2
¢ Doba s 8% &
g £ £
Doporuteni pro pouziti g vafenive | Rozsah doby vafeni/ g =2 s
2 vychozim interval nastaveni s 2% g%
& nastaven g 8 gl g
N £
g 88 %
3 I
Vaten zeleniny v pafe 10 min
STEAM Vateni masa v pafe 115-120 | 40min | Smin-1hodina/lmin | 24 |+ .
Vateni ryb v pafe 15 min
nebyl po3
Smazeni zeleniny 10 min
FRY Smazeni masa 150-155 | 40min | Smin-1hodina/lmin | - |+ +
Smazeni ryb 15 min
STEW Duseni masa, priprava aspiku a jidel, které | g, 1hodina | 10min-12hodin/Smin | 24 | - +
vyzaduji dlouhou dobu vafeni
i sanvch iidel | Piiprava zeleniny 15 min
P e e
MULTI-COOK h Pfiprava ryb g 20min | 1hodina - 12 hodin /5 | 24 |+ +
nastaveni teploty a interval min
doby vafeni Priprava masa 20°C 40 min
PASTA Vafeni téstovin atd. Vafeni parkii a vajec 118-120 | 8min 2 min - 20 min /1 min S .
QUICK COOK | Priprava ryze, pohanky, sypkych kai z obilovin | 110 25min | Smin-15hodiny/1min | 24 | - +

v disledku nespravné manipulace a zlistal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opo-
tiebeni vyrobku a na spotiebni material (filtry, Zarovky, keramické a teflonové povrchy, tésnéni apod.).

Zivotnost pfistroje stanovena vyrobcem ¢&ini 5 let ode dne jeho zakoupeni s podminkou, Ze vyrobek je pouzivan
v souladu s témito pokyny a pfisludnymi technickymi normami.

Obal, ndvod k pouZiti a také samotny pfistroj je nutno likvidovat v souladu s mistnim programem zpracovdni odpadu.
Tyto vyrobky nevyhazujte spolecné s béznym komundlnim odpadem.



Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj instruk-
cje obstugi i zachowaj jq, by mdc siegnqc po niq w razie potrzeby. Odpowied-
nie uzytkowanie urzqdzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi iedzi Sci za uszkodzenit w
wyniku nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz zasad uzytkowania
urzqdzenia.

« Dane urzadzenie elektryczne jest urzadzeniem wielofunkcyjnym do
gotowania potraw w warunkach domowych i moze by¢ uzywane w
mieszkaniach, domach podmiejskich, pokojach hotelowych, pomiesz-
czeniach gospodarczych sklepéw, biur lub w innych podobnych warun-
kach eksploatacji nieprzemystowej. Przemystowe lub jakiekolwiek inne
wykorzystanie urzadzenia niezgodne z przeznaczeniem bedzie uwaza-
ne za naruszenie warunkéw nalezytej eksploatacji wyrobu. W takim
przypadku producent nie ponosi odpowiedzialnosci za mozliwe nastep-
stwa.

« Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu sprawdz czy poziom napigcia,
na jakie urzadzenie zostato wyprodukowane odpowiada napigciu sie-
ciowemu (patrz: dane techniczne lub tabliczka znamionowa urzadzenia).

«  Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopasowana do mocy podtgczo-
nego urzadzenia - niezgodnos$c parametréw moze spowodowac zwar-
cie lub zapalenie sig kabla zasilajacego.

* Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do gniazda z uziemieniem - jest
to obowigzkowy wymog bezpieczeristwa majacy na celu zapobiegniecie
porazeniu pradem. Uzywajac przedtuzacza upewnij sie, ze on tez posia-
da uziemienie.

@ UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jego obudowa, misa oraz elementy me-
talowe nagrzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc. Uzywaj rekawic kuchen-
nych.Aby zapobiec poparzeniu gorgcq parq, nie pochylaj sie nad urzqdzeniem

przy otwieraniu pokrywy.
*  Wytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego po kazdym uzyciu, a takze
podczas jego czyszczenia lub przenoszenia. Wyjmuj przewod zasilajacy
z gniazdka suchymi rekami, trzymajac go za wtyczke, a nie za przewod.
« Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzymaj przewod zasilajacy z
daleka od nagrzanych powierzchni. Pilnuj, zeby przewod nie skrecat sie
i nie zaginat, a takze aby nie dotykat ostrych przedmiotdw i krawedzi.

@ Pamietaj: przypadkowe uszkodzenie przewodu zasilajgcego moze doprowa-

dzi¢ do usterki, ktore nie sq objete gwarancjq i ktére mogq doprowadzic do

porazenia pradem. Uszkodzony przewdd zasilajqcy nalezy jak najszybciej
wymienic w punkcie serwisowym.

« Nie stawiaj urzgdzenia na migkkim podtozu, nie nakrywaj go w trakcie
pracy - moze to spowodowac przegrzanie i awarie urzadzenia.

* Zabrania sie uzywania urzadzenia na $wiezym powietrzu - dostanie sie
wilgoci lub obcych przedmiotéw do wnetrza obudowy urzgdzenia moze
spowodowac jego powazne uszkodzenie.

* Przed czyszczeniem urzgdzenia upewnij sig, ze jest ono odtgczone od
pradu i catkowicie wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych czyszcze-
nia i konserwacji urzadzenia.

@ ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzqdzenia w wodzie lub umieszczac jq
pod strumieniem wody!

+ Urzadzenie moze byc uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz
przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
oraz umystowych lub nie posiadajgce odpowiedniej wiedzy i doswiad-
czenia, jesli bedg nadzorowane Lub jesli zostaty wczesniej odpowiednio
poinstruowane na temat sposobu korzystania z urzagdzenia w bezpiecz-

ny sposob i zrozumiaty ryzyko z tym zwigzane. Nie nalezy pozwoli¢
dzieciom na zabawe urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja, przepro-
wadzane przez uzytkownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzie-
ci bez zapewnienia odpowiedniego nadzoru. Nalezy pamigtac, aby
urzadzenie i przewod zasilajgcy znajdowaty sie poza zasiegiem dzieci
w wieku ponizej 8 lat.

« Zabrania sig dokonywac naprawy urzadzenia we wtasnym zakresie lub
wprowadzania zmian w jego budowie. Wszystkie prace zwigzane z
obstuga i naprawg urzadzenia powinno wykonywac autoryzowane
centrum serwisowe. Prace wykonane nieprofesjonalnie moga spowo-
dowac awarie urzadzenia.

UWAGA! Zabronione jest uzywanie ia przy jakii i iwy
dziataniu.
Charakterystyka techniczna
Model RMC-M4502E
Moc 860 W

Napiecie zasilania.
Maksymalna pojemnos¢ misy
Pokrycie misy

220-240V,50 Hz
51
powtoka antyadhezyjna DAIKIN® (Japonia)

Zawér pary zdejmowany
Wyswietlacz LCD monochromatyczny
Pamiegc trwata tak
Grzanie 3D
Programy

1. STEAM-VEGETABLES (WARZYWA NA PARZE)

2. STEAM-FISH (RYBY NA PARZE)

3. STEAM-MEAT (MIESO NA PARZE)

4. FRY-VEGETABLES (SMAZENIE WARZYW)

5. FRY-FISH (SMAZENIE RYB)

6. FRY-MEAT (SMAZENIE MIESA)

7. STEW (DUSZENIE)

8. QUICK COOK (EKSPRESOWE GOTOWANIE)

9. COOK (STANDARDOWE GOTOWANIE)

10. COOK-OATMEAL (GOTOWANIE KASZY NA MLEKU)

11. PASTA (MAKARON)

12. SOUP (ZUPA)

13. CAKE (WYPIEKI)

14. MULTI-COOK (MULTIKUCHARZ)
Funkcje
Podgrzewanie automatyczne potraw ...... do 24 godzin
Odgrzewanie potraw do 24 godzin

Opdzniony start do 24 godzin, 2 minutniki
Zestaw

Multicooker z umocowang wewnatrz misa.....
Naczynie do gotowania na parze
Koszyk do smazenia na gtebokim oleju.
Szczypce do wyjmowania mi
Szklanka z podziatkg
Chochla
tyzka ptaska
Uchwyt na tyzke ptaska / chochle
Przewod zasilajacy.
Ksigzka ,100 przepisow”.
Instrukcja obstugi
Ksigzka serwisowa.

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania
zmian wwyglqdzie urzqdzenia, akcesoriach, a takze p: h technicznych

Multicooker RMC-M4502E A1
Pokrywa ze zdejmowanym zaworem wypuszczania pary
Wewnetrzna pokrywa aluminiowa
Wyjmowana misa RB-A503
Panel sterowania z wyswietlaczem LCD
tyzka ptaska
Szklanka z podziatka
Naczynie do gotowania na parze
Chochla
Koszyk do smazenia na gtebokim oleju
10. Przewod zasilajacy
11. Szczypce do wyjmowania misy
12. Uchwyt na tyzke ptaska / chochle
Przyciski na panelu sterowania A2
1. .Cooking time”(,Czas gotowania”) — wprowadzenie godzin i minut przy
ustawianiu biezacego czasu, czasu gotowania oraz czasu op6znionego
startu
2. ,Hour/Min” (,Godz/Min") — przejécie do trybu ustawienia czasu; wybor
.godziny”/"'minuty” w trybie ustawienia czasu biezacego, opéznionego
startu oraz czasu gotowania
3. Preset” (,Opdzniony start”) — przejscie do trybu ustawienia godziny
oraz opdznionego startu; wybor minutnika opéznionego startu
4. ,Keep warm/ Cancel” (,0dgrzewanie/Anuluj”) — wiaczenie i wytaczenie
funkcji podtrzymywania temperatury gotowych dan; wgczenie i wyta-
czenie trybu odgrzewania; anulowanie wszystkich programéw i usta-
wien, oprécz ustawien czasu biezacego
5. ,Menu” — wybor programu gotowania
6. ,Cooking mode” (,Gotowanie”) — wybor podprogramu w programie ,COOK”
7. .Product”(,Rodzaj produktu”) — wybdr rodzaju produktu w programach
LSTEAM”, FRY”, ,MULTI-COOK"
8. ,Temperature” (,Temperatura”) — zmiana temperatury gotowania w
programie ,MULTI-COOK”
9. ,Start”— wtaczenie wybranego trybu gotowania
Panel sterowania A3
Wskaznik wybranego programu gotowania
Wskaznik czasu biezacego
Wskaznik czasu gotowania
Wskaznik minutnika (1 lub 2) opéznionego startu
Wskaznik rodzaju produktu dla programéw ,STEAM”, ,FRY”, , MULTI-COOK”
Wskaznik podprogramow w programie ,COOK”
Wskaznik temperatury gotowania w programie ,MULTI-COOK”

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Zanim zaczniesz korzystac z danego urzgdzenia, uwaznie przeczytaj instruk-
cje obstugi i zachowaj jg, by moc siegnac po nig w razie potrzeby. Odpowied-
nie uzytkowanie urzadzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

WONOWVIA NN

ommonw>

Przed rozpoczeciem uzytkowania

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opa-
kowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym.
Brak numeru seryjnego na urzadzeniu powoduje automatyczne pozbawienie
gwarancji producenta. Przetrzyj korpus urzadzenia wilgotng szmatka. Przemyj
mise ciepta woda z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze
pojawic sie nieprzyjemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu
urzadzenia. W takim przypadku nalezy przeczyscic¢ urzadzenie (str. 97).

A Uwaga! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone ja-

urzqdzenia bez informowania o tych zmianach.



[I.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawor goraca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urza-
dzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktore moga zostac
uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem upewnij sig, ze zewngtrzne i widoczne wewnetrzne elementy
wielofunkcyjnego multicookera nie maja zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych
wad. Miedzy misa i ptytg grzewczg nie powinny znajdowac si¢ zadne przedmioty.

Ustawienie zegara

1. Podtacz urzadzenie do pradu. Nacisnij i przytrzymaj przycisk ,Preset’,
dopoki na wyswietlaczu nie zacznie migac¢ wskaznik czasu biezacego.

2. Naciskajgc przyciski ,Cooking time” ustaw wskazanie minut (doktadno$¢
ustawien - 1 minuta) (przytrzymanie przycisku przez kilka sekund
spowoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci).

3. Nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie miga¢ wskaznik godziny. Za po-
mocg przycisku ,Cooking time” ustaw wskazanie godziny (przytrzymanie
przycisku przez kilka sekund spowoduje przyspieszenie ustawienia
programowanej wartosci).

4. Po zakonczeniu ustawiania nacisnij przycisk ,Keep warm / Cancel” lub
poczekaj kilka sekund. Wskaznik czasu przestanie migac¢, wprowadzone
ustawienia beda zapisane w pamigci urzadzenia.

Ustawienie czasu gotowania

W multicookerze wielofunkcyjnym REDMOND RMC-M4502E mozna samemu
ustawiac czas gotowania dla kazdego programu. Zakres odmierzanego czasu
oraz doktadnosc ustawien czasu zalezg od wyboru programu przygotowania.

1. Powybraniu programu gotowania nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie
migac wskaznik minut. Naciskajac przycisk ,Cooking time”zmier wska-
zanie minut (przytrzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje
przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci).

2. Nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie miga¢ wskaznik godziny. Za po-
mocg przycisku ,Cooking time” ustaw wskazanie godziny (przytrzymanie
przycisku przez kilka sekund spowoduje przyspieszenie ustawienia
programowanej wartosci).

3. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedna godzine, w trybie ustawiania
godziny naciskaj przycisk ,Cooking time”, dopdki na wyswietlaczu nie
zniknie wskazanie godziny. Naci$nij przycisk ,Hour/Min", wskaznik minut
zacznie migac. Naciskajac przycisk Cooking time” ustaw wskazanie minut.

4. Aby anulowac¢ wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Keep warm /
Cancel”. W razie potrzeby ustaw program gotowania od nowa.

WAZNE! Przy recznym ustawianiu czasu gotowania nalezy zwréci¢ uwage
na zakres ustawieri oraz S¢ zmian py , jakie sq

ne dla wybranego programu gotowania i ktére podane sq w tabeli ustawieri
fabrycznych (str. 99).

Dla Paristwa wygody zakres o czasu w progi h
rozpoczyna sie od minimalnych wskazan. Dzieki temu mozna przedtuzyc¢
prace programu o kilka chwil, jesli po uptywie podstawowego czasu potrawa
nie jest jeszcze gotowa.

Urzqdzenie to wyposazone jest w pamiec trwatq. W przypadku chwilowego
odtqczenia zasilania wszystkie ustawienia, tqcznie z ustawieniami opéznio-
nego startu, zostanq zachowane.

Preset Function (funkcja ,,Op6zniony start”)

Funkcja ta pozwala ustawi¢ doktadng godzing, o ktdrej powinien skonczyc sie
program gotowania. Odtozy¢ proces gotowania mozna w przedziale od 10 minut
do 24 godzin z doktadnoscia ustawienia do 10 minut. Urzadzenie wyposazone jest

w dwa niezalezne od siebie minutniki, co pozwala zapamieta¢ godzine, ktora
ustawia sie najczesciej jako godzine przygotowania potrawy.Aby ustawic¢ minutnik:

1. Wybierz program automatyczny, w razie potrzeby zmien sugerowany
czas gotowania.

2. Naciskajac przycisk ,Preset” wybierz PRESET1 lub PRESET2.

3. Naciskajac przycisk ,Hour/Min” wtacz tryb ustawienia godziny na mi-
nutniku, wskaznik godziny zacznie migac.

4. Za pomoca przycisku ,Cooking time” ustaw godzine (doktadnos¢ usta-
wien — 1 godzina). Nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie migac wskaz-
nik minut. Naciskajac przycisk ,Cooking time” ustaw minuty (doktadnos¢
ustawien — 10 minut).

5. Po ustawieniu godziny nacisnij ,Start”. Lampki kontrolne przyciskow
JStart”, ,Keep warm / Cancel” i ,Preset” zaswiecg sie. Na wyswietlaczu
ukaze sie godzina, o ktérej potrawa bedzie gotowa.

Funkcja ,Preset” jest dostepna we wszystkich programach, za wyjqtkiem
programow ,FRY” [ ,PASTA”.

Ustawiajqc czas dla funkji ,Preset” nalezy pamietac, ze odliczanie czasu w
niektdrych programach zaczyna sie dopiero po osiqgnieciu przez urzqdzenie
okreslonej temperatury.

Nie zaleca sie odktadania rozpoczecia pracy programu na dtugi czas, jesli w
sktad potrawy wchodzq produkty szybko psujqce sie.

Keep warm Function (Funkcja podtrzymywania temperatury
gotowych potraw - podgrzewanie automatyczne)

Wtacza sie automatycznie od razu po zakoriczeniu pracy programu gotowa-
nia i moze podtrzymywac temperature gotowej potrawy w granicach 70-75°C
w przeciagu 24 godzin. Swieci sig przy tym lampka kontrolna przycisku ,Keep
warm / Cancel’, na wyswietlaczu odliczany jest czas pracy w danym trybie.

Aby wytgczyc funkcje podgrzewania automatycznego, nacisnij przycisk ,Keep
warm / Cancel”. Lampka kontrolna przycisku zgasnie.

Reheat Function (funkcja odgrzewania potraw)
Wielofunkcyjnego multicookera REDMOND RMC-M4502E mozna uzywac do
odgrzewania zimnych potraw.

1. Przetoz produkty do misy, wstaw ja w korpus urzadzenia.

2. Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do pradu.

3. Naci$nij i przytrzymaj kilka sekund przycisk ,Keep warm / Cancel” do
momentu pojawienia si¢ sygnatu dzwiel go. Na wyswietlaczu za-
pali sie odpowiedni wskaznik oraz lampka kontrolna przycisku. Minut-
nik zacznie odliczanie czasu odgrzewania.

4. Urzadzenie odgrzeje potrawe do temperatury 70-75°C i bedzie pod-
trzymywac te temperature do 24 godzin. Aby zatrzymac funkcje odgrze-
wania, nacisnij przycisk ,Keep warm / Cancel”, dopdki nie zgasnie
lampka kontrolna przycisku.

Pomimo tego, ze wielofunkcyjny multicooker moze utrzymywac danie w
stanie gorqcym do 24 godzin, nie zaleca sig pozostawiac podgrzanego dania
na wiecej niz dwie, trzy godziny, gdyz w niektorych przypadkach zmianie
moze ulec smak dania.

Ogolne zasady uzywania programéw automatycznych
Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. W6z sktadniki do misy, zgodnie z programem gotowania i umiesc ja w
obudowie urzadzenia. Wazne jest, by wszystkie sktadniki, tacznie z
ptynami, znajdowaty sie ponizej kreski, oznaczajgcej maksymalny poziom
i znajdujacej sie na wewnetrznej stronie misy. Upewnij sie, ze misa
wstawiona jest rowno i ze przylega do ptyty grzewczej.

3. Zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multicookera az do jej zatrzasnie-

cia. Podtgcz urzadzenie do pradu.

4. Naciskajac przycisk ,Menu” wybierz odpowiedni program gotowania (na
wyswietlaczu zapali sie wskaznik programu).

Jesli program przewiduje wybor rodzaju produktu, wybierz odpowied-
ni podprogram przy pomocy przyciskow ,Product” (dla programow
.MULTI-COOK", ,STEAM", ,FRY") lub ,Cooking mode” (dla programu
,COOK?”). Dla kazdego podprogramu ustawiony jest sugerowany czas
gotowania, ktory ukazany jest na wy$wietlaczu urzadzenia.

6. Mozesz zmieni¢ sugerowany czas gotowania.

o

W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu. Funkcja ,Preset” jest
niedostepna w programach ,FRY" i ,PASTA".

~

Aby uruchomic program gotowania, nacisnij przycisk ,Start”. Zapali sie
lampka kontrolna przycisku,Start”. Rozpocznie sig praca programu praz
odliczanie czasu do korica gotowania.W programie ,STEAM” odliczanie
do korica pracy programu rozpoczyna sie¢ od momentu osiggniecia przez
wode stanu wrzenia i pojawienia si¢ odpowiedniej ilosci pary w misie;
w programach ,MULTI-COOK",,FRY"— po przejsciu urzadzenia do trybu
roboczego; w programie ,PASTA” — po zagotowaniu si¢ wody w misie,
umieszczeniu w niej produktéw i ponownemu nacisnigciu przycisku
SStart”.

8. Sygnat dzwigkowy informuje o zakoriczeniu pracy programu. Nastepnie
urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego (Swieci
sie lampka kontrolna przycisku ,Keep warm / Cancel”).

9. Aby anulowac¢ wybrany program, przerwac proces gotowania lub pod-

grzewania automatycznego, nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund

przycisk ,Keep warm / Cancel.

Aby otrzymac pyszne dania, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksigzce ,100
przepisow’, dotgczonej do multicookera REDMOND RMC-M4502E, ktéra byta
przygotowana specjalnie dla tego modelu urzqdzenia.

Jesli oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety przy pomocy prog
automatycznych, uzyj uniwersalnego prog »MULTI-COOK"z

zakresem ustawieri recznych, co daje ogromne mozliwosci dla kulinarnych
eksperymentow.

Program ,MULTI-COOK”

Program ten przeznaczony jest do przygotowywania praktycznie wszystkich
dan wedtug ustawionych przez uzytkownika parametréw dotyczacych tem-
peratury i czasu gotowania. Dzieki programowi ,MULTI-COOK” multicooker
REDMOND RM(C-M4502E zamieni caty szereg akcesoriéw kuchennych i po-
zwoli przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu przeczytane-
go w starej ksigzce kucharskiej lub znalezionego w Internecie.

Istnieje mozliwos¢ wyboru sugerowanego czasu gotowania dla okreslonego
produktu (warzywa, ryby, migso).

Sugerowany czas gotowania potrawy zalezy od wybranego rodzaju produk-
tu: VEGETABLES" (WARZYWA") — 15 minut,,FISH" (,RYBY") — 20 minut, ,MEAT"
(,MIESO”) — 40 minut. Sugerowana temperatura gotowania — 160°C.

Zakres recznej regulacji czasu 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 wynoszgcego od 1 do 12 godzin.

Zakres recznej regulacji temperatury (zmiany temperatury dokonuije sig naci-

skajac przycisk ,Temperature”) wynosi 40°C — 160°C z doktadnoscig do 20°C.
Za pomocq programu ,MULTI-COOK” mozna przygotowac wiele réznych
potraw. Skorzystaj z ksiqzki 100 przepisow” przygotowanych przez naszych
profesjonalnych kucharzy lub ze specjalnej tabeli temperatur zalecanych
przy gotowaniu réznych potraw i produktéw (str. 99).

Program ,STEAM”

Program przeznaczony jest do gotowania na parze warzyw, ryb, mies, potraw



dietetycznych i wegetarianskich oraz dan dla dzieci. Sugerowany czas goto-
wania dla tego programu zalezy od wybranego produktu EGETABLES”
(-WARZYWA") — 10 minut,,FISH” (,RYBY") — 15 minut, ,MEAT" (,MIESO") — 40
minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5
minut do 1 godziny z doktadnoscia do 1 minuty.

Do gotowania przy pomocy tego programu uzyj specjalnego naczynia (wcho-
dzi on w sktad zestawu):

1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Umie$¢ w niej naczynie do gotowa-
nia na parze.

2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, roztéz je réwno-
miernie w naczyniu i umies¢ mise w podstawie urzadzenia. Upewnij
sie, ze misa przylega do elementu grzewczego.

3. Postepuj zgodnie ze wskazdwkami w punktach 3-9 rozdziatu ,0gélne
zasady uzywania programoéw automatycznych”.

Program ,FRY”

Program przeznaczony jest do smazenia migsa, warzyw, ryb, produktow
morza, potproduktow, itp. Czas przygotowywania potraw zalezy od wybrane-
go rodzaju produktu: VEGETABLES" (,WARZYWA") — 10 minut, ,FISH" (,RYBY")
— 15 minut, ,MEAT” (,MIESO") — 40 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 1 godziny z doktadnoscig do 1
minuty. Istnieje mozliwos¢ smazenia produktéw przy otwartej pokrywie
multicookera.

Program ,STEW”

Program ten przeznaczony jest do duszenia warzyw, miesa, ryb i owocow
morza, a takze do przygotowywania migs i ryb w galarecie oraz innych potraw,
wymagajacych dtugiego czasu gotowania. Sugerowany czas gotowania dla
danego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
gotowania w przedziale od 10 minut do 12 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,COOK”

Program przeznaczony jest do gotowania ryzu, kaszy gryczanej oraz innych
kasz. Sugerowany czas gotowania zalezy od wybranego podprogramu
(-QUICK COOK” — 25 minut, ,COOK” — 1 godzina, ,OATMEAL” — 10 minut).
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut
do 1 godziny 30 minut z doktadnosciag do 1 minuty (,QUICK COOK", ,OATME-
AL") oraz w przedziale od 30 minut do 2 godzin z doktadnoscig do 5 minut
(,COOK?).

Do gotowania kasz na mleku zaleca sie uzywac mleko pasteryzowane o niskiej
zawartosci ttuszczu. Aby mleko nie wykipiato i danie spetnito oczekiwania,
przed gotowaniem nalezy:

« doktadnie ptuka¢ wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza
jaglana, itp.), dopoki woda nie bedzie czysta;

« przed gotowaniem posmarowac mise multicookera mastem;

«  przestrzegac proporcji,odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazéwkami
umieszczonymi w ksigzce kucharskiej;

« zmniejszac lub zwigkszac ilos¢ sktadnikéw proporcjonalnie;

* uzywajac mleka petnego, rozcieficzy¢ je z wodg pitng w proporcji 1:1.

Wiasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta, moga
sie rézni¢, co nieraz moze mie¢ wptyw na rezultat gotowania.

Jesli przy pomocy programu ,COOK” oczekiwany rezultat nie zostat osiagnie-
ty, skorzystaj z uniwersalnego programu ,MULTI-COOK". Optymalna tempe-
ratura gotowania kaszy na mleku wynosi 100°C. Ilo$¢ sktadnikow oraz czas
gotowania nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.

Program ,PASTA”

Program przeznaczony jest do gotowania wszelkiego rodzaju makaronéw,
itp., a takze do gotowania jajek i parowek. Sugerowany czas gotowania dla
tego programu wynosi 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu goto-
wania w przedziale od 2 do 20 minut z doktadnoscig do 1 minuty. Po uru-
chomieniu programu poczekaj na sygnat dzwiekowy informujacy o osiggnie-

ciu przez wode stanu wrzenia, nastepnie wrzu¢ sktadniki,zamknij pokrywke
i nacisnij przycisk ,Start”. Nastapi odliczanie czasu do korica pracy programu
gotowania.

Podczas ia niektdrych p 6w (np. itp.) powstaje pia-
na.Aby zawartos¢ misy nie wykipiata, produkty mozna gotowac przy otwartej
pokrywie urzqdzenia.

Program ,SOUP”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju zup, a takze kom-
potéw i napojéw. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1
godzing. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od
10 minut do 8 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,CAKE”

Program przeznaczony jest do pieczenia (keksow, biszkoptow, plackow).
Sugerowany czas pieczenia dla tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 30 minut do 4
godzin z doktadnoscig do 5 minut.

I11.DODATKOWE MOZLIWOSCI

Odpoczywanie ciasta

Pieczenie chleba

Przygotowanie founde

Robienie jogurtu

Smazenie na gtebokim oleju

Pasteryzacja ptynnych produktow

Podgrzewanie produktow dla dzieci

Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Dodatkowe akcesoria do multicookera mozna kupi¢ oddzielnie. Pytania dotycza-
ce asortymentu, mozliwosci nabycia oraz dopasowania akcesoriéw do Paristwa
urzgdzenia nalezy kierowac do oficjalnego dealera w Parstwa kraju.

RAM-CL1 — uniwersalne szczypce do misy

Przeznaczone sa do wygodnego wyjmowania misy z urzadzenia wielofunk-
cyjnego. Pasujg do mis o pojemnosci od 1 do 6 litréw. Mozna ich uzywac
réwniez w multicookerach innych firm. Wykonane sg ze stali. Gumowe kon-
cowki szczypiec zapewniaja tatwe i pewne uchwycenie misy. Nadaja sie do
mycia w zmywarce.

RHP-M1 — szynkowar

Przeznaczony jest do wyrobu szynki, rolady oraz innych wyrobéw z miesa,
drobiu lub ryb z dodatkiem réznych przypraw i nadzien. Mozesz uzywac
szynkowaru w multicookerze, piekarniku, kombiwarze lub po prostu w zwy-
ktym garnku o odpowiednich rozmiarach.

RAM-FB1 — koszyk do smazenia na gtgbokim oleju

Przeznaczony jest do przygotowywania produktéw w rozgrzanym lub wrzg-
cym ttuszczu (we frytkownicy). Wyprodukowany jest ze stali nierdzewnej,
posiada zdejmowany uchwyt i haczyk do umieszczania na misie w celu
utatwienia wylewania zuzytego ttuszczu. Pasuje do wszystkich mis o pojem-
nosci ponad 3 litry. Koszyka mozna uzywac w urzadzeniach wielofunkcyjnych
innych firm. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

RAM-G1 — komplet stoiczkéw do jogurtu z datownikiem (4 szt.)
Przeznaczony do przygotowywania jogurtéw (patrz: dodatkowe mozliwosci).
Stoiki posiadaja datowniki, pozwalajgce ustawi¢ termin przydatnosci do
spozycia. Mozna ich uzywac¢ w multicookerach innych firm.

RB-C502 — misa z ceramiczng powtoka wyprodukowang przez ANATO® (Korea)
Pojemnosc: 5 Litréw. Cechuje jg zwigkszona odpornosc na uszkodzenia mechanicz-
ne, powtoka wewnetrzna misy zapobiega przywieraniu oraz posiada wspaniate
wiasciwosci przewodzenia ciepta, dzieki czemu jedzenie smazy sie i dusi rowno-
miernie w ciggu catego procesu gotowania. Misa ta byta specjalnie opracowana w

celu zwiekszenia jakosci procesu smazenia, pieczenia i gotowania kaszy na mleku.
Mozna jej uzywac oddzielnie jako pojemnik do przechowywania produktow i
przygotowywania dan w piekarniku. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
RB-S500 — misa ze stali

Pojemnosc: 5 litrow. Cechuje jg duza odpornosc na uszkodzenia mechaniczne.
Polecana jest do gotowania réznego rodzaju zup, kompotow, dzemow i konfi-
tur. Mozna w niej uzywac blendera, miksera i innych przyboréw kuchennych
w celu przygotowania puree z warzyw, owocow lub zup-przecierow. Nie zaleca
sie uzywania misy do smazenia i pieczenia. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

V.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
URZADZENIA

Przed czyszczeniem urzadzenie upewnij sig, ze jest ono odtaczone od pradu
i ze catkowicie wystygto. Uzywaj miekkiej Sciereczki i nierysujacych srodkow
do czyszczenia naczyn. Zaleca sie czyscic¢ urzadzenie od razu po jego uzyciu.

Przed pierwszym uzyciem lub w celu usunigcia zapachéw po gotowaniu za-
leca sie gotowanie potowki cytryny przez 15 minut w programie ,STEAM-FISH”,

ZABRANIA SIE uzywania rysujgcych srodkow do czyszczenia, ostrych zmywakow
oraz agresywnych substancji chemicznych. Zabrania si¢ zanurzanie obudowy
urzqdzenia w wodzie lub ptukanie jej pod strumieniem biezqcej wody.

Korpus urzadzenia czysci¢ w razie potrzeby.

Mise nalezy czyscic¢ po kazdym uzyciu. Mozna ja my¢ w zmywarce do naczyn.
Po umyciu misy przetrzyj suchg Sciereczka jej wewnetrzng powierzchnie.
Wewnetrzng aluminiowa pokrywe oraz zdejmowany zawér pary nalezy czysci¢
kazdorazowo po uzyciu urzadzenia.

W celu oczyszczenia wewnetrznej pokrywy:

1. Otworz pokrywe urzgdzenia.

2. Po wewnetrznej stronie pokrywy nacisnij jednoczesnie do srodka dwa
plastikowe elementy mocujace.

3. Nie uzywajac sity pociggnij do siebie i w dot wewnegtrzng aluminiowg
pokrywe tak, zeby odtgczyta sie ona od podstawowej pokrywy.

4. Przetrzyj powierzchnig obu pokryw wilgotng szmatkg lub chusteczka.
W razie potrzeby umyj zdjetg pokrywe pod strumieniem biezacej wody,
uzywajac srodka do mycia naczyn. Nie zaleca sie mycia w zmywarce.

5. Wstaw aluminiowa pokrywe w gorne rowki, potacz jg z podstawowa
pokrywa urzadzenia i lekko nacisnij elementy mocujace do momentu
ich zatrzasnigcia. Wewnetrzna aluminiowa pokrywa powinna trwale
przylegac¢ do pokrywy.

Zawor pary znajduje sie na wierzchniej pokrywie urzgdzenie. Aby go oczyscic:

1. Ostroznie zdejmij pokrywe zaworu pary, pociagajac ja za wystep do gory
inasiebie.

2. Przekre¢ podstawe zaworu odwrotnie do ruchu wskazéwek zegara (w
kierunku <open>) do oporu i zdejmij ja.

3. Delikatnie zdejmij gumke z podstawy zaworu. Przemyj wszystkie czesci
zaworu, przestrzegajac zasad czyszczenia.

@ Uwaga! Aby zapobiec deformacji gumki zaworu, zabrania sie jej skrecania
lub rozciggania.

4. Upewnij sie, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw gumke na
miejsce, potgcz rowki podstawowe] czesci zaworu z odpowiednimi rowkami
na wewnetrznej stronie zaworu i przekrec jg zgodnie z ruchem wskazowek
zegara (w kierunku <close>). Wt6z zawor pary do gniazda na pokrywie
urzadzenia tak, aby wypukta czes¢ zaworu znajdowata sie z tytu urzadzenia.



Podczas gotowania positkéw moze powstawac kondensat, ktory w danym modelu zbiera sie w specjalnej szczelinie
na korpusie urzadzenia wokot misy i sptywa do pojemnika umieszczonego z tytu urzadzenia. Kondensat tatwo moz-

na usunac przy pomocy $ciereczki.

VI.WSKAZOWKI,DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Btedy popetniane przy przygotowywaniu potraw oraz sposoby ich uniknigcia

W niniejszym rozdziale zebrane sa typowe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w multicookerach,

ponadto wskazane sg ich mozliwe przyczyny oraz sposoby ich uniknigcia.

DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA

Motliwe przyczyny problemu

Rozwiazanie

Pokrywa urzadzenia byta otwarta lub niedoktadnie zamknieta, dlatego
temperatura gotowania nie byta dostatecznie wysoka

+ Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez powodu.

« Zamykaj pokrywe do jej zatrzasniecia. Upewnij sie, ze nic nie prze-
szkadza szczelnemu zamknigciu pokrywy urzadzenia i guma uszczel-
niajaca na wewnetrznej pokrywie nie jest zdeformowana.

Misa Zle przylegata do elementu grzewczego, dlatego temperatura
gotowania nie byta dostatecznie wysoka.

« Misa powinna byé wstawiona w obudowie urzadzenia réwno, dobrze
przylegajac dnem do elementu grzewczego.

- Upewnij sie, ze wewnatrz obudowy urzadzenia nie ma obcych przed-
miotow. Nie dopuszczaj do zabrudzenia elementu grzewczego.

Nieprawidtowy dobor sktadnikow dania. Dane sktadniki nie pasuja
do przygotowania potrawy wybranym sposobem lub wybrany zostat
nieprawidtowy program gotowania.

Pokrojone skiadniki 53 zbyt duze, zastosowano nieprawidtowa pro-
porcje sktadnikéw potrawy.

Ustawiono nieprawidtowy czas gotowania

Wybrany wariant przepisu nie nadaje si¢ do przygotowania w danym
urzadzeniu wielofunkcyjnym.

« Zaleca sig korzystac ze sprawdzonych (dopasowanych do tego mo-
delu urzadzenia) przepisow. Uzywaj przepisow, ktorym rzeczywiscie
mozesz zaufac.

« Sktadniki, sposob ich krojenia, proporcje sktadnikow, wybor progra-
mu i czasu gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Gotowanie na parze: w misie byto zbyt mato wody, co spowodowato
niedostateczng ilos¢ pary.

Nalewaj do misy wode w ilosci podane] w przepisie. W przypadku wat-
pliwosci nalezy sprawdzi¢ poziom wody w trakcie gotowania.

Smazenie:

= Do misy nalano zbyt duzo oleju.
« Nadmiar ptynu w misie.

« W przypadku zwyktego smazenia wystarczy, zeby olej pokrywat dno
misy cienka Warstwa.

« W przypadku smazenia we frytkownicy nalezy przestrzegac zalecer
ukazanych w przepisie.

Nie zamykaj pokrywy multicookera, jesli nie zalecono tego w przepisie.
Mrozone produkty przed smazeniem nalezy rozmrozi¢ i zla¢ z nich wode.

Gotowanie: kipi zawartos¢ misy przy gotowaniu produktéw o podwyz-
szonej kwasowosci.

Nlektore produkty wymagaia przygotowania przed gotowaniem: przemy-
itp. Postepuj wedtug go przez Paristwa przepisu.

Podczas odprezania ciasto przywarto do
wewnetrznej pokrywy i zakryto zawdr, przez

Pieczenie (ciasto sig nie | 1Oy Uchodzi para.

Wktadaj do misy mniejszq ilos¢ ciasta.

dopiekto): Wyjmij ciasto z misy, przewrs¢ je | wtéz z powrotem do misy, po czym
Do misy wtozono zbyt duzq ilosé ciasta. | kontynuuj proces pieczenia. Nastepnym razem wiz do misy mniejsza
ilos ciasta.
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Sktadniki przed gotowaniem nie byty przygotowane lub byty przy-
gotowane nieprawidiowo (np. niedoktadnie przemyte, itp.).
Zastosowano nieodpowiednie proporcje Lub nieprawidtowo wybra-
no rodzaj produktu.

. Uy do danego modelu
przepisu. Sktadniki, sposob ich wczesniejszego przygotowania oraz
proporcje sktadnikow powinny byc zgodne z wybranym przepisem.

+ Kasze, migso, ryby i owoce morza zawsze ptucz tak dtugo, az woda
bedzie czysta.

DANIE PRZYPALA SIE

« Misa byta niedomyta po poprzednim gotowaniu.
« Uszkodzona jest nieprzywierajaca powtoka misy.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze misa jest doktadnie umy-
ta i ze powtoka misy nie jest uszkodzona.

ILos¢ sktadnikéw w misy jest mniejsza niz zalecania w przepisie.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

j zalecen przepisu,

Skro¢ czas gotowania lub
do danego modelu urzadzenia.

Smazenie: nie nalano oleju do misy; nie mieszano lub zbyt pozno
przewrécono na drugg strong smazone produkty.

« W przypadku zwykiego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy
cienkg warstw.

Aby produkty smazyty si¢ réwnomiernie, nalezy je co jakis czas miesza¢
lub przewracac na druga strone.

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie.

Nalewaj do misy wiece] ptynu. W czasie gotowania nie otwieraj pokrywy
urzadzenia bez potrzeby.

Gotowanie: zbyt mato ptynu w misie (nie przestrzegano proporcji
sktadnikow).

Przestrzegaj odpowiednich proporcji ptynéw i sktadnikow statych.

Pieczenie: przed pieczeniem nie posmarowano wewnetrznej powierzch-
ni misy olejem.

Przed wtozeniem ciasta do misy posmaruj dno i scianki misy olejem (nie
nalezy nalewa oleju do misy).

KROJONY PRODUKT STRACIt. SWOJ KSZTALT

Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie.

Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co 5-7 minut.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Skro¢ czas gotowania lub przestrzegaj do zalecert przepisu, dostosowa-
nego do danego modelu urzadzenia.

WYPIEK Z ZAKALCEM

Uzyto niewtasciwych sktadnikéw, ktdre daty nadmiar ptynu (soczyste
owoce lub warzywa, mrozone owoce, $mietana, itp.).

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj sig nie wybierac skiadnikow,
ktdre zawieraja duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych ilosciach.

gotowy wypiek

Staraj sie wyjmowat wypiek z urzadzenia wielofunkcyjnego od razu po
jego upieczeniu. W razie potrzeby mozesz zostawi¢ produkt w urzadzeniu
na krtki czas z wkaczong funkeja podgrzewania automatycznego.

WYPIEK NIE WYROSL

Jajka z cukrem byly 2le ubite.

Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo.

Nie przesiano maki lub ciasto zostato Zle wyrobione.

petniono btedy przy

Biednie wybrano rodzaj produktu Lub popetniono biad przy ustawiania
(obliczaniu) czasu gotowania. Zbyt mata ilos¢ sktadnikow.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu. Sktadniki, sposb ich krojenia, proporcje sktadnikow, wybor
programu i czasu gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Wybrany przepis nie nadaje sie do przyrzadzania w danym modelu
multicookera.

Po przygotowaniu danie zbyt dtugo przebywato w trybie podgrzewania
automatycznego.

Nie zaleca sie zbyt dtugiego dziatania funkcji podgrzewania automa-
tycznego.Jesli w Paristwa modelu multicookera mozliwe jest odtaczenie
danej funkcji, mozesz skorzystac  tej opciji.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Podczas gotowania kaszy na mleku wykipiato mleko.

Jakos¢ i whasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca | warunkow, wjakich
zostato wyprodukowane. Zalecamy uzywanie tylko mleka UHT o zawar-
tosci thuszczu do 2,5%. W razie potrzeby mleko mozna rozciericzy¢ z woda

(szczegdly patrz str. 97).

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu. Sktadniki, spos6b ich wezesniejszego przygotowania oraz pro-
porcje sktadnikéw powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

W multicookerze REDMOND w programie ,STEW”i,SOUP"w przypadku zbyt matej ilosci ptynu w misy wigcza sie system

ochrony przed przegrzaniem urzqdzenia. W takie
do trybu podgrzewania automatycznego.

sytuacji program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie przechodzi

Zalecany czas przyc réznych p na parze
# Produkt Waga, g (ilos¢) llos¢ wody,ml | Czas gotowania, min.
1 | Filetz wieprzowiny / wotowiny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2 Filet z baraniny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30




# Produkt Waga, g (ilosc) llosé wody,ml | Czas gotowania, min. g
3| Filet z kurczaka (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 i 8. 5 g g a2
g =2 » | 2 88
4| Pulpety/kotlety 180 (6 s2t)/450 (3 szt) 500 10/15 Zalecenia uzytkowania 2 §¢ Zakres czasu/doktadnos¢ | £5 § H § g
T 58 ustawien €8 £3v  5E
5 | Ryba (filet) 500 500 10 £ ) % g2 3 £
] 3 2 a a®
@ 3 5 o2
6 | Krewetki do satatek (oczyszczone, gotowane-zamrozone) 500 500 5 g
7 | Ziemniaki (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 o N
Gotowanie roznego rodzaju makaro-
8 | Marchew (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 PASTA now, pierogbw itp. Gotowanie jajek i | 118-120 8 min. 2 min.- 20 min./ 1 min. - +
paréwek.
9 | Burak (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 godz. 20 min.
10 | Warzywa (mrosone) 500 500 15 QUICK COOK | Gotowanie ryzu oraz kasz na wodzie 110 25min. | 5min.- 1,5 godziny/ 1 min. | 24 - +
11 | Jajko na parze 3szt. 500 10 COOK Gotowanie pilawu 120-125 | 1godzina | 30 min.- 2 godziny/5min. | 24 - +
Nale3) COOK-OAT- | Gotowanie kasz na mleku. Gotowanie . . . .
'y pamietac, ze sq to ogolne zalecenla Rzeczywisty czas gotowania moze réznic sie od zalecanego w zaleznosci od MEAL war 90 10 min. | 5min.- 1,5 godziny /1 min. | 24 - +
Jjakos¢ p 6w, a takze od il h preferencji ych. v
. L Y soup Przeznaczony do gotowania zup 90 1godzina | 10 min.- 8 godzin /5 min. | 24 - +
Zalecenia dotyczace ustawienia temperatury dla programu ,MULTI-COOK'
Przeznaczony do pieczenia (keksow,
Temperatura, °C Zalecenia dotyczace korzystania z programu (zobacz takie ksiazke z przepisami): CAKE biszkoptow, plackow), przeroznych za- | 110-122 | 1godzina | 30 min.- 4 godziny/5 min. | 24 - +
piekanek i sufletow
40 Odpoczywanie ciasta, przygotowanie jogurtu
60 Pasteryzacja, przygotowanie zielonej herbaty, jedzenia dla dzieci VII.ROZWI AZYWA NIE PROBLEMOW
80 Robienie twarogu, przygotowanie grzanego wina 5
nawyswie- | \yosiiwa przyczyna problemu Rozwigzanie problemu
100 Przygotowanie bezy, konfitur tlaczu o btedzie
120 Przygotowanie migsa duszonego i golonki Odtacz urzadzenie od pradu, pozwél mu ostygna. Doktadnie zamknij
B3 Bad systemowy, mozliwe uszkodzenie uktadu | pokrywe | wiacz urzadzenie do pradu.Jesli po ponownym wiaczeniu
140 Wedzenie, obsmazanie gotowych dari w celu nadania im chrupiacej skorki lub elementu problem nie znika, zgtos sig do autoryzowanego centrum
serwisowego.
160 Smazenie na gtebokim oleju
Tabela programéw gotowania (ustawienia fabryczne) - R
Btad Mozliwa przyczyna Rozwigzanie problemu
9 Nie wiacza sie. Brak pradu. Sprawd? napiecie w sieci.
v P £ 825 e
d Us . e é ] g Przerwa w doptywie pradu. Sprawdz napiecie w sieci.
s . 2 58 ki ki & (25 85| 3
Zalecenia uzytkowania & gz Zakres “;f:ﬁ:f“““ §% Eg &% Migdzy misaa m znajduje si¢ obcy przedmiot. | Usur obcy przedmiot.
g 38 5 & ¥ 98¢ Danie gotuje sig zbyt
s &% g 3% &3 dtugo. Misa w obudowie urzadzenia stoi nierowno. Postaw misg réwno, bez przechylen.
a T
8 .
g Odtacz urzadzenie od pradu, pozwél mu ostygnac.
Zabrudzony element grzewczy. Wycoyéc eloment groowery.
Gotowanie na parze warzyw 10 min.
STEAM Gotowanie na parze migsa 115-120 40min. | 5min.-1godzina/1min. | 24 + + V1L WARUNKI GWARANCJI
Gotowanie na parze ryb 15 min. o o i X
o . Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciggu catego okresu gwarancyjnego producent
Smazenie warzyw 10 min. zobowigzuje sie do usuniecia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednia jakoscia materiatéw Lub btedem w
FRY Smazenie migs 150-155 40 min. 5 min.- 1 godzina / 1 min. - + + produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzgdzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko wow-
N - czas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja
Smazenie ryb 15 min. obejmuje wytacznie urzadzenia, ktdre byty uzywane zgodnie z instrukcja obstugi, nie byty naprawiane, nie byty roz-
Duszenie migsa, przygotowywanie migs ktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktére posia-
STEW inybw galaf::f Olraz innych Dflravf 90 1 godzina | 10 min.- 12 godzin/5 min. | 24 _ . dajg lfomﬁet akcelson'ow.vaaranf:Ja nie qbejm\ﬂe zwyktego zuzycia ekspluat.a.cymego urzadzenia oraz takich ele-
‘r’“’lya’"agaﬁ“” ugiego czasu gotowa mentow jak filtry, zarowki, pokrycia ceramiczne i teflonowe, gumowe uszczelki itp.
o . . Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze
Gotowanie réz- | Gotowanie warzyw 15 min. P . ; PR o . . ? . .
nych potraw z Zakres . X . urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejszg instrukcjg i obUW|qzu|qcym| normami technicznymi.
mozliwoécia | Gotowanie ryb 40-160,2 20min, | 5 min.—1godzina /1 min.
MULTI-COOK | enia tem- doktadno: %cia 1 godzina — 12 godzin /5 24 + + Po zakoriczeniu okresu uz; instrukcje , a takze samo urzqdzenie nalezy oddac do
peratury i czasu | Gorowanie miesa do 20°C 40 min min. punktu zbirki i recyklingu urzqdzeri elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz ze
gotowania « ) zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.




Mpw &ekwrioete va ypnotonotelte v ouokeur] autr Stapdote mpo-
OEKTIKA TLG 08NYyLES XPriong Tn¢ kat PUAGETE To eyyelpiSto autd yia
pHEMoVTk avagopd. H owatr xprion tng ouokeurs Ba mapateivet
anpavtkd tov xpévo {wig tmg.

METPAAZDAAEIAL

@ O kataokevaatric Sev evBivetat yia tig {nuieg mou mpokArinkav amd
™0 pn OUPPGPPWON LE TG AMALTIOELS AOPAAELag Kat TOUG Kavoveg
Xxpnong.

+  AUTH 1 CUOKEUT £lval TTOAUAELTOUPYLKI}) CUCKEUT yLa To payeipe-
Ha TPOPipWY O€ OLKLaKG TEEPLBANAOV Kat PTTOPEL va xpnotpoTtoL-
n6et oe Stapeplopara, eEoxLKES Katotkieg, Swudtia EevoSoxeiwy,
BonBnTKoUg XWPOUG OE KATAOTAHATA, Ypagela, fj o€ AAEG TETOLEG
OUVONKEG PN Blopnxavikig xpriong. Blopnxavikn r omotadrmo-
Te ANAN pn €£0UCLOSOTNHEVN XPON TNG CUOKEUNG Ba TipEmeL va
BewpnBel wg mapdBaon tng opBrg Xpriong Tou TPoLoVToG. LTV
TEPLTTWON AUTH, 0 KATAOKELAOTHG Sev elval UTEUBUVOG yLa TLG
£VSEXOUEVEG OUVETIELEG,

+  TpLv CUVSECETE Tr) CUOKEUN pE TO NAEKTPLKO SikTuo EAEyETE av n
Tdon tou SKtvou elvat (Sta pe ovopaoTikr taon tpogodoaiag
TNG CUOKEUNG (BAETTE TA TEXVLKA XAPAKTNPLOTLKA I) TNV £pYO0Ta-
OLOKT TILVaK(Sa Tou TPoidvTocg).

+  Xpnowomotiote KaAWSLO TIPOEKTATNG TIoU Ba £XEL KATAAMNAEG
TIPOSLAYPAPES yLa va uTtoSexTel TV LoxU KatavahoUpevn anod
TNV OUOKEUL, yLatt n avavtotoyia Twy mapapétpwy Propet va
o8nyroet og BpayxuKUKAWHA 1 avapAegn Tou KaAwsiou.

+  ZUVSEETE TN OUOKEUN HOVO ot Tipileg pe yelwon, auth elvat pa
UTIOXPEWTLKI amaltnon yLa tnv pootacia Katd tng NAEKTPOTAN-
Elag. Xpnotporowwvtag éva KaAwdlo mpoéktaong BePatwbeite
OTLKaL aUTO €xeL pla oUVSEDN YelwonG.

VN

@ POXOXH! Katd tn Aettoupyia TG ouakeurs To mepiAnud tou, To
pmoA kat ta petaMika pépn Beppaivovtal! Na elote mpoaektikol! Xpn-
ouomotote yavtia poUpvou. la va amopeuyBouv ta ekyavpata and
ToV KQUTO atud pnv Avyi{ete mavw amd T TUOKEUT] OTav To Kamdkt

elvat avotkte.

+  ATOCUVSEETE T CUOKELN amod TNV Tipila PETA Tn Xpron Kabwg
Kat Katd tn SLapkeLa Tou kabaptopou A Tng petakivnong. Agat-
peite To kaAWSLO Tpoodoaiag Pe oTeEYVA XEPLA KPATWVTAG TO
aro to BUopa Kat OxL amnod To (510 To KaAwsLo.

+ Mnv mepVATE TO KAAWSLO amd avolypata oTLG TTOPTEG ) KOVTA OE
TINY£G BepPOTNTAG. MPOCEXETE TO NAEKTPLKO KAAWSLO va pnv
CUOTPEPETAL KAL VA PNV SLTAWVETAL, va UnV épXETaL o€ EMaQn
HE aXpnped avtikelpeva, ywvieg Kat Akpeg Twv MimAwY.

@ Na Bupdote: tuyaia BAGBN ato kaAwsLlo pebpatog umopel va mpoka-
Aéaet SuoAettoupyleg oL omoleg Sev oUPHOPPUIVOVTAL iE TOUG OPOUS
eyylnong kat emtiong pmopel va odnyrjoet oe nhektpomAnéla. Eva ka-
TEOTPAUPEVO KAAWSLO PEVPATOC QITALTEL EMElyOUOA QVTKATATTACT) €

£va KEVTPo TEVIKIG EEUmnpETNarn.

+ Mnv TOTIOBETELTE TN CUOKEUN OE pLa HAAAKT| EMLPAVELT, U TV
OKEMAZETe KATd T SLApKeLa TG AeLtoupyiag tng, autd propei va
o8nyroet og UTePBEPHAVOT KAl SUCAELTOUPYLA TG CUCKEUNG.

+ Mnv XpnoLpoToLELTE T OUOKEUT oTov UMatBpo, n enagr Tou
£0WTEPLKOU TrG OUOKEUNG pE Lypaoia rj Eéva avtikelpeva propet
va TipokaréoeL 0oRapég pBoPEG 0T OUOKEUT.

+  Mpuw tov kabBaplopo tng ouokeur|g BePatwbeite Ot eivat aro-
ouVSEPEVN artd To SUKTUO Kat EXEL KPUWOEL EVTEAWG. Na akoAou-

Belte TLoTA TIG 08NyiEg yLa Tov kaBapLopd TG CUOKEUNG.

@ AIATOPEYETAI va BuBi{ete t) ouakeur) péoa ato vepa 1j va tnv tomo-
Beteite kdtw amd TpeyoUpEvo vEPS!

+  H ouokeur] pmopet va xpnotporoteital and matdtd tng nAtkiag
TWV 8 XPOVWV Kat Gvw, KAt ATopa PE PELWHEVEG PUXOPUOLKEG 1)
VONTLKEG LKAVOTNTEG, ) PE QVETIAPKI) EPTELpia fj yvwon, pévo av
eMLBAETOVTAL f} TOUG TIAPEXOVTAL OSNYLEG OXETLKA HE TNV aCQaAr
XPrion TG cUOKELNAG Kat Toug KLvSUVoug tnG. Ta tatdta Sev pé-
TieL va tatfouv pe tn cuokeur. O kaBaplopdg kat n cuvtrpnon
TNG CUOKEUNG SeV TIPETEL va yivetal amo ta matsta xwpig ertiBAe-
. PUAAETE TN CUOKEUT KaL TO NAEKTPLKO KAAWSLO GTO XWPO HN
T(POGRACLHO amod TatdLd KATw 8 ETWV.

+  ATayopeVETaL Va ETILOKEVAZETE OL (SLoL 1) va EMLPEPETE aMayEG
OTOV UNXQVLOPO TNG CUOKEUNG. OAEG OL EpYaTieq GUVTIPNONG KaL
ETILOKEVNG TIPETIEL VA EKTEAOVVTAL aTTd €va eEouaLoSoTnpévo
KEVTPO ETILOKEUWV. AVTLETIAYYEAHATIKWG EKTEAOUHEVN Epyacia
pmopel va o8nynoet og BAGRN TNG GUOKEUNAG, TPAUHATLOPO Kat
UALKEG {NULEG.

[POXOXH! AmtayopeUete 1 xprion TG OUTKEUNS O€ Mepimtwan otav
undpyet omotadrimote BAABN.

TEXVLKA XAPAKTNPLOTLKA

Movtého RMC-M4502E
lox0g 860 W
Taon 220-240 BOAT, 50 Hz
MEyLoToG GYKOG TOU PTIOA 5\
ETMioTpwon Tou pToA.......... QUTLKOANNTLKT), AVTIKOAANTLKT DAIKIN ®
(lamwvia)
BaABi&a atpol amooTIWPEVN
0B6VN UYPWY KPUGTAMWV....ovvvvervscisississssssssssssssssssises povoxpwun
Mn TTTNTKA pvApn UTTapYEL
3D-6¢ppavon UTTapyEL
Mpoypdappata

1. STEAM-VEGETABLES (AAXANIKA X TON ATMO)

2. STEAM-FISH (WAPI £ TON ATMO)

3. STEAM-MEAT (KPEAZ X TON ATMO)

4. FRY-VEGETABLES (THFANIZMA AAXANIKQN)

5. FRY-FISH (THTANIZMA WAPIOY)

6. FRY-MEAT (THFANIZMA KPEATOZ)

7. STEW (FIAXNIZMA)

8. QUICK COOK (TPHFOPO BPAZIMO)

9. COOK (AMAO BPA3IMO)

10. COOK-OATMEAL (BPAZIMO XYAQY)

11. PASTA (ZYMAPIKA)

12. SOUP (SOYMA)

13. CAKE (APTOZKEYAZMATA)

14. MULTI-COOK (MOAYMATEIPAY)
Nertoupyieg
Autobéppavan £WG 24 WpEG
Zéotapa Tatou £WG 24 WpEG
‘Evapén pe KaBUOTEPNON ceuvveeerrericerans £WG 24 WPEG, 2 XPOVOPETPA

TL TIEPLEXEL TO TLAKETO

MoAuxUTpa He TOTTOBETNHEVO PECA TNG TO PTTOA
EL51KO OKEVOG yLa payeipepa otov atpo..........
KaAaBdkL pe xelpoAaBn yLa Tnyaviopa otn gplrovpa
TowpmiSa yLa To Yo
MeoUpa
Koutdha

Entire&o koutdAt 1 THyx.
AaBn yla tv KoutdAa/ KOUTEAL 1 THyX.
KaAwsto tpogosdootiag 1 THyX.
BiBAio «100 ouvtayég» 1 THyX.
0ényleg xpriong 1Ty
BUBALAPLO TEXVLKIG EEUTINPETNONG cevvvvevveevieeenrianns 1)’

O kataokevaotrs €xet 1o Stkalwpa va kdvet aAAayég otov oxedLaopo,
01O MEPLEYGLIEVO, KABWG KaL 0TA TEXVIKA YAPAKTNPLOTIKA TG OUOKEU-
¢ ot mopela ¢ BeAtiwang Tou mMPoidvTog Tou YwplS Ty mponyou-
eV evnuépwaon yia T aldayés Kat TG PEATUTELS QUTES.
Zuotatika pépn tng moAuxutpag RMC-M4502E A1
Kartdkt pe armoomwpevn BaABida atpov

EowTePLKO KamakL aAoupviou

. ApatpoVpevo pmoh RB-A503

Mivakag eAéyyou pe 006V LYPWV KPUCTAAWY

Emtine&o kouTaAL

MeZoUpa

Et81kd okelog yLa payeipepa otov atpo

Koutdha

KaAabdkt yia tnydvicpa

10. KaAwsto tpogodoatag

11. Towmida yia tnv §aywyr} Tou ptoA

12. AaBr] yla KouTAAa/KOUTAAL

AeLtoupyieg Twv TMARKTpwWY A2

1. «Cooking time» («<Xpévog Tapaokeurig») — eLoaywyn Twv wpwv
KAl AEMTWY Katd tnv pubpton tng wpag, kabopLopou Tou xpovou
TIAPAOKELNG Kat Tou Xpovou kaBuotepnpévng évapéng

2. «Hour/Min» («PUBpLON xpdvou») — petdBaon otnv Aettoupyia
pUBHLONG XPOVOU- ETIAOYN «WPEG/AETTA» OTLG AgLToupyieg pUB-
HLong Tpéxoucag wpag, kKaBuotepnuévng évapgng kat xpovou
TIAPATKEVNG,.

3. «Preset» («KaBuotepnuévn €vapgn») — petapaon otig Aettoup-
yleg pUBuLoNg pohoytol kat tng kaBuotepnuévng evaping: emt-
Aoyr} xpovopetpou tng kaBuotepnpévng évapgng

4. «Keep warm / Cancel» («Awatripnon Beppokpactiag / AKUpworn»)

— artevepyoroinon g Aettoupyiag Statrpnong tng Beppokpa-
olag Twv ETOLHWY QaynTwy- EVEPYOTIotnan Kat anevepyoroinon
G Aettoupyiag {eoTaPaTog: akUPWOn GAWY TWV TTPOYPAHPATWY
Kat pubplogwy ektdg amd Tig pubpioelg tng tpéxouoag wpag.
. «Menu» («MgvoU») — EMAOYT TOU TIPOYPAUHATOG TAPACKEUN|G
. «Cooking mode» («<Bpaatpo») — €rmAoyr} TOU UTIOTIPOYPAUHATOG
oto Tpdypappa «COOK»

7. «Product» («E{80g TtpoidvTog») — emhoyr l§oug Tipoidvtog ota
Tpoypappata «STEAM», «FRY», «MULTI-COOK»

8. «Temperature» («@gppokpaciar) — pUBULON TNG TLUAG TG Bep-
pokpaotag oto mpoypappa «MULTI-COOK».

9. «Start» («Evap&n») — evepyortoinon tg emieypévng Aettoupyi-
ag yLa TV Tapackeun gayntou

Zuotatikda pépn tng 066vng A3

A. 'EVSELEN TOU ETUAEYHEVOU TIPOYPAHHATOG TIAPACKEUN|G

B. 'EvSelgn tng tpéxoucag wpag
C. 'Ev8el&n xpovou Tapaokeung
D
E

CoNOLAWN S

oun

. 'Evéelgn xpovopetpou (1 fj 2) tng kaBuotepnuévng évapéng
'Ev8el&n tou £iSoug mpoidvtog ota rpoypappata «STEAM», «FRY»,
«MULTI-COOK»

'EVSELEN TWV UTTOTIPOYPAPHATWY OTO TIPOYypappa «COOK»
G. 'Evéel&n tng Beppokpaciag mapackeung oto mpoypappa «MULTI-
COOK»

n



I. TTIPIN AMO THN MPQTH XPHZH

Mpw EEKLVATETE va X PN OLHUOTIOLELTE TNV CUCKEUT QuTr) SLaBAote tpo-
GEKTLKA TLG 08NyLeg Xpriong TG Kat YUAGETE To eyxeLpidlo auto ya
HeEMoOVTIKN avagopd. H owotr} xprion tng cuokeung Ba mapateivet
GNUAVTLKA Tov Xpovo wrig Tne.

MpLv amo tnv pwtn xprion

AvoLETE TIPOOEKTLKA TNV CUCKEUAGLa Kal EEAYETE TO TPOLOY AT TO
KOUTL, a@atpéote OAa Ta CUOKEUAOTLKA UALKA KAl SLaQnHLOTIKE auTo-
KOAMNTA EKTOG ATIO TO AUTOKOAANTO HE OELPLaKO aptBuo. H amouaoia
Tou ogLpLakoy aptBpol oto TPoidV autdpata oag otepel amnd ta St
Kauwpata ya tnv gyyonor| tou.

ZKOUTILOTE TO nspLB)\qpu ™mg cucksunq He éva vypo mavi. MAVvete to
pno)\ pe Zscto VeEPO KaL oamovVL. ETEYVWOTE To KaAd. Katd my TpWIN
XPron UTtApXEL TLOAVOTNTA EPPAVLONG HLaG TIEPLEPYNG OOUNG TIOU SeV
opeiletal og SUOAELTOUPYLA TNG CUOKEUNG. ITNV TepimTwon autr
kabapiote v ouokeur (oeA. 103).

é Mpoooxr! Amayopevetat va xpnotuomnoLelte v ouokeur dtav €xet
omrowadrmote SuoAettoupyia.

[I. XPHZH THX MOAYXYTPAZ

MpLv amé tnv mpwtn evepyotoinon

TOTIOBETAOTE Tr) GUGKEUN| OE PLa OKANPH ETILTIESN EMLPAVELQ, £TOL WOTE
0 KAUTOG aTpOG Trou Byatvet amd tn BarBida atpou va pnv épxetat oe
£TTQQN PE TNV TATETOAPLa, SLAKOCPNTLKA ETILYPLOHATA, NAEKTPOVLKEG
GUOKEUEG Kal GANG QVTLKELPEVA 1) LALKA Ta OTtola evaéxeTal va uto-
otolv {nuLEG amo tnv uPnAr vypacia kat tn Beppokpacia.

Mpwv amd to payeipepa BePatwbeite dtL Ta eEWTEPLKA KaL 0paTd E0W-
TEPLKA HEPN TNG CUOKEUNG SEV £XOUV PINXAVLKEG PBOPEG, SLACTIATELG
Kat aA\a ehattwpata. Metagl Tou PToA Kat Tou Beppavtikol otol-
Xelou Sev TpémeL va Bplokovtat GAa avtikeipeva.

Puepwn ™6 wpag
. Zuvséote wmv GUOKEUN PE TO NAEKTPLKO SikTuo. Matrote Kat kpa-
TrOTE TIATNPEVO TO TAAKTPO «Presets, péxpL mou otnv 086vn Ba
apxloet va avaBooBrveL n £VEELEN AETITWY TNG TPEXOUTAG WPAG.

2. TMatwvtag to TAnktpo «Cooking time» pubpiote ta Aemtd (Brpa
aMayric otn pUBHLoN 1 AemTd) (yLa TV MLTAXUVON GAAAYIG TLHWV
TOU XpOVOU KPATHOTE TO TARKTPO TIATNHEVO).

3. Matrote to MAfKTpo «Hour/Miny, Ba apxioet va avaBooBrivel n
£V8ELEN TwV wpwv. Matwvtag to MARkTpo «Cooking time» pubui-
OTE TG WPEG (yLa TNV EMLTAXUVON ANy TLHWY Tou XpOvou
KPATHOTE TO TAKTPO TATNHEVO).

4. Metd v ohokAnpwon g Stadikaciag pUBuLoNg matrote to
TANKTpo «Keep warm / Cancel» 1} TEpLUEVETE HEPLKE SEUTEPOE-
mita. H €v8elgn tou xpdvou Ba otapatrost va avaBooPrivel, ot
KabopLopéveg pubpioelg Ba amoBnkeuToOV BTNV PVrpN TNG oU-
OKEUNG.

KaBopLopdg tou Xpdvou payeLpépatog

Ztnv moAuxUtpa REDMOND RMC-M4502E urtdpxet Suvatdtna auto-
TeloUG KaBoplopol XpOvwy TIapacKeLnG yla Kabe mpdypappa. To
Bripa aAayr|g kat Tavo eVpog tou kaBopL{dpevou Xpovou eEaptd-
Tat amnod To emeypévo TIPOYpappa TTAPACKEUN|G.

1. Metd amnd tnv emioyr] TOU TIPOYPAPATOG TTAPACKEUNG TIATHOTE
o TMAfKTpo «Hour/Min», @a apxioet va avaBooBrvet n €vdelgn

Twv Aemtwv. Matwvtag to mARKTpo «Cooking time» puBuiote ta
AeTttd (yLa tnv emtayuvon aAayrig TLHWY Tou XpOVOoU KPatroTe
TO TAMKTPO TIATNHEVO).

2. Matrjote to MArKtpo «Hour/Minx, Ba apxioet va avaBooprivet n
£vSeLEn Twv wpwv. Matwvtag to mARKTpo «Cooking time» pubui-
OTE TG WPEG (yLa Tnv emtdyuvon aAayrg TLHWY Tou Xpovou
KPATIOTE TO TAAKTPO TATNHEVO)

3. Edv elval anapaitnto va kaBopiooupe Tov xpovo Tapackeung
yta Aydtepo amnd pia wpa otnv Asttoupyia pUBPLONG wpag ma-
Tdte enagAnppéva to ArKpo «Cooking time» worou va eEaga-
VLoTel amnd tnv 006vn i évSelEn tou pooyLo. Matrote To TAr-
KTpo «Hour/Min», n €v8elgn twv Aemtwv Ba apxioet va
avaBooBrvet. Matwvtag to mMAnktpo «Cooking time» pubpiote
Ta Aentd.

4. Twa TtV akVpwon twv Kaboplopévwy pubuioewy matrjote to

TAfKTpo «Keep warm / Cancel». EGu elval amapaitnto elodyete
TO TIPOYPAPHA TIAPACKEUNG EK VEOU.
[POSOXH! Stnv xewpokivntn pbﬂuloq TOU YPOVOU MApATKEUrG va
AapBdvete um'oyn to 6111950410 pdoua wy puﬂuwsmv Kat o Bqua
aMayr]( npuﬁ/\snopsvo amd to emi yuévo a ng
oUp@wva pe Tov mivaka epyoatactakwy pu@waswv (0€h. 105)

Ia v dveor) oag to pdopa tou kabopt{6evou xpdvou ata mpoypdy-
pata mapackeurg EEKWAeL amo TG Lo yapnAég TG Auto pag emt-
TPEMEL va TapaTelVOULE yia ULKPO YPOVIKG SLATTNUA TNV EKTEAEDT) TOU
TpoypAupatog v to gpaynté Sev mpoAaBe va mapackevadtel péoa
aToV Badtkd ypovo.

H moAuyUtpa SLabEtet un mnTukn pvipn. £ty mpoowpLvrj amocivsean
a6 10 NAEKTPIKG SIKTUO GAES oL KaBopLapéves pubpioeLs, aupmepiay-
Bavopévou twv pubuioewy kabuatepnuévng évapéng, amobnkedovtat.

Preset Function (Aettoupia «KaBuotepnpévn Evapn»)

H Aettoupyla autr) pag emtpémel va opiooupE To akpLBEG xpovLko SLaotn-
@ OTO TEAOG TOU OTIO{OU TO AUTOUATO TIPGYPAUKA TIAPACKEUIG TIPETTEL VAL
£xeL 0OMoKANPwBEL. H Sladikacia mapackeunic propei va kaBuotepeitat yua
10 Aertrd £wg 24 wpeg pe Bripa aMayrig 10 Aemtd. H cuokeun ivat e5orht-
opévn pe 800 aveEAPTNTa XPOVOPETPA TA OTIOLA ETILTPETIOLV TNV ATOHVN-
pOVELON TNG WPAG KATA TNV OTTo(a TILO CUXVA ayeLpeUETAL TO YaynTd.
T'a tv pUBLON TOu XPOVOPETPOUL:

1. ETuAéEte To autdparto mpdypappa, €av elvat arnapaitnto aAGE-
TE TOV XPOVO TIAPACKEUN|G TTOU KABOPLOTNKE WG TTPOETIAEYHEVOG,

2. Matwvtag to MAAKTPo «Preset» eMAEETE TO TUAPA TNG PVIHNG
PRESET1 1} PRESET2.

3. Matwvrtag to n)\r'] KTpo «Hour/Min» evsponouﬁcts v Aettoupyia
PUBLONG WPWV OTO XPOVOHETPO, N PWTELVT EvEelgn Ba EekLvrioet
va avaBooPrivet.

4. Matwvtag to TMAkTpo «Cooking time» pubpiote Tg Wpeg (Bripa
aAhayrg otn puBuLon 1 wpa). Matrote to TARKTPo «Hour/Miny,
Ba apxloet va avaBooBrivet n évselgn twv Aemtwv. Matwvtag to
mAfkTpo «Cooking time» puBpiote ta Aertd (Brijpa aAayrig otn
puBpLon 10 Aemta).

5. Metd tnv ohokArpwon tng Stadtkactag puBbuLong xpovou matr|-
ote «Start». Ot QWTELVEG evSelEELg TwV TARKTPWY «Start», «Keep
warm / Cancel» kat «Preset» Ba avadouv. Ztnv 086vn Ba armet-
Kkovi{etat n wpa katd tnv ormoia to payntd Ba sivat £totpo.

H xprion ¢ Aettoupyiag «Preset» elvat Suvatrj o€ 6Aa ta mpoypdupa-
Ta EKTGE TWV TIPOYPAUUATWY «FRY» kat «PASTA».

Katd t plButan tou ypévou otn Acttoupyia «Preset» mpénet va Aap-
Bavoupe u'éyn pag, Gt n avtiotpopn LETPNON O LEPIKG TTPOYPAN-
pata Eekwaer pévov étav n moAuxUtpa YTdoel atnv kabopLopévn
Aettoupytkr Oepuokpacia.

Aev ouviatdrat va avaBdMete v évapén tou mpoypaupatos yia pe-
ydAa ypovikd Staotriuata edv ot olataon Tou payntol Undpyouv
eunabi tpdgua.

Keep warm Function (AeLtoupyia Statripnong tng Bep-
HOKpAGLAG TWV ETOLHWYV (PayNTWV - autoBéppavan)
Evepyoroteital autopata apéowg PETA TNV OAOKApwoN TOU TIpo-
YPAHHATOG TapACKEUN|G Kat Prtopel va Statnpel tv Beppokpacia tou
£TOLPOU TILATOU €VTOG £UPOUG 70-75°C 0T SLAPKELA TWV 24 WPWV.
Katd tv Aettoupyia autr) 6a eivat avappévn n gwtewn év8etén tov
TArKTpou «Keep warm / Cancel» , otnv 086vn 6a anetkovietat n
pétpnon xpovou epyaciag otnv sedopévn Aettoupyia

a v amnevepyomoinon g autoBéppavong TatroTe TO TANKTPO
«Keep warm / Cancel» kat n év8et&n tou TMAriKtpou Ba oProeL.

Reheat Function (Aettoupyia {ectapatog payntou)
Mrmopeite va xpnotpomoteite tnv moAuxUtpa REDMOND RMC-M4502E
yla Zéotapa Twv KpUWVY TILATWVY.

1. METa@EPETE TO Payntd oTo PTIOA Kal TOTIOBETIOTE TO péoa oTn

TIoAuxUTpa.

KAeloTe TO KAMAKL, GUVSELOTE Tr) GUCKEUT HE TO NAEKTPLKS SiKTUO.

Matrote Kat KPATHOTE TATNHEVO yLa HEPLKA SEVTEPOAETTA TO

TIAKTPO «Keep warm / Cancel» péxpt va akoUOETE TO NYNTKO

ofpa. Oa avaeL n oXETKA WTELWN év8eLgn otnv 086vn Kat n

QWTELVN évSeLEn Tou TANKTpou. To xpovopeTpo Ba apyloet Ty

XPOVOHETPNOI Tou {EGTAPATOG.

4. H ouokeun Ba {eoTavel To TiLato péxpt 70-75°C kat Ba to SLatn-
PrOEL OE AUTAV TV Beppokpacia otn SLApKeLa Twv 24 wpwv. Ma
TNV 8LaKoTr Tou {ECTAPATOG TIATHOTE KAl KPATHOTE TTATNPEVO TO
TAAKTpo «Keep warm / Cancel» wotou va oBfoeL n wtewn
£V8ELEN TOU TANKTPOU.

2.
3.

Mapa to yeyovis 6t n moAuxUtpa pmopel va Statnpel {eatd to mdro
yia €wg kat 24 WPEG Sev OUTTHVOUE va aYrVETE TO Yaynteé atn Aet-
toupyla Statripnang tng Beppotntag yia mapandvw ano SUo 1j TPeLs,
WPES EMELSI) PEPIKEG POPES QUTO pmopel va odnyrjaet oty alolwarn
TWV YEVOTIKWY YAPAKTIPLOTIKWY TOU.

revikn csl.pd SLaSLKAGLWY GTNV XPFON TWV QUTOHATWY
npoypupputwv
Etowpdote (pEtpqcrE) ta anapattnta UAKA.

2. BAATE T OUCTATIKA OTO UTIOA TNG TTOAUXUTPAG CUPPWVA HE TO
TIPOYPAPHA TIAPACKEUNG KAl TOTIOBETHOTE TO HTTOA péoa otnv
TIOAUXUTPa. Na TPOGEXETE WOTE OAA T CUCTATLKA UALKA, GUPITTE-
pAapBavopévou Tou vypou, va Bpiokovtat kdtw ard to uPnAod-
TEPO ONHELO TNG EMLOMPAVONG ONV ECWTEPLKT ETILPAVELD TOU UTIOA.
BeBawwbeite, 6Tt To oA eivat tomoBetnpéto xwplic kapia oTpe-
BAwon kat elvat o€ oTevr) emagn He To BeppavTikd ototxelo.

3. KAeiote to kamdkt N TIOAUXUTPAG HEXPL VO AKOUOETE TO KALK.
ZUVSECTE TN CUOKEUN PE TO NAEKTPLKO SiKTUO.

4. Matwvtag to n?\q KTpo «Menu» eMAEETE TO Kcnm)\)\q)\o Tpoypap-
Ha Ttapackeur| (otnv 086vn Ba avapet N wtewvr évSetEn tou
GYETLKOU TIPOYPAPHATOG).

5. Edv oto mpoypappa tpoBAEneTat n emioyr| ei5oug Ttpoidvtog
£TAEETE TO QVTLOTOLYO UTTOTIPOYPappa He tn BorBela Twy TAr-



KTpwV «Product» (yLa ta poypappata «MULTI-COOK», «STEAM»,
«FRY») 1} «Cooking mode» (yLa to mipdypappa «COOK»). Ma kabe
UTIOTIPOYPAPA WG TIPOETIAOYT Elval KABOPLOPEV pLd TLUT) TOU
XPOVOU TIaPaCKELNG N oTola ametkoviletat otnv 086vn.

6. Mropeite va aANGEETE TOV KABOPLOPEVO WG TIPOETIAOYT XPOVO.

Edv elval amapaitnto kabopiote tov xpovo kabuotepnuévng
€vapgne. H Aettoupyia «Preset» Sev elval Stabéotun katd t
Xprion twv mpoypappdtwy «FRY» kat «<PASTA».

7. Tty évapkn Tou PoypAPHATOG TAPACKEUNG TATHOTE TO TARKTPO
«Start». Oa avapel n évSelgn tou «Start». Oa EEKWVNOEL N EKTEAEDN
TOU TPOYPAPHIATOG KAL N QVTLCTPOYN PETPNON TOU XPOVOU Ttapa-
OKEUNG. ZT0 Tipdypappa «STEAM» n avtlotpogn pétpnon Eekvaet
petd tn {€on Tou vepoU Kat 6Tav n TUKVOTNTA TOU atHoU OTO PTTOA
@taceL oto anapaitnto VPog: ota rpoypappata «MULTI-COOK»,
«FRY» apou 1 oUCKEUN) EEKWVAOEL Va AELTOUPYEL: OTO TTpOYpappa
«PASTA» petd tn {€on Tou VEPOU OTO UTIOA, TOTIOBETNONG TWV
UALKWV Kat SEUTEPOU TIATAHATOG TOU TARKTPOU «Start».

8. TLa TNV OAOKANPWON TOU TPOYPAUHATOG TTapacKeUng Ba oag
EVNPEPWOEL EVa NXNTLKO OrHa. ZTr CUVEXELA N OUCKELH Ba pe-
taBel otn Aettoupyia avtoBéppavong (etvat avappévn n @WTeLvr
£V8eL€n Tou TANKTpoU «Keep warm / Cancel» ).

9. TaVva aKUPWOETE TO ETAEYHEVO TIPOYPAPUA, VA SLAKOYETE TNV
Stadtkaota TG Mapaockeung fi TG autoBépuavong matrote to
TIAKTpO «Keep warm / Cancel».

@ va €YETe MOLOTIKA AMOTEAETATA TIPOTEVOULE Va XPOLUOTTOLE(TE
ouvTayés yua mapackeur payntwy amo to ByBA0 «100 cuvtayéc» mou
ouvoSeUel T moAuxUtpa REDMOND RMC-M4502E kat to omolo éxet
ETOLAOTE! LSLATEPWS YLa QUTG TO poVTEAO.

Edv katd ) yviun oag Sev metlyate to emOULNTO amotéAeoua e
oupBatikd auTépata MPOyPAUATa, XPHOLUOTIOLIOTE TO KABOALKO TTPO-
ypappa «MULTI-COOK» pig SLEUpUHEVO pdAopa elpokivNTwY pubuioewv
mou Ba SWOEL TEPATTLEG SUVATGTNTES yLa yaoTPOVOLIKA TIEPGHIATA 0ag.

Mpdéypappa «MULTI-COOK»
To ap6v Tpoypappa mpooplZetal yia Ty TapaoKELT| GXESGV OTIOLWV-
SNTOTE PaynTwV oTLG OpL{OPEVEG amd TOV XProTN TIapapétpoug Bep-
Hokpaotag kat xpdvou Tapackeunc. Xapn oto mpoypappa «MULTI-
COOK» n oAU UTpa elvat o€ B£0N va avTLkataoTroeL pia oepd amnd
GUOKEUEG Kouivag Kat va SWOEL TNV SuvatodTnTa MapacKeUrG Qayn-
ToU e OYESOV OTIOLASATIOTE CUVTAYT TIOU €XETE SLABACEL O éva TIAALO
BtBALo payelpikn fj Bprikate oto Stadiktuo kat oag tpaPnie tnv
TIPooOXT). YTIApXEL SuvaToTNTa ETAOYTG XPOVOU TIAPUCKEUNG yLa T
TIPOLOV WG TtpoemAoyr (Aaxavikd, Papt, Kpéag).
O TIPOETIAEYHEVOG XPOVOG TIAPACKEUNG eEapTatat armd to 8o Tou
€MAEYHEVOU TIPOLOVTOG: «VEGETABLES» («AAXANIKA») — 15 Aemttd,
«FISH» («WAPI») — 20 Aerttd, «MEAT» («KPEAZ»)— 40 Aerttd. Mpoert-
Aeypévn Beppokpacia mapaockeung elvat 160°C.
To £0pog TNG XeLpokivnTNg puBHLONG Tou Xpovou eivat 5 Aemta — 12
WPEG pe Bripa aAayng 1 Aemtd yia Stdotnpa péxpt 1 wpa r 5 Aemta
yla Staotnua amo 1 éwg 12 Wpeg.
To 0pog TNG XELPOKIVNTNG pUBHLONG TNG Beppokpaciag (AAATEL P
To atnpa tou MAKTpou «Temperature») eivat 40°C — 160°C pe Bripa
aMayng 20°C.
Ito npdypappa «MULTI-COOK» eivat Suvatr n mapackeurj moMwv ét-
aQopeTIKWY mdtwv. Ekuetadeuteite to BiAio «100 ouvtayég» amd toug

EMayyeAuQTies oep pag rj Tov ELSIKG TVaKa Pe CUVLOTWEVEG DepUOKPa-
ole yua v napagkeurj Stapdpwy mdtwv Kat po@ipiwy (€A, 105).

Npoéypappa «STEAM»

TUVLOTATAL YLa TIAPAOKEUT) OTOV atpHo Aaxavikwy, paptov, Kpéatog,
TWV PaVTL, SLALTNTIKWY Kat XOPTOPAYLKWY TILATWY, TTAtSLKOU HEVOU.
Qg mpoeTAOYT| 0 XPOVOG TAPACKEUNG 0TO TpOypappa eEaptdrat arnd
To emheypévo eib0g payntou: «VEGETABLES» («AAXANIKA») — 10
Aemttd, «FISH» («WAPI») — 15 Aetttd, «MEAT» («<KPEAZ») — 40 Aermtd.
Yridpyet kat Suvatotnta xelpokivntng puBuong tou xpdvou mapa-
OKEUIG 0TO €UPOG ard 5 Aemtd éwg 1 wpa pe Bripa araynig 1 Aemto.

Tl TNV TTapaockeur] 0To TApOV TIPOYPAPHA XPNOLHOTIOLOTE ELSLKO
oKeVOG (TepAapBAveTal oto oeT):

1. XUoete oto PmoA 600-1000 ml vepoUl. TOTIOBETHAOTE GTO UTIOA TO
£L81kd okeUOG yLa Hayelpepa ooV atuo.

2. METPAOTE Kal ETOLPACTE TA UALKA CUPQWVA HE TNV ouvtayn,
BAATE Ta OPOLOPOPPA GTO OKEVOG KAL TOTIOBETIGTE TO UTTOA HECA
otn ouokeur). BeBalwbelte, 6Tt To pmoA Bpioketal o€ otevr ema-
@r} HE To BEpPAVTLKS OTOLXELO.

3. AKOAOUBNOTE TG 08nyleg Twv onpeiwy 3-9 TG evoTNTag «MEVIKN
OELPA SLASIKAGLWV TNV XPrON TWY AQUTOPATWY TIPOYPAUHATWY»
(o€A. 101).

Mpéypappa «FRY»

FUVLOTATAL YLa TO TNYAVLopa AaXavikwy, KpEATog, TTOUAEPLKWY, Ba-
AQOOLVWY, NULETOLHWY TIPOLOVTWY K.a. QG TIPOETIAOYN 0 XpOVOG Tta-
packeung eEaptatat amd to €(80¢ TOU ETAEYHEVOU TIPOLOVTOG:
«VEGETABLES» («<AAXANIKA») — 10 A€TTTd, «FISH» («WAPI») — 15 Aemtd,
«MEAT» («<KPEAZ») — 40 Aemtd. YTIApYEL Kal Suvatdtnta xeLpokivntng
pPUBULONG TOU XPOVOU TIAPACKEUNG OTO £UPOG amd 5 Aemtd éwg 1 wpa
HE Bripa aMayng 1 Aemto. ETLTpEMETAL TO TNYAVLOHA TWV TPOQipwY
HE QVOLYTO TO KATIAKL TNG OUCKEUNG

Mpoéypappa «STEW»

TUVLOTATAL YLa TO YLAXVIOPA AaX VLKW, KpEatog, PapLoy, Bahacovwy
TPOTOVTWY, KaBUG Kal yLa TTapackeur) {eAativag kat GAAWY TLATwY
TIOU amattovy Tapatetapévn Beppik enegepyaocta. Qg mpoetiAoyr o
XPOVOG TIAPACKELIG 0TO TIPOypappa eivat 1 wpa. Yrdapyet kat Suva-
TOTNTA XELPOKIVNTNG PUBHLONG TOU XPOVOU TIAPACKEUNG 6TO EUPOG
ard 10 AeTtd €wg 12 WpeG pe Bripa arayrig 5 Aettd.

Npoéypappa «COOK»

Tuviotdrat yla mapackeun pulLoy, eaydtupou Kat eVBpuUTTWY payn-
TWV arnd SnuNTPLakd. O TPOETAEYHEVOG XPOVOG TIAPACKEUNG eEap-
Tdrat ano to ermAeypévo unonpoypappa («QUICK COOK» — 25 Aerttd,
«COOK» — 1 wpa, «OATMEAL» — 10 Aerttd). . Yndpxa Kat 6uvut(’)rr]—
Ta XeLpokivnTng pUBHLONG TOU XPGVOU TIAPACKELHG OTO £GPOG aTd 5
Aemtd €wg 1 wpa Kat 30 Aertd pe Br]pa clMc(yr]c 1 Aemtd («QUICK
COOK», «<OATMEAL») kat arnd 30 Aemtd éwg 2 WPeg Pe Bripa aAhayng
5 Aerttd («COOK»).

210 BpACLpO XUAWVY HE yAAQ va XPNOLHOTIOLELTE TTACTEPLWHEVO YEAa
XapnAig Autapdtntag. Ma va arno@Uyete Ty €£ATULON TOU yAAATtog
KaL va TIAPETE TO anapaitnto amoTEAECHA CUVLOTATAL TIPLY artd TNV
TIapaockeun va KAvete ta akdAouba:

+ TAOVETE KaAA OAQ T OALKNAG AAECEWG SNUNTPLAKA (pUTL, payoTiu-
po, Kexpl, KATL), H€XPL TO VEPO va yivel kaBapd

+  TIPW QMO TNV TIAPACKEUN) VA QAELPETE TO UTIOA TNG TTOAUXUTPAG PE
BoUtupo

* vatnpelte aUOTNPA TLG AVAAOY(EG HETPLVTAG Ta UCTATIKG UAL-
[ cupq:wva HE TG o&nylsc amnd to BLRALo ouvtaywv: TipémeL va
QUEAVETE ) VA PELWVETE TNV TTOCOTNTA TWV UALKWVY QUOTNPWG
avaloytkd

+ OTQV XPrOLUOTIOELTE TIAMPEG YEAQ VA TO APALWVETE HE TIOOLHO
vepod oe avaloyia 1:1.

OL L8LOTNTEG TOU YAAGKTOG KAl TV SNUNTALAKWY avaloya pie Tov TOTo
TIPOEAEUCNG KAl TOV TIApaywyo HTopolV va SLa@Epouv Kat auto pe-
PLKEG POPEG UTTOPEL VA QVTAVAKAGTAL 0TA AMOTEAEOHATA HAYELPEHATOG.

Edv to emBupnté amotéAeopa Sev éxet metteuxBel oto Tpdypappa
«COOK» xpnotporotiote To kaBoAko Tipdypappa «MULTI-COOK». H
BéAtiotn Beppokpacia apaokeuig xUAWY pe yaAa givat 100°C. Tnv
TIOCOTNTA TWV CUCTATLKWY LALKWY KAt TOV XpOVO TIAPACKEUNG TIPETTEL
va ta opilete oUPPWVA HE TNV cuvtayr).

Npéypappa «PASTA»

TUVLOTATAL YLa TIAPACKEUT JUPAPLKW K.a., KaBwg kat yta Bpdctpo
QUYWY Kat AOUKAVLKWY. Q¢ TIPOETILAOY 0 XpOVOG TIAPACKEUNG OTO
TpOypappa eivat 8 Aemtd. YTIApyEeL Kal Suvatotnta XeLpokivntng
PUBHLONG TOU XPOVOU TIAPACKELNG OTO £UPOG amd 2 éwg 20 AeTtd e
Bripa aMayr|g 1 Aemtd. Metd Ty €vapén Tou TIpOoypAapaTtog TEPLHE-
VETE yLa NXNTKO orjpa To otolo eldototel yla tnv {éon Tou vepou,
HETA ELOAYETE TA UALKA, KAELOTE TO KATIAKL TNG CUCKEUNG KL TIATHOTE
TO TIAAKTPO «Start». MeTd am'auto 6a apyioet n avtiotpopn pétpnon
TOU XPOVOU TIAPACKEUNG.

211 SLAPKELQ TIAPATKEUIG LEPLKWY YQynTwV (yia TapdSelya Hakapovia,
K.a.) Snutoupyeitat appds. Na va anotpépete v mbavr) ekyUAor) tou
QI 10 PIoA UMTOpE(TE va pIayelpeVETe P QUOLYTO TO KTTAKL

Npéypappa «<SOUP»

ZUVLOTATAL YLd TIAPACKEUN SLAQOPWY TIPWTWV TILATWY KaBWwg Kat
SLAPOPWV ELSWVY KOPTIOOTAG KAl TTOTWV. Q¢ TPOETIAOYT 0 XpOVOG
TIAPAOCKELNG 0TO TIpdypappa eivat T wpa. Ydpxet kat Suvatdtnta
XELPOKIVNTNG pUBULONG TOU XPOVOU TIAPACKEUNG OTO €UPOG ard 10
AeTtd £wG 8 WPEG pe Bripa aAhayr|g 5 Aertd.

Npéypappa «CAKE»

ZUVLOTATAL YLa TNV TIAPACKEUT] APTOOKEUATHATWVY (KELK, UTLoKOTA, TILTEG).
QG TIPOEMAOYT OTO TIPOYPAPHA O XPOVOG TAPACKEUNG elvat 1 wpa.
YTapyEL Kat Suvatdtnta XeLpokivtng pUBHLONG TOU XPOVOU TTaPATKEU-
G oT0 €UPOG artd 30 AEMTA £wG 4 WPEG HE Bripa aAayr|G 5 AeTTTd.

[Il. MPOZOETEZ AEITOYPTIEZ

®ovokwpa TG OUNG

Mapaockeur) dptou

Mapackeur Tou Povty

Mapackeur) yLaouptioy

Tnydaviopa otn @pLrovpa

Zéotapa TatSIKWY TPoQwy

Maocteplwon LVypwyY TPOLOVTWY

ATIOOTELPWON TWV YUAAVWY OKEVWVY KAL AVTIKELPEVWY TIPOCWTIL-
KiG ppovtidag

IV. TTPOZOETA EZAPTHMATA

Mpdobeta eEaptrpata yia tnv moAuxUTpa oag UMopEite va ayopaoe-
Te EEXWPLOTA. ZXETLKA PE TO Bépa TIOKALaG TIpOoBETWY eEapTnpaTwy,
QAMOKTNOT|G TOUG KAl OUPBATOTNTAG TOUG HIE TO HOVTEAO TNG GUOKEUNG



oag aneuBuvBeite otov emionpo Sltavopéa oTnV XWPa oag.

RAM-CL1 — towumisa yila to oA

Mpoopiletat yta avetn eEaywyr) Tou PMoA amrd tnv moAuxutpa. Eivat katdAnAn yia prodA pe dyko ard 1
£wG 6 Altpa. YrdpxeL Suvatdtnta va tny XpnoLUoTIoLELTE HE TTIOAUXUTPEG GAANG papkag. Elval kataokeua-
opévn anod atodAL. Xapn OTLG EUTIOTIOHEVEG HE KAOUTOOUK AELTOUPYLKEG ETILYAVELEG eEAC@aAileL yepd
TILAGLHO TOU pTTOA. ETiLtpémet mAUOLHO 08 TAUVTHPLO TILATWV.

RHP-M1 — £8£1K0 0KEUOG yLA TIAPACKEUT TOU {aAPTIOV

Mpoopiletat yla mapackeur] Tou LapToy, poAol Kat GAAWY ALXouSLOV amd Kpéag, TTOUAEpLKA i PapL HE
TIPOOBIKN SLAQOPWV PTIAXAPLKWY KAl ELSWY YEULONG. MTIOpELTE va XpNOLHOTIOLELTE QUTO TO OKEVOG OE
TIOAUXUTPQ, OE KAVOVLKO 1] 0€ KUKAOBEPHILKO pOUPVO 1} amAWG OTNV KAToapOAa pe KATAMNAO OyKo GTo pdTL
™G koulivag.

RAM-FB1 — KaA@BL yLa tnyaviopa otn gpLrolpa

XpnotyoroLeltal yla Tapackeur| Slagopwy @ayntwv o oAU Leato 1 (éov AasL (ppttolpa). Elvat KatdA-
AnAo yta OAa Ta PTIOA HE TOV HLKPOTEPO BYKOo 3 Altpa. Elval kataokeuaopévo amnd avofelSwto atodAL, £xeL
amooTwpevn Aapr kat yavto yla tnv otabepotoinan mavw oTo PTToA yia va SLeUKOAUVBEL n ékxuan Tou
TEEPLOOEVOVTOG AaSLOU PETA TO payelpepa. YTIpXEL SUVATOTNTA VA XPNOLUOTIOLELTE TO KAAGOL autd pe
TIOAUXUTPEG GAANG HapKag. ETTioNG eMLTPETEL va TO TAUVETE OE TTAUVTHPLO TILATWV.

RAM-G1 — o£T §0XELWV yLAOUPTLOU PE ETLGHPAVGT OTA KATIAKLA (4 THX.)

Mpoopiletal yLa mapackeur SLa@opwv 8wV yLaouptlov (BA. TG TpooBeteg Suvatdtnteg). Ta Soxeia €xouv
SelKTEG NuEPOPNVLAG OL OTIOLOL ETILTPETOLV Va EAEYXETE TNV UTIOAELTTOPEVN SLdpKeLa {wriG TOU TTPOLOVTOG,.
YTapxeL SuvatoTNTA Va XPNOLHOTIOLELTE TO OET AUTO HE TTOAUXUTPEG GAANG HAPKAG.

RB-C502 — umoA pPE KEPAYLKI EMiCTPWON, Ttapaywyr tTng ANATO® (Kopéa)

Xwpnukdtnta: 5 Altpa. Exel BEATLWPEVN avToxr} OTLG UNXAVLKEG PBOPEG, APLOTEG QVTLKOMNTLKEG Kat Bep-
HaywyLkéG LELOTNTEG XA OTLG OTIOLEG TO PaynTO SeV KOAUEL GTNV EMLPAVELD, KAAOPAVETAL Kat Totyapi-
{eTaL opOLOPOPPa OE OAN TN SLAPKELD TNG TIAPAUCKEUNG. AUTO TO HTIOA £XEL OXESLAOTEL ELSLKA YLA TILO TIOL-
otk SLadtkaota Pnotpatog, tnyavioparog kat Bpacpol XUAWVY pe yaAa. MTopeiTe va xpnoLpoToLeiTe To
HTIOA €KTOG TNG TTOAUXUTPAG yLa amoBrKEUCH TPOPIHWY Kat TTapackeur) @ayntwv oe goupvo. Emtpémnet
TIAUGLHO OF TTAUVTIPLO TILATWVY.

RB-S500 — atcdALvo okeVog

Xwpnukotnra: 5 Altpa. Exet UPnAr) avtoxr| oTLG HNXavikeég @BopEC. TUVLoTATAL yia TTapaoKeUr) Stapdpwv
COUTIWY, ELSWV KOUTIOOTAG, HAPHEAGSWY Kat YAUKWY koutaAtoU. Etval katdAAnAo yia xprion He pmAévtep,
Hi&ep Kal GANEG CUOKEVEG KOUZLVaG KATA TNV TIAPACKEUT TIOUPE aTtd Aayavikd Kat ppoUTa Kat GoUTIWV-Tou-
pé. Aev ouviotdrat yLa tyduiopa. ETLTpEnel MAUOLUO O TIAUVTIPLO TILATWY.

V. KAOGAPIZMOZ KAl ®PONTIAA THZ ZYZKEYHX

Mpw tov kaBapLopd tng cUCKeUN, BeBatwBeiTe OTL lval amoouVSEpEVN aTtd To NAEKTPLKO SIKTUO KaL EXEL
KPUWOEL TIAPWG! XPNGOLHOTIOLAOTE €va HaAakd Ttavi Kat pn SLaBpwTiko amoppuTIavTiko TILATWY. £ag GuVL-
otoUpE va kaBapileTe T CUOKEUN aUECWG PETA TN Xprion.
MpLv améd Ty TpWTn Xprion f yLa va a@aLpEéoeTe TG HUPWSLEG HETA TO Hayelpepa Tpoteivoupe va Bpaoe-
Te yLa 15 AeTtd pLod Apodvt oto mipodypappa «STEAM-FISH».
AIATOPEYETAI katd tov kafaptopo va xpnotonoLeite opouyydpta e okAnpr i Stafpwikn eniotpwan, ka-
Baptatikwv péowv pe SLappwiikd oTOYELa Kat XNULKWG SPATTIKES OUTLEC.
To mepiBAnpa tng ouokeur|g kaBapilete to 6tav xpeltaotel.
To pTtoA Tipémet To KaBapilete petd amod KABe xprion. To PTIOA ETILTPEMEL TTAUGLHO GE TIAUVTHPLO TILATWV.
MEeTd TNV oAoKAfipwan KaBapLopoy Tou PTOA GKOUTILOTE TNV EEWTEPLKI ETILPAVELA TOU HEXPL VA OTEYVWOEL.
To E0WTEPLKO KATIAKL AAOUMLVIOU Kat TG amooTiwpevng BarBisag atpol va ta kabapilete petd amo kabe
XPrion TNG CUCKEUNG.
I'ia tov KabapLopd Tou ECWTEPLKOY KATaKLOU:

1. Avoi&Te To Kamdkt tng TOAUXUTPAC,.

2. IV E0WTEPLKT| TAEUPA TOU KATIAKLOU TAUTOXPOVA TILETTE TIPOG TO KEVTPO SU0 TAQOTLKOUG 0Tabepo-
TIOLNTEG,

3. Xwplgva Bagete SOvapn tpaBrgTe To EoWTEPLKO KATAKL aAoupiviou Alyo TTpog Tov auTd 0ag Kat KAtw

yla va anmoocuvSeBel amod To KUPLO KATIAKL.

4. IKOUTILOTE TLG EMLPAVELEG KaL TwV U0 KATIAKLWY PE LYpO Ttavi i} xaptometogta. EGv eival arnapaitnto
TINUVETE TO QMTOCUVSEPEVO KATIAKL KATW QIO TPEXOUHEVO VEPO KAl XPIOLHOTIOL|OTE AMOPPUTIAVTLKA
p€oa yla TAUOLHO TILATWY. H XPrion Tou TMALVTIPLOU TILETWY eV ouvLoTdtat.

5. TOTOBETNOTE TO KATIAKL AAOUULVIOU OTLG UTTOSOXEG, CUVSEDTE TO HE TO KUPLO KATIAKL KAl EAAPPWG
TUEOTE TOUG OTABEPOTIONTEG PEXPL VA AKOVUOETE TO KALK. TO E0WTEPLKO KATIAKL AAOUHLVIOU TIpETEL va
otaBeportonBel yepd

H anoonwpevn BaABida atpou elval eykateotnuévn ot €L8LKN UTTOSO0XT) OTO TIAVW KATIAKL TG CUOKEUNG,.
I'a tov kaBaptopd tng BaABisag:

1. Amald amoouvséote To Karmdakt tng BarBidag atpol TpaBwvtag To amod tnv TPoeEoxr TPOg Ta Mavw
Kat Tipog ToV QUTO 0ag

2. TMeplotpéPte Tov otabeporotntr} oTnv kdtw Aeupa NG BaABidag avtiBeta otnv katevBuvon kivnong
Tou Selktn pohoyLou (oTnv KateLBLVGN <open>) PEXPL va TeppatioeL Kat BYGATE Tov.

3. TPOCEKTIKA aPaLPECTE T AAOTLXEVLA TATIA Ao TOV 0TaBepOTOLNTr. ZEMAUVETE OAa Ta pépn NG
BaABiSag akoAoubwvTag Toug Kavoveg kabaptopou.

Mpoaooxr! Mpog amopuyn mapaudpewang Tou Adatiyou ¢ BaABlsas amayopeUeTal va To CUTTPEPETE Kat va
0 Tpapdre.

4. TUVapHOAOYNOTE HE QVTLOTPOPN CELPA: TOTIOBETAOTE TNV AAOTLXévLa TATA oTov atabeporotntr), €L
OAYETE OTLG UTIOSOXEG TOU OTABEPOTIOLNTH TLG TIPOEEOXEG OTNV EOWTEPLKT TIAEUPA TG BarBidag kat
TIEPLOTPEYTE ToV otabeporolntr) otnv katelBuvaon Tou Seiktn poloytol (otnv katevBuvaon <close>).
Eykataotriote tnv BarBida atpgol otnv utoSoxr OTO KATAKL TNG CUOKEUNG PE TIPOEEO)T VA KOLTAEL
o€ avtiBetn katevBuvon Pe T 08ovN.

Katd tn Stdpkela mapaokeur|g gayntou elvat rbavr) n SnuLoupyia CUPTIUKVPATOG TO OTIOL0 OTO CUYKE-
KPLPEVO HOVTENO OUYKEVTPUWVETAL OTO ELSIKO QUAGKL 0TO TEPIBANHA TG OUOKELNG yUPO artd To pmoA. Elvat
€UKOAO VA AQALPECETE TO CUMTIUKVWHA OF TLG XAPTOTETOETEG Kougivag.

VI. ZYMBOYAEZ A TO MATEIPEMA

NGO oto paysipepa Kat oL TPOTIOL ETLAUGHG TOUG
AUTH N EVOTNTA TIEPLEXEL Ta TUTILKG AABN TIou cupPBaivouy katd to payeipepa o TOAUXUTPES, eEeTadovtat
oL TiBaveg attieg kat oL TPOTIOL AVTIHETWTTLONG TOUG.

TO ®ATHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MiBavés atriss Tou TpoPARpatos TpémoL avTipeTiTONG

Katd tn) SLApKELa TOU HayELpEPATog PNV avolyete To KarakL tng
TIOAUXUTPAG XWPLG Va UTIAPXEL avayKn yL'auTo.

+ Khelvete to kamakt péxpt va acpahioet. BeBawwbeite 6t timota
€V TapEPTIOSITEL pLa GQLYTr) OPPAYLOT KATIAKLOU TG CUCKEUNG
Ka N AaoTixévia PAGVT{a 0To ECWTEPLKS TOU Kamaklol Sev eivat
TapapopYwpévn.

‘Exete EexA0eL va KAE(OETE TO KATTAKL TG OUOKEUNG ) TO KAE(-
oate aAAdG OxL oTeyavd, yI'auto n Beppokpacia mapackeung
8ev fitav apketd PnAr.

To prioA mpéTeL vt TomoBETnBEl péoa ot ouoKeur {ota, akou-
LTVTAE 0UXTd i To TUBEV ToU OTo BEppavTLKS SloKo.
BeBatwBeire, 6TL oTov ASLToupytkS XWPO HEGA TNy OAUXUTPA
eV UndpxoLy Eéva avtikelpeva. My agrvete va Asplivetat o
BeppavTikdg S(okoc,

To pmoA kat To Beppaviikd atoteto Sev éxouv kak emagn,
yauté n Beppokpacta apackeurg Sev frav apketd YrAr.

ATUXFG EMAOYF TWY UOTATIKGV Tou payntol. Ta ousta-
KA QUTA Sev elval katdMnAa yia to payeipepa pe T pé-
8050 TNG EMOYFG 0ag f ExeTe eMAEEEL AGBOG TPBypapa
TIAPAcKEUAG.

Ta oUGTATIKA gival KoppEVa oA XOVTpd, éXouy TtapaBl-
QoTel 0L yeVIKEG aVAAOYIEC TWV ELOayGHEVWY UKWV,
‘Exete kaBopioeL (Untohoyioel) AdvBaopéva Xp6vo mapa-
OKEVAC.

H emeypévn ané oag mapahayn tng ouvtayig Sev eivat
KATGMNAN yia To payelpepa of autr Ty ToAuXUTpa.

Efvat emBUHNTS Va XPNOYOTOLELTE 8N SOKACHEVEG (Tpodap-
HOGHEVEG yLa XPrOT OTO K6 0aG HOVTEAO OUOKEUIC) GUVTay£G,
XprOLOTIOLE(TE GUVTaYEC TTOU TPayHATIKG ENTLOTEVEDTE.

H Aoy twv ouoTatikiv, n HEBS0G KOG, oL avaRoyleg twv
£L0ayBpEVWY UNKAV, N EMAOYH T0U TIPOYPAHHATOG KL 0 XPBVOG
HayELPENATO Ba TIPEEL Va QUTLOTOL0UY OTNV EMAEYHEVN OU-
viayr.

XOVETE VEPS OTO HITOA OTWOBATIOTE OF GUVLOTLILEVO aTid T GUVTa-
VA byko. Ev apgLBAMeTe eAéyETe To £SO VEPOU Katd T SLast-
kaola napackeur.

Katd to payeipepia otov at: To vepd oto priol elvat oAy
Alyo yia va eEaopahioeL T Enapki TUKVOTNTa Tou atpiol.



MBavég aitieg Tou mpoPApatog

TpoTOL AVTLPETWTILGNG

Kard to Tyaviopa:

+Exete xU0EL 0T0 Pt UMepBOAWKA TIOAD pUTLKG AdSL
+ YmepBoAwn uypacia oto oA .

Katd to kavovikd tnyaviopa etvac znupxég TO AL va KaAUTTTU
Tov pueptvu TOU WTION pE AETTTO OTPU)|

Kata to tyaviopa om ppLrovpava uxo)\oueme TG odnylegtng
avtiotolxng ouvtayAg.

£€xouv TnNpNBEl oL avaroyieg Twv UMKWV).

Katd to Bpactpo: To Lypd OTO PTTOA Elval avemapkeg (Sev

Tnpeite owotr avahoyia Lypoy Kat CKANPWY GUGTATIKWY UALKWY.

TOU IO pE AGSL TipLy amod to payeipepa.

Kartd to Yrjotpo: Sev EXE(E aheiper v EOWTEPLKI EMLPAVELA

Mpw TV eLoaywyr| tng {UpNG va mactaAiZete Tov muBpéva Kat Toug
TOIXOUG TOU WTTOA pE QUTIKO AGSL (Sev ouoviotdtat va xOvete AadL
OTO WTIoA!).

My KAEIVETE TO KanéKL TG TOAUYTPAG KaTA To Tydviopa edv Sev
YpageL £ToL otn ouVTayr, Ta PPECKOKATELLYHEVA IPOLOVTa TEpLY
and o Tnyaviopa anoOETE Ta Kat agpatpéate To vepd.

Katd to Bpdaatpo: n eEdtpLon tou {wpou katd to Bpactpo twy
TPoidVTWY pe augnpévn oEutnta.

Meptkd tpo@La arattovy ek enegepyacta mply anoé to Bpdotpo:
Eémupa, Tnyaviopa oe upnAr Beppokpacia k.a. AkoAouBelte Tig
08nyleg otn cuvtayr o emAEEate.

Kard t Stadikaota gouokipatog
1 Z0pN K6MnaE oTo EowTEpLKS
KaméKt Kat EKAELE To iépaopia ot

Katé to oo (n oun | PONBISa aneAeuBEpwoNG atjio.

ELodyete 0T0 oA LN HLKPOTEPOU dyKou.

Sev PriBnKe kaAd):

EXETE BAAEL OTO HTTOA UTEPBOAKG
TIOMAY Q0N

EEGyete TO aprookevaopa and to o), yupiote to avanosda, ava-
[Bte T0 OTO PO KaL oLVEX{OTE Va To Privete péxpLva yivel Etotpo.
ZTUG HEMOVTLKEG 0aG XPrOELG TNG CUOKEUNG VA ELOAYETE OTO HITOA
COpn pkpdTepou dykou.

TO ®ATHTO NAPABPAZTHKE

Kévarte AaBog otn Em)\oyr] Tou eldoug npolovtoc 1 otov ka-
Boplcuo YLOHO) TOU xpovou
Hikpd péyeBog twv GUOTATIKIDY UAKOV.

ArteuBUVBELTE 0TNV SOKLHAOHEVN (TIPOOAPHOCHEV OTO OUYKEKPLLIE-
VO HOVTENO TNG GUOKEUNG) ouvtayn. H EMAoyYr TWV oUCTATIKWY, N
HEBOSOG KOTIrG, OL AVAAOYIES TWV ELOAYOHEVWY UALKWY, N EMAOYT
TOU TIPOYPAPHATOG KaL O XPOVOG HayeLpépatog Ba Tpémel va avtt-
otouel otnv emeypévn ouvtayn.

MeTd To payelpepa to £totpo @aynto frav urtepBoAKkd ToA-
Arj wpa otn Aettoupyia autoBeppavonc.

MoAUwpn xprion tng Aettoupylag autoBépp 16 elvat averBopn-

TO MPOION EXAZE TO XXHMA KOMHZ TOY

YriepBoAké GV QUaKATEUATE TO YaynTé oto HTIoA.

Katéi To kavovikd Tydviopa auakateJETe To gaynté exL o cuxvé ané
KaBe 5-7 AerrTd.

‘Exete kaBoploet UnepBoALkd HEyAlo Xpovo TIapaoKeUrG.

MEL)OTE Tov XpOvo TapacKeuri Kat akoAouBoTe TG 08Ny izG ot ou-
VT MPOOAPHOGHEVN YL TO GUYKEKPLIEVO HOVEEND TG GUOKEUHG,

TO APTOZKEYAZMA BFHKE YFPO

XpnotporotiBnkav AdBog cuatatika UALKA Ta oTtola Kat
£8woav autd to meploceupa tng upactag ((oupepa Aaya-
VIKA 1} ppoUTa, KATEPUyHEVA HOUPA, KPEUA YAAAKTOG K.0.).

Em\éyete ouoTatika UAKG oUp@WVa PE TNV GUVTayr) TOU apTOoKELd-
opatog. MpoomabroTe va pnv MAEYETE WG CUOTATIKA UALKG TIOU TIEPL-
£x0uV UTEPBOALKA TIOAU UYPO 1} XPNOLHOTIOLELTE QUTA OE G0 TO Suvatdy
HLKPOTEPEC TTOCOTNTEG.

Exete kpatroet unepBoAké TTOAD XPOVO TO £ToLyI0 apTo-
okehaapia o KAELOTH MOAUXUTPa.

MpooTiaBriote v sEdyETe T0 ApTooKeUaoka amnd Ty ToAUXUTPa apgowg
pETé T napackeur. EQv sivat anapaltnto Hopeite va agroeTe to
TPOL6Y TNV IOAUXUTPA YLa HLKOG XPOVIK SLAGTALIA e EVepyOTIOLTE-
vn TV autoBéppavan.

TO APTOZKEYAZMA AEN ®OYZKQZE

Ta auyd e Zaxapn Sev avapetxBnkav kahd.

H QOpn épewve TIOAL Gpa pe ipolUpL.

Antuewetlte TNV SoKIpacpévn (npouappoopévr] oto

Aev Kookivioate to aheVpt f) Sev {upwoate Kahd tn Zopn.

o povtt)\o NG GUCKELNG) auvtayn. H ermttho-
Y1} TWV CUCTATIKWY, N PEBOSOG KOG, OL avaAoyieg Twv

™. EGv 610 povtélo g MOAUXUTPAG 6ag TTPOPRAETETAL N EK TWV.
TIPWTEPWV aTEVEPYOTIOLNGN TNG AELToupyiag autrg pmopeite va
XPNOLUOTIOLACETE QUTAV TNV Suvatdtnta.

KATA TO BPAZIMO TO MPOION EZATMIZZETAI

Katd to Bpdotpo xuhou to ydha eEatpiletat.

H ToL6tnTa Kat ta XapaktnpLotika Tou YAAaktog pmopouv va eEap-
TWVTAL aTt6 ToV TOTIO KAl TLG CUVBIKEG TTapaywyr|g ToU. ZUVLOTOUHE
Va XPNOLUOTIOLELTE POVO TIAGTEPLWHIEVO YAAA HE TIOGOTTO AUTAPWY
2,5%. EQv eivat anapaitnto propeite va apalwoete To yaAa pe mo-
OO VEPO (yia MepLoaiTepes Aemttopéptes PA. oeA. 102).

Kévate Ad8n oty eoaywyr uhwdv.

E£L0AYOHEVWY UAKWY, N EMIAOYT) TOU TIPOYPAPHIATOG Kat
0 XPOVOG PayELpEUATOG Ba TIPETIEL VA QVTLOTOLXEL oTNV

HoVTéAO TNG ToAUXUTPaG.

H ouvtayr} TG emoyrg oag Sev eival KATGANAN yLa To GUYKEKPLUEVO

eMAeypévn ouvtayn.

Ze pua oapd ano ,uovré/\a wv rmAu)(Urpwv REDMOND ota npaypdppam «STEW» kat «SOUP» dtav To uypé ato
oA 8ev elvar emapéc evspyonotarm 0 olota npootaciag and mv unepBépuavan e ouokeuric. Saut Ty

Ta UAKG TipW aTid To Bpdotyio Sev sixav emeEepyaoted
elxav eneEepyaotel pe AdBog TpOTIO (Sev sixav EemuBel
KaAa KTA).

Aev eixav TpnBet ot avahoyieg Twv ouoTaTkdy f elxe
emexBet AdBog ToTioG TpoLVTaG,.

- ATeUBUVBE(TE TNV SOKUAOLEVN (T(POCApHOTHEVN OTO GUYKEKPL-
EVO POVEéNO TG SUBKEUIiG) SuvTayr, H Enoyr Twy ouoTaTikby,
n 1E6080G KOG, 0L AVAAOY EG T EL0ay6pEVWY UNKGV, N et
)0y TOU TIPOYPAUHIATOG Kall 0 XPOVOS HayetpELaTo Ba TpéTeL
va avrLotouel otny emiXeyévn ovveayn,

Ta SnunTpLakd oAig akéceuws, kpéag, Papt kat Baacowa mpo-
{6vra mévta va ta TAOVETe empIgAwG e KaBapd veps.

TO ®ATHTO KOAAAEI TO MMOA

+ To o) ev elxe kaBapLOTEL kaAG HETA ANG TV TTPONYOU-
pevn xprion.
+ H QUi Tk emiotpwon tou prioh éxeL pBapBel.

Mpuw Eexwiioete To payeipepa BeBawwBeite, 6Tt To prio) sivat TAup-
VO KaAd Kat N QVELOMNTIKT ETioTpwn Sev xel PBopEc.

0 GUVOALKGG BYKOG TOU EL0aySpEVOL UALKOU Elval BikpoTEpOg
QT TOV GUVLOTWHEVO OTNV ouvtayr.

AneuBLVBELTE OTNV SoKLpacpévn (npouuppoapevn OTO GUYKEKPLPE-
VO HOVTEO TG GUOKEUR) ouvtayr.

Exete kaBoploet uepBoAKd pieyého xp6vo TapaoKeUrc.

Mewote Tov Xp6vo Tapackeuic kau akohoUBAGTE TG o8nytes otn
GLVTaYH TPOGAPHOGHEVN YLA TO GUYKEKDIEVO HOVEEAD TG GUGKEUAG,

Katé to tyaviopa: Eexdoate va BaAete AL Sev avakates-
ate fy Sev yupllate ta payeLpeudpeva tpogia.

Katé 1o Kavovikd Tyaviopa xUaTe oto HoA Aiyo gUTLKS AdsL bote
Va KaAOTTTeL Tov TTUBEVA ToU HTTOA pie ASTETO OTpGA. L To OHOLS-
1H0PPO TNYAVLOHG TIpETTEL QUd TAKT XPOVLKA SLACTAHATA Va auaka-
TEDETE ]V YUPLZETE TQ TPOPLIA OTO PTOA.

Katd to ytéxviopa: n vypacia oto prol Sev elvat emapkrg.

MNpooBEtete aTo PTOA TEPLOGOHTEPO LYPO. Katd to payelpepa pnv
avolyete To Kamdkt tng moAuxUTpag xwplq va urapyet avaykn yrau-
0.

TepinTtwan to mpdypapiua may o Kkat n moAuxUtpa petaBaivet atnv Aettoupyla autoBéppavans.
O GUVLGTWHEVOG XpOVog puystpéputoc SLapopwv TPoYipwy otov atpd

e,

1 | ®éto xoipwo / Bodvo (o€ kUBoug 1,5 x 1,5 €k.) 500 500 20/30

2 | ®iéro pooyaploto (og kKOBOUG 1,5 X 1,5 £K.) 500 500 30

3 | ®uéto Kotomoulo (o€ kOBoUG 1,5 X 1,5 ek.) 500 500 15

4 | KepreSakia peydha kat pkpd 180 (6 THX.)/450 (3 THX.) 500 10115

5 | Wapl (gUAéto) 500 500 10

6 Lgféﬁ::rgmsig‘s E((E):w)\ou&cu:vzc, Bpaotég kau 500 500 5

7 | Natara (oe kOBoug 1,5 x 1,5 £k 500 500 20

8 | Kapbro (og KOBOUG 1,5 X 1,5 £K.) 500 500 30

9 | NavtZapt (og kOBoUG 1,5 x 1,5 €K.) 500 500 1 wpa 20 Aertta
10 | Aaxavikd (@peokokateyuypeva) 500 500 15

11| Auyé otov atpé 3ty 500 10

Mpénet va AapPavete umrdyn oag, 0Tt QUTES £lvat yeVIKES TPOTATELS. O TIpayaTikos xpovos UMopel va SLagépet armo
UG TIPOTEWVGEVES TIEG aVAAOya LE TNV TTOLOTNTA TOU GUYKEKPUUEVOU TTPOLOVTOS Katt TIG YEUOTIKEG TIPOTYINTELS Ta.




ZUGTACELG yLa TNV XPrion Twv pubpicewv Beppokpaciag ato tpdypappa «MULTI-COOK»

VII. TIPIN THN EMA®H ME KENTPO EZYMHPETHXHZ

Aettoupyukri Beppokpactd SuoTacelg yia T Xprion (BAénete To BLBALO cuVTaywv)
E yla to

40 MapPacKeUr YLAOUPTLV, POUoKWHA JONG GpaApa oTnV 086V Mbavég BAaBes A16pBwon TG BAGRNG

60 NaoTEplWOn, TAPAGKEUF TPAGLYOU TO KaL TALBLKAG TPOPHC ATIOGUVBEGTE TN GUGKEUF ATt To NAEKTPIKG SIKTUO, AQFOTE T0
- - . - - FuoTnuIK oAy, eivatTavA n BAGBN | va kpUWGEL KAEIOTE GTEYaVd To KaTTAKL, £QVACUVSEGTE TNV

80 MapacKeLr TUPOTIAYHATOG, LEGTOU ApWHATLKO Kpaotol (YKAWTRE) E1—E3 Tou Tiivaka eAéyxou A Tou BEPHAVTIKOU | GUOKEUR WE TO SIKTUO. EAV PETd TV SEGTEPn GLVSEDN TO TIP6-
A . . orouyelov. BAnua Sev emAGETaL aneuBLVBELTE oTo BEwPNUEVD KEVTPO

100 MNapackeur) Peplykag Kat YAUKWV ToU KOUTaALOU EumnpéTong,

120 MAPAGKEUF KVALNG XOLPLVOU, YLAXVLOWG KPEATOC

140 Kamnviopa, tnyaviopa eTolpwy gayntwv éwg 6tou yivouv tpayava BAGBN MBavi awtia M6pBwon TG BAGBNG

160 Tnyéviopa natdrag otnv ppLrodpa Aev evepyoTroteltat. | Aev UTIAPXEL TPOYOSOGLA MG TO NAEKTPLKS SIKTUO. EAéyEte T Tdon oTo nAeKTpLKS SiKTUO.

MEPLANTITLKOG TTILVAKAG TIPOYPAHPATWY TTAPACKEUNG (EPYOOTAGLAKEG pUBHLOELG)

© c Lo
° Nposri- S, ¢ g€
g : w8 5 5
- Aeypé- . N %3 v B3
S vog E0pog xpévou £3 55 3 g
Npéypappa SUGTAGCELG yLa TNV Xpron 3 Vo TtapackeLrg/ Prpa ge 98 3%
° Xpovog aAayng 8¢ g3 ee
g | Jom g% 8% g%
k3 oKeUg g%z <2
Mapackeur} Aayavikyy otov atpod 10 Aertta
STEAM Mapackeu kpéatogkat pavtt otovaryd | 115-120 | 40 Aemtd | 5Aemwé-1kpa/1Aemts | 24 + +
Napackeur otov atpéd Paplod 15 Aemtd
Tnyaviopa Twv Aaxavikoy 10 Aemta
FRY Tnyaviopa kpéatog 150-155 | 40Aemtd | SAemta-1wpa/1Aemtd | — + +
Tnydviopa Yaptod 15 Aerrta
TLXVLOHG KPEQTO, TIAPACKEUH ELLV o :
STEW ZeAativag kat Tatwy Tou anattody | 90 1 dpa 10 Aemtd - 12 bpec /S Ae- | 5y | _ +

Hakpéxpovng Bepik emekepyacta e

Napackeur ortouwy- | [1APACKELT 15 Aerttd
SToTe paynTiov pe | AGXAVIKGY Eopoc
KaBOPLOPEVES XeL- " S5Aemta — 1 wpa/ 1 Aemtd
MULTI-COOK | pokivita amé Tov Eg"f‘;’f‘m go. 160 20 nemea | wp R
Xpriotn puBpicetc P zg‘PC 1 Gpa— 12 wpeg /5 Aerta
Oepuokpacias Kau | napagkeu ,
Xpdévou Kpéatog 40 Aerrta
Napaokeur] {UPApLKQV, TopTenwiwy,
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Giivenlik tedbirleri

Uretici, glivenlik teknigi ve cihazin 6miir kurallarinin ihlalinden kaynaklanan
hasara ugramasinda hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

Bu elektrikli cihaz gok fonksiyonlu bir yemek pisirme aygiti olup ev orta-
minda kullanilmak tizere dairede, kdy evlerinde, otel odalarinda, duikkan,
ofis icinde ve diger endiistriyel olmayan ortamlarda kullanilabilir. Endiist-
riyel veya amag disi kullanim, cihazin dogru kullanimin kurallarinin ihlali
olarak kabul edilecektir. Bu durumda tretici meydana gelen sonuglardan
sorumlu tutulmaz.

Cihazi elektrik agina baglanirken, agin gerilimi ile cihazin itibari geriliminin
birbirine uygun oldugundan emin olunuz. (teknik ozelliklerine veya fabri-
kanin tiriin tablosuna bakiniz.)

Cihazda kullanilan voltaja uygun uzatma kablosunu kullaniniz. Aksi durum-
larda parametrelerin uygunsuzlugu kisa devreyi yada kablonun yanmasina
sebep olabilir.

Cihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz. Bu kural, elektrik akimin za-
rarindan korunmasi agisindan zorunludur. Uzatma kablosu kullanirken,
uzatma kablosununda topraklanmig oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz ¢alisirken bunun gévdesi, kabi ve metal parcalar isinir! Dikkat
ediniz! Mutfak eldivenleri Sicak buh yanik onle-
mesi i¢in, cihazin kapagini agarken lizerine egilmeyiniz.

« Cihazi kullanildiktan sonra, temizleme veya tasima sirasinda prizden ¢ika-
riniz. Elektrik kablosunu kuru elle ¢ikariniz, kablodan degil fisten tutunuz.
Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya da isi kaynaklarin yakininda
cekmeyiniz. Elektrik kablosunun biikiilmemesine ve katlanmamasina, keskin
cisimlerle, mobilyalarin koseleri ve kenarlari ile temas etmemesine dikkat
ediniz.

UNUTMAYINIZ KI: Elektrik besleme kablosunun kazayen bozulmasi, garanti

a ve elektrik olusan hasarlara
sebep olabilir. Bozulmus elektrik kablosu, acil olarak servis merkezinde de-
Gistirilmelidir.

« Cihazi yumusak yiizeye yerlestirmeyiniz, calisma sirasinda tizerini 6rtmeyi-
niz. Aksi takdirde cihaz agiri Isinmaya ugrar ve bozulabilir.

Cihazi agik havada kullanilmayiniz; cihazin igine nem yada yabanci cisim-
leri kagabilir. Bu durum da cihazin bozulmasina yol agar.

Cihazi temizlemeden 6nce, elektrik agindan ayrilmis olduguna ve tamamen
sogudugundan emin olunuz. Cihaz temizleme ile ilgili kurallarini takip
ediniz.

Cihazin govdesinin suyun icine daldirnilmasi ya da suyun akisina dogru yer-
lestirmesi YASAKTIR!

« Fiziksel, nérolojik veya zihinsel engelli bireyler (cocuklar dahil), veya tecri-
be ve bilgi eksikligi olan insanlar tarafindan, bu kisileri denetleyen veya
guivenliklerinden sorumlu olan ve cihazin kullanimiyla ilgili bilgi veren biri
olmadigi takdirde bu cihazin kullanilmasi uygun degildir. Cihaz, aksesuar-
lari ve fabrika ambalaji ile oynamamalari igin ¢ocuklar gozetim altinda
tutulmalidir. Cihazin temizlenmesi ve bakimi yetiskinlerin gozetimi olmadan
cocuklar tarafindan yapitmamalidir.

Cihazin kendi basina tamir edilmesi yada cihazin konstruksyonunda modi-
fikasyon yapilmasi YASAKTIR. Bakim ve tamirat ile ilgili tim isler sadece
yetkili servis merkezi tarafindan yapilmalidir. Yetkili olmayan kisiler tara-
findan yapilan isler cihazin bozulmasina, travm olusmasina ve Griiniin zarar
gormesine yol agabilir.

GIRIS VE GUVENLIK

itk kullanimdan 8nce kullanma kilavuzunu dikkatlice okuyunuz. Bdylece ken-
dinizi ve cihazinizi olusabilecek zararlardan korumus oluruz. Cihazi sadece
monte edilmis vaziyette kullaniniz. Ancak bu sekilde elektrik ileten bolimle-
re temas etme tehlikesi ortadan kalkabilir.

Besinlerin 6zenle hazirlanmasi sagliginiz agisindan ok dnemlidir. Bu cihazi
kapagi agik olarak kullanmayiniz.

Evdeki Cocuklar

Bu cihaz 8 yasindan biiyiik cocuklar ve fiziksel, duygusal ve zihinsel kapasite-
sinde eksiklik, sorun veyahut cihaza dair tecriibe eksikligi olan veyahut kulla-
nim kitabini okumayacak veyahut anlayamayacak, glivenlik 6nlemlerini uygu-
lamayacak kisiler tarafindan kesinlikle yalniz basina kullanilmamalidir.
Yukarida anilan kisiler ve 8 yagindan buytik ¢ocuklar yanlarinda tiriinii taniyan
ve giivenlik 6nlemlerini alabilecek bir refakatgi ile kullanmalidir. Cocuklar
kesinlikle Uriinle veyahut elektrik baglantilari ile oynamamalidir. 8 yasin al-
tindaki gocuklar kesinlikle cihaza yaklastirilmamalidir. Cihazin bakim ve te-
mizligi kesinlikle baslarinda refakatgi olmaksizin cocuklar tarafindan yapil-
mamalidir.

Cihaz galisir iken isinir ve kapatildiktan sonra da bir siire sicak kalir. Yanik
tehlikesi acisindan soguyuncaya kadar ocuklari ocaktan uzak tutunuz. Cocuk-
larin ilgisini gekebilecek egyalari Urlinlin Gstiine ve arkasina koymayiniz. Clin-
kii cocuklar bunlari almak igin cihazin lzerine ¢ikmak isteyecektir.

Yanik tehlikesi ! cocuklarin cihaz ile oynamasina ve i¢ine agmasina izin ver-
meyiniz. Ambalaj malzemeleri ¢ocuklar igin tehlikeli olabilir (folyo ve stropor
gibi). Bogulma tehlikesi! Ambalaj malzemelerini ¢ocuklardan uzak yerlerde
saklayiniz veya miimkiin oldugunca cabuk evden gikartiniz. Artik kullanitmayan
cihazin elektrik baglantisi evde oynayan cocuklar igin bir tehlike yaratmama-
st agisindan sékiilmeli ve tim kablolar ortadan kaldiritmalidir.

Diger Tehlikelerden Korunma

Cihaz yakinindaki bir prizden faydalanirken, kablonun sicak cihaza temas et-
memesine dikkat ediniz. Kablo izolasyonu zarar gérebilir. Cereyan carpma
tehlikesi.

CIHAZIN KULLANIMI VE TANIMI

Aygrtin ortaya gikardigi buhar yakicidir.

Ozellikle kapagi kaldirirken cihazdan gelecek buharla yanmamak igin ken-
dinizi buhardan koruyunuz.

Cihazi ellerken dikkatli olunuz. Herhangi bir sivi ya da bugulanmis yiizey
cok sicak olabilir. Her zaman firin eldiveni kullaniniz.

Cocuklarin ya da engelli kisilerin cihazi kullanmalarina izin vermeyiniz ya
da denetim altinda kullanmalarina izin veriniz.

Elektrik kordonunun aygiti kullandiginiz calisma yiizeyinden sar a

Teknik ozellikleri

Model RMC-M4502E
Voltaj 860 Vt
Gerilim 220-240V,50 Hz
i kap hacmi 5 litre
Kap kaplamasi ...yapismaz kaplama DAIKIN® (Japonya)
Buhar valfi sokulir
LCD-monitér mono kromlu
Enerjiye bagimsiz kalan hafiza mevcut
3D-isitma mevcut
Programlar
1. STEAM-VEGETABLES (BUHARDA 7. STEW (HAFIF ATESTE PISIRILMESI)
PISIRILEN SEBZE) 8. QUICK COOK (EKSPRES PISIRICI)
2. STEAM-FISH (BUHARDAPISIRI- 9. COOK (KOLAY PISIRME)
LEN BALIK) 10. COOK-OATMEAL (LAPA PISIRME)
3. STEAM-MEAT (BUHARDA PiSIRI- 11. PASTA (MAKARNA)
LEN ET) 12. SOUP (CORBA)
4. FRY-VEGETABLES (SEBZE KI- 13. CAKE (HAMUR URUNLERININ
ZARTMASI) PISIRILMESI)

5. FRY-FISH (BALIK KIZARTMASI) 14. MULTI-COOK (USTA ASCI)
6. FRY-MEAT (ET KIZARTMASI)
FONKSIYONLAR
Otomatik 1sitma
Yemeklerin isitmasi
Ertelenen start ...
TAKIMIN IGERIGI
ice dogru yerlestirilen kapli Gok Fonksiyonlu pisirici..

24 saate kadar
24 saate kadar
...24 saate kadar, 2 zaman ayarlayici mevcut

Buharda pisirmesi icin konteyner 1

Fritdz icindeki kizartma sepeti 1

Kap kiskaci 1 adet
Muttarit bardak. 1 adet
Kepge 1 adet
Diiz kasig 1 adet
Kepge/kasik tutucu 1 adet
Elektrik besleme kablosu 1 adet
“100 recete” kitabi 1 adet
KULLANMA KILAVUZU 1 adet
Servis kitabi 1 adet

Uretici, dizayn, paket icerigi ve driin teknik ézelliklerine ilave bildirme yap-
madan diretimin iyilistirme sirasinda degisiklikleri yapma hakkina sahiptir.

RMC-M4502E Cok Fonksiyonlu pisirici diizeni A1

dikkat ediniz. Clinkii ocuklar sarkan kordonu cekip cihazi distirebilir.
Cihazda herhangi bir ariza var ise kullanmayiniz. Hasarli cihazi muhakkak
yetkili teknik servise tamir ettiriniz. Kitapgik sonundaki misteri hizmetleri
numarasindan bélgenizdeki servis detaylarina ulasabilirsiniz.

Uriintin elektrik kordonunu ya da fisini suya batirmayiniz, 1slak yerlerden
uzak tutunuz. Aygitin kumandalarini temiz ve kuru tutunuz.

Cihazi kullanmadiginiz zamanlar fisini prizden gekiniz.

Kesinlikle ocak uistiine veyahut 1si yayan bir yiizey Ustiine koymayiniz.
icerisinde herhangi bir sicak malzeme var iken kesinlikle cihazi hareket
ettirmeyiniz.

@ DIKKAT! Herhangi bir arizasi bulunan cihazin kullanilmas uasaktir.

Sokulur buhar valfli kapag: 7. Buharda pisirme konteyner
inyum kapagi 8. Kepge
RB-A503 sokiilir kabi 9. Kizartma sebeti

LCD monitorlii kontrol panosu 10. Besleme kablosu
Diiz kagigi 11. Kabin gikarilmasi igin kiskag
Muttarit bardagi 12. Kepge ve kasik tutucu
Butonlann gorevi A2
“Cooking time” (“Pisirme zamani”) — Cari zaman, pisirme zamani ve erte-
lenen start zamani ayarlamasindaki saat ve dakika degerlerinin girisi
2. “Hour/Min” (“Zaman ayarlamasi”) — zaman ayarlama moduna gegis; cari
zaman, ertelenen start zamani ve pisirme zamani ayarlama modundaki
‘saat’/dakika’ segilmesi
3. “Preset” (“Ertelenen start”) — zaman ayarlama moduna ve ertelenen start
moduna gegis; ertelenen start timer'in secilmesi
4. “Keep warm / Cancel” (“Sicakligin tutulmasi / iptal’) — isitma fonksiyo-
nunun agilmasi/kapatilmasi, pisirme programinin durdurulmasi, yapilan
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ayarlamalarin iptal edilmesi
5. “Menu” (“Menii") — pisirme programinin segilmesi
6. “Cooking mode” (‘Pisirme”) —“COOK” programindaki alt programin segil-
mesi
7. “Product” (“Uriin tird") — “STEAM”, “FRY”, “MULTI-COOK" programlarda
riin tiirlinlin segilmesi
8. “Temperature” (“Sicakligi”) — “MULTI-COOK” programinda sicaklik ayar-

lamasi
9. “Start”— Belirlenen pisirme modunun agilmasi
Monitér diizeni A3
A. Segilen pisirme programinin gostergesi

B. Cari zaman gostergesi

C. Pigirme zaman géstergesi

D. Ertelenen start timer'in (1 veya 2) gdstergesi

E. “STEAM’,“FRY”,“MULTI-COOK” programlarda Griin tiiriiniin gostergesi
F. “COOK”programinda alt programin géstergesi

G. “MULTI-COOK” programda pisirme sicakliginin géstergesi

I. KULLANMAYA BASLAMADAN ONCE

Cihazi kullanmaya baslamadan dnce, kullanma kilavunuzu dikkatli okuyunuz
ve danisma kitabi olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kullanilmasi,
6mriind uzatir.

Kullanmaya baslamadan 6nce

Uriinii dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tim ambalaj malzeme-
leri ve reklam yapistirmalari gikariniz (seri numarasini tasiyan yapistirmalar
haricinde).

Uriine ait seri numaranin bulunmamasi, otomatik olarak garanti servis hakki-
nizi yok eder.

Cihaz gdvdesini 1slak mendil ile siliniz. Kabi 1lik sabunlu su ile yikayiniz. lyice
kurutunuz. i Lk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynaklanmayan
yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir (sayfa 109).

A Dikkat! Her tiirlii arizalarin bulundugu stirece cihazin

yasaktir.

[1.COK FONKSIYONLU PiSIRICININ
CALISTIRILMASI

ilk calistirmadan dnce

Cihazi sert ve diiz yatay yiizeyine yerlestiriniz. Buhar valfinden gikan sicak
buhar; duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, eletronik cihazlarina ve diger
neme ve sicaga dayanikli olmayan esyalarin (izerine sigramamasi icin dikkat
ediniz. Pisirmeden 6nce, cok fonksiyonlu pisiricinin dig ve goriiniir i¢ parcala-
rin hasarli ve kusurlu olmadigindan emin olunuz. Kap ile isitict unsurlarin
arasinda hig bir yabanci cisim bulunmamalidir.

Saat ayarlamasi

1. Cihazi elektrik agina baglayiniz. “Preset” butonu’na monitdrdeki cari za-
manin dakika gostergesi yanip sonmesine kadar basili tutunuz.

2. “Cooking time” butona basarak dakika degerini ayarlayiniz (ayarlama
adimi — 1 dakika) (zamanin hizli degismesi igin butonu basili tutunuz).

3. “Hour/Min” butonuna basiniz, saat géstergesi yanip sonmeye baslar.
“Cooking time” butona basarak saat degerini ayarlayiniz (zamanin hizli
degismesi i¢in butonu basili tutunuz).

4. Ayarlama sonunda “Keep warm / Cancel” butonuna basiniz yada birkag
saniye bekleyiniz.Zaman gdstergenin yanmasi durur, girilen ayarlamalar

cihazin hafizasina kayit edilmis olur.
Pigirme zamaninin ayarlanmasi
REDMOND RMC-M4502E cok fonksiyonlu pisiricide her program igin ayri
olarak zaman ayarlayabilirsiniz. Degistirme araligi ve miimkiin olan belirlenen
zamani, segilen pisirme programina baglidir.

1. Pisirme programini segtikten sonra “Hour/Min” butonuna basiniz, sonra
dakika géstergesi yanar. “Cooking time” butonuna basarak dakika dege-
rini degistiriniz (zamanin hizli degismesi igin butonu basili tutunuz).

2. “Hour/Min”butonuna basiniz, sonra saat gostergesi yanar. “Cooking time”
butonuna basarak saat degerini ayarlayiniz (zamanin hizli degismesi igin
butonu basili tutunuz).

3. Pisirme zamanini Bir saaaten az olarak ayarlamaniz gerekiyor ise, moni-
tordeki saat géstergesi kayip oluncaya kadar “Cooking time” butonuna
basili tutunuz. “Hour/Min” butonuna basiniz, dakika géstergesi yanip
sénmeye baslar. “Cooking time” butonuana basarak dakika degerini be-
lirtiniz.

4. Yapilan ayarlamalarin iptal edilmesi icin “Keep warm / Cancel” butonuna
basiniz. Gerektiginde pisirme programini yeniden ayarlayiniz.

ONEMLI! Manuel pisirme zaman ayarlamasinda fabrika ayarlama tablosuna
dayanarak, dnceden segilen pisirme programinda éngdriilen ayarlama asa-
mas ve ayarlama diyapazonu dikkate aliniz (sayfa 110).

Pisirme programlarinda, ayarlanan zaman diyapazonu azami rakamlardan
baslanmaktadir. Bu sayede, esas zamaninda yemek pisirilmedi ise program
siiresini biraz uzatabileceksiniz.

Cok Fonksiyonlu pisirici enerjiye bagli olmayan hafizaya sahiptir. Elektriginin
gegici kapatilmasi durumunda tiim yapilan ayarlamalar kayit edilmis ola-
caktir (ertelenen start ayarlamalari dahil olmak iizere).

Preset Function (“Ertelenen start” fonksiyonu)

Bu fonksiyon, yapilacak otomatik pigirme programinin belirli zamani ayarla-
masinda size yardimci olur. Pisirme siireci 10 dakikadan 24 saate kadar diya-
pazonda (ayarlama araligi 10 dakika) erteleyebilirsiniz. Cihaz, iki tane birbi-
rinden bagimsiz zaman ayarlayici ile donatilmistir. Bu zaman ayarlayici,
yemeklerin en fazla pisirildigi saatlerini hafizaya kayit ettirmesini saglar.

Zaman ayarlayicinin saptanmasi igin:

1. Otomatik programi seginiz. Gerektiginde otomatk olarak ayarlanan pisir-
me zamanini degistiriniz.

2. “Preset” butonuan basarak PRESET1 veya PRESET2 hafiza hiicresini se-
ciniz.

3. “Hour/Min” butonuna basarak zaman ayarlayicidaki saat belirleme mo-
dunu aginiz. Saat gostergesi yanmaya baslar.

4. “Cooking time” butonuna basarak saate degerini belirtiniz (ayarlama
adimi — 1 saat). "Hour/Min” butonuna basiniz, dakika gostergesi yanma-
ya bagslar. “Cooking time” butonuna basiniz ve dakika degerini belirtiniz
(ayarlama adimi — 10 dakika).

5. Zaman ayarlamasi bittiginde “Start” butonuna basiniz.“Start”, “‘Keep warm
/ Cancel” ve “Preset” butonlarin géstergeleri yanar. Monitore yemeklerin
pisirilecegi zaman yansir.

"Preset” fonksiyonunun kullanilmasi tiim programlar icin gegerlidir ("FRY”

ve"PASTA” programlar hari¢ olmak tizere).

Bazi pi “Preset” fc i zaman ayar cihaz
sadece belirlenen ¢alisma sicakligina ulastiginda zaman sayiminin basladi-
ginr unutulmamalidir.

¢abuk bozulan biles ivar ise, prog;
zamana ertelenmesi tavsiye edilmez.

baglangicini uzun

Keep warm Function (hazir yemeklerin sicakliginin tutulma fonk-
siyonu- otomatik 1sitma)

Pisirme programi bittiginde otomatik olarak acilir ve hazir yemegin sicakligi-
ni 24 saat icinde 70-75 C derecede tutar. Bu arada “Keep warm / Cancel”
butonu gostergesi yanar. Monitérde, bu modun calisma zamani sayimi yansir.

Otomatik 1sitmayr agmak igin “Keep warm / Cancel” butonuna basiniz. Buton
gostergesi séner.

Reheat Function (yemeklerin isitma fonksiyonu)
REDMOND RMC-M4502E ok fonksiyonlu pisiriciyi soguk yemeklerin isitma-
sinda kullanabilirsiniz.

1. Uriinleri kabin icine koyunuz. Kabi ¢ok fonksiyonlu pisiricinin govdesi
icine yerlestiriniz.

2. Kapagi kapatiniz, cihazi elektrik agina baglayiniz.

3. “Keep warm / Cancel” butonuna, sesli sinyal gelinceye kadar birkag sa-
niye basili tutunuz. Monitorde ilgili gostergesi ve buton gdstergesi yanar.
Zaman ayarlayicl, 1sitma zamaninin sayimina baslar.

4. Cihaz, yemekleri 70-75°C dereceye kadar isitir ve 24 saat iginde ayni
sicaklikta tutar. Isitmanin durdurulmasi icin “Keep warm / Cancel” buto-
nuna basili tutunuz (buton gdstergesi sénmesine kadar).

cok fonksiyonlu pisirici, yemeklerin 24 saate kadar isitilmis halinde tutabil-
mesine ragmen, hazir yemeklerin iki-ii¢ saatten fazla isitilmis halinde tutul-
masina tavsiye edilmez. Clinkii bazen yemeklerin tadimsal 6zellikleri degisik
gosterebilir.

Otomatik programlarin kullanmasinda genel hareket diizeni

1. Gerekli bilesenleri hazirlayiniz (6lgliniiz).

2. Hazirladiginiz bilesenleri, pisirme programina dayanarak ok fonksiyon-
lu pisiricinin kap icine koyunuz ve cihazin gévdesi icine yerlestiriniz. Tim
bilesenleri (sivi dahil olmak tizere) kabin i yiizeyindeki maksimum isa-
rete kadar gelecek sekilde olmasina dikkat ediniz. Kabin, egrilmedigini
ve isitilan eleman ile sikica temas ettiginden emin olunuz.

3. Multi pisiricinin kapag, fiske sesi gelinceye kadar sikica kapatiniz. Cihazi
elektrige baglayiniz.

4. “Menu”butonuna basarak gerekli pisirme programini seginiz (monitorde
ilgili program gdstergesi yanar).

5. Programda driin tiirli segme imkani 6ngorildu gii takdirde “Product” (
“MULTI-COOK", “STEAM", “FRY” programlar icin) veya “Cooking mode” (
“COOK” program igin) butonlara basarak ilgili alt programi seginiz. Her
bir program icin otomatik pisirme zamani belirtilmistir. Bu zaman cihaz
monitdriine yansir.

6. Otomatik olarak ayarlanan zaman degerini degistirebilirsiniz.

Gerektiginde ertelenen start zamanini ayarlayiniz. “Preset” fonksiyonu
“FRY” ve “PASTA" programlarin kullanilmasinda erisilmez olacaktir.

7. Pisirme programini baslatmasi igin “Start” butonuna basiniz. “Start” bu-
tonunun géstergesi yanar. Program uygulanmaya baslar. Ayni anda pisir-
me zamaninin geriye sayimi baslar. “STEAM” programinda geriye sayimi,
suyun kaynatilmasindan sonra ve kabin igindeki yogunluk yeterli kivama
ulastiginda baslar; “MULTI-COOK”, “FRY” programlarinda— cihazin alis-
ma moduna gegtiginde baslar; “PASTA" programinda — kabin igindeki
suyun kaynamasindan, trriinlerin konmasindan ve tekrar “Start” butonu-
na basilmasindan sonra baslar.

8. Pisirme programinin bitimi hakkinda size sesli sinyal haber verecektir.
Sonra ise cihaz, otomatik isitma moduna geger (‘Keep warm / Cancel”
buton gdstergesi yanar).

9. Ayarlanan programin iptal etmesi, pisirme siirecini yada otomatik isit-
mayi durdurmasi igin “Keep warm / Cancel” butonuna basiniz.



Kaliteli sonug elde etmesi icin, fabrika tarafindan REDMOND RMC-M4502E ¢ok fonksiyonlu pisiricinin yaninda gonde-
rilen "100 regete’kitapta bulunan regeteleri takip etmenizi tavsiye ederiz.

Mutat otomatik programlari kullanarak istenilen sonuca ulasamadiginiz takdirde ‘MULTI-COOK’ evrensel programini
kullaniniz. Bu programda genisletilmis manuel ayarlama diyapazon mevcuttur. Bu sayede size, as¢ilik deneylerinizde
daha ¢ok imkanlar sunulacaktir.

“MULTI-COOK” programi
Bu program, kullanici tarafindan belirlenen sicaklik ve pisirme zaman parametrelere dayanarak genelde tiim yemekle-
rin pisirilmesi i¢in uygundur. “MULTI-COOK” programa sayesinde REDMOND RMC-M4502E ¢ok fonksiyonlu pisirici,
mutfak aletlerinin gogunun yerine geger ve eski recete kitabindan yada internetten bulunan ve ilginizi ceken recetele-
re gore tim yemekleri pisirir.

Ayrica belirli bir yemek icin (sebze, balik, et gibi) otomatik pisirme zamani ayarlama secenegi de mevcuttur.

Otomatik pisirme zaman, segilen yemeklerin tiriine baglidir: “VEGETABLES” ("SEBZE”) — 15 dakika, “FISH" (‘BALIK")
— 20 dakika, “MEAT” (‘ET”) — 40 dakika. Otomatik pisirme sicakligi — 160°C.

Zaman manuel ayarlama diyapazonu: 5 dakika — 12 saat, bir saate kadar araligi icin degistirme adimi 1 dakika, bir
saatten fazla araligi igin ise 5 dakikadir.

Sicaklik manuel ayarlama diyapazonu: (“Temperature” butonuna basarak degistirilebilir): 40°C — 160°C degistirme
adimi 20°C.

"MULTI-COOK” programinda pek cok degisik yemeklerin pisirilme imkani vardir. Bizim profesiyonel as¢ilarimiz tarafindan
hazirlanan “100 recete”kitabi ya da farkli yemekler ve gidalar pisirilmesi i¢in tavsiye edilen sicaklik tablosunu kullaniniz
(sayfa 110).

“STEAM” programi

Bu program; sebze, balik, et, diyetik ve et icermeyen yemekler, manti, cocuk meniisii gibi yemeklerin buharda pisirilme-
sinde kullanilmak amaci ile tavsiye edilir. Otomatik pisirme zamani, secilen yemek tiiriine baglidir: “VEGETABLES™
(“SEBZE”) — 10 dakika, “FISH” (“BALIK") — 15 dakika, “MEAT” (“ET") — 40 dakika. Pisirme zaman diyapazonun ayarlama
imkani da mevcuttur: 5 dakikadan 1 saate kadar, ayarlama adimi 1 dakikadir.

1. Bu programi kullanarak yemeklerin pisirilmesi igin 6zel konteyner kullayiniz (takimin igindedir):

2. Kabin igine 600-1000 ml suyu ilave ediniz. Buharda pisirme konteyneri kabin igine yerlestiriniz.

3. Regeteye gore gida miktari 6lglip hazirlayiniz. Konteyner igine diizenli olarak koyunuz ve kabi cihazin icine yer-
lestiriniz. Kabin, isitici eleman ile sikica temas ettiginden emin olunuz.

4. “Otomatik programlarin kullanmasinda genel hareket diizeni” béliimiiniin 3-9. Maddelerde belirtilen talimatlara
uyunuz.

“FRY” programi

Bu program; sebze, et, balik, deniz Griinleri ve yar mamullerin kizartilmasinda kullanilmak {izere tavsiye edilir. Otoma-
tik ayarlanan pisirme zamani segilen yemek tiiriine baglidir: “VEGETABLES” (“SEBZE”) — 10 dakika, “FISH" (‘BALIK") — 15
dakika, “MEAT” (‘ET") — 40 dakika. Pisirme zamani manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan 1 saate kadar diya-
pazonla ayarlama adimi 1 dakikadir. Yemekleri, cok fonksiyonlu pisiricinin kapagi agikken de pisirebilirsiniz.

“STEW” programi

Bu program; sebze, et, balik, deniz tirlinlerin, paga dondurulmasi ve diger uzun siireli 1si islemi isteyen yemeklerin pi-
sirilmesi igin tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamani-
ni manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 10 dakikadan 12 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.

“COOK” programi

Bu program; piring, karabugday ve gevsek tohumlu lapalarin hazirlanmasinda tavsiye edilir. Otomatik pisirme zamani,
segilmis alt programina baglidir: QUICK COOK” — 25 dakika, “COOK” — 1 saat, “OATMEAL" — 10 dakika). Pisirme zamani-
ni manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz; diyapazon 5 dakikadan 1 saat 30 dakikaya kadar, ayarlama adimi 1 dakikadir("QUICK
COOK’,"OATMEAL") ve 30 dakikadan 2 saate kadar, ayarlama adimi 5 dakikadir (‘COOK”).

Sutli lapalarin pisirilmesinde yarim yagli pastorize edilmis siitii kullaniniz. Siitiin tasmasini 6nlemek ve gerekli sonu-
cu elde etmeniz icin, pisirmeye baslamadan énce asagida belirtilen hareketleri yapmalisiniz:

Suyun tamamen temizleninceye kadar tek parca tohumlu taneleri(piring, karabugday, dari gibir) iyice yikayiniz.
Pisirilmesinden 6nce cok fonksiyonlu pisiricinin kabi tereyag ile yaglayiniz.

Regete kitabinda belirtilen talimatlara gore bilesenleri dlcerek orantiyi takip ediniz; bilesenler miktarini orantili
olarak azaltiniz veya artiriniz.

Kaymagi alinmamis siitiin kullanilmasinda tatli su ile 1:1 orantili olarak sulandiriniz.

Siit ve tohumlarin 6zellikleri, Gretim yerleri ve iireticiye baglidir. Degistiginde, hazirlama sonuglarini etkileyebilir.

“COOK” programda istediginiz sonuca varamadiginiz takdirde “MULTI-COOK” evrensel programi kullaniniz. Siit lapanin
hazirlanmasi igin ideal sicakligi— 100°C derecedir. Bilesenlerin miktari ve pisirme zamani, receteye gore ayarlayiniz.

“PASTA’ programi

Bu program; makarna Uriinleri, yumurta pisirilmesinde tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 8
dakika olarak ayarlanmustir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 2 dakikadan 20 dakikaya kadar diya-
pazonla ayarlama adimi 1 dakikadir. Programinin baslatilmasindan sonra, su kaynadigini bildiren ses sinyale kadar
bekleyiniz, sonra tiim bilesenlerini koyunuz, cihaz kapagi kapatiniz ve “Start” butonuna basiniz. Bundan sonra pisirme
zamanin geriye sayimi baslar.

Bazi gidalarin pisirilmesinde (@rnegin makarna ve sair) koplik olusur. Kopiigiin muhtemelen tasmasinin 6nlenmesi igin
pisirirken cihazin kapagnii agik birakabilirsiniz.

“SOUP” programi

Bu program ana yemekleri, komposto ve iceceklerin pisirilmesinde tavsiye edilir. Bu programda pisirme zamani 1 saat
otomatik olarak ayarlanmistir. Ayrica pisirme zamaninin ayarlamasini manuel olarak ta yapabilirsiniz. Diyapazon; 10
dakikadan 8 saate kadar, ayarlama adimi 5 dakikadir.

“CAKE” programi

Bu program, hamur Uriinlerinin pisirilmesinde tavsiye edilir (kek, biskivi, borekler gibi). Otomatik olarak bu programda
pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Ayrica pisirme zamaninin ayarlamasini manuel olarak ta yapabilirsiniz. Di-
yapazon; 30 dakikadan 4 saate kadar, ayarlama adimi 5 dakikadir.

I11.EK OLANAKLARI

* Hamur yogurmasi
« Ekmek yapilmasi
« Fondui pisirmesi

IV.ILAVE AKSESUARLARI

Gok fonksiyonlu pisiriciye ilave aksesuarlar ayri olarak satin alinabilir. Aksesuar cesitligi ve cihaz modelinize uygunlugu
hakkinda bilgilerigin bulundugunuz iilkedeki resmi distribiitére bagvurunuz.

RAM-CL1 — Evrensel kap kiskaci

Kap kiskaci, gok fonksiyonlu pisiriciden kabin daha kolay alinabilmesi icin tahsis edilmistir. 1 litreden 6 litreye kadar
hacimli kaplar igin uygundur. Kap kiskaglari, diger markali cok fonksiyonlu pisiriciler ile birlikte kullanabilirsiniz. Celik-
ten dretilmistir. Kauguklu ¢alisma ylizeyleri sayesinde bu kiskag, kabin siki tutulmasini saglar. Bulagik makinesi iginde
yikanabilir.

RHP-M1 —Jambon kabi

Jambon, sarma ve diger et, beyaz et ya da baliktan yapilan ince yemeklerin (farkli baharat ve dolgusu ile birlikte) pisi-
rilmesi icin tahsis edilmistir. Jambon kabi; ok fonksiyonlu pisiricide, firinda, aerogrilde yada ocakta kullanilan uygun
boyutlu tencerede kullanabilirsiniz.

RAM-FB1 — fritiirde kizartma kabi

Cok isitilan veya kaynanan yagin (frittir) icinde farkli yemeklerin pisirilmesinde kullanilir. Paslanmaz gelikten Gretilmis-
tir. Sokdlebilir kollu ve pisirmesinden sonra fazladan kalan yag dokimii kolaylastirici gengeline sahiptir. 3 litre hacim-
Li her kap igin uygundur. Diger markali cok fonksiyonlu pisiriciler ile birlikte kullanabilirsiniz. Bulasik yikama makine-
sinde yikamaya uygundur.

RAM-G1 — marker kapakli yogurt kap takimi (4 adet)
Farkli yogurtlarin pisirilmesinde kullanilir (Ek olanaklari’ béliimiine bakiniz). Kaplar, son kullanma tarihini belirtilen
tarih markerlere sahiptir. Diger markali cok fonksiyonlu pisiriciler ile birlikte kullanabilirsiniz.

RB-C502 — ANATO® tarafindan iiretilen seramik kapli kap (Kore)

Hacim: 5 litre. Mekanik hasarlara yiiksek dayanikliliga, dibine yapismaya karsi ve isi gegirgenligi ozelliklerine sahiptir.
Bunun sayesinde yemek kabin yiizeyine yapismaz ve tiim pisirme siiresi iginde diizenli olarak kizartilir ve pisirilir. Bu
kap, ozellikle daha yiiksek kaliteli pisirilme, kizartma ve siitlii lapalarin pisirilmesi igin tretilmistir. Kabi, yemeklerin
saklamast igin ve firinda pisirmesi igin ok fonksiyonlu pisiricinin disinda da ayri olarak kullanabilirsiniz. Bulasik yikama
makinesinde yikayabilirsiniz.

« Yogurt hazirlanmasi
« Fritiirde kizartmasi
+ Mama isitilmasi

« Sivi Urlinlerin pastérizasyonu
« Kullanilan kaplarin ve bireysel hijyen
drtinlerinin sterilizasyonu



RB-S500 — celik kabi

Hacim: 5 litre. Mekanik hasarlara yiiksek dayanikliiga sahiptir. Degisik corba, komposto, marmelat ve regellerin hazir-
lanmasinda tavsiye edilir. Bunun iginde renderici, mikser ve diger sebze, meyve, meyve piire ve kremali gorbalarin ha-
zirlanmasinda kullanilan mutfak aletleri kullanabilirsiniz. Kizartmasi ve unlu driinlerin pisirilmesi icin uygun degildir.
Bulasik yilkama makinesinde yikayabilirsiniz.

V.CIHAZIN BAKIMI VE TEMIZLEMESI

Cihazi temizlemeden 6nce elektrikten ayrildigindan ve tamamen sogudugundan emin olunuz. Yumusak bez ve abraziv
olmayan bulasik deterjanlari kullaniniz. Cihazin temizleme islemini kullanilmasindan hemen sonra yapmanizi tavsiye
ederiz. ilk kullanmadan énce ya da pisirmeden kalan kokular yok etmek amaciyla ‘STEAM-FISH’ programda 15 dakika-
da limon yarisini pisirmenizi tavsiye ederiz.

@ Temizleme sirasinda abraziv maddeleri, abrazif kapli siingerleri ve kimyasal agresif maddeleri kullanmas yasaktir.

Gerektiginde cihaz gévdesini temizleyiniz.

Kabu, her kullanmadan sonra temizleyiniz. Bulasik makinesinde yikayabilirsiniz. Temizlemeden sonra kabin dis ylizeyini
kurutunuz. ig aliiminyum kapaginin ve sokiiliir buhar valfinin temizlenmesi, cihazin her kullanimdan sonra yapilmalidir.

i¢ kapag! temizlemek igin:

Cok fonksiyonlu pisiricinin kapagi aginiz.

Ayni zamanda kapagin ig yiizeyinde bulunan iki plastik sabitleyici lizerine merkeze dogru basiniz.

Fazla zorlamadan ig aliiminyum kapagini ana kapaktan ayiracak sekilde hafifca kendinize dogru cekiniz.

Her iki kapagin yiizeylerini 1slak bez yada pegete ile siliniz. Gerekli hallerinde cekilen kapagi suyun altinda temiz-
leyiniz. Bulasik deterjani kullaniniz. Bulasik yikama makinesinde yikanmasi tavsiye edilmez.

5. Altiminyum kapad oluklara yerlestiriniz, ana kapakla birlestiriniz ve fiske sesi gelinceye kadar sabitleyici
basiniz. i aliiminyum kapak kararli bir sekilde sabitlenmelidir.

FNETENIN

tiine

Sokdlir buhar valf cihazin Ust kapakta bulunmaktadir. Valfin temizlenmesi icin:
1. Buhar valfin kapagini yavasca gikariniz ve gikintidan tutarak hafifca yukari ve kendinize dogru cekiniz.
2. Valfin alt kisimda bulunan sabitleyicisini saat akrebinin aksine déndiriiniiz (<open> gostergesinin yoniinde) ve
sonra gekiniz.

3. Sabitleyiciden kauguk eklemeyi yavasca gikariniz.Valfin tiim pargalari, temizleme kurallarini takip ederek yikayiniz.

Dikkat! Valfin lastiginin deformasyonu 6nlemesi icin onu biikmeyiniz ve uzatmayiniz.

4. Montaj ters sekilde yapiniz: lastigi sabitleyicinin icine yerlestiriniz, valfin ana parcada bulunan oluklari, diskin ig

yiizeyindeki ¢ikintilar ile birlestiriniz ve saat akrebinin yoniinde déndiiriiniiz (<close> géstergesinin yoniinde).

Buhar valfini, cihaz kapaginda bulunan oluk icine yerlestiriniz.

Bu modelde yemeklerin pisirilmesi sirasinda olusan yogunlasma, cihaz govdesindeki 6zel oluk icinde birikir ve cihazin
alt kisimda bulunan konteyner igine akar. Yogunlagmay: kolayca mutfak pegetesi ile silinebilir.

VI.PiSIRME ILE ILGILi TAVSIYELER

Pisirme sirasinda olusan hatalar ve bunlarin gidirilme yontemleri

Bu boliimde, ¢ok fonksiyonlu pisiricileri kullanarak pisirme sirasinda olusan tipik hatalar hakkinda bilgi edinebilir,

ilme yontemleri 6grenebilirsiniz.

muhtemel nedenleri ve bunlarin gid
YEMEK TAMAMEN PiSMEMIS

Sorunun muhtemel nedenleri Gidirilme yontemi

Pisirme sirasinda gerekli olmadigi zamanlarda ok fonksiyonlu pisi-
ficinin kapag agmayiniz.

Kapag fiske sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz kapaginin siki
kapatilmas igin hi bir engel olmadigini ve i¢ kapakta bulunan siki-
lastirici kauguk parganin deforme olmadigindan emin olunuz

Cihazin kapagini kapatmaya unuttugunuz yada siki kapatmadiginiz igin
pisirme sicaklig yeterli seviyede degildi.

Kap, cihaz gvdenin igine diiz olarak yerlestirilmelidir. Kabin dibini,
isitan diskine sikica bitisik olmalidir.

Gok fonksiyonlu pisiricinin calisma hiicresinde yabanci clslmlerl
bulunmadigindan emin olunuz.Isitan diskin kirli dikkat

Kap ve isitici unsuru birbiri ile zayf temasta bulunmaktadirlar. Bu yiiz-
den pisirme sicakligi yeterli seviyede degildi.

Sorunun muhtemel nedenleri

Yemegin bilesenlerin segimi yanlistir. Bu bilesenler secilen pisirme
yontemine uygun degil ya da yanlis pisirme programini seginiz.
Bilesenleri ok ri taneli olarak dogranmistir.,yemeklerin konmasina
iliskin genel orani ihlal edilmistir.

Pisirme zamani yanlis ayarladiniz (ya da yanlis hesaplama yaptiniz).
Segmis oldugunuz regetenin, bu cok fonksiyonlu pisiricide hazirlan-
mast igin uygun degildir.

Buharda pisirilmesinde: Yeterince buhar yogunlugu saglamasi igin
kapta cok az su vardir.

Kizartma sirasinda:

Kabin igine ok fazla bitkisel yag koydunuz. Kabin iginde fazla nem
orani vardir.

Haslama sirasinda: Yiiksek asitli Griinlerin haslanmasinda suyun gekil-

mesi
Hamur yogurmasi sirasinda hamur
i kapagina yapismis ve buhar gikma
valfini kapatmistir.

Hamur iiriinterin pisirilmesinde

(hamur iyi pismemis):

Kabin iine fazla hamur koydunuz.

YEMEK FAZLA PiSMi$

Yemek tiriinin segilmesi yanlis olmus yada pisirme zamanini yanlis
ayarladiniz. (hesapladiniz). Bilesenlerin boyutlari ok olmus,

Pisirmeden sonra hazir yemek otomatik isitmada fazla beklemis.

HASLAMA SIRASINDA YEMEKLERIN SUYU GEKILIR

Siit lapasinin pisirilmesinde sit ekilir

« Haslamadan 6nce bilesenler islenmemis ya da yanlis isleme gor-
mistiir (az yikanmasi gibi).
« Bilesenlerin orani yanlis ya da yemek tiirii yanlis segilmistir.

YEMEGIN DiBi TUTUYOR

Gidirilme yontemi

« Kontrol edilmis recetelerin takip edilmesi arzu edilir (bu modele
adapte edilmis receteleri). Sadece gilvenebilecek recetelere gire
yemek pisiriniz.

« Bilesenlerin segimi, dograma sekli, konma orani, program segimi ve
pisirme zaman segimi, segilmis receteye uygun olmalidir.

Suyu, regetede dngériilen miktara gére kabin icine ilave ediniz. Siiphe
ediyorsaniz, pisirme sirasinda suyun seviyesini kontrol ediniz.

« Normal kizartmasinda yagin kabin dibini ince tabaka olarak kapan-
masi yeterlidir.

- Fritéz icinde kizartmasinda ilgili regetede 6ngdrilen talimatlara
uyunuz.

Regetede aksi gnrulmedlyse klzartma sirasinda cok fonksiyonlu pisiri-
cinin kapagini 1zartmadan
6nce mutlaka buzunu cozdurunuz Ve suyu bosaltiniz.

Baz: 6nce bzel gerekir: yikama, 6n
kizartma gibi. Segilen regetede Gngdrillen tavsiyeleri takib ediniz.

Kabin igine, kullanacaginiz hamuru az miktarda koyunuz.

Hamur iiriiniinii kabin iginden gikariniz, gevirip tekrar kabin igine koyu-
nuz. Yemeklerin tamamen hazir olmasina kadar pisirmeye devam ediniz.
Bundan sonraki hamur Griinlerinin pisirilmesinde kulanacaginiz hamu-
ru daha az miktarda koyunuz.

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modellere adapte edilmis
recetelere gore yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sekli,
konma orani, program segimi ve pisirme zaman segimi, segilmis recete-
ye uygun olmalidir.

Otomatik isitma fonksiyonunun uzun sireli kullanilmasi tavsiye edilmez.
Gok fonksiyonlu pisirici izde bu fonksi 6n kapatma imka-
nivarsa kullaniniz.

Siitiin kalitesi ve czellikleri, iretim yeri ve tretim kosullarina baglidir.
Sadece ultra pastérize ed' s siit (yag orani %2,5'ye kadar) kullanma-
nizi tavsiye ederiz. Ger de siitii az miktarda su ile sulandirabilir-
siniz (detaylari igin sayfa 103 bakiniz).

Kontrol edilmis receteye bakiniz (cihazin belli modellere adapte
edilmis regetelere gore yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin segimi,
dograma sekli, konma orani, program segimi ve pisirme zaman segi-
mi, segilmis regeteye uygun olmalidir.

Tek parca tahilli taneler, et, balik ve deniz iriinlerini her zaman temiz
suda iyice yikayiniz

Kap, 8nceki tam temiz-
lenmemis. Kabin dibi tutmaya karsi kaplamasi bozulmustur.

Yemeklerin genel konma miktari, regetede dngdrillen miktardan az.

Asin uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Kizartmada: kabin igine yag koymayi unuttunuz; pisirilen yemekleri
ya da geg cevirdiniz.

ediniz.

6nce kap iyice i ve dibin tutmaya kars kaplama-
sinin hasar gormediginden emin olunuz.

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modele adapte edilmis
receteye gore pisiriniz).

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis rege-
tede ngérillen talimatlara uyunuz.

Normal kizartmada kabin igine az miktarda aygicek yagi ilave ediniz
(aysicek yag, kabin dibinin ince tabaka olarak kaplamalidir). Yemeklerin
diizenli kizartilmasi igin bunlari periyodik olarak kanistirmaniz ya da
belirli aralikta gevirmeniz gerekir.



Hafif ateste pisirmesinde: kabin iinde nem orani disiktir.

Kabin igine daha ok sivi ilave ediniz. Pisirme sirasinda gerekli oldugu
halleri disinda ok fonksiyonlu pisiricinin kapagini agmayiniz.

Haslamada: kabin iginde ok az sivi kalmis (bilesenlerin orani yanlis).

Swvi e kati bilesenlerin dogru oranini takip ediniz.

Hamur iriinlerin pisirmesinde: Pisirmeden dnce kabin i yiizeyini yag-
lamadiniz

Hamuru konmadan nce kabin dibini ve ceperlerini tere yag ya da Aygi-
cekyag ile yaglayiniz (kabin icine yag dokmeyinizl).

URUNUN DOGRAMA SEKLI BOZULMUS

Kabin iginde bulunan yemegi fazla evirdiniz.

Normal kizartmada yemeklerinizi 5-7 dakikadan daha fazla karistirma-
yiniz.

Gok uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis rege-
tede Gngdrillen talimatlara uyunuz.

HAMUR URUNU NEMLI/YASLI OLMUS

Bilesenleri, pisirme recetesine gore seciniz. Gok fazla nem ihtiva eden

“MULTI-COOK” programindaki sicaklik modlarinin

ileilg

Galisma sicakligi °C

Kullanma tavsiyeleri (ayrica regete kitaba bakiniz):

40 Yogurt hazirlanmasi, hamurun yogurmasi

60 Pastdrizasyon, yesil cay hazirlanmasi, mama hazirlanmasi

80 Eksimik ve lor hazirlanmasi

100 Beze, regel hazirlanmasi

120 Bonfile hazirlanmast, Etin hafif ateste kapali tencerede pisirilmesi

140 Dumanlama, Hazir yemeklerin gitir itir kabugu olusmasina kadar kizartmasi
160 Patates cipsi hazirlanmasi

Pisirme programlarinin genel tablosu (fabrika ayarlari)

Yukarida verilen bilgiler sadece genel tavsiye niteligini tasimaktadir. Gercek zamani, belli iriin kalitesine ve tadimsal

tercihinize gore degisebilir.

Fazla nem veren uygun olmayan bilesenler kullanilmistir (sulu sebze Ya | pjoconteri secmemeye ozen gésteriniz ya da bunlari olabilecegi en az x e
da meyve, dondurulmus meyveler, yogurt gibi vs.) Les cmemeys 9 ¥ 9 ¥ E 8 £8% g
miktarda kullaniniz. v S5cg & ZEE
z S8k Pisirme zaman -
Yemekleri hazir oldugunda ok fonksiyonlu pisiriciden hemen cikar- Programi Kullanma tavsiyeler 2 £ 8§ | diyapazonu/ayarlama Z -1
Hazir hamur Griinii kapal gok fonksiyonlu pisiricide fazla beklettiniz. | maya alisiniz. Gerektiginde pisirilmis ring, ok fonksiyonlu pisricinin g ESE adimi £ B3 £
icinde kisa siirede otomatik sitma programinda bekletebilirsiniz. 4 gz ¥ 3% &
& v o ©
HAMUR URUNU KABARMAMI3 Sebzenin buharda pisirilmesi 10 dak
Yumurta ve sekeri az qirpip kipilrttiiniiz.
STEAM Et, buharda pisirilmesi 115-120 | 40dak | 5dak-1saat/1dak | 24 + +
Hamur, kabartma tozu ile fazla zaman iginde birakilmistir.
Kontrol edilmis regeteye dayaniniz (cihazin belli modele -
Unu elemediniz ya da hamuru az yogurdunuz. adapte edilmis regeteye gére pisiriniz). Bilesenlerin sei Baligin buharda pisirilmesi 15 dak
mi, dograma sekli, konma orani, program secimi ve pisi
Bilesenlerin konmasinda hata olmustur. me zaman segimi, segilmis regeteye uygun olmalidir. Sebze kizartmas! 10 dak
Segmis oldugunuz regete, bu gok fonksiyonlu pisirici modelinde pisirilmesi igin uygun
dogitdr uGunuzregete, bu g onlupisirictmodelinde pisinimest cin uyu FRY Et izartmasi 150-155 | 40dak | Sdak-1saat/1dak | - |+ |+
REDMOND ¢ok fonksiyonlu pisiricinin bazi modellerinde “STEW” ve “SOUP" programlarda kabin icindeki sivi az kaldi- Balik kizartmasi 15 dak
ginda cihazin asiri 1sinmaya karsi koruma sistemi agilir. Bu durumda pisirme programi durur. Cok fonksiyonlu pisirici
otomatik 1sitma moduna geger. Etin hafif ateste pisirilmesi, paga dondurmasi ve
STEW uzun silreli sicaklikta islenmesi istenilen diger 90 luac | 10dak-12saat/Sdak | 24 - +
Buharda farkli yemeklerin pisirilmesi icin tavsiye edilen zaman. yemeklerin pisirilmesi
# Yemek irlik, g. (miktar) Sumiktari,mL. | Piirme zamani, min.
Agrrlik, g. (i ) si Kullamar tarafindan ma. | €02 hazirlanmasi 15 dak
1 Dana fileto ( kusbast seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 nuel olarak ayarlanan | ga| hazirlanmasi | DI¥aPazon | 79 gak -
MULTI-COOK | sicakli ve zaman deger- 40-160, i:::t _11?:; :!}s’f:k 24 + +
2| Kuzu fileto (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 lerine gore yemeklerin adim 20°C
pisirilmesi Et hazirlanmasi 40 dak
3| Tavukfileto (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15
4 | Etveya balik kiymasindan yapilan toplar (top kéftesi)/ kifte | 180 (6 adet)/450 (3 adet) | 500 10/15 PASTA Makarna rlinleri ve sair yemeklerinhazilan- | y1g 150 | ggak | 2dak-20dak/1dak | - + .
masi. Sosis ve yumurta haslamasi
5 | Balk (fileto) 500 500 10 Pirine Karabudd PR
§ - R QUICK COOK iring, karabugday ve gevrek tohumlu lapala- 110 25dak | 5dak-1,5saat/1dak | 24 - +
6 | Salata karides (temizlenmis, pisirilmis-dondurulmus) 500 500 5 rin hazirlanmasi
7 | Patates (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20 COOK Pilav hazirlanmasi 120-125 | 1saat | 30dak-2saat/5dak | 24 - +
8 | Havug (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 L
COOK-OATMEAL | Siltlii lapa hazirlanmasi. Sebze haslamasi 90 10dak | 5dak-15saat/1dak = 24 - +
9 | Pancar (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1 saat 20 dak
Degisik ana yemeklerin pisirilmesinde tavsiye
10| Sebre (taze dondurulmus) 500 500 15 soup edilir % | 1sat | 10sak-8saat/Sdak | 24 ) - | o+
11 | Buharda pisirilen yumurta Sur 500 10 CAKE Hamur driinlerin (kek, biskiivi, borekler gibi), | 410 157 | 4 gaat | 305ak-4saat/5dak | 24 - +
zapekanka ve sufle pisirilmesinde tavsiye ediir.




VII.SERVIS MERKEZINE BASVURMADAN ONCE

Monitgrde goriilen Muhtemel ariza Hatanin gidirilmesi
hata mesaji
) - Cihaz: elektrik agindan ayiriniz, sogumaya birakiniz. Kapag sikica kapatiniz ve
E1-E3 Sistem hatasidir. Kontrol panelininya | o o car elektrik agina baglayiniz. Tekrar galistirmada sorun hala grtinilyor
da 1sitan unsurun bozulmas olabitir. | <" teK "
ise yetkili servis merkezine bagvurunuz.
Anza Muhtemel sebebi Anzanin gidirilmesi
Acilmiyor. Elektrik yoktur. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.

Elektrik agindan diizensiz beslenmesi. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.

Kap ile isitan unsuru arasina yabanci cisim girmistir. | Yabanci cisimi gikariniz.

Yemek fazla uzun

Yamanda piayor | GOK fonksiyonlu pisricinin govdede bulunan kap

dizgim yerlestiritmenis. Kabi, egilim olmadan diizgiin yerlestiriniz.

Cihazi elektrik agindan ayininiz, sogumaya birakiniz. Isitan unsuru

Isitan unsuru kirlenmistir. 2 ek
temizleyiniz.

VIII. SERVIS HIZMETLERI

Servis hizmetleri SSH PLUS sirketi tarafindan verilir (Adres: Yilanli ayazma yolu No. 4/B Ugur Plaza Kat 3
Topkap! / Istanbul, tel.: 444 9 774, http://ssh.com.tr/).

Bolgenizde yetkili servis olup olmadigi hakkinda bilgi servis kitabinda bulabilirsiniz.

IX. GARANTI YUKUMLULUKLERI

Bu {riin igin, satin alindii tarihten baslamak tizere 2 yil siireli garanti stiresi 6ngériilmistiir. Garanti siiresi icinde
tretici; her tiirlii fabrika hatasl, kalitesiz malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar gikmasi halinde ilgili parga-
larin tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme yiikiimliiliigini Gzerine alir. Garanti, satin alma tarihi
magazanin miihiir ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yiiriirlige girer. Is bu ga-
ranti; Griin kullanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi, sokiilme hatali davranistan dolayi
hasara ugramadidi ve takiminin icerigi tamamen muhafaza edildigi zamanda kabul edilir. is bu garanti, iriiniin dogal
yipranmasi ve sarf malzemelerini kapsamamaktadir (filter,ampiil, seramik ve teflon kaplamalar, sikilastirici parcasi gibi).

Uretici tarafindan belirlenen tiriin 8miir boyu, satin alindigi tarihten itibaren 7 yildir (iiriin aligtirilmasi, is bu kullanma
kilavuzunda belirlenen talimatlara ve diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).
Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi, yerel atiklar isleme programina gére isledikten sonra yararlanmalidir. Bu tiir
drtinleri diger evsel atiklarla birlikte atmayiniz.
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