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Technical Specifications

Model RMC-M4502E
Power. 860 W
Voltage 220-240V/50 Hz
Maximum bowl capacity. 5L
Bowl coating....... ....non-stick by DAIKIN® (Japan)
Steam valve removable
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. soup

6. FRY-MEAT 13. CAKE

7. STEW 14. MULTI-COOK
Functions

Keep warm function.

up to 24 hours

Reheat function

up to 24 hours

Preset function

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

“120 Recipes”

User manual
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Service booklet.
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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
2. Inner aluminum lid
3. Removable bowl RB-A503
4. Control panel with an LCD dis-

play
Stirring paddle
6. Measuring cup

o

7. Steaming container

8. Serving spoon

9. Deep fry basket

10. Power cord

11. Bowl removal tongs

12. Spoon/Paddle holder

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”, “FRY” and
“MULTI-COOK™

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

9. “Start”button starts the cooking program.

Display A3

A. Selected program indicator.

B. Current time indicator.

C. Cooking time indicator.

D. “Preset”timer (1 or 2) indicator.

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

G. “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.

Important Safeguards

é 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 ap-
plications such as: staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments; farm houses; by clients in hotels, motels and
other residential type environments; bed and breakfast type environ-
ments.The company is not responsible for use in any other installation.

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

+ While using the extension cord, make sure that its voltage is the
same as specified on the device. Using different voltage may result
in a fire or other 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 electrical shock.
Use only grounded extension cords.

@ CAUTION! During use the appliance becomes hot! Care should be taken
to avoid touching the housing, bowl, or any other metal parts while op-
erating. Make sure your hands are protected before handling the device.

To avoid possible burns, do not lean above the open appliance.

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

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

@ Remember: damaging the cord may lead to a failure that will not be
covered by the warranty. If the cable is damaged or requires replacing,
contact an authorized service center 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 insect from getting into the device. Doing so may
result in serious damage of the appliance.

* Always unplug the device and let it cool down before cleaning.
Follow cleaning and general maintenance guidelines (p. 6) 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 super-
vision or instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children shall not play with
the appliance.Keep the appliance 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.

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

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 inthe 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).

w

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
120 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 recommended 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°C to 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

« Baking Bread

* Making Fondue

* Making Yogurt

+ Deep Frying

+ Warming Up Baby Food

* Pasteurizing Liquids

« 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-MO1 - 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.
2. Simultaneously press 2 plastic holders located on the inner side of the lid.
3. Gently remove the inner aluminum lid by pulling it towards yourself and down.
4. Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. 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.
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
provide enough steam.

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

Too much moisture inside the .
bowl. .

Frying ingredients add an amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl.
Follow recommendations given in the recipe while deep frying.
Frying:
o0 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

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

e for Various Products

+ We recommend using the recipes adjusted for your model. Try choosing proven
Wrong ingredients, wrong size of ingredients or time recipes only. Product Weight, g/pcs Water, ml Cooking Time, min
settings. + Setthe time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size
of ingredients according to the recipe. 1| Pork/beeffillet (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 2 Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 30
for too long after it's been cooked. function of disabling the “Keep warm’ in advance, use it to avoid the problem. 3| Chicken filet (cut o 1.5 em cabes) 500 500 15
icken fillet (cut into 1.5 cm cubes)
LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING
Q 4 | Meatballs / cutlets 180 (6 pcs) / 450 (3 pes) 500 10/15
Possible Causes Solving the Problem 5 | Fennies 00 00 0
Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this, we recommend )
Milk boils away. using only ultra-pasteurized milk with the fat content of 2.5% or less. Dilute milk with 6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5
Wwater if needed (p. 5). 7 Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20
« Ingredients were not properly processed (washed | ©  \'© '"‘"“'l“eg‘“ “;"‘9 the 'Z""“kad‘”“e" for ‘:E device. Try choosing proven 8 | Carrots (cutinto 1.5 cm cubes) 500 500 30
povrly etc) recdu:j‘s only. :u e;lmelan cood mglpnl:\rgram choose i tions,
. ons or ingredi and the size of ingredients according to the recipe. 9 | Beet (cutinto 1.5 cm cubes) 500 500 1 hour 20 min
Wrong general proportions or ingredients. + Whole grains, meat, fish, and seafood need to be rinsed thoroughly cooking.
10 | Vegetables (frozen) 500 500 8
THE DISH IS BURNT
11 | Steamed eggs 3 pes 500 10
Possible Causes Solving the Problem
+ The bowl was not properly washed after last use. ) ) MULTI-COOK perature Adjustment Rec
wlwas not p Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before cooking.
+ Non-stick coating is damaged. w Recommendations for use
General amount of ingredients is smaller than recom-= | |, oL the device :
mended. p pes, adj . 40 Making yogurt, proofing dough
- Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe adjusted for 60 Pasteurization, making green tea, making Baby Food
Cooking time was too long. Soor model
80 Making cottage cheese, preparing mulled wine
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- 100 Cooking meringues and jams
been stirred or tured over. dients thoroughly while frying or turn over as required.
120 Making brisket, stewing meat
Stewing: not enough liquid. Add more liquid. Avoid opening the Lid while stewing.
- - S o - 140 Smoking various products, browning a cooked meal to get a golden crust
Cooking:rot enough observed), | Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking.
) ; ; 160 Frying poultry
. ) Grease the bottom and sides of the bowl with butter or oil before baking (do not pour
Baking: the bowl was not greased before baking. o mide)
Table of Default Settings
INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED
v
Possible Causes Solving the Problem w g 5| e £
3 s 2 5g &
Ingredients have been over stirred. Frying foods, do not stir the ingredients more often than every 5-7 minutes. Program Recommendations for use ‘g g Time range / setting interval | & E é' H
g i g 5% B
Cooking time was too long. Reduce cooking time or foll ons given in the reci for the device. E & & & 2
BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST
Vegetables 10 min
Possible Causes Solving the Problem
9 STEAM Meat 115-120 40min | 5min-1hour/1min 2% o+ |+
Improper g according to the recipe. Try to avoid using ingredients causing excess -
(juicy fruits or vegetables, frozen berries, sour cream, etc) moisture or use them in smaller amounts. Fish 15 min
Baked product has been left in the nit with the lid closed | We recommend taking baked product out of the unit right after the baking cycle fin- Vegetables 10 min
for too long. ishes or leaving it on the “Keep warm” for a short period of time only. Ry Veat 150-155 omin | 5 min—1 hour/ 1 min N
BAKED GOODS DO NOT RISE - :
Fish 15 min
Possible Causes Solving the Problem Stewing meat, and other time-con-
STEW e % lhour | 10min-12hours/Smin | 24 | - | +
Eggs and sugar were poorly whipped. suming products
The dough stayed for too long before being baked. Cookinlgl with Vegetables Adjstment | 15 min ) )
manually - range 40 to —— 5min-1hour/1 min
The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. Use proven recipes adjusted for the device. Choosing, measuring, and MULTI-COOK adjusted time Fish 160g"C i 20 min » %+ |+
processing i follow given in the recipe. s Lo 1 hour - 12 hours / 5 min
Wrong ingredients. settings Meat 0°Cintervals | 40 min
Wrong recipe. PASTA Cooking pasta, sausages, eggs, etc. 118-120 gmin | 2min-20min/1 min - P -




1
3 £ N
2 4 <158 ¢
Program Recommendations for use g B Time range /setting interval | § | S § 2
g 3 £3 g
£ 8 & &2

&
QUICK COOK Cooking rice and other grains 110 25min | 5 min-15 hours /1 min % - |+
COOK Cooking rice dishes 120-125 Lhour | 30 min - 2 hours / 5 min % - |+
COOK-OATMEAL | Cooking hot cereals and vegetables % 10min | 5min- 15 hours /1 min % -+
soup Cooking soups and broths. 90 Lhour | 10 min -8 hours /5 min 4 - |+
CAKE Baking pies, cakes, puddings, and 110-122 Lhour | 30 min -4 hours /5 min 2| - |«

soufflé
Error code Error description Error handling
flEs System error; 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.

There is a foreign object between the bowl and

Remove the foreign object.

the heating element.

Unplug the device and let it cool down. Clean the

The heating element is dirty. 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.
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Caractéristiques

Modeéle RMC-M4502E
Puissance. 860 W
Tension 220-240V, 50 Hz
Capacité de la cuve, au max 51
Revé de la cuve. anti-adhésif DAIKIN® (Japon)
Valve vapeur démontable
Ecran LCD monochrome
Mémoire non volatile oui
Chauffage 3D oui

Modes de cuisson
1. STEAM-VEGETABLES (LEGUMESA 8. QUICK COOK (RAPIDE)
LA VAPEUR) 9. COOK (CUISSON SEULE)

2. STEAM-FISH (POISSONALAVAPEUR) 10. COOK-OATMEAL (RIZ AU LAIT)
3. STEAM-MEAT (VIANDEALAVAPEUR) 11. PASTA (PATES)

4. FRY-VEGETABLES (LEGUMES GRILLES) 12. SOUP (SOUPE)

5. FRY-FISH (POISSON GRILLE) 13. CAKE (CUISSON)

6. FRY-MEAT (VIANDE GRILLE) 14. MULTI-COOK (MULTICUISINIER)
7. STEW (CUISSON LENTE)

Fonctions

Réchauffer jusqu'a 24 h
Réchauffage jusqu'a 24 h

Départ différé jusqu’a 24 h, 2 minuteries

Composants

Multicuiseur avec la cuve. 1pc.
Plateau vapeur 1pc.
Panier a frites. 1pc.
Pince pour la cuve 1pc.
Verre mesure 1pc.
Louche. 1pc.
Spatule 1pc.
Porteur de la louche / spatule 1 pc.
Cable d’alimentation 1pc.
Guide culinaire a 120 recettes 1pc.
Manuel d'utilisation 1pc.
Carnet de service 1pc.

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

Structure du multicuiseur RMC-M4502E A1

Couvercle avec la valve vapeur 7. Plateau vapeur

démontable 8. Louche

Couvercle intérieur en aluminium 9. Panier a frites

Cuve amovible RB-A503 10. Cable d'alimentation
Panneau de commande a écran LCD 11. Pince pour la cuve

Spatule 12. Porteur de la louche/spatule
Verre mesure

-

e

Fonctions des boutons A2
1. «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
de cuisson et départ différé; réglage de la minuterie du départ différé

4. «Keep warm / Cancel» («Réchauffer/Annuler») — désactivation du ré-
chauffer; engagement et désengagement du mode de réchauffage;
annulation de tous modes et réglages faits excepté le temps actuel

5. «Menu» — sélection du mode de cuisson

6. «Cooking mode» («Cuisson seule») — sélection d'un sous-mode en mode
«COOK»

7. «Product» («Produit») — sélection d’aliment en modes «<STEAM», «FRY»,
«MULTI-COOK»

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

9. «Start» — lancement du mode sélectionné de cuisson

Structure de lécran A3

Indicateur du mode de cuisson sélectionné

Indicateur du temps actuel

Indicateur de la durée de cuisson

Minuterie (1 ou 2) du départ différé

Indicateur d’aliment en modes «STEAM», «FRY», «MULTI-COOK»
Indicateur du sous-mode en mode «COOK»

Indicateur de la température de cuisson en mode «MULTI-COOK»

I.AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

amMmoNwm>

Mesures de sécurité

VN

Le fabricant n'est pas des
des régles de sécurité et doutilisation du produit.

causés par le nos pect

Lappareil nest congu que pour l'usage domestique. Son utilisation
industrielle ou autre est non appropriée.

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

Utilisez une rallonge électrique congue pour la puissance consommée
de lappareil - l'incohérence des paramétres peut provoquer un court-
circuit ou l'inflammation du cable.

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

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

e

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

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

Lendommagement accidentel du cable d'alimentation peut provoquer des
incidents, qui ne sont pas couvertes de la garantie, ainsi qu'un choc électrigue.
Le cdble électrique endommageé exige le remplacement urgent a un centre
de services.

Ne pas placez le multicuiseur sur une surface molle, ne le couvrez pas
pendant le fonctionnement - cela peut provoquer sa surchauffe et panne.
ILest interdit d'utiliser le multicuiseur lappareil a lextérieur, parce que
Uhumidité ou les corps étrangers pénétrant a lintérieur de son corps
peuvent causer de graves endommagements.

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

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

Cet appareil peut étre utilisé des enfants, des personnes manquant de
connaissances et dexpérience, des personnes dont les capacités phy-
siques, intellectuelles ou sensorielles sont réduites, a condition que
ces enfants ou personnes soient surveillés par une personne responsable
de leur sécurité. Ne laissez pas les enfants sans surveillance prés du
multicuiseur sous tension.

Nessayez jamais de réparer ou de modifier le multicuiseur vous-mémes.
Tous travaux dentretien et les réparations sont a effectués par le centre
de service agréé. Les tentatives de réparation non professionnelles
peuvent provoquer la panne du multicuiseur, le traumatisme et les
dégats matériels.

Avant Lutilisation

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

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

Essuyez le multicuiseur avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau
chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére uti-
lisation lodeur étrangére est admissible, qui n>est pas due a un dysfonction-
nement de bappareil. Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur (p. 11).

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 n'atteigne 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 quil n'y a pas d'objets 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 Uindicateur 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. Apres 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, l'indicateur
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, lindicateur 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/Min, l'indicateur des minutes commence a cligno-
ter. En appuyant sur «Cooking time» sélectionnez les minutes.

4. Afin d'annuler 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 l'expiration 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 l'intervalle 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», lUindicateur des minutes commence
a clignoter. Utilisez e bouton «Cooking time» pour composez les minutes
(avec lintervalle 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 lobtention de la température requise de service.

Il nest pas conseillé de laisser trop longtemps d'aliments 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 Uindicateur du bouton «Keep
warm / Cancel» est allumé, Uécran affiche la lecture directe du temps de
fonctionnement en ce mode.

Afin de désactiver le réchauffer appuyez «Keep warm / Cancel» , en cela
Uindicateur du bouton séteint.

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, Uinstallez 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. Lindicateur correspondant sur Uécran
et lindicateur 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 Uindicateur 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 godit.

Ordre dutilisation des modes automatiques
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 'élément 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 (lécran
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 l'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 aprés L'ébullition 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» — apres 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 d'annuler 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 nest 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 a 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 a 120 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 laliment 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. Versez de 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
d'exclure L'gbullition 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 l'eau de lavage soit transparente ;

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

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

« en cas dutilisation du lait non écrémé il faut y ajouter de leau 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.
Aprés le lancement du mode attendez un signal sonore qui vous avertit sur
ébullition de l'eau, 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 U'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 aprés 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 contro-
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 d>excellentes propriétés anti-adhésive et conductrice de chaleur, ce qui
exclut la brllure 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 apres la cuisson il
est recommandeée 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 c6té 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 leau 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 sirement 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 c6té 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 observant les instructions mention-

nées 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 lintérieur de la valve et tournez le fixateur dans le sens horaire (en
direction <close>). Installez la valve vapeur dans le siége sur le couvercle
pour que la bosse soit dirigée du c6té opposé de lécran.

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

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 mest 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

La durée trop longue de cuisson est réglée.

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

4 la fermeture étanche du couvrcle et le joint d ité 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 ionnée st

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 oblit i a

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 e fond et les parois de la cuve (uti-
lisez de Uhuile ou du beurre) (ne pas versez de U'huile dans a 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.

celle recommandée par la recette. Si vous en doutez, vérifiez le niveau
deau au cours de la cuisson.

PATE RESTE MOUILLEE APRES 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.

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 dhumidité, ou de réduire leur
quantité au minimum.

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 lea.

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.

Four (la péte reste
crue):

Vous avez posé trop de pate dans la cuve.

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

PRODUIT TROP CUIT

Choix erronné du type dialiment 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.

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

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 l'agent de levée ajouté a été laissé pour longtemps.

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

Utilisez la recette essayée et approuvée (adaptée pour ce modéle). 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 recommandées de cuisson de divers aliments a la vapeur

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

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

i

Aorés La préparation e plat fini a été maintenu au chaud pour trop | LSt pas sounaitable de maintenir le plat au chaud pour longtemps. - - - y - -
lo""gtemp‘; P: P! P P | Si votre multicuiseur prévoit la désactivation préalable du réchauffer Ne Aliment Masse, g (q-té) 0Q-té deau, ml Durée de cuisson, min
ullisez cette fonction. 1 Filet de porc / boeuf (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
PRODUIT EBULLI 2 | Filet de mouton (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
La qualité et les propriétés du Lait peuvent dépendre de son origine 3| Filet de poulet (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
et les conditions de sa production. Nous ne recommandons dutiliser
Lors de la cuisson de la bouillie au Lait le Lait est ébulli. que le Lait ultra-pasteurisé lait avec la teneur en matiéres grasses de 4 | Boulettes 180 (6 pes)/450 (3pes) 500 10/15
2,5% au maximum. Si nécessaire, le lait peut étre dilué avec un peu ;
deau potable foit . 12) 5 | Poisson (filet) 500 500 10
. . o ) |+ Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur). 6 | Crevettes (nettoyées, cuites glacées) 500 500 5
+ Lesaliments soit nont pas été traités avant la cuisson, soit ils ont été La sélection des ingrédients, leur traitement préalable, les propor-
traités improprement (mal lavés et etc.). N , 9 , P » (es prop 7 | Pomme de terre (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
: N ; . tions doivent correspondre a la recette.
= Non observation des proportions du plat ou choix erronné du type ! \ ¥ de.por i
daliment + Lavez soigneusement les gruaux complets, viande, poisson et fruits 8 | Carotte (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
g de mer jusqu'a ce que leau devient transparente.
9 | Betterave (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1h 20 min
PLAT BRULE
10 | Légumes frais surgelés 500 500 15
« La cuve est mal lavée apres la fois précédante. Avant la cuisson assurez-vous si la cuve est bien lavée et le revétement 11 | Oeufs vapeur 3pcs. 500 10
. Lereve iadhésif de la cuve est antiadhésif nest pas endommagé.

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



Recommandations de réglage des températures en mode «MULTI-COOK»

Température de service

Plat recommandé (voir aussi le guide culinaire)

VII.LAVANT DE VOUS ADRESSEZ AU CENTRE DE SERVICES

Message de lerreur

affiché sur Lécran | Panne éventuelle

Suppression dierreur

Erreur systéme, défaut éventuel de la

Débranchez le multicuiseur, laissez-le refroidir. Fermez le couvercle, branchez

40 Préparation du yaourt, repos des patons
60 Pasteurisation, préparation du thé vert, aliments pour bébés
80 Préparation de la faisselle, vin chaud

100 Préparation des méringues, confitures

120 Jarret braisé ou bouilli, viande cuite

140 Boucanage, rissolage

160 Friture (pommes frites)

Tableau résumé des modes de cuisson (réglages d’usine)

o c
o g = og
= | a8
¢ R
El as é £ 8&
Mode Variante recommandée dutilisation & T3 Plagedeladuréede | 5 | &g 7
5 2% cuisson/intervalle | = g3 | £
g 3 8 g3 2
& $ & 52
a <
Légumes 3 la vapeur 10 min
STEAM Viande, raviolis  La vapeur 115-120 4min | Smin-1h/imin | 24 |+ | +
Poisson & la vapeur 15 min
Légumes grillés 10 min
FRY Viande grillée 150-155 40min | Smin-1h/1min S e
Poisson grillé 15 min
stew Cuisson lente de la viande, plats en gelde | o in WOmin-12h/5min | 24 | - | »
qui exigent un long traitement température
Cuisson de divers plats avec | Légumes 15 min
loption de réglagz manuel Plage de 402 5min—1h/1min
MuLT-cook | P e | Poisson 160, inter- | 20min P73 I
e 2 température et de la valle 20°C 1h-12h/5min
durée de cuisson Viande 40 min
PASTA Cuisson de tous types de pates; oeufs, sau- | 414 45, 8 min 2min-20min/imin | - | + -
sissons et etc.
QUICK COOK | Cuisson du riz, sarrasin et bouillie libre 110 25min | Smin-15h/imin | 24 | - |+
CO0K Pilaf 120-125 1h 0min-2h/Smin | 24 - |+
COOK-OATMEAL illie au lait. Ligumes cuites 90 10min | Smin-15h/imin | 24 | - | +
soup Tous types de premier service (soupe) % 1h 10min-8h/Smin | 24 | - | +
CAKE Tous types de gateaux (cakes, dacquoises, | 4 45, 1h 30min-4h/Smin | 24 | - +
biscuits), gratins et soufflés

E1-E3 plsque do fonciion ou télément ehauffant, | SNCOTe Une fois.Si aprés e branchement réitéré le probleme persiste, adres-
Sez-vous au centre de service agréé.
Panne Cause éventuelle Réparation

Ne se met en marche. Pas dalimentation du secteur. Veérifiez la tension du secteur.

Pannes de courant. Vérifiez la tension du secteur.

1Ly un objet étranger entre la cuve et [élément chauffant. | Eliminez lobjet étranger.

La durée de cuisson est

trop longue. 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 [élément chauffant.

VIII. GARANTIES

Ce produit est couvert de la garantie pendant les 2 ans a compter de la date d'achat. Pendant la période de garantie
le fabricant s'engage a réparer, remplacer des pieces reconnues défectueuses ou fournir un nouveau appareil en cas
des défauts de fabrication causés par la mauvaise qualité des matériaux et d'assemblage. La garantie prend effet
uniquement si la date d’achat est confirmée par le sceau du magasin et la signature du vendeur sur la carte de garan-
tie originale. Cette garantie est valable uniquement si le produit a été utilisé conformément a son mode demploi,
n'a pas été réparé ou désassemblé et ne peut étre endommagé par une mauvaise manipulation, ainsi que tous ses
composants sont complets. La présente garantie ne couvre pas 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 lemballage, le manuel d'utilisation et le multicuiseur conformément aux programmes locaux de recyclage.
Ne pas jetez ces produits avec les ordures ménagéres.
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Technisches Datenblatt

Modell RMC-M4502E
Leistung 860 W
Spannung 220-240V,50 Hz

maximales Topfvolumen
Topfbeschichtung

...Antihaftbeschichtung DAIKIN® (Japan)

Dampfventil rehmbar
LC-Display monochrom
Leistungsunabhangiger Speicher ja
3D-Aufwarmen 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
Warmhaltefunktion bis 24 Stunden
Aufwédrmen bis 24 Stunden
Startzeit Vorwahl ....... bis 24 Stunden, 2 Timer
Bestandteile
Multikocher mit integriertem Topf. 15t
Dampfgitter 1St
Frittierkorb. 15t
Topfzange. 15t
Messbecher. 15t
Schapflsffel 15t
Flachléffel 15t
Schépfloffel- und Flachloffelhalter. 1St
Stromkabel 1st
Rezeptheft 120 Rezepte” 15t
Gebrauchsanweisung 1St
Servicebuch 1st

Der Hersteller behiilt das Recht vor, Anderungen im Aufbau, in Bestandteilen,

sowie technischen Daten bei Verbesserung seiner Erzeugnisse zu machen
ohne dariiber anzumelden.

Beschreibung des Multikochers RMC-M4502E A1

1. Deckel mit abnehmbarem 7. Dampfgitter

Dampfventil 8. Schopfloffel
2. Innerer Aluminiumdeckel 9. Frittierkorb
3. Abnehmbarer Deckel RB-A503  10. Stromkabel
4. Bedienfeld mit LC-Display 11. Zange fir Entfernen des Topfes
5. Flachloffel 12. Schopfléffel- und Flachloffel-
6. Messbecher halter

Tastenbelegung A2
,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;
Auswahl von 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, aufer Einstellungen der ablaufenden Zeit.
5. ,Menu"(,Meni") — 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 gewdhlten Zubereitungsprogramms

B. Anzeige der ablaufenden Zeit
C. Anzeige der Zubereitungszeit
D.
E

Anzeige des Timers (1 und 2) fiir Vorwahlstartzeit
Anzeige des Bereiches der Nahrungsmittel in den Programmen ,STEAM®,
JFRY",,MULTI-COOK"

F. Anzeige der Unterprogramme im Programm ,COOK"

G. Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MULTI-COOK"

I.BEVOR SIE DEN MULTIKOCHER BENUTZEN

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

Sicherheitshinweise
ﬁ Der Hersteller trégt keine Haﬁung Sfiir S(haden die durch Nichtbeachtung der
Sici itsvorschriften und des Gerdtes verursacht wurden.

Dieses Gerét ist ausschlielich zum Einsatz im Haushalt und bei dhnlichen
Anwendungen vorgesehen: mitarbeiterbereiche in Geschaften, Biiros und
an anderen Arbeitsplatzen; auf Bauernhéfen und an dhnlichen Niederlas-
sungen; nutzung durch Géste von Hotels, Motels und anderen Herbergen;
private Zimmervermietung.Gewerbliche Nutzung aller Art des Gerates
stellt einen Verstof gegen die Regeln des ordnungsgeméfen Betriebs dar.
Vor dem Anschluss an das Stromnetz stellen Sie sicher, dass die Span-
nung im Stromnetz der Nennspannung des Gerdtes entspricht (siehe
technisches Datenblatt oder Fabrikschild).
Verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, dass fiir die aufgenomme-
nen Leistung des Gerdts geeignet ist. Nichtbeachtung kann zu einem
Kurzschluss oder einem Brandfall fiihren.
* Schlie3en sie das Gerdt nur an den geerdeten Steckdosen an. - Das ist
eine Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Stellen Sie sicher,

dass ein evtl. verwendetes Verldngerungskabel ebenfalls geerdet ist.

VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerites erhitzen sich Gehduse, Topf
und metallische Bestandteile! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhand-
schuhe. Um Verbrennungen zu vermeiden, neigen Sie sich nicht iber das
Gerit, besonders wenn Sie den Deckel dffnen.

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

Legen Sie das Stromkabel nicht in Turéffnungen oder neben Warme-
quellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet oder
iberneigt und nicht mit scharfen Gegensténden, Ecken und Mébelkan-
ten in Beriihrung kommt.

Beachten Sie: Zuféillige Beschddigungen des Stromkabels kinnen zu Schiden,
die den Gewdbhrleistungsbedingungen nicht entsprechen, sowie zu einem
Stromschlag fiihren. Das beschddigte Stromkabel muss sofort im Service-
zentrum ausgewechselt werden.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken
Sie es nicht wéihrend des Betriebes, dies kann zur Uberhitzung und
Beschadigung des Gerates fiihren.

Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Eindringende Feuchtigkeit in Ge-
héuse oder Fremdgegenstéande konnen starke Beschadigungen verursachen.
Bevor Sie das Gerat reinigen, stellen Sie sicher, dass es vom Stromnetz
getrennt wurde und v6llig abgekiihlt ist. Beachten Sie strikt die Anwei-
sungen zur Gerdtereinigung (Seite 16).

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 Gerdt spielen. Halten Sie das Gerdt und sein Kabel fern von
Kindern unter 8 Jahren. Reinigungs- und Instandhaltungstatigkeiten
sollten Kinder nicht ohne Beaufsichtigung durchfiihren.

Die Reparatur des Gerites in Eigenregie oder die Anderungen seines
Aufbaus sind verboten.Alle Bedienungs- und Reparaturarbeiten miissen
durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefiihrt werden. Die nicht
professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstorungen, Verletzungen
und Eigentumsschaden fiihren.

Vor der ersten Anwendung

Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung,
entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Werbesticker auf3er 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 Spiilwasser. 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 Gerét (Seite 16).

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

[I.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor dem ersten Einschalten

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

Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die duferen 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. Drlcken 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 Gerdt gespeichert.

der Zubereit

Im Multikocher REDMOND RMC- M4502E kann man die Zubereitungszeit fiir
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 Erlg-
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 Einstellung der it beachten Sie den zu-

lasslgen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch das von Ihnen gewdhlte Zube-
ist,gemdf3 der (Seite 18).

Zu lhrer ichkeit beginnt der Eil ich in den

mit den . Dies ermdglicht Ihnen, den Programm-
bemeb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht wihrend
der Grundzeit noch nicht fertig ist.

icher versehen.
einschlief3-

Der Multikocher ist mit emem qi 9ig
Beim vortib werden alle Eil
lich 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 vorgewdhlt werden. Das Gerét ist
mit zwei unabhdngigen Timern ausgestattet, die die Zeit erinnern kénnen,
zu der das Gericht meisten fertig ist. Um den Timer einzustellen:

1. Wahlen Sie den Automatikbetrieb aus, @ndern Sie bei Bedarf die stan-
dardméfige 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
JStart’, ,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
LFRY*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 F fiir einen langfristigen
Zeitraum vorzuwdhlen,wenn das Gericht von verderblichen Lebensmitteln besteht.

Keep warm Function (; ische War
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.

tion)
)

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

Reheat Function (Aufwdrme-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.

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe

1. Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten.

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

3. Schliefen 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, wahlen
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 standardméfige Zeit, die auf dem Display gezeigt wird.

6. Sie kénnen die gewdhlte standardméRige Zeit dndern.

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
Gerat 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 ,120
Rezepte"zu verwenden, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewtinschte 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 gemafd den gewahlten Einstellungen von Temperatur und Zubereitungs-
zeit. Dank dem Programm ,MULTI-COOK" kann der Multikocher eine Reihe
von Kiichengeréten 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 Mdglichkeit, die Zubereitungszeit fiir
standardméfige Lebensmittel (Gemiise, Fisch, Fleisch) zu wahlen.

Die Zubereitungszeit hdngt von der gewéhlten Produktart an: ,VEGETABLES"
(,GEMUSE") — 15 Minuten, FISH" (,FISCH") — 20 Minuten, ,MEAT" (,FLEISCH")
— 40 Minuten. Die standardméfige 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-
tur”zu 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 120 Rezepte®von unseren profes-
sionellen Kdchen oder die spezielle Tabelle von empfohlenen Temperaturen fiir
Zubereitung von verschiedenen Gerichten und Nahrungsmitteln (Seite 18).

Programm ,STEAM*

Empfohlen zum Dampfgaren verschiedener Gemiise, Fleisch, Fisch, Didt-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 mdglich.

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 gleichmaBig 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 standardméBige Zubereitungszeit hangt von der aus-
gewdhlten 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 mdglich, die Produkte mit
dem gedffneten Gerdtedeckel zu braten.

Programm ,STEW*

Empfohlen fiir Schmoren von Gemiise, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, sowie
filir Zubereitung von Siilzen und anderen Lebensmitteln, die lange Warmver-
arbeitung erfordern. Standardmafig betragt 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 standardmafige Zubereitungszeit hangt von dem ausgewdhlten
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
ausschlieBlich verhdltnismaRig zu reduzieren oder zu erhohen;

beim Verwenden von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhltnis
1:1 zu verdlinnen.

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

Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,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. Standardméafig 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 moglich. Nach dem
Start des Programms warten Sie auf das Tonsignal liber das Aufkochen des
Wassers, geben Sie die Zutaten, schliefen Sie die den Deckel des Gerats und
driicken Sie die Taste ,Start". Dies beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit.

Bei itung von einigen (Nudeln, usw.,) entsteht der
Schaum. Um ein mégliches Uberschwappen zu verhindern, kénnen Sie mit
Y Gerd kel iten.

Programm ,SOUP*

Empfohlen fiir verschiedenen Suppen, sowie Kompotte und Getrédnke. 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 méglich.

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

Aufwérmen 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 liber das Angebot, den Erwerb und die Kompatibilitdt des
zusdtzlichen Zubehdrs mit dem Modell Ihres Geréts kdnnen Sie bei unserem
offiziellen Héndler in Ihrem 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 mdglich. Hergestellt aus Stahl. Dank der Gummiarbeitsfléche 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
Fiillstoffen. Sie konnen den Schinkenmaker im Multikocher, im Backofen
oder im HeiBluftofen 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
heiRem oder kochendem Ol (Frittieren) zu machen. Gefertigt aus Edelstahl,
hat einen abnehmbaren Griff und einen Haken fiir Befestigung am Topf, um
Entwésserung 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 Spilmaschine 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
Beschadigungen und ausgezeichnete Antihaft- und Warmeleitungseigen-
schaften, wodurch die Produkte an der Oberfliche nicht anhaften, gut durch-
gebraten und wéhrend 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 Spiilmaschine gereinigt werden.

RB-S500 — Stahltopf

Topfvolumen: 5 Liter. Hat eine gute Bestdndigkeit gegen mechanische Be-
schadigungen. Empfohlen zur Zubereitung von verschiedenen Suppen, Kom-
potten, Marmeladen und Konfittiren. In den Topf kann einen Standmixer, ein
Handriihrgerét und andere Kiichengerate zum Kochen von Gemiise, Frucht-
ptiree 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 vo6llig 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 Ihnen,
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 Gerategehduse nach Bedarf.

Der Topf ist nach jedem Gebrauch des Gerats zu reinigen. Dieser kann in der
Geschirrspiilmaschine gereinigt werden. Nach dem Reinigen wischen Sie die
AuRenfliche 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 Geschirrsplilmittel. 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 Geratedeckel 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.

4. Setzen Sie das Gerdt 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 dre-

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



hen 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 Gerategehduse 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

konnen, sowie mogliche Ursachen und Lésungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Magliche Problemursachen

Lésungen

Sie haben vergessen, den Geratedeckel zu schlieRen oder haben ihn
nicht fest geschlossen, daher ist die Zubereitungstemperatur nicht
hoch genug.

BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS

Beim Kochen des Milchbreis kocht die Milch heraus.

Die Qualitét und die Eigenschaften der Milch kénnen vom Ort und ihrer
Herstellung abhéngig sein. Wir empfehlen, ausschlieBlich eine ultrahomoge-
nisierte Milch mit einem Fettgehalt bis 2,5% zu verwenden. Falls erforderlich
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 Zutatenverhiltnisse wurden nicht eingehalten oder der
Produkttyp wurde falsch gewahlt.

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

] sollen dem Rezept .
Die Vollkorngriitzen, Fleisch, Fisch und Meeresfrichte spillen Sie immer
griindlich ab, bis das Wasser klar bleibt.

DAS GERICHT BRENNT AN

« Der Topf wurde, nach der vorigen Zubereitung, schlecht gereinigt.
« Die Anti i des Topfs wurde beschadi

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

« Offnen Sie wihrend der den Deckel des | 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.

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

Der Topf muss gerade ins Geréitegehiuse eingesetzt werden und mit
dem Boden an die Heizscheibe voll anlegen.
Stellen Sie sicher, dass sich im Betriebsraum des Multikochers keine

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

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

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 einzugiefien;
sie haben die zubereiteten Produkte nicht geriihrt oder spét gewen-
det.

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

befinden. Hil Sie keine die

an der Heizscheibe.

Eine ungiinstige Zutatenauswah fiir das Gericht. Die Zutaten passen
nicht fii di einervon Ih hiten Weise, oder
Sie haben ein falsches Zubereitungsprogramm ausgewaht.

Die Zutaten sind zu gro geschnitten, die allgemeinen Verhalt-
nisse der i 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.

+ Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhiltnisse, die

die i it sollten dem ;

Rezept entsprechen.

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

Befiillen Sie den Topf unbedingt mit der im Rezept Wasser-

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

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

Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Flissigkeit im Topf (die
isse wurden nicht eit

Halten Sie das richtige Verhiltnis der Fliissigkeit und der harten Zutaten
ein.

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 gieRen!)

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.

menge. Sollten Sie Zweifel haben, priifen Sie den Wasserpegel wahrend
der Zubereitung.

Beim Braten:

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

Beim normalen Braten ist genug, wenn das O 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.

DIE BACKWAREN SIND NASS

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

SchlieRen Sie den Deckel des Multikochers beim Braten nicht,wenn es im

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

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

Rezept nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die
Produkte vor dem Braten auf und gieRen Sie das Wasser ab.

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

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 Gberdeckt.

Legen Sie eine kleinere Menge Teig in den Multikocher ein.

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

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

DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerits angepasste)
Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Eingabeverhéltnis-
se, die und die i it sollten dem al
Rezept entsprechen.

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

Die langere Verwendung der automatischen Warmhaltefunktion ist nicht
zu empfehlen. Wenn in Ihrem Multikocher ein vorzeitiges Ausschalten

dieser Funktion vorgesehen ist, kannen Sie diese Mdglichkeit benutzen.

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

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

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des

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

Geriits angepasste) Rezept. Die Auswahl von Zutaten,
die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabeverhélt-

Sie haben Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht.

nisse sollen dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

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

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.



i i it chied i L i D. en
Die empfohlene Kochzeit fiir ver Nahrungsmittel beim P Zubereitung von jeder | Zubereitung von Gemise | g | 15 Min
Art von Gerichten ¢
# Nahrungsmittel Gewicht, g (Menge) Wassermenge, ml | Kochzeit, Min gema den manuell | Zubereitung von Fisch 40bis 160, | 50 Min | 5Min—15t/1Min
MULTI-CO0K | 3 o o Einstell- R +
4 | Schweinefleisch / Rindfleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm ge- 500 500 2050 g T schritt von 1St-125t/5Min
schitten) 4 gen von Temperatur | 7,pereitung von Fleisch 20°C 40 Min
und Zubereitungszeit.
2 Schaffleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 30 ; _—
PASTA Zubereitung von Nudeln, usw Kochen von Wiirst- |11 150 | guin | 2Min—205t/1Min | - |+ .
3| Hiihnerfleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15 chen und Eiern
4 | Fleischbillchen / Koteletts 180 (6 St.)/450 (3 St) 500 10/15 QUICK COOK sberei von Reis, Buchwei; ltze und 110 25Min | SMin—15St/1Min | 24 | - N
kriimeligen Breien aus Griitzen "
5 | Fischfleisch (Filet) 500 500 10
00K Zubereitung von Paella 120-125 | 1St 30Min-25t/5Min | 24 | - +
6 | Salatgarnelen (geschilt, gekocht und eingefroren) 500 500 5 " A N N " -
COOK-OATMEAL | Zubereitung von Milchreis. Kochen von Gemiise 90 10Min | SMin—155t/1Min | 24 | - +
7 | Kartoffeln (in Wilrfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 20
soup Empfohlen fiir verschiedenen Suppen 90 15t 10Min-8St/5Min | 24 | — +
8 | Karotten (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 30 -
L stunge 20 CAKE 5;”;‘;'}}5%:2:1;‘:;3?;;2“'K”d‘e")“’e’““'e' 110-122 | 1St | 30Min-45t/5Min | 24 | - +
9 | Beete (in Wirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 unde
Minuten
10 | Gemise (fisch gefroren) 500 500 15 VII.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN
11 | Gedampfte Eier 35St 500 10
it dem Display Fehler Fehlerbehebung
Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatsdchliche Zeit kann von den Werten
abhdngig von der Qualitdt eines bestimmten Produkts, sowie Ihrer persénlichen Vorlieben abweichen. Systemfehler, das Bedienfeld oder das Trennen Sie das Gerit vom Netzstecker, lassen Sie das Gerét abkiihlen. SchlieBen Sie
E1-E3 Heizeloment Kinnen beschadigt sein. | d€N Deckel dicht. Verbinden Sie das Gert wieder mit dem Stromnetz. Wenn das
p fiir Temp ur 1g im Prog ,MULTI-COOK“ 9% 3¢ | problem weiterhin besteht, wenden Sie sich ans offizielle Servicezentrum.
Betriebstemperatur, °C (siehe das
Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung
40 Zubereitung von Joghurt, Teiggéirung
Das Gerat schaltet nicht ein | Keine Stromversorgung Versorgung iiberpriifen
60 Pasteurisierung, Zubereigung von griinem Tee, Babynahrung
Stérungen in der Stromversorgung Versorgung iiberpriifen
80 Zubereitung von Quark und Gliihwein
- Zwischen dem Topf und dem Heizelement befindet | ¢ e ooy oo
100 Zubereitung von Baiser, Marmelade Das Gerstwird 20 Lange zube- | S1ch ein Fremdgegenstand. igeg
120 Zubereitung von Dickbein, Schmoren von Fleisch reitet Der Topf ist ins Multikochergehuse schief eingesetzt. | Setzten Sie den Topf gerade ein.
140 Rauchen, Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste . Trennen Sie das Gerét vom Netzstecker, lassen Sie das
Das Heizelement ist verschmutzt. = - . N "
Gerat abkiihlen. Reinigen sie das Heizelement.
160 Zubereitung von Pommes frites
Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen) VIIl. GARANTIEBESTIMMUNGEN
o = ¢ < Fiir dieses Produkt wird eine Gebaruchsgarantie von 2 Jahre gewahrt. ab dem Kauf gewahrt. Im Rahmen der Garan-
b 5‘ ] ] 2 g tiezusage verpflichtet sich der Hersteller, durch Reparatur, Austausch von Einzelteilen oder des ganzen Produktes
H 4 & | Zubereitungszeitbe- g 2 ;_ 25 samtliche Herstellerfehler, die durch die mangelhafte Materialbeschaffenheit oder des Zusammenbaus verursacht
Programm Verwendungsempfehlungen § 2 % i 4 ?.:‘, 5 E % werden, zu beseitigen. Die Garantie tritt erst in Kraft, wenn der originale Garantiebeleg mit dem Kaufdatum, dem
= il it 'S b 8 . s . . . . "
£ 3 Einstellschritt g g” ] H Firmenstempel und der Verkduferunterschrift versehen ist. Die Garantie kann nur dann gewéhrt werden, wenn das
= AR i S g Erzeugnis gemaR Gebrauchsanweisung verwendet wurde, wenn es nicht in Eigenregie repariert und nicht zerlegt
waurde, nicht durch einen inkorrekten Betrieb des Gerats beschadigt wurde, sowie das Zubehdr in vollem Umfang
Dampfgaren von Gemiise 10 Min erhalten wurde. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf den normalen Verschleif des Gerates und die Verbrauchsma-
terialien (Filter, Gliihbirnen, keramische, Teflon- und andere Antihaftbeschichtungen, Dichtungen usw.)
STEAM Dampfgaren von Fleisch 115-120 | 40Min | 5Min—1St/1Min | 24 | + + K ) K - )
y - Die durch den Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerdtes betrdgt 5 Jahre nach dem Kaufdatum, sofern es in
Dampfgaren von Fisch 15 Min Ubereinstimmung mit dieser Gebrauchsanweisung und den geltenden Techniknormen betrieben wird.
Braten von Gemiise 10 Min
- - ) ) Die Verpackung, die Gebrauchsanweisung, sowie das Gerit selbst sollen laut dem lokalen Abfallverwertungsprogramm
FRY Braten von Fleisch 150-155 | 40Min | SMin—1St/1Min | - | + M entsorgt werden. Werfen Sie solche Gerdte nicht zusammen mit den Haushaltsabfillen weg.
Braten von Fisch 15 Min
Schmoren von Fleisch, Kochen von Siilzen und .
STEW anderen Speisen, die lange Warmverarbeitung 90 15t '1;?"""" TI2St/5 g L +
erfordern
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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-display. 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
tot 24 uur

Opwarmen van gerechten
Ui lde start

tot 24 uur, 2 timers

Leveringsomvang

Multicooker incl. de verwijderbare kookpot.... .1st

Stoommand 1st.
Frituurmand. 1st
Tang voor de kookpot 1st.
Maatbeker 1st.
Opscheplepel 1st.
Platte lepel 1st.
Houder van opsc| L/ lepel 1 st
Stroomkabel 1st
Kookboek “120 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 kenni-
sgeving van deze veranderingen.

RMC-M4502E multicooker A1
1. Deksel met de verwijderbare
stoomklep
2. Aluminium binnendeksel
3. Verwijderbare kookpot RB-A503

4. Bedieningspaneel met het
LCD-display

5. Platte lepel

6. Maatbeker

7. Stoommand
8. Opscheplepel
9. Frituurmand
10. Stroomkabel

11. Tang om de kookpot er uit te
halen
12. Houder van opscheplepel / lepel

Beschrijving van knoppen A2
1. “Cooking time” (“Kooktijd") dient om het aantal uren en minuten in te
voeren bij de instelling van de actuele tijd, de kooktijd en de uitges-

2. jdinstelling”) 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.

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

4. “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.

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

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

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

9. “Start” dient om het gekozen kookprogramma te starten.

v

Display-structuur A3
A. Indicator van het gekozen kookprogramma
B. Indicator van de actuele tijd
C. Indicator van de kooktijd
D. Indicator van de uitgestelde start-timer (1 of 2)
E. Indicator van het soort product in de programma’s: “STEAM”, “FRY” en
“MULTI-COOK”
F. Indicator van het subprogramma’s in het “COOK” programma
Indicator van de temperatuur in het “MULTI-COOK” programma

I.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.

Veiligheidsaanwijzingen

VN

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

Het toestel is slechts voor huishoudelijk gebruik bestemd. Industrieel
of ander gebruik van het toestel is een schending van de instructies
voor juist gebruik van het product.

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

+ Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is voor het stroomverbruik van
het toestel. 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
nmetalen onderdelen heet! Wees voorzichtig! Gebruik ovenwanten. 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 warmtebron-
nen. Zorg ervoor dat de stroomkabel niet verdraaid en gebogen is en niet in
aanraking komt met scherpe voorwerpen, hoeken en randen van meubels.

Vergeet niet dat de toevallige beschadiging van de stroomkabel tot storingen
kan leiden die niet aan de garantievoorwaarden voldoen, evenals tot elektri-
sche schokken. De beschadigde stroomkabel moet z.s.m. bij een servicecen-
trum 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 (pagina 21).

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

Het toestel is niet bedoeld voor gebruik door kinderen, personen zon-
der relevante kennis en ervaring, alsmede door personen met vermin-
derde lichamelijke, zintuiglijke of verstandelijke vermogens, tenzij ze
onder toezicht staan van de personen die verantwoordelijk zijn voor
hun veiligheid. Laat kinderen niet zonder toezicht in de buurt van het
toestel wanneer het ingeschakeld is.

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

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

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

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

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

II. 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 mate-
rialen die door de hoge luchtvochtigheid en de temperatuur beschadigd
kunnen worden.



Controleer v6or het koken dat de buitenonderdelen en de zichtbare binne-
nonderdelen 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 “Preset™
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 Uil en de il p, zoals
voorzien in het vooraf gekozen kookp ,in ing 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-vluchtig 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 drukken.

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 ins-
telstap 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-
indicator 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. Legde 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.

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

2. Legde ingrediénten 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 “MULTI-

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”

7. 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 “120
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
ische programma’s, gebruik dan het universele “MULTI-

COOK” programma dat beschikt over een uitgebreid gamma van handmatige

instellingen en grote mogelijkheden biedt voor uw culinaire experimenten.

“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” (“VLE-
ES”) — 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 “120 recepten” samen-
gesteld door onze professionele koks of van de speciale tabel, waarin de

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 geko-



zen 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 voor 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 ingre-
diénten 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 beinvloeden.

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., gekookte
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 so-
epen, 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

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.

Steriliseren van vaatwerk en pro-
ducten voor persoonlijke verzorging

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 miltico-
oker 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 hoofdde-
ksel 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.

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

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

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

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 vervorm 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-

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 vo6r het koken niet verwerkt of verkeerd
verwerkt (slecht gewassen etc.).

. De ingen van de i 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
ingredié e 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.

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.

plaatst en in goed contact zijn met het
+ Zorgervoordateri i

g
/an het

Vermijd d

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 ijn 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 het toestel). Gebruik de recepten die echt

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.

zijn.

« Volg de tips gegeven in het gekozen recept voor wat betreft de keuze
van iénten, de snijwijze en de jaarvan, 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.

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

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

Sommige producten vereisen de speciale verwerking voor 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 uit de kookpot, draai deze om en leg weer in de kookpot,
zet de bereiding voort tot de gebak gaar is. Doe in de toekomst minder
deeg in de kookpot.

HET PRODUCT IS TE ZACHT GEKOOKT

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

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

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.

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 ing en de
daarvan.

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




0 In sommige modellen van de REDMOND multicookers wordt in het “STEW"en “SOUP” programma de oververhittingsbe- Bereiden van verschil- | Bereiden van groen- 15 min
veiliging geactiveerd, wanneer te weinig vloeistof in de kookpot blijft. In dit geval stopt het kookprogramma en de lende gerechten in Bereik van . .
multicooker gaat over naar de warmhoudmodus (automatisch warm houden). MULTI-COOK | §ueeersier gebm;::: Bereiden van vis ?:S[(";p:‘:?" 20 min i :J::fz“:;r/ /é ""1\": 24|+ +
Aanbevolen stoomtijd van verschillende etenswaren et fagens'® Bereidenvanviees | 0 C | 40min
# Product Gewicht, g (aantal) | Hoeveelheid water,ml | Kooktijd, min oASTA - Bereiden van pasta etc. 148120 | 8min | 2min-20min/2min | - | » N
— = Koken van worstjes en eieren.
1 | Varkenshaas / ossenhaas (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| Lamshaas (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 QUICKCOOK | Beretten vanmistboclweltengelooiepapvan | 410 | 25min | Smin-1Suur/imin | 24 -+
3 | Kipfilet (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 Co0K Bereiden van pilav 120-125 | luur | 30min-2uur/Smin | 24 | - +
4 | Vleesballetjes / gehaktballen 180 (6 5t)/450 (3 st.) 500 10715 COOK-OATMEAL | Bereiden van melkpap. Koken van groenten. 90 10min | Smin-15uur/Imin | 24 | - +
5 | Vis(filey) 500 500 10 Soup Wordt aanbevolen voor de bereiding van ver- % Sur | 10min-8uur/Smin | 24 | = .
6 | Garnalen voor salade (geschild, gekookt en bevroren) 500 500 5 schillende soepen
Wordt aanbevolen voor het bereden van gebak
7| Aardappelen (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 CAKE (koeken, biscuiten, taarten), verschillende oven- | 110-122 | Luur | 30 min-4uur/5Smin | 24 | - +
8 | Wortel (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 schotels en souffle
9 | Rode biet (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 uur 20 min V| | PROBLEMEN OPLOSSEN (\/OORDAT U Z|CH TOT HET
10 | Groenten (vers bevroren) 500 500 15 SERVICECENTRUM WEN DT)
11 | Gestoomde ei 3st. 500 10
Foutmelding op het display = Mogelijke storingen Storing verhelpen
0 Houdt er rekening mee dat deze aanbevelingen van algemene aard zijn. De werkelijke jd kan van de

waarden verschillen afhankelijk van de kwaliteit 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)

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

EL-E3 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 het stroomnet. Controleer of er de spanning in het stroomnet aanwezig is.

Er zit een vreemd voorwerp tussen de kookpot en het

' 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 is vervuild. °
het verwarmingselement.

§ §5 =
H
v 3 g g5 %
¢ g . 88 £
I~ o £ 2 "
E] EF  Bereikvandekooktid B | L& 53
) ) 2 £ Bere g | @ 28
Programma Aanbevelingen voor gebruik & 2% inseelotap $ 8§ e
3 £ g 2% §:
| E N
& 4 & 2
Stomen van groenten 10 min
STEAM Stomen van vlees 115-120 40 min | 5min-1uur/1min 24 + +
Stomen van vis 15 min
Bakken van groenten 10 min
FRY Bakken van viees 150-155 40min | 5min=-1uur/1min - + +
Bakken van vis 15 min
Stoven van vlees, bereiden van aspic en ge-
STEW rechten die warme bereiding gedurende lange 90 1 uur 10min-12 uur/5min | 24 - +
tijd nodig hebben

VIIl. 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.).

De door de fabrikant vastgestelde levensduur van het toestel bedraagt 5 jaar vanaf de aankoopdatum, mits het to-
estel 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.
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Le caratteristiche tecniche

Modello. RMC-M4502E
Potenzialita’ 60 Wt
Tensione 220-240V,50 Hz
Volume del vaso 51
Rivestimento del vaso. ....antiaderente DAIKIN® (Giappone)
Valvola a vapore staccabile
LCD-Display monocromo
Memoria independente da energia elettrica ... e
3D-risc: 0 ce’

| programmi

1. STEAM-VEGETABLES (VEGETALI A VAPORE)
2. STEAM-FISH (PESCE A VAPORE)

3. STEAM-MEAT (CARNE A VAPORE)

4. FRY-VEGETABLES (BOLLITURA DI VEGETALI)
5. FRY-FISH (BOLLITURA DI PESCE)

6. FRY-MEAT (BOLLITURA DI CARNE)

7. STEW (BRASATURA)

8. QUICK COOK (COTTURA ESPRESSA)

9. COOK (COTTURA IN ACQUA BOLLENTE)
10. COOK-OATMEAL (COTTURA DI PAPPA AL LATTE)
11. PASTA
12. SOUP (MINESTRE)
13. CAKE (PRODOTTI DA FORNO)
14. MULTI-COOK (MULTI-CHEF)

Le funzioni
Autoriscald entro 24 ore
Riscal 1to del piatto ce) entro 24 ore

Start rinviato c’e) entro 24 ore, 2 timers

Il completamento

Multicottura con il vaso installato dentro....... .1 pezzo
Contenitore per cottura a vapore 1 pezzo
Cestello per frittura in friture 1 pezzo
Pinza per il vaso. 1 pezzo
Bicchiere graduato 1 pezzo
Cucchiaia 1 pezzo
Cucchiaio piano 1 pezzo
Supporto per cucchiaia / cucchiaio. 1 pezzo
Cavo elettrico. 1 pezzo
Libro “120 ricette”. 1 pezzo
Manuale d’uso 1 pezzo
Libretto di servizio 1 pezzo

Il produttore ha il diritto di versare le modifiche in design, completamento
ed anche in caratteristiche tecniche del prodotto in corso di perfezionamen-
to della sua produzione senza avviso ulteriore di queste modifiche.

La costruzione di multicottura RMC-M4502E A1
Coperchio con la valvola a vapore staccabile
Coperchio interno alluminico

Vaso staccabile RB-A503

Pannello di comando con LCD-display
Cucchiaio piano

Bicchiere graduato

Contenitore per cottura a vapore

Cucchiaia

Cestello per frittura

10. Cavo elettrico

11. Pinza per lestrazione del vaso

12. Supporto per cucchiaia / cucchiaio

ignificazione di pulsanti A2
“Cooking time” (“Tempo di cottura”) — limpostazione di valori di ore e

minuti in stabilimento dellora corrente, del tempo di cottura e del

tempo di start rinviato

2. “Hour/Min” (“Ore/Minuti”) —il passaggio in regime di impostazione di
orologio; la scelta “ore”/’minuti” in regime di stabilimento dellora corren-
te, del tempo di start rinviato e del tempo di cottura

3. “Preset”(‘Partenza ritardata”) — il passaggio in regimi di impostazione
di orologio e del start rinviato; la scelta di timer di start rinviato

4. “Keep warm/ Cancel” (‘Riscaldamento/Annulla”) — il disinserimento di
funzione di mantenimento di temperatura di piatti pronti; laccensione
ed il disinserimento di regime di riscaldamento; la cancellazione di
tutti programmi ed impostazioni, escluso le impostazioni dellora cor-
rente

5. “Menu” — la scelta di programma di cottura

6. “Cooking mode” (“Tipo di cottura”) — la scelta di subprogramma in
programma “COOK"

7. “Product” (“Tipo di prodotto”) — la scelta del tipo di prodotto in pro-
grammi “STEAM”, “FRY”, “MULTI-COOK”

8. “Temperature” (‘“Temperatura”) — la modifica di temperatura di cottura
in programma “MULTI-COOK”

9. “Start”— laccensione di regime di cottura stabilito

La costruzione di display A3

A. Lindicatore di programma di cottura prescelto

B. Lindicatore dellora corrente

C. Lindicatore del tempo di cottura

D. Lindicatore di timer (1 oppure 2) di start riviato

E. Lindicatore di tipo di prodotto in programmi “STEAM’, “FRY”, “MULTI-

COOK”
F. Lindicatore di subprogrammi in programma “COOK"
G. Lindicatore di temperatura di cottura in programma “MULTI-COOK"™

I.PRIMA DI NIZIO D’'USO

Prima di iniziare Luso di prodotto presente La chiediamo cortesemente di leg-
gere attentamente il manuale di suo uso e conservarlo in qualita’ di vademecum.
Luso corretto di apparecchio prolunga notevolmente la durata di suo esercizio.

Le misure di sicurezza

VN

Il produttore non ha responsabilita’ di danni che hanno luogo a causa di
inosservanza delle rechieste di prevenzione infortuni e delle regole di eser-
cizio del prodotto.

Lapparecchio €' destinato solo per uso domestico. Industriale oppure altro uso
dellapparecchio €’la violazione delle regole di esercizio corretto del prodotto.
Prima di allaccio dell'apparecchio alla rete elettrica e’ necessario verificare

che la sua tensione e’ coincedente a tensione nominale del prodotto (vedi
le caratteristiche tecniche oppure la tavoletta di produttore su prodotto).
Serve utilizzare la prolunga che’ conveniente a potenza consumata
dell'apparecchio - il disaccordo dei parametri puo’ provocare il corto-
circuito oppure linflammazione del cavo.

Serve allacciare l'apparecchio solo a prese che hanno la messa a terra
— e’larichiesta obbligatoria di protezione da elettrocuzione. Usando la
prolunga e’ necessario assicurarsi che esso anche ha la messa a terra.

ATTENZIONE! Durante lo funzionamento dell'apparecchio il suo corpo, vaso
e le parti metalliche si riscaldano! Fa attenzione! Utilizza le manopole di
cucina. Per evitare la scottatura da vapore caldo non si inclina sopra appa-
recchio in momento di apertura di coperchio.

Disinnesta lapparecchio da presa dopo uso ed anche durante la sua
pulizia o lo spostamento. Estragga il cavo elettrico con i mani secchi,
tenendolo a spina, ma non a cavo.

« Non mettere il cavo elettrico in vano porta oppure vicino a fonte del
calore. Guarda che il cavo elettrico non €’ storto e non e’ piegato, non
si tocca gli oggetti affilati, angoli e bordi di mobili.

Ricorda: il danno fortuito del cavo di alimentazione elettrica puo’ provocare
i danni che non corispondono a condizioni di garanzia ed anche lelettrocu-
zione. Il cavo elettrico d iato deve essere ituito i i

presso il sevice-centro.

Non posa lapparecchio a superficie morbida, non lo copra durante il
suo funzionamento — questo si puo’ provocare il surriscaldamento e la
rottura dell'apparecchio.

E’vietato lesercizio dell'apparecchio ad aria aperta — la penetrazione
di umidita’ e di oggetti estranei dentro il corpo di apparecchio puo’
provocare i danni seri.

Prima di pulizia dell'apparecchio verifica ch’e’ disinnestato da presa e
si e’ raffreddato completamente. Seguire severamente le istruzioni di
pulizia dell’apparecchio (pag. 26).

E’VIETATO tuffare il corpo di apparecchio in acqua oppure collocarlo sotto
corrente dacqua!

IL prodotto non e’ destinato per uso da bambini, da persone senza le
conoscenze e l'esperienza adeguate ed anche da persone con le capa-
cita’ fisiche, sensoriali, intellettuali limitate, se non stanno sotto la
vigilanza delle persone responsabili di loro sicurezza. Non lasciate i
bambini senza la vigilanza vicino ad apparecchio messo in funzione.
E’ vietata la riparazione da proprie forze oppure il versamento delle
modifiche in sua costruzione. | tutti lavori di servizio e di riparazione
devono essere effettuati presso il service-centro autorizzato. Il lavoro
eseguito a modo non professionale puo’ provocare la rottura dell'ap-
parecchio, le traume ed i danni di beni.

Prima di inizio di esercizio

Accuratamente sballa il prodotto e prendalo dalla scatola, cancella i tutti
materiali di imballo e le etichette pubblicitarie, escluso letichetta con il
numero di identificazione.

Lassenza del numero di identificazione su prodotto La priva automatica-
mente del diritto di suo servizio di garanzia.

Strofina il corpo di apparecchio a mezzo di panno umido. Lava il vaso in
acqua tiepida insaponata. Prosciuga accuratamente. Durante primo uso puo’
essere un odore estraneo che non significa il difetto dell'apparecchio. In
questo caso serve effettuare la pulizia dell'apparecchio (pag. 26).

A Attenzione! E’vietato l'uso dell'apparecchio in caso di diverse rotture.



[I.CESERCIZIO DI MULTICOTTURA

Prima di prima messa in funzione

Colloca lapparecchio su superficie solida piana orizzontale in tale modo che
il vapore caldo, il quale esce da valvola a vapore, non passa a carta da pa-
rati, rivestimenti decorativi, apparecchi elettronici ed altri oggetti che pos-
sono essere danneggiati da umidita’ e temperatura elevate.

Prima di cottura verifica che le parti esterne e quelle visibili interne di
multicottura non hanno i difetti e le rotture. Tra il vaso ed elemento riscal-
dante non devono essere gli oggetti estranei.

Impostazione di orologio

1. Allaccia lapparecchio alla rete elettrice. Prema e tenga premuto il
pulsante “Preset’, finche’ su display iniziera’ a lampeggiare l'indicatore
dei minuti dellora corrente.

2. Premendo il pulsante “Cooking time” imposta il valore di minuti (il
passo di impostazione — 1 minuto) (per il cambiamento del tempo
accelarato tenga premuto il pulsante).

3. Prema il pulsante “Hour/Min", inizia a lampeggiare lindicatore di oro-
logio. A mezzo di pulsante “Cooking time” imposta il valore di ore (per
il cambiamento del tempo accelarato tenga premuto il pulsante).

4. A fine di impostazione prema il pulsante “Keep warm / Cancel” oppure
attenda qualche secondo. Lindicatore di orologio ferma lampeggiare, le
impostazioni stabilite verranno conservate a memoria dell'apparecchio.

L'mpostazione del tempo di cottura

In multicottura REDMOND RMC-M4502E si puo’ indipendentemente stabili-
re il tempo di cottura per ogni programma. Il passo di modificazione ed il
diapason di tempo stabilito dipendono da programma di cottura scelto.

1. Dopo la scelta di programma di cottura prema il pulsante “Hour/Min”,
inzia a lampeggiare lindicatore di minuti. Premendo il pulsante “Coo-
king time” cambia il valore di minuti (per il cambiamento del tempo
accelarato tenga premuto il pulsante).

2. Prema il pulsante “Hour/Min’, inzia a lampeggiare lindicatore di ore.
Premendo il pulsante “Cooking time” cambia il valore di ore (per il
cambiamento del tempo accelarato tenga premuto il pulsante).

3. In caso di necessita’ di impostare il tempo di cottura meno di un ora
prema in regime di impostazione di ore il pulsante “Cooking time”
finche’ la scomparsa da display d’indicatore di ore. Prema il pulsante
“Hour/Min’", inzia a lampeggiare Uindicatore di minuti. Premendo il
pulsante “Cooking time” imposta il valore di minuti.

4. Per cancellare le impostazioni fatte prema su pulsante “Keep warm / Cancel”.
In caso di necessita’imposta il tutto programma di cottura ancora una volta.

IMPORTANTE! In caso di impostazione manuale del tempo di cottura consi-
dera il diapason possibile di i ioni ed il passo di il ione pre-
visto da programma di cottura prescelto prima, in corrispondenza con la
tabella di impostazioni di produttore (pag. 28).

Per Suo comfort il diapason di tempo stabilito in programmi di cottura si inizia
da valori minimali. Questo permetta prolungare un po’ il tempo di funziona-
mento del programma, se il piatto non €’ pronto dopo il tempo essenziale.

La multicottura e’ da memoria i da energia elettrica.
In caso di interruzione temporale di energia elettrica le tutte impostazioni
stabilite, incluso le impostazioni di start rinviato, si conservano.

Preset Function (la funzione “Start rinviato”)

La funzione permetta di stabilire lorario preciso, quando deve essere ese-
quito il programma di cottura automatico. Rinviare il processo di cottura si
puo’ in diapason da 10 minuti entro 24 ore con passo di impostazione 10

minuti. Lapparecchio e’ attrezzato da due timer indipendenti che permetto-
no memorizzare l'ora, a quale piu’ spesso si prepara il cibo.

Per fare l'impostazione del timer:

1. Scelga il programma automatico, in caso di necessita’ cambia il tempo
di cottura stabilito in default.

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

3. Prema il pulsante “Hour/Min” per accendere il regime di impostazione
di orologio su timer, Uindicatore di orologio inizia a lampeggiare.

4. A mezzo del pulsante “Cooking time” installa il valore di ore (il passo
di impostazione — 1 ora). Prema il pulsante “Hour/Min’”, inizia a lam-
peggiare lindicatore di minuti. A mezzo del pulsante “Cooking time”
installa il valore di minuti (il passo di impostazione — 10 minuti).

5. A fine di impostazione di ora prema “Start”. Gli indicatori di pulsanti
“Start”, “Keep warm / Cancel” e “Preset” si accendono. Su display verra’
visualizzata lora, quando il piatto verra’ pronto.

Luso della funzione “Preset” €’ disponibile per tutti programmi, escluso i
programmi “FRY” e “PASTA”

Stabilendo il tempo in funzione “Preset” e’ necessario tener conto che il
conteggio del tempo in alcini programmi si inizia solo dopo l'entrata dell'ap-
parecchio in temperatura di lavoro stabilita.

Non si raccomanda di riviare il start di programma per il tempo lungo, se in
composizione di piatto ci sono i prodotti deperibili.

Keep warm Function (la funzione di mantenimento di tempera-
tura di piatti pronti - autoriscaldamento)

Si accende automaticamente subito dopo il fine di funzionamento di pro-
gramma di cottura e puo’ mantenere la temperatura di piatto pronto in Li-
miti 70-75°C durante 24 ore. Quando lautoriscaldamento funziona, luce
l'indicatore del pulsante “Keep warm / Cancel’, su display si visualizza il
diretto conteggio del tempo di funzionamento in regime presente.

Per spendere l'autoriscaldamento prema il pulsante “Keep warm / Cancel” e
lindicatore di pulsante verra’ spento.

Reheat Function (la funzione di riscaldamento dei piatti)
La multicottura REDMOND RMC-M4502E puo’ essere utilizzata per il riscal-
damento di piatti freddi.

1. Versa i prodotti in vaso, lo installa in corpo di multicottura.

2. Chiuda il coperchio, allaccia lapparecchio alla rete elettrica.

3. Prema e tenga premuto alcuni secondi il pulsante “Keep warm / Cancel” fino
a segnale acustico. Si accendono lindicatore relativo su display e Uindica-
tore del pulsante. IL timer inizia il conteggio del tempo di riscaldamento.

4. Lapparecchio riscaldera’ il piatto entro 70-75°C e lo mantenera’ in
stato caldo durante 24 ore. Per fermare il riscaldamento prema e ten-
ga premuto il pulsante “Keep warm / Cancel’, finche’ non verra’ spento
lindicatore del pulsante.

Nonostante che la multicottura puo’ mantenere il prodotto in stato riscaldato
entro 24 ore, non si raccomanda lasciare il piatto riscaldato piu’ di due-tre ore,

3. Chiuda il coperchio di multicottura fino a buffetto. Allaccia l'apparecchio
alla rete elettrica.

4. Premendo il pulsante “Menu” scelga il programma di cottura necessa-
rio (su display si accendera’ l'indicatore relativo del programma).

5. Se in programma e’ prevista la scelta del prodotto, scelga il subpro-
gramma relativo a mezzo di pulsanti “Product” (per i programmi
“MULTI-COOK”, “STEAM’, “FRY") oppure “Cooking mode” (per il program-
ma “COOK"). Per ogni subprogramma e’ stabilito il proprio valore del
tempo di cottura in default che si vizualizza su display dell'apparecchio.

6. Lei puo’ modificare il valore del tempo stabilito in default.

In caso di necessita’ imposta il tempo di start rinviato. La funzione
“Preset” non e’ disponibile in uso di programmi “FRY” e “PASTA".

7. Per messa in funzione del programma di cottura prema il pulsante
“Start”. Si accendera’ l'indicatore di pulsante “Start”. Si inizia lesecuzio-
ne di programma ed il conto alla rovescia di tempo di cottura. In pro-
gramma “STEAM" il conto alla rovescia si inizia dopo la bollita d'acqua
e lo raggiungimento di densita’ sufficiente del vapore in vaso; in pro-
grammi “MULTI-COOK”, “FRY"— dopo lentrata dell'apparecchio in regi-
me di lavoro; in programma “PASTA" — dopo la bollita d'acqua, la posa
dei prodotti e la ripetuta pressione di pulsante “Start”.

8. Difine d'esecuzione di programma Le fa sapere il segnale acustico. Poi
l'apparecchio passa in regime di autoriscaldamento (si accende l'indi-
catore del pulsante “Keep warm / Cancel”).

9. Per cancellare il programma impostato, interrompere il processo di cot-
tura oppure l'autoriscaldamento, prema il pulsante “Keep warm / Cancel”.

Per ottenimento di risultato qualitativo Le offriamo di usare le ricette di
cottura dei piatti da libro allegato a multicottura RMC-M4502E “120 ricette’,
elaborato specialmente per questo modello.

Se, secondo Suo opinione, Lei non ha riuscito ad ottenere il risultato desi-
derabile in programmi automatici soliti, Lei puo’ utilizzare il programma
universale “MULTI-COOK” con il diapason allargato di impostazioni manua-
li che apre le grandi possibilita’ per i Suoi esperimenti culinari.

IL programma “MULTI-COOK”

IL presente programma e’ destinato per la preparazione di quasi tutti piatti se-
condo i parametri di temperatura e del tempo di cottura stabiliti da utilizzatore.
Grazie a programma “MULTI-COOK” la multicottura puo’ sostituire alcuni appa-
recchi di cucina e permetta di preparare il piatto di praticamente ogni ricetta Le
interessata letta in libro culinario antico oppure presa da Internet. E’ realizzata
la possibilita» di scelta di tempo di cottura in default (ortaggi, pesce, carne).

IL tempo di cottura in default dipende da tipo di prodotto scelto: “VEGETA-
BLES” (‘ORTAGGI”) — 15 minuti, “FISH” (‘PESCE”) — 20 minuti, “MEAT” (“CAR-
NE”)— 40 minuti. Il tempo di cottura in default — 160°C.

Il diapason di regolazione manuale €’ 5 minuti — 12 ore con il passo di
cambiamento: 1 minuto — per intervallo entro 1 ora; 5 minuti — per inter-
vallo da 1 fino a 12 ore.

Il diapason di regolazione manuale di temperatura (si cambia da pressione
del pulsante “Temperature”) 40°C — 160°C con il passo di cambiamento 20°C.
In programma “MULTI-COOK” €’ possibile la cottura di multiplita’ di diversi piatti.
Utilizza il libro “120 ricette”da nostri cuoci professionali oppure la tabella speciale

siccome in alcuni casi questo puo’ provocare il ¢ di qualita saporif

Lordine generale di uso dei programmi automatici

1. Prepara (misura) gli ingredienti necessari.

2. Versa gli ingredienti in vaso di multicottura in conformita’a program-
ma di cottura e Lo installa in corpo di apparecchio. Verifica che i tutti
ingredienti, incluso il liquido, stanno sotto il segno massimale su su-
perficie interna di vaso. Si assicura che il vaso e’ installato a livello e
si contatta bene con elemento riscaldante.

di temp raccomandate per la cottura di diversi piatti e prodotti (pag. 28).

IL programma “STEAM”

Si raccomanda per la cottura a vapore di ortaggi, carne, pesce, piatti dietetici e
vegetariani, piatti di menu per i bambini. In default in programma il tempo di
cottura €’ 15 minuti. Il tempo di cottura in default dipende da tipo di prodotto
scelto: “VEGETABLES” (‘ORTAGGI") — 10 minuti, “FISH" (‘PESCE”) — 15 minuti,
“MEAT” (“CARNE") — 40 minuti. E’ possibile 'impostazione di diapason del tem-
po di cottura in da 5 minuti fino a 1 ora con passo di impostazione 1 minuto.



Per la cottura in questo programma utilizza il contenitore speciale (ce’ in
completo):

1. Versa in vaso 600-1000 ml d’acqua. Installa in vaso il contenitore per
la cottura a vapore.

2. Misura e prepara i prodotti secondo la ricetta, li colloca uniformemen-
te in contenitore ed installa il vaso in corpo di apparecchio. Verifica che
il vaso ha il contatto stretto con elemento riscaldante.

3. Segua ad indicazioni di punti 3-9 di sezione “Ordine generale di uso
dei programmi automatici” (pag. 25).

IL programma “FRY”

Si raccomanda per la frittura di ortaggi, carne, pesce, prodotti del mare,
prodotto semilavorati e etc. Il tempo di cottura in default dipende da tipo
di prodotto scelto: “VEGETABLES” (‘ORTAGGI") — 10 minuti, “FISH” (“PESCE”)
— 15 minuti, “MEAT” (“CARNE”) — 40 minuti. E’ possibile la regolazione ma-
nuale del tempo di cottura in diapason da 5 minuti fino a 1 ora con passo
di impostazione 1 minuto. Si puo’ friggere i prodotti con il coperchio dell’ap-
parecchio aperto.

Programma “STEW”

Si raccomanda per la stufatura di ortaggi, carne, pesce, prodotti del mare ed
anche per la preparazione di gelatina e di altri piatti che richiedono lungo
tempo di cottura. In default in programma il tempo di cottura e’ 1 ora. E’
possibile la regolazione manuale del tempo di cottura in diapason da 10
minuti fino a 12 ore con passo di impostazione 5 minuti.

Programma “COOK”

Si raccomanda per la cottura di riso, di grano saraceno e di pappe frolle da
grani mondati. Il tempo di cottura in default dipende da subprogramma scelto
(“QUICK COOK™ — 25 minuti, “COOK” — 1 ora, “OATMEAL" — 10 minuti). E" possi-
bile la regolazione manuale del tempo di cottura in diapason da 5 minuti fino
a lora 30 minuti con passo di impostazione 1 minuto (‘QUICK COOK’, “OATME-
AL") e da 30 minuti fino a 2 ore con passo di impostazione 5 minuti (‘COOK”).

In caso di cottura di papa a latte usa il latte pasterizzato con il tasso di
grasso basso. Per evitare l'evaporazione di latte ed ottenere il risultato ne-
cessario si raccomanda prima di cottura eseguire le azioni seguenti:

Lavare accuratamente i tutti grani mondati (riso, grano saraceno, miglio
e etc), finche’ l'acqua non sara’ pulita;

Prima di preparazione ungere il vaso di multicottura da burro;
Rispettare severamente le proporzioni, misurando gli ingredienti se-
condo le indicazioni da libro di ricette; ridurre oppure aumentare la
quantita’ di ingredienti severamente in proporzione;

In caso dluso di latte intero annacquarlo da acqua potabile in proporzione 1:1.

Le proprieta’ di latte e di grani mondati, in dipendenza di locale d'origine e
di produttore, possono distinguersi che fa influenza su risultati di cottura.

Se il risultato desiderabile in programma “COOK” non e’ stato ottenuto,
utilizza il programma universale “MULTI-COOK”. La temperatura ottimale di
cottura di papa a latte e 100°C. La quantita’ di ingredienti ed il tempo di
cottura imposta in corrispondenza a ricetta.

Programma “PASTA”

Si raccomanda per la cottura di pasta e etc, la cottura di uovi e salsiccie. In
default in programma il tempo di cottura €’ 8 minuti. E’ possibile la regolazio-
ne manuale del tempo di cottura in diapason da 2 fino a 20 minuti con passo
di impostazione 1 minuto. Dopo la messa in funzione di programma aspetta il
segnale acustico che sta informando di raggiungimento di acqua bollente, posa
gli ingredienti, chiuda il coperchio e prema il pulsante “Start”. Dopo di questo
si iniziera'il conto alla rovescia del tempo di cottura. La funzione “Time delay”
in questo programma non e’ disponibile.

In caso di cottura di diversi piatti (per esempio, di pasta e etc) si forma la
schiuma. Per evitare che la schiuma cola fuori di vaso si puo’ cucinare con il
coperchio aperto.

Programma “SOUP”

Si raccomanda per la cottura di diversi primi piatti, ma anche per le frutte
cotte con sciroppo e diversi bevande. In default in programma il tempo di
cottura e’ 1 ora. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cottura in
diapason da 10 minuti fino a 8 ore con passo di impostazione 5 minuti.

Programma “CAKE”

Si raccomanda per la panificazione (cake, biscotti, pasticci). In default in program-
ma il tempo di cottura e’ 1 ora. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di
cottura in diapason da 30 minuti fino a 4 ore con passo di impostazione 5 minuti.

IIl.LE POSSIBILITA'ULTERIORI

« La fase di riposo della pasta

La panificazione del pane

La preparazione fondue

La preparazione di yogourt

La frittura in friture

ILriscaldamento di prodotti per bambini

La pasterizzazione di prodotti liquidi

La sterilizzazione di vasellame e di oggetti di igiene personale

IV.GLI ACCESSORI ULTERIORI

Gli accessori ulteriori per la multicottura su puo’ acquistare separatamente.
Con le domande di loro assortimento, acquisto e compatibilita con modello
di Suo apparecchio e’ necessario rivolgersi a dealer autorizzato in Suo paese.

RAM-CL1 - la pinza universal per vaso

E’ destinata per estrazione comoda del vaso da milticottura. E’ idonea per i
vasi di volume da 1 fino a 6 litri. E’ possibile lutilizzazione per le multicot-
ture di altri brands. E’ fatta da acciaio. Grazie a superficie di lavoro gomma-
te forniscono la presa sicura del vaso. Si puo’ lavare in lavastoviglie.

RHP-M1 — accessorio per la cottura di prosciutto

E’ destinato per la cottura di prosciutto, polpettone ed altre stuzzicheria da
carne, uccello oppure pesce con aggiunta di diversi spezie e riempitivi.
Questo accessorio Lei puo’ utilizzare in multicottura, in forno, in aerogrill
oppure semplicemente in pentola di volume relativo su fornello.

RAM-FB1 — il cestello di frittura in friture

Si utilizza per la preparazione di diversi prodotti in olio molto riscaldato
oppure bollente (friture). E’ fatta da inox, ha la maniglia staccabile ed il
gancio per il fissaggio in vaso per facilitare il travaso di olio eccedente dopo
la preparazione. E’ idonea per ogni vaso di volume da 3 litri. E’ possibile L'u-
tilizzazione per le multicotture di altri brands. Si puo’ lavare in lavastoviglie.

RAM-G1 — il set di scatolette per yogourt con i segni su coperchio (4 pezzi)
E’ destinato per la cottura di diversi yogourts (vedi le possibilita’ ulteriori).
Le scatolette hanno i segni di data che permettono controllare la data di
scadenza. E’ possibile l'utilizzazione per le multicotture di altri brands.

RB-C502 — il vaso con il rivestimento in ceramica di marchio ANATO® (Korea)
La capacita: 5 litri. Ha la resistenza elevata a danni meccanici, le proprieta’
antiaderenti e di conduttivita termica perfette, grazie a che cosa il cibo non
si incolla a superficie, si frigge e si stufa uniformemente durante il tutto
processo di preparazione. Questo vaso e’ elaborato specialmente per il pro-
cesso piu’ qualitativo di panificazione, frittura e di cottura di pappe a latte. E’
possibile usare il vaso fuori la multicottura per la conservazione dei prodot-
ti e per la preparazione dei piatti in forno. Si puo’ lavare in lavastoviglie .

RB-S500 — il vaso inox

La capacita: 5 litri. Ha la resistenza elevata a danni meccanici Si raccoman-
da per la preparazione di diversi minestre, frutte cotte con sciroppo, mar-
mellate e conserve di frutta. Si puo’ usare in esso blender, mixer ed altri
apparecchi di cucina per la prearazione di pure’ da ortaggi, frutti e di crema-
minestra. Non si raccomanda d'utilizzare per la frittura e per la panificazio-
ne. Si puo’ lavare in lavastoviglie.

V.LAPULITURA E LA CURA DELLAP-
PARECCHIO

Prima di pulire laparecchio verifica ch’e’ stato staccato dalla rete elettrica e
si €' raffreddato completamente! Utilizza il panno morbido ed i mezzi non
abrasivi per il lavaggio di vasellame. Raccomandiamo di effettuare la pulizia
dellapparecchio subito dopo L'uso.

Prima di primo uso oppure per leliminazione di odori dopo la cottura raccomandia-
mo durante 15 minuti trattare dalla metadi limone in programma “STEAM-FISH”.

E’ VIETATO d'usare le spugne con il rivestimento duro oppure abrasivo, i
mezzi di pulitura con le sostanze abrasive ed anche altre sostanze aggres-
sive chimiche.

IL corpo di apparecchio lava in caso di necessita’

Il vaso serve lavare dopo ogni uso. Si puo’ lavare in lavastoviglie. A fine di
lavaggio del vaso serve asciugare la sua superficie esterna con la massima
asciuttezza.

IL coperchio alluminico interno e la valvola a vapore staccabile serve lavare
dopo ogni uso dell'apparecchio.

Per la pulitura di coperchio interno:

1. Apra il coperchio di multicottura.

2. Da parte interna di coperchio prema sincronicamente a centro i due
fissatori plastici.

3. Non facendo i sforzi tira di coperchio alluminico interno per se ed in
giu’ per staccarlo da coperchio essenziale.

4. Strofina le superfici di etrambi coperchi da panno umido oppure da salviet-
ta. In caso di necessita’ lava il coperchio staccato sotto il corrente d'acqua ed
usa i mezzi per il lavaggio di vasellame. Luso di lavastoviglie €’ indesirabile.

5. Installa il coperchio alluminico in calette, unisca con il coperchio esen-
ziale e prema leggermente su fissatori fino a buffetto. IL coperchio al-
luminico interno deve essere fissato sicuramente.

La valovola a vapore staccabile €’ installata su coperchio superiore dellap-
parecchio. Per la pulitura di valvola:

6. Diligentemente apra il coperchio di valvola a vapore, tirandolo per
sporgenza in su e per se.

7. Gira antiorario il fissatore su parte inferiore della valvola (in direzione
<open>) enro fine e lo stacca.

8. Diligentemente stacca la gomma da fissatore. Lava le tutte parti di
valvola seguendo le regole di pulitura.

@ i Per evitare la def

piegarla e allungarla.

di gomma della valcola €’ vietato

9. Effettua il montaggio in ordine inverso: installa la gomma a fissatore,
unisca le calette di fissatore con le sporgenze su parte interna della valvo-
la e gira il fissatore in senso orario (in direzione <close>). Installa la valvo-
laavapore in incastro su coperchio dell'apparecchio da sporgenza da display.

Durante la cottura del cibo puo’essere il condensato, il quale in questo model-

lo si accumula in scanalatura speciale su corpo di apparecchio intorno del vaso.
IL condensato si puo’ eliminare leggermente a mezzo di salvietta di cucina.



VI.LE RACCOMANDAZIONI DI COTTURA

Gli errori in cottura ed i metodi di loro eliminazione

In questa sezione sono riuniti gli errori tipici, i quali si riscontrano durante la cottura del cibo in multicottura, sono

presentate le cause eventuali ed i metodi di loro eliminazione.

IL PIATTO SI E’ CUCINATO, MA NON A FINO

It volume totale dei prodotti messi in multicottura e’ meno di
quello raccomandato da ricetta.

Si rivolga a ricetta verificata (adatta a modello presente dellapparecchio).

Avete stabilito troppo lungo tempo di cottura.

£’ necessario ridurre il tempo di cottura oppure segua a raccomandazioni di
ricetta adatta a modello presente dellapparecchio.

Durante la frittura: Lei ha scordato di aggiungere in vaso lolio;
non ha mescolato oppure ha rivoltato troppo tardi i prodotti

Le cause eventuali del problema

I metodi di risoluzione

Lei ha scordato chiudere il coperchio di apparecchio oppure lavete
chiuso non bene, a questo motivo la temperatura di cottura non era
sufficientemente alta.

+ Durante la cottura non apra il coperchio di multicottura senza la necessita’

+ Chiuda il coperchio fino a buffetto. Verifica che nulla non ostacola a
buona chiusura del coperchio di apparecchio e lelastico di compensa-
zione su coperchio interno non ¢ danneggiato.

In caso di fruttura solita aggiunga in vaso un po'di olio vegetale — lolio deve
coprire il fondo di vaso da livello sottile. Per la frittura uniforma i prodotti in
vaso serve mestare oppure rivolgere tra il tempo determinato.

Durante la stufatura: in vaso lumidita’ e’ insufficiente.

Aggiunga in vaso piu' di liquido. Durante la cottura non apra il coperchio di

multicottura senza la necessita’

Durante la cottura in acqua bollente: in vaso €' troppo poco di
liquido (non sono rispettate le proporzioni di ingredienti).

Rispetta il rapporto giusto di liquido ed ingredienti duri.

ILvaso ed elemento riscaldante contattano male, a questo motivo la
temperatura di cottura non era sufficientemente alta.

+ Il vaso deve essere installato in corpo a livello, collocando bene in
fondo ad elemento riscaldante.

+ Verifica che in camera di lavoro di multicottura non ci sono gli ogget-
ti estranei. Non lascia gli inquinamenti di elemento riscaldante.

Durante la panificazione: Lei non ha unto la superficie interna di
vaso da olio prima la preparazione.

Prima di posa della pasta &' necessario ungere il fondo e le parete del vaso
da burro oppure da olio vegetale (non serve riempire il vaso doliol).

IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA, IN QUALE E’ STATO TAGILATO

La scelta sfortunata di ingredienti del piatto. Questi ingredienti
non vanno bene a cottura a modo prescelto oppure Lei ha scelto
il programma di cottura errato .

Gli ingredienti sono tagliati a pezzi troppo grandi, sono violati Le
proporzioni generali di posa dei prodotti.

Lei ha stabilito (ha contato) erroneamente il tempo di cottura,
La ricetta prescelta non 'adatta a cottura in multicottura presente.

+ Edesiderabile utilizzare le ricette verificate (adatte per il modello di ap-
parecchio presente). Utilizza Le ricette a quali Lei puc'affidare veramente.

+ La scelta di ingredienti, il modo come tagliarl,Le proporzioni di posa, la
scelta di programma e di tempo di cottura devono corrispondere a ricet-
ta prescelta.

In caso di cottura a vapore: in vaso € troppo poco di acqua per
mantenere la densita' sifficiente del vapore.

Versa in vaso lacqua in quantita’ dari-
cetta. Se Lei ha dubbi, verifica il livello dacqua in processo di cottura.

In caso di frittura:

« Lei ha versato in vaso troppo tanto di olio vegetale.
« Le eccedenze di umidita’in vaso.

«+ In caso di frittura solita e’ sufficiente che Lolio copre il fondo di vaso
da livello sottile.
« In caso di frittura in friture segua le indicazioni di ricetta relativa.

Non chiuda il coperchio di multicottura durante la frittura, se questo non e’
scritto in ricetta. | prodotti congelati allo stato naturale prima della frittura
€ necessario obbligatoriamente scongelare e scolare l'acqua da loro.

In caso di cottura in acqua bollente: la perdita di brodo in caso di
cottura dei prodotti con lacidita’ elevata.

Alcun prodottirichiedono il trattamento speciale prima la cottura: L lavaggio,
la frittura e etc.Seguale di ricetta prescelta.

Lei ha mestato troppo spesso il prodotto in vaso.

Durante la frittura solita €' necessario mestare il piatto non piu’ spesso di ogni 5~7 minuti.

Ha stabilito troppo lungo tempo di cottura.

E'necessario ridurre il tempo di cottura oppure segua a raccomandazioni di ricetta adatta
a modello presente dell'apparecchio.

LA PANIFICAZIONE PRONTA E’ TROPPO UMIDA

Sono stati utilizzati gli ingredienti non idonei che danno le ecce-
denze di umidita’ (ortaggi oppure frutti succosi, le fragile congela-
te, la panna acida e etc).

Scelga gli ingedienti in conformita'a ricetta di panificazione. Prova di non
scegliere in qualita’ di ingedienti i prodotti che contengono troppo tanto di
umidita’ oppure li utilizza in quantita’ minimale.

Lei ha tenuto troppo lungo tempo la panificazione pronta in mul-
ticottura chiusa.

£ necessario estrarre la panificazione da multicottura appena pronta. Se €'
necessario Lei puo lasciare il prodotto in multicottura per il termine corto,
ma con il autoriscaldamento acceso.

LA PANIFICAZIONE NON SI E’ LEVATA

Uovi con zucchero sono stati dimenati male.

La pasta stava troppo Lungo tempo con i lievito chimico.

Si rivolga a ricetta verificata (adatta a modello

Lei non ha dato una abburattata alla farina oppure ha impastato la farina malamente.

La scelta di ingredien-
11,1l modo di loro trattamento preliminare, le

Durante la preparazione della panificazione
la pasta si € appiccicata a coperchio interno e

In caso di panificazione ha chiuso la valvola di emissione del vapore .

Metta in vaso la pasta in quantita’ di meno.

(la pasta non €' cotta):
Lei ha versato in vaso troppo tanto di
pasta.

Estragga il pane da vaso, rivolta e riposa in vaso, dopo di questo continua
la panificazione fino a prontezza. In futuro per la panificazione metta in
vaso la pasta in quantita’ di meno.

IL PRODOTTO SI E’ STRACOTTO

Lei si €' sbagliato in scelta di tipo del prodotto oppure in pre- | E

Ha fatto gli errori in posa di ingredienti.

i di posa devono corrispondere a rac-
i di ricetta.

La ricetta prescelta non €' adatta per la panificazione in modello presente dellapparecchio.

In alcuni modelli di multicottura REDMOND in programmi “STEW” e “SOUP” in caso di mancanza in vaso di liquido si
accesa il sistema di protezione da surriscaldamento dell’apparecchio. In questo caso il programma di cottura si ferma e

la multicottura sta in regime di autoriscaldamento.

IL tempo raccomandato di cottura di diversi prodotti a vapore

la icetta verif datta per il modello p
scelta (calcolo) di tempo di preparazione. Troppo piccole dimen- | chio).La scelta i ingredienti il modo come tagliar e pmpomum diposa,la selta di Y Prodotto Peso, gr (a:a) Quantita'di acqua,mt | Tempe di cottura,
sioni di ingredienti. programma e di tempo di i di ricetta. minuti
- €' indesiderabile Luso durato di funzione di autoriscaldamento. Se in Suo 1 | Filetto came di maiale / carne di manzo (da cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730
Dopo la preparazione il piatto pronto troppo lungo tempo stava
e, modello di €previstoLi di questa funzio- - -
: ne, Lei puo’ utilizzare questa posslblllta 2 Filetto agnello (cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
IN CASO DI COTTURA IN ACQUA BOLLENTE IL PRODOTTO EVAPORA 3 Filetto pollo (cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Le qualita'e le proprieta’ del latte possono dipendere da locale e da condizio- 4 | Polpettine / polpette 180 (6 pezzi) / 450 (3 500 1015
) " : ni di sua fabbricazione. Suggeriamo utilizzare solo il latte ultrapastorizzato pezzi)
In caso di cottura di pappa iL Latte evapora. ! . o sitray
con tasso di grasso entro 2,5%. In caso di necessita'iL Latte si puo’ annacquare 5 | Pesce (ilem 00 500 10
un po da acqua potabile (piu’dettagliato vedi pag. 26). esce (Filetto)
6 | Gamberetti d'insalata (puliti, cotto-congelati) 500 500 H
« Gliingredienti prima di cottura non sono stati trattati oppu- f;'s‘zsll(’;a . "Ce“a.Ve"ﬁfla""szfjf‘lifom“de“" presente ".e"a"‘::“::"gﬂ -
re sono statti trattati a modo irregolare (lavati male e etc) pretimin prop 7 | Patata (cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
) otare (aval .| zioni di posa devono corrispondere a raccomandazioni di ricetta.
+ Non sono rispettate e proporzioni di ingredienti oppure ¢ I grani mondati, il carne, il pesce ed i prodotti del mare e’ necessario lava- j
scelto erroneamente il tipo di prodotto. 9 g 1L D P! 8 | Carota (cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
e scrupolosamente fino ad acqua pulita.
\LPIATTO BRUCIA 9 | Barbabietola (cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 ora 20 min
10 | Ortaggi (congelati allo stato naturale) 500 500 15
+ ILvaso e'stato lavato male dopo la ultima preparazione del cibo. | Prima di iniziare la preparazione di cibo, verifica che il vaso €' stato lavato
« ILrivestimento antiaderente € danneggiato. bene e che iL rivestimento antiaderente non ha i difetti. 11 | Uovoavapore 3 pezzi 500 10




E’necessario tener conto che sono le raccomandazioni generali. Il tempo reale puo’ essere distinto da valori raccoman-

dati in dipendenza da qualita’ di prodotto concreto ed anche da proprie Sue preferenze di gusto.

Le raccomandazioni di uso di regime di temperature in programma “MULTI-COOK”

La temperatura di lavoro

Le raccomandazioni di uso (anche vedi il libro di ricette)

40 La cottura di yogourt, L fase di riposo della pasta

60 La pasterizzazione, La cottura del te' verde, di menu’ per i bambini

80 La cottura di ricotta, Gliihwein

100 La cottura di meringa, conserva di frutta

120 La cottura di prosciutto, La stufatura del carne

140 Laffumicamento, La frittura di piatti pronti per darli la crosticina croccante
160 La preparazione di patata fritta

La tabella riassuntiva di programmi di cottura (impostazioni di produttore)
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La cottura a vapore di ortaggi 10 minuti
STEAM La cottura a vapore di carne, manty 115-120 | 40 minuti | S Minuti-tora o, v+
/1 minuto
La cottura a vapore di pesce 15 minuti
La frittura di ortaggi 10 minuti
FRY La frittura di came 150-155 | 40 minuti | o Minuti-tora | P
/1 minuto
La frittura di pesce 15 minuti
La stufatura di carne, La cottura di gelatino e di 10 minut - 12
STEW piatti che richiedono i trattamento da tempera- % 1ora ! 2% |- |
ore /5 minuto
tura durante lungo tempo
La cotturadi diversipiattisu | L@ cotturadiortaggi | piapason | 15 minuti | 5 ’”/i;"“" -1
i ioni di - - ora minuto
MULTI-COOK basediimpostazioniditem- |\ . o2 gipesce | 407160 | 20 minuti 24 N
peratura e del tempo fatte passo 1 ora— 12 ore
dautilizzatoremanualmente | | 5 cottura dicarne | 20°C | 40 minuti | /5 minuti
La cottura di maccheroni,di pelmeni, di khinka- |2 minuti - 20
PASTA li e etc.La cottura di salsiccie e di uovi 18120 | Bminutl | i /1 minuto Lt
QUICK COOK La cottura di riso, di grano saraceno e di pappe 110 25 minuti 5 minuti - 15 24 _ .
frolle da grani mondati ore /1 minuto
ook La cottura di pilaf 120-125 | dora | JOMRUE =20 o, 1,
ore /5 minuti
COOK — OATMEAL La cottura di pappe a latte.La cottura in acqua % Lomingy | SMIMUE =15 L
bollente di ortaggi ore /1 minuto
soup Si raccomanda per (a cottura di diversi primi piatti | 90 foa | HOminuti-8 1 L, 1y
ore /5 minuti
Si raccomanda per la panificazione (cake, biscot- . 30 minuti - 4 B
CAKE i, pasticci), diversi timballi e souffle’ 110-122 loa | ore/sminuti 2% *

VII.PRIMA DI RIVOLGERSI PRESSO IL SERVICE-CENTRO

Le indicazioni di
errore su display

Guasti eventuali Eliminazione di errore

Stacca lapparecchio da rete elettrica, lascia di raffreddarsi. Chiuda bene il coper-
chio, accenda lapparecchio in rete elettrica ancora una volta. Se in caso di accen-
sione ripetuta il problema non si €' eliminato, si rivolga in service-centro autoriz-

Lerrore di sistema, €' eventuale il gua-
E1-E3 sto di circuito di commando oppure di
elemento riscaldante.

zato.
Guasto Causa eventuale Eliminazione di guasto
Non si accenda. Non c'e’ l'alimentazione da rete elettrica. Verifica la tensione in rete elettrica.

Lirregolarita di alimentazione da rete elettrica. Verifica la tensione in rete elettrica.

Tra il vaso ed il elemento riscladante e’ un oggetto estraneo.. | Elimina loggetto estraneo.

IL piatto si cucina troppo
lungo tempo. ILvaso in corpo di multicottura e posato non a livello. Posa il vaso a livello senza la curvatura.

Stacca Lapparecchio da rete elettrica, lascia di

Lelemento riscladante ¢’sporcato. raffreddarsi. Pulisca lelemento riscaldante.

VIII.GLI OBBLIGHI DI GARANZIA

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 E’valida solo se la data di acquisto € riportata sulla scheda di garanzia originale con il timbro e la firma
del negozio del venditore. La presente garanzia € valida solo se il prodotto € stato utilizzato secondo le istruzioni
per Luso, non é stato riparato, smontato, non é 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 della pentola Multifunzione, stabilito dal produttore e" di 5 anni dalla data di acquisto a condizione
delluso corretto conforme agli standard tecnici applicabili.

Limballo, il manuale d'uso ed anche proprio l'apparecchio e’ necessario riutili: in conformita’a prog locale
di lavorazione degli scarti. Non butta via tali prodotti insieme con Uimmondizia della vita quotidiana.
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Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4502E
Potencia 860 W
Tension

220-240V,50 Hz
Volumen maximo de la taza 51
Recubrimiento de la taza ...

..antiadherente DAIKIN® (Japon)

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

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
Cucharén

Cesta para asar

10. Cordén de alimentacion

11. Pinzas para la retirar taza

12. Soporte para el cucharén / cuchara

VRNV AW

Destinacion de los botones A2

1. “Cooking time” (“Tiempo de coccion”) — 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
funcion 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

Autocalentamiento. hasta 24 horas A. Indicador del programa de preparacion elegido.
Calentamiento del plato hasta 24 horas g ::j:z:jg; g:: E:ng gzr[;en: aracion
Arranque suspenso ....hasta 24 horas, 2 temporizadores . " po. prep

D. Indicador del temporizador (1 o 2) del arranque suspenso
Equipo estandar E. Indicador del tipo del producto en los programas “STEAM”, “FRY",
Multiolla con la taza instalada en el interior “MULTI-COOK”
Contenedor para la preparacion al vapor .. F. Indicador de los subprogramas en el programa “COOK”
Cesta para asar en la grasa. G. Indicador de la temperatura de preparacion en el programa “MULTI-
Pinzas para la taza 1pz COOK™
Vaso mensurado 1pz.
Cucharon 1tz |.LANTES DE COMENZAR EL EMPLEO
Cuchara plana 1pz. .
Soporte para el cucharén/ cuchara. 1pz. Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual
Cordon de alimentacion eléctrica 1pz de su empleo y conservar en calidad de la guia. EL empleo correcto del
Libro “120 recetas” 1 pz. instrumento prolongara considerablemente su plazo de servicio.
Manual de empleo 1pz. Medidas de seguridad
Libro de servicio 1pz.

El Fabricante tiene el derecho para la introduccién de las modificaciones
en el disefio, equipo estdndar, asi como las caracteristicas técnicas del
articulo durante el perfeccionamiento de su produccion sin avisar com-
plementariamente sobre estas modificaciones.

é El Fabricante no es responsable de los deterioros provocados por la in-
observacion de los requerimientos de la técnica de seguridad y reglas de
empleo del articulo.

+ Elinstrumento esta destinado sélo para el uso doméstico. EL uso

industrial o de otro tipo del dispositivo es violacion de las reglas
del empleo oportuno del articulo.

« Antes de conectar el dispositivo a la red eléctrica comprobar si su
tension coincide con la tensién nominal de alimentacion del instru-
mento (ver las caracteristicas o la placa de fabrica del articulo).

« Usar el alargador disefiado para la potencia consumida del instru-
mento - la incorrespondencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacién del cable.

e Conectar el instrumento sélo a los enchufes hembras que tienen la
toma de tierra — es requerimiento obligatorio de la proteccion con-
tra la electrocucion. 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
dispositivo 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.

« Notender el corddn de alimentacion eléctrica en los vanos de puer-
ta 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 alimentacidn eléctrica
puede provocar las fallas que no corresponden a las condiciones de la
garantia, asi como la electrocucion. El cable eléctrico deteriorado requie-

re 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 recalentamien-
to y falla del dispositivo.

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

« Antes de limpiar el instrumento asegurarse de que esté desconec-
tado de la red eléctrica y enfriado completamente. Observar estric-
tamente las instrucciones de limpieza del instrumento (pdg. 31).

@ ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumento en el agua y colocar-
lo bajo el chorro del agua.

« Elarticulo no esta destinado para el empleo por los nifios, gente sin
conocimientos y experiencia correspondientes, asi como con las
facultades fisicas, sensoriales, mentales limitadas, si no se encuen-
tran bajo el control de las personas responsables de su seguridad.
No dejar a los nifios sin vigilado cerca del instrumento activado.

« Esta prohibido realizar independientemente la reparacion del ins-
trumento 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 profesional-
mente puede provocar la falla del instrumento, traumas y deterioro
del material.

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 nimero 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. 31).

ﬁ 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 boton) 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 preparacién presionar el
boton “Hour/Min’, el indicador de los minutos comenzara a parpadear.
Ajustar el valor de los minutos por presionar el boton “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 boton “Cooking
time” (retener el boton 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 boton “Keep
warm / Cancel”. En caso de necesidad introducir el programa de pre-
paracion de nuevo.

ilmportante! En caso de ajuste manual del tiempo de preparacién tomar

en consideracion la banda posible de los ajustes y el paso de ajuste pre-
visto segun el programa de preparacion elegido con anticipacion 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 pequerio, si el plato no es
preparado todavia al tiempo principal.

La multiolla estd equipada con la memoria no voldtil. En caso de desacti-
vacion temporal de la alimentacion eléctrica todos los ajustes preestable-
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 esta 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 boton “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 funcién “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 sélo
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 botén “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 (funcién de recalentamiento de los platos)
Se puede usar la multiolla REDMOND RMC-M4502E para el recalentamien-
to de los platos frios.

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
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 “120 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
seguin 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).

El tiempo 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 “120 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 duracién. 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 ebullicién 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,
alforfon, mijo limpio etc.) hasta que el agua se haga puro;

« antes de la preparacion lubricar la taza de la multiolla con mantequilla;

« controlar estrictamente las proporciones, al medir los ingredientes
segun las indicaciones del libro de recetas; disminuir o aumentar la
cantidad de ingredientes estrictamente proporcionalmente;

+ encaso de empleo de la leche integra diluirla con agua potable en
la proporcion de 1:1.

Las propiedades de la lecha y granos pueden distinguirse en dependencia del
lugar de procedencia, lo que influye en los resultados de la preparacion a veces.

Si el resultado deseable no ha sido alcanzado en el programa “COOK”, usar
el programa universal “MULTI-COOK". La temperatura 6ptima 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 preparacién de las pastas alimenticias, salchichas,
para coser los huevos etc. EL tiempo de preparacién 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

«  Coccioén del pan

« Preparacién 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

I[V.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 adicion 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.LIMPIEZA'Y MANEJO DEL INSTRU-



MENTO

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 limon 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 deformacion 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 eliminaciéon
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

« 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 preparacin 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 preparacion 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
. e coch ha pegado a la tapa interior y ha recu- | Colocar la pasta en la taza en el menor volumen.
N caso de cochura | pjertg (3 valvula de salida del vapor.

(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 asus r i .

Usted se ha equivocado en la seleccion del tipo del producto o
en caso de ajuste (calculo) del tiempo de la preparacion. Las
mensionos do los inared ° Pequens.

Después de la preparacion el plato preparado era mantenido | ELempleo de larga duracién de la funcién del autocalentamiento no es deseable.
en el modo de autocalentamiento durante el largo periodo de | Si en su modelo de la mutiolla la desactivacién preliminar de esta funcion esta
tiempo. 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
En caso de coccion de la papilla a base de leche la lecha se eva- | condiciones de su produccion. Recomendamos usar solo la leche ultrapas-
pora hirviendo. 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).

+ Esdeseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo
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 ientes 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.

+  Antes de la coccion los ingredientes no han sido tratados o

EL PLATO SE QUEMA

+  Lataza ha sido limpiada mal después de la preparacion
anterior de la comida.
+ Elrecubrimi i

Antes de comenzar a preparar la comida asegurarse de que la tasa sea lava-

delatazaes da bien y el recubrimiento de antiquemadura no tenga deterioros.

+ Durante la preparacion no abrir la tapa de la multiolla sin necesidad.

Usted ha olvidado cerrar [a tapa del instrumento o la ha ce |, carar (3 tapa hasta un clic. Asegurarse de que nada impide el cierre

rrado no herméticamente, por eso la temperatura de la pre-

EL volumen total del producto colocado es menor al valor reco- | Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
mendado en la receta. instrumento).

hermético de la tapa del y el elastico de en

paracion no era suficientemente alta.
la tapa interior no sea deformado.

+  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 i6n ha sido insufic alta, | -

Reducir el tiempo de la preparacin y sequir las indicaciones de la receta

Usted ha justado el tiempo demasiado grande para la preparacidn. | oot RS 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

En caso de asar: Usted ha olvidado verter el aceite en la taza; no
ha mezclado o ha vuelto demasiadamente tarde los productos

y volverlos dentro del periodo del tiempo determinado.




Rec daciones sobre el empleo de los modos de p ura en el prog “MULTI-COOK”
En caso de coccion a fuego lento: en la taza no hay cantidad de- | Afadir mas liquido en la taza. Durante la preparacion no abrir la tapa de la
masiada de la humedad. multiolla sin necesidad. Temperatura de trabajo, °C Empleo recomendado (ver el libro de recetas):
En caso de la coccién: la cantidad del liquido en la taza es dema- 40 Preparacion de los yogures, fermentacion de la pasta
i pequeria (las de los ingredientes no son | Observar la proporcion correcta del liquido y los ingredientes duros. ) i i
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 80 Preparacion del requeson, vino tinte caliente con especies
de la taza con aceite antes de la preparacion. mantequilla o aceite vegetal (jno se debe verter el aceite en la tazal). "
100 Preparacion del merengue, confitura
EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE
120 Preparacion del morcillo, coccion a fuego lento de la carne
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 - N
cuentemente. maximo. 140 Curacion 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 preparacion y seguir las indicaciones de la receta 160 Preparacion de las patatas fritas
cion. adaptada para este modelo del instrumento. P PP P
. . _ Cuadro sindptico de los programas de preparacion (ajustes de fabrica)
LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA
< - _
Usted ha usado los ingredientes inconvenientes que dan el ex- | Elegir los ingredientes segun la receta de la bolleria. Tatar de no elegir los ° 2 8 2 T, e
ceso de la humedad (verduras o frutas suculentas, bayas conge- | productos que contienen demasiada mucha humedad en calidad de los in- % £ 28 g °F g8
ladas, crema agria de leche). gredientes o usarlos a la medida de la posibilidad en las cantidades minimas. g ] 3 g 28| SE
Programa Recomendaciones sobre el empleo & ] 55 5 s SE
- . Tratar de sacar la bolleria de la multiolla inmediatemanete después de la 2 Ch 2R : 2 R
Usted ha tenido demasiado tiempo la bolleria preparada en la - ’ : g Ts 2 g 58 5%
‘ preparacion. En caso de necesidad Usted puede dejar el producto en La mul- £ 28 sg £ g3 2§
multiolla cerrada. ) > ! ! 8 g g5 g gg
tiolla durante el plazo pequefio con el autocalentamiento activado. £ &8 : H
= = a
LA BOLLERTA NO HA SUBIDO -
Los huevos con aziicar han sido batidos mal. Preparacién de las verduras al vapor 10 min Smin—1n
. - . - STEAM Preparacion de la carne al vapor 115-120 | 40 min min-1hora | o4 + +
La pasta se ha permanecido durante el largo periodo de tiempo con el cilindro /1 min
rompedero. Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este i :
e e caprada pare e Preparacion del pescado al vapor 15 min
Usted no ha tamizado la harina 0 amasado mal la pasta. modo de su tratamiento preliminar, Las proporciones para la Asado de las verduras 10 min
colocacién deben corresponder a las recomendaciones. S min—1h
Los errores han sido cometidos durante la colocacién de los ingredientes. FRY Asado de la carne 150-155 Omin |/ 1’“"‘, -1 hora - + +
min
Lareceta elegida por Usted no conviene para a cochura en este modelo de la multiolla. 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 Coccién a fuego lento de la carne, 10 min-12
P - is f . I STEW preparacion de las galantinas y platos que 90 1 hora " 24 - +
liquido en la taza el sistema de proteccion contra el recalentamiento del instrumento se pone en accién. En este caso fequieren el tratamiento de larga duracion horas / 5 min
el programa de preparacion se para y la multiolla pasa en el modo de autocalentamiento.
. . i Preparacién de Preparacion de las 15 min
Tiempo recomendado de preparacion de los diferentes productos al vapor . jeraplatos | Verduras S min- 1 hors
: Banda de -
- segun los ajustes de " " 71 min
# Producto Peso, g (cantidad) Cantidad del Tiempo de MULTI-COOK la temperaturay del | Preparacion det 40-160, 1 30 min 24 + +
g agua, ml preparacién, min tiempo establecidos | PS40 Pﬂzzﬂu ge 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 por el usuario Preparacion de la | horas/5 min
— manualmente came 40 min
2| Filete de la carne de camero (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 . on de L -~ o
reparacién de las pastas alimenticias etc. . " min - 20 min B
3| Filete del pollo (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 PASTA Coccién de las salchichas y los huevos 118-120 | 8min |y iy * +
4| Albondiguillas / croquetas 180 (6 pzs)/450 (3 pzs) | 500 10/15 QUICK COOK Preparacion del arroz, alforfon y papillas 110 25min | SMin-15 24 _ .
deleznables de los granos. hora/ 1 min
5 | Pescado (filete) 500 500 10
CooK P 6n del pl 120-125 | 1h 30 min -2 24 - +
6 Langostinos de ensalada (limpiados, cocidos congelados) 500 500 5 reparacion del plov 013 | oras /5 min
7 Patatas (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 COOK — OATMEAL Preparacion de las papillas de leche. % 10min | Smin-15 2 _ .
) Coccion de las verduras. hora/ 1 min
8 | Zanahoria (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Se recomienda para la preparacion de dife- 10 min - 8
9 | Remolacha (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hora 20 min soup rentes p,imemsppmms prep 20 Lhora |\ ras /5 min 24 - *
10 | Verduras (helados en maduro) 500 500 15 Se recomienda para la preparacién de la 0min-4
CAKE bollerfa (bollos, bizcochos, pasteles), 110-122 1 hora min-4. 24 - +
11 | Huevo al vapor 3 pzs. 500 10 diferentes gratines y souffies horas / 5 min

Es necesario tomar en consideracion que se trata de las recomendaciones generales. El tiempo real puede distinguir-
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

o el display Defectos posibles Eliminacién del error
Desconectar el instrumento de la red eléctrica, dejarle enfriarse. Cerrar

Error de sistema, la falla del circuito de | herméticamente la taza, volver a conectar el instrumento en la red elé

E1-E3 ) - ! o
mando o elemento calentador es posible. | trica. Si en caso de 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 tension 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 extrafo.

Desconectar el instrumento de la red eléctrica,

EL elemento calentador es ensuciado. dejarle enfriarse. Limpiar el elemento calentador.

VIII.OBLIGACIONES DE GARANTIA

La garantia con el plazo de 2 anos 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 talon de garantia original. La presente garantia se reconoce sélo en el caso, si el arti-
culo se ha usado segun la instruccion 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 teflon, compactadores etc).

El plazo de servicio del instrumento establecido por el fabricante es de 5 afos a partir del dia de su compra a la
condicion 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 segtin el programa local de
transformacion de los desechos. No echar tales articulos junto con la basura doméstica simple.
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Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4502E
Poténcia 860 W
Tensao

220 - 240V, 50 Hz
Volume maximo da taca 51
Revestimento da taca ......
Valvula de vapor
Ecra LCD
Memoéria independente
Aquecimento 3D

...antiaderente da tigela DAIKIN® (Japao)
removivel
monocromatico
existe
existe

Programas

STEAM-VEGETABLES (VEGETAIS A VAPOR)
STEAM-FISH (PEIXE A VAPOR)
STEAM-MEAT (CARNE A VAPOR)
FRY-VEGETABLES (FRITURA DE VEGETAIS)
FRY-FISH (FRITURA DE PEIXE)
FRY-MEAT (FRITURA DE CARNE)

STEW (GUISADO)

QUICK COOK (COZEDURA RAPIDA)

. COOK (COZEDURA NORMAL)

10. COOK-OATMEAL (PAPA COM LEITE)

11. PASTA (MASSAS)

12. SOUP (SOPA

13. CAKE (PASTELARIA)

14. MULTI-COOK (MULTI-CHEF)

Vo NO TSN

Fungoes
Aquecimento automatico
Aguecimento 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
Pinga de taga.

Copo de medigao
Colherdo
Colher rasa

Composicdo da panela eléctrica RMC-M4502E A1

1. Tampa com valvula de vapor removivel
Tampa interior de aluminio

Taga removivel RB-A503

Painel de controlo com ecra LCD
Colher rasa

Copo de medicao

Recipiente para cozer a vapor
Colherdo

Cesto de fritura

10. Fio de alimentagao

11. Pinga para remogao da taca

12. Suporte para colher/colherao

V®NO RN

Fungoes de botdes A2

1. “Cooking time” (“Tempo de cozedura”) — introdugao 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 defini¢ao 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 defini¢ao do relogio
e do inicio programado; escolha do temporizador do inicio programado

4. “Keep warm / Cancel” (‘Aquecer/Cancelar”) — desligacao da fungao de
manutencao da temperatura dos pratos prontos; ligagao e desligacao do
regime de aquecimento; desligagao de todos os programas e defini¢oes,
além de definigdes do tempo actual

5. “Menu” — seleccao do tempo de cozimento

“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”) — alteracao da temperatura de cozimen-
to no programa “MULTI-COOK”

9. “Start”(“Iniciar”) — ligacao do regime de cozimento indicado

o

Composicao do ecra A3

Indicador do programa de cozimento

Indicador do tempo actual

Indicador do tempo de cozimento

Indicador do temporizador (1 ou 2) do inicio programado

Indicador do tipo de alimento nos programas “STEAM’,“FRY",“MULTI-COOK"
Indicador de subprogramas no programa “COOK”

Indicador de temperatura de cozimento no programa “MULTI-COOK™

I.LANTES DE USAR

Antes de comegar o usar este produto leia com atencao 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.

ammon®>

Medid

de Seguranca

Suporte para colher/colherao.
Fio eléctrico.

Livro “120 receitas”
Manual de operagao
Caderneta de servigo

N e N N e

O fabricante tem o direito de introduzir alteragées no desenho, conjunto e
caracteristicas técnicas do aparelho no processo de melhoramento de pro-
dugdo sem emitir notificacoes prévias.

O fabricante ndo se responsabiliza pelos danos causados por incumprimen-
to das regras de sequranca e das regras de operagdo do artigo.

VN

« 0 aparelho destina-se exclusivamente para uso doméstico. Utilizacao
industrial do aparelho ou outro tipo de utilizagdo representa a violagao
das regras de operacao propria do aparetho.

* Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica verifique se a tensao nela
coincide com a tensao nominal de alimentagdo do aparelho (vide ca-
racteristicas técnicas ou placa do fabricante do artigo).

« Utilize fichas de extensdo apropriadas para a capacidade consumida
pelo aparelho - a incompatibilidade dos pardmetros pode levar a curto-
-circuito ou a ignigao do fio.

« Ligue o aparelho apenas as fichas com aterramento — é uma condigao
obrigatéria de proteccao 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 moveis.

Atengdo: 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 i i ituido num
centro de servico.

« 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 operacao 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 (pdgina 37).

E PROIBIDO mergulhar o aparelho na dgua ou colocd-lo na dgua corrente!

« 0 aparelho nao € apropriado para exploragao pelas criangas, pessoas
sem as devidas qualificagdes e experiéncia, como também pelas pes-
soas portadores de deficiéncia fisica, sensora ou mental, se eles nao
se encontram sobre a supervisao dos responsaveis pela sua seguranca.
Nao deixe as criancas nao vigiadas junto ao aparelho ligado.

« Eproibida a reparagio ndo qualificada do aparelho ou a introdugao de
alteragdes na sua construgdo. Todos os trabalhos de manutengao e
reparagao devem ser efectuados por um centro de servico autorizado.
Os trabalhos ndo qualificados podem causar avaria do aparelho, trau-
matismos e danos materiais.

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 ndmero 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 utilizacao pode surgir um odor
estranho que nao é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a
limpeza do aparelho (pdgina 37).

A Atengdo! A utilizagdo do aparelho defeituoso € proibida.



[1.OPERACAO DA PANELA ELECTRICA

Antes da primeira ligagao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o
vapor quente que sai da valvula de vapor nao afecte o papel de parede ou
outros objectos ou materiais que podem ficas danificados com elevada
humidade e temperatura.

Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da
panela eléctrica nao tém danos, quebras e outros defeitos. Nao deve haver
objectos entre a taca e o elemento de aquecimento.

Definigao 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 botdo
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
alteragdo do tempo mantenha o botdo carregado).

4. No final do tempo de indicagao carregue no botdo “Keep warm / Cancel’
ou aguarde uns segundos. O indicador do tempo vai deixar de piscar, as
definicoes serdo gravadas na memoria do aparelho.

Definigao do tempo de cozimento

Na panela eléctrica REDMOND RMC-M4502E pode indicar tempo de coze-
dura para cada programa. O passo de alteragdo e a possivel faixa de indica-
¢ao do tempo depende do programa de cozimento escolhido.

1. Depois de seleccionar o programa carregue no botdo “Hour/Min’,vai comegar
a piscar o indicador de minutos. Com o botao “Cooking time” altere o valor de
minutos (para acelerar a alteracao do tempo mantenha o botdo carregado).

2. Carregue no botao “Hour/Min’, vai comegar a piscar o indicador de horas.
Com o botdo “Cooking time” indique o valor de horas (para acelerar a
alteragdo do tempo mantenha o botdo carregado).

3. Se for preciso indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora em
regime de instalacdo de horas carregue no botdo “Cooking time” até
desaparecer o indicador de horas. Carregue no botao “Hour/Min’, vai
comegar a piscar o indicador de minutos. Com o botdo “Cooking time”
altere o valor de minutos.

Para cancelar as definigdes 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 indicagdo prevista pelo
programa de cozimento seleccionado de acordo com a tabela de defini¢des
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 memodria independente. Em caso de desligacdo de
electricidade todas as definicoes indicadas incluindo as defini¢ées do inicio
programado mantém-se.

Preset Function (funcio 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 definigao 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 definigao.

2. Carregando no botao “Preset” escolhe a célula de meméria 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 comeg¢a s6 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 alil que se g i na sua
composigdo.

Keep warm Function (fungdo de manutengdo 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 0 aquecimento automatico carregue no botao “Keep warm
/ Cancel’, o indicador do botao sera apagado.

Reheat Function (funcao 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. Coloque 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 taca. A taca 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 comega 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,
“120 receitas’, elaborado especialmente para o modelo.

Se acha que ndo conseguiu obter o resultado desejado com os programas
automaticos, 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 regulagdo 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 regulagdao 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 “120 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 a4gua na taga. Instale o recipiente para cozi-
mento a vapor dentro da taga.

2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, coloque-0os 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 taca 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 utilizacdo 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 utilizagao 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 insercdo de borracha do fixador. Lave todas as
partes da valvula de acordo com as regras de limpeza.
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4. Monte a valvula na ordem inversa: coloque a insercao de borracha no fixador, coloque os rebordos da parte inte-
rior da valvula nas ranhuras do fixador e gire o fixador em direc¢ao de reldgio (em direccao <close>). Instale a
valvula de vapor no orificio na tampa do aparelho com o rebordo do lado oposto do ecra.

Atengdo! Para evitar a deformagdo da inser¢do de borracha é proibido torcer ou estendé-la.

Durante o cozimento pode haver acumulagao do condensado que neste modelo acumula-se na ranhura especial no
corpo do aparelho a volta da taca. 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

Possiveis razes 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 taga e o elemento de aqueci-
mento, por isso a temperatura de cozimento ndo 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, ndo 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
introducdo, 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.
) o - Durante a fritura profunda siga as indicagdes da respectiva receita.
« Introduziu demasiado dleo na taca.

Durante a fritura ndo feche a tampa da panela eléctrica se isto néo  pedido pela
receita. Antes de fritar, descongele os alimentos congelados e despeje a agua.

« Excesso de humidade na taca.

0s ingredientes nao foram devidamente tratados ou foram
tratados incorrectamente (mal lavados, etc).

Néo foram cumpridas as proporgdes de ingredientes ou foi
mal escolhido o tipo de alimento.

« Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha
de ingredientes, o modo de serem pré-tratados, as proporgGes de introdu-
Gao devem corresponder as suas recomendagaes.

+ O cereais integrais, a came, o peixe e o marisco devem ser bem lavados
até obter agua limpa.

0 PRATO FICA PEGADO

cando
+ Revestimento da taca antiaderente esta danificado.

Antes de comegar a cozinhar verifique se a taga esta bem lavada e se o reves-
timento antiaderente nao 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.

Guisado: falta de humidade na taga.

Introduza mais liquido na taga. Durante o cozimento no abra a tampa da
panela eléctrica sem necessidade.

Durante cozedura: falta liquido na taga (as proporgdes de ingre-
dientes no foram cumpridas).

Compra a correlagio 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 (ndo verte oleo 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 maximo 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 dao 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

Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados antes de cozedura: lavados,
salteados, etc. Siga as indicagoes da receita que escolheu.

Durante cozedura: evaporago de caldo na cozedura de alimen-
tos com elevado nivel de acidez.

Durante o descanso a massa colou &

! Cologue menos massa na taga.
tampainterior e tapou avalvula devapor. a <

Pastelaria

05 ovos com agiicar foram mal batidos.

Amassa passou demasiado tempo com levedura.

Nzo 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 proporcoes de introdugao devem

(amassa ficou parcialmen-

te crua); Tire o produto da taga, vire-o, coloque novamente na taga e continue o cozi-

mento até ele estar pronto. No futuro coloque menos massa na taga.

Introduziu demasiada massa na
taca.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de

Houve erros na colocagdo de ingredientes.

Areceita que escolheu ndo & apropriada para usar neste mo-
delo de panela eléctrica.

corresponder s suas recomendagdes.

i

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

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao indicar (calcular) o
tempo de cozimento. Dimensdes pequenas de ingredientes.

ingredientes, 0 modo de serem picados, as proporgdes de introducéo, a escolha
do programa e do tempo de cozimento devem corresponder as suas recomen-
dagdes.

Depois de ser cozinhado o prato passou demasiado tempo em
aquecimento automatico.

£ preferivel nao 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.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

Durante a cozedura da papa de leite o leite evapora.

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).

e a panela passa para o regime de aquecimento automatico.

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 o . g, ]
1% - 3 £ g g
6 | Camardes (descascados, congelados) 500 500 5 % g3 28, £ &3 5 s
g g ER® 1 5|83
7 | Batata (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 Programa Conselhos de utilizagio K S¢ g E ﬁ £ i ] g%‘:
g $3 3 g 5 g8
8 Cenoura (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 g 28 sg= g £s o7
e £ k] 2 & T
9 | Beterraba (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hora 20 min 2 g d 5
10 | Legumes (congelados) 500 500 15 30 minutos -
COOK Preparagdo do pilaf 120-125 | thora | 5 WORON 24 | - +
11 | Ovoavapor 3 pecas 500 10 ora/ 5 min
N . . N 5 minutos -
Lembre que estes sdo recomendacbes gerais. O tempo real pode 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 Mmin - 81, +
sopa horas /5 min
(MULTI-COOK) ” /
Recomendado para preparagio de pastelaria (que- 30 minutos —
Temperatura operacional, °C Utilizagdo aconselhavel (vide livro de receitas): CAKE ques, biscoitos, bolos) pudins e soufflés. 110-122 | Lhora | Yhoraysmin | 24|~ *
“ Preparecode ogure descanso ¢z masss VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE SERVICO
60 Pasteurizagdo, preparacio do cha verde, comida de bebé
A ” A Mensagem de erro no ecra Falhas possiveis Liquidagio de erro
80 Preparacdo de requeijao, quentio
" Erro sistémico, é possivel at falha da placa | Destigue 0 aparelho da rede, deixe-lhe arrefecer. Feche bem a tam-
100 Preparacao das merengas, compotas € P P pa e volte a ligar o aparelho na rede. Se depois de ligagdo repetida
E1-E3 de controlo ou do elemento de aquecimen- d h ’
N PR o problema ndo desaparece, contacte um centro de servio autori-
120 Preparacdo do pernil, guisado de carne to. oo
140 Fumados, fritura dos pratos prontos para obter uma crosta crispadinha
Falha Razio possivel Liquidagio da falha
160 Preparacdo de batatas fritas
Nao se liga. Auséncia de alimentagao da rede. Verifique a tensdo na rede.

Tabela geral de programas de cozimento (defini¢oes de fabrico)

3 ]
®
v g, 2% 2
¢ £f BEs f FE 83
£ s¥ E S 38
Programa Conselhos de utilizagio H e &3z s 2% §E
g g3 SE8 g &% s
g g5 s £ £ g3 =3
£ 2% g 5 g5 gF
= E 3 2 & g
E 2
Preparagao de legumes a vapor 10 min
STEAM Cozimento de carne a vapor 115-120 | domin | DMINUtOs -1 5, +
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
stew 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 mintos- 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 " T R
zedura de salsichas e ovos. -
) 5 minutos -
QUICK COOK E:rz::i:m do arroz, trigo-sarraceno e papas secas de 110 25min | 1,5 hora /1 | 24 _ .
min

Falhas de alimentagao eléctrica da rede. Verifique a tensao na rede.

Um objecto estranho colocou-se entre a taga e o

0 prato demora muito tempo | €\eMento de aquecimento. Remove o objecto.

a ser cozinhado.

Ataga nao esté 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¢ao. Ao longo do
prazo de garantia o fabricante obriga-se a eliminar todos os defeitos de fabrico provocados pela falta de qualidade
de materiais ou de montagem, por meio de reparagao, substituicao das partes ou substitui¢do do aparelho inteiro. A
garantia entra em vigor apenas no caso de uma data de aquisicao comprovada pelo carimbo da loja e pela assina-
tura do vendedor no original do talao de garantia. A presente garantia € 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, limpadas, 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 € de 5 anos a contar da data da sua aquisicao no caso de o
aparelho ser operado de acordo com o presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.

A embalagem, o manual de operagdo e o proprio aparelho devem ser reciclados de acordo com o programa local de
reciclagem de residuos. Nao despeje o aparelho junto com o lixo doméstico normal.
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Tekniske detaljer
Model RMC-M4502E
Effekt 860 W
Spaending 220-240V, 50 Hz
Maksimel volume pa skalen 51
Skalbel ling non-stick DAIKIN® (Japan)
Dampventil flytbar
LCD-displa tmonochrom
Energiuafhaengig ht 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 GR@NTSAGER)

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
Multikoger med instillet skal

Container for damptilberedning
Kurv til friturestegning

under 24 timer
under 24 tiner
under 24 timer, 2 timers

Griber for skalen st.

aleb st.
Sler .
Flad ske st.

Slev-/skeholder
Stremforsyningsledning
Bog “120 opskrifter”
Brugsanvisning
Servicebog

o
g

Fabrikanten forbeholder sig ret til at foretage aendringer i design, udstyr og produkt
specifikationer til forbedring af dets produkter uden varsel af disse eendringer.

Komponentoversigt af multikoger RMC-M4502E A1
1. Lag med en flygtbar dampventil 3. Flygtbar skal RB-A503
2. Indre aluminium lag 4. Kontrolpanel med LCD-display

5. Flad ske 9. Stegningkurv

6. Malebaeger 10. Stremforsyningsledning

7. Container for damptilberedning 11. Griber til at fjerne skalen

8. Slev 12. Slev-/skeholder
Knappernes funktioner A2

1. “Cooking time” (‘Tilberedningstid”) — indtastning af time- og minutvaer-
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 holde-
varm-funktion for faerdigretter; aktivation af genopvarmningsfunktion; af-
brydning 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”) — andring af tilberedningstemperatur
under programmet “MULTI-COOK”
9. “Start”— begyndelse af det udvaelgte 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”
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.

OmMmMoON®>

Sikkerhedsanvisninger
C Producenten tager ikke ansvar pd skader der er resultater af manglende
overholdelse af sikkerhedskrav og reglerne for anvendelse af produktet.

Apparatet er forudbestemt kun til hjemmebrug. Anden industriel eller
andre slags anvendelse er overtraedelse af reglerne for korrekt anven-
delse af produktet.

« For tilslutning af apparatet til elnettet serg for at nettets spandning
svarer til apparatets nominelle spaendning (se: tekniske detalier eller
fabrikkens tabel).

« Brug forleengerledning, der passer til apparatets kapacitet— hvis para-
meterne 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.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug, ogsa ved rengering og omflytning.
Tag ledningen af med terre hander, hold den pa kontakten, ikke pa snoret.

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 leene sig over apparatet ndr De dbner ldget.

«  Kor ikke netledningen i derabninger eller i naerheden af varmekilder.
Serg for, at stramkablet ikke er bojet, snoet, og ikke kommer i kontakt
med skarpe hjerner og kanter af mebler.

* Husk det: tilfaeldig skade til stramkablet kan forarsage problemer, som
ikke svarer til garantiebetingelser, og kan lede til elektriske sted. En
beskadiget stramkabel kraever gjeblikkelig udskiftning i service-center.

Placer apparatet ikke pd bled overflade, daek det ikke ndr det virker — det
kan lede til overophedning og skade.

« Det er forbudt at bruge apparatet i friluft — hvis fugt eller fremmede gen-
stander 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 (side 42).

Det er FORBUDT at nedsanke apparatets korpus i vand eller sette det under
rindende vand!

« Produktet er ikke beregnet til brug af barn, mennesker uden relevant
viden og erfaring, samt med begraensede fysiske, sensoriske, mentale
evner, ellers de er under tilsyn af person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed. Lad ikke bern uden opsyn i naerheden af taendt apparat.

« Selvstandig udstyrets reparation eller konstruktionsaendring er forbudt.
Alle behandlings- og reparationsaktioner skal udferes af et autoriseret
service-center. Uprofessionel behandling kan lede til alvorlige skader
til apparatet, sundhed og ejendom.

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 skalen med varmt seebevand.
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

Fer anvendelse

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den
undslippende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belaeg-
ninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive
edelagt med hoj luftfugtighed og temperatur.

Fer madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og varmelegemet skal der ikke
vere 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 aendring 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 @ndring af tid
hold fast pa knappen).

4. I slutning af indstilling tryk “Keep warm / Cancel” eller vent pa et par
sekunder. Tidsindikatoren holder op med at blinke, de indtastede inds-
tillinger er gemte pa apparatets hulommelse.

Indstille tilberedningstid

| multikogeren REDMOND RMC-M4502E ma man selv indstille tilbered-
ningstid for hvert program. £ndring i tidskridt og tidsomfang afhaenger af
det valgte tilberedningsprogram.



1. Efter De vaelger tilberedningsprogram, trykker De p& knappen “Hour/Min’,
indikatoren af minutter begynder at blinke. Tryk p& “Cooking time” for at
@ndre minutternes vaerdi (for hurtig @ndring 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 vaerdi af timer (for hurtig andring 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 pa displayet. Tryk pa knappen “Hour/Min”,
indikatoren af minutter begynder at blinke. Tryk pa “Cooking time” for at
indstille veerdi 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 tilb:
gram i overensstemmelse med tabellen af fabriksindstillinger (side 45)

For nemheds skyld starter tidsinterval i madlavning med minimale veerdier.
Det giver mulighed for at forleenge programmets udfarelse for en kort peri-
ode, hvis skdlen har ikke haft tid til at koges til hovedtiden.

Multikogeren er udstyret med et energi-uafhaengig hukommelse. Under
temporeer afbrydning fra elnettet bliver alle Deres indstillinger (samt indstil-
linger af udskudt start) gemt.

Preset Function (Funktion “Udskudt start”)

Lader angive en praecis 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 andre tilbered-
ningstid som er indstillet standard.

2. Ved at trykke pa “Preset” veelg 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 p& “Start” Indikatorer af knapper “Start’, “Keep warm / Cancel”
og “Preset” taendes. 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 i kun efter l er opndet
den nedvendige arbejdstemperatur.

Ikke anbefales at udskyde programmets start for lang tid hvis retten inder-
holder letfordaervelige produkter.

Keep warm Function (Holde-varm-funktion for feerdigretter -
auto-opvarmning)

Aktiveres automatisk lige efter afslutningen af tilberedelsesprogram og kan
holde temperatur i feerdig mad inden 70-75°C for 24 timer. Ved auto-opvar-
ming lyser knappen “Keep warm / Cancel” op, og displayet viser tidsopteelling
under det valgte program.

For at deaktivere auto-opvarming tryk pa 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 aendre smag pd maden.

R ’ af
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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 udvaelgte 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 40).

Hvis nedvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen “Preset”
er ikke tilgeengelig under programmer “FRY” og “PASTA".

~

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”.
Lydsignal underretter dig om tilberedning er sluttet. Derefter kommer
apparatet i en auto-opvarmning fase (knappensindikator af “Keep warm
/ Cancel” teendes).

9. Foratannullere det indtastet program , afbryde tilberedning eller auto-
opvarmning, tryk pa “Keep warm / Cancel”.

o

For et best resultat anbefale vi at bruge opskrifter fra bogen "120 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 un/versale program “MULTI-COOK™
med udvidet sortiment af i i om giver store mulic

for Deres kulinariske experimenter.

Program “MULTI-COOK”

Dette program er designet til naesten alle slags retter lavet ifolge bruger-
angivne parametre af temperatur og tilberedningstid. Takket vaere program-
met “MULTI-COOK”, vil REDMOND RMC-M4502E erstatte en raekke kokken-
maskiner og lade lave mad ifelge naesten enhver opskrift De blev

intereseret med fra gamle kekkenbeger til Internetet. Der er mulighed til at
veelge tilberedningstid for et seerlig produkt (grentsager, fisk eller kad).

Et standard tilberedningstid afhanger af produkten: “VEGETABLES”
(‘GR@ONTSAGER”) — 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 (aendres 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 “120 opskrifter” fra vores professionelle kokke
eller vores speciel tabel af anbefalede temperaturer for tilberedning af
forskellige retter og produkter (side 43).

Program “STEAM”

Anbefales til dampning af grentsager, fisk, ked, diztiske og vegetariske retter,
bernemenu. Programmets standarde tilberedningsstid afhanger af produkt-
type: “VEGETABLES" (‘GRONTSAGER") — 10 minutter, “FISH" (‘FISK") — 15 minut-
ter,"MEAT" ("K@D") — 40 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval
fra 5 minutter til 1 time, med tidskridt pa 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 ifalge opskriften, placer dem jevnt i contai-
neren og sat 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 standar-
de tilberedningsstid afhanger 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 p& 1 minut. Madlavning med &bent apparatets lag er mulig.

Program “STEW”

Anbefales til stuvning af grentsager, ked, fisk, skaldyr samt aspik og andre
retter, der kraever lang varmebehandling. Programmets standarde tilbered-
ningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 10
minutter til 12 timer med tidskridt pa 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 mzlkegred brug pasteuriseret mzlk. For at undgd maelken
komme i kog og at f& den enskede resultat, den anbefalede raekkefolge af
pre-tilberednings aktioner skal vaere sadan:

« Vask grundigt alle helgrynkulturer (ris, boghvede, hirse osv.), indtil
vaskevandet bliver klar;

« For kogning slid multikogerens skal med smor;

« Overhold proportioner, mal ingredienserne ifolge opskriftsbogen; re-
ducer eller forag 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 malkegred er 100°C. Antal ingredienser og tilberedningstid indstilles
ifolge opskriften.

Program “PASTA”
Anbefales til pasta, kogt pelser, &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 nedtalling 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 tilberednings-
stid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 10 minutter til 8 timer med tidskridt pa 5 minutter.

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 skale fra 1 til 6 litre. Kan bruges sammen
med multikogere af andre brands. Fremstillet af std. 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 kad, fjerkrae eller fisk med tilfojelse af forskellige kryd-
derier og toppings. De kan bruge skinkepladen i multikoger, ovn, aérogril 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 litre-
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 — szt 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 jevnt 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 syltetej. 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.RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

For rengeringen af apparatet, sikre at det er afbredt fra stremforsyningen og er helt afkelet. Brug bled klud og ikke-
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 belaegning, vaskemidler med abrasive smdstykker og andre aggres-
sive kemiske stoffer.

Korpus af apparatet skal rengeres hvis det er nedvendigt.

Skalen bor vaskes efter hver brugning. Opvaskemaskin kan bruges. Efter rengering, ber De puds den ydre overflade tort.
Skalen, det indre aluminium lag og dampventil skal rengeres efter hver udstyrets anvendelse.

For rengering af det indre l&g 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, sa det kommer vaek af forbindelse med hovedlag.

4. Tor begge lagernes overflader med fugtig klud eller serviet. Hvis nedvendigt, vask det fjernede lag under rinden-
de vand med vaskemiddel. Vi anbefaler ikke at bruge opvaskemaskin til lagets opvask.

5. alufoliepakning i de evre slots, justere den med hovedlaget og tryk klippene forsigtigt til de knipser. Den interne
aluminium l&g skal fikseres fast.

Den flygtbare dampventil er monteret i et seerligt 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 ovenstdende regler.

@

4. Ger Samling i omvendt raekkefolge: 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>-mzerket).
Indstil dampventilen i spraekken pa laget med fremspring vaek fra displayet.

Pas Pd! For at undgd deformering af ventilens gummibdnd er der forbudt at vride og streekke den.

Under madlavning kan der dannes et kondensat. | denne model multikoger er kondensat akkumuleret i en szerlig
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 &rsager Losninger

Hvis det er ikke nedvendigt bor De ikke abne apparatets lag under
tilberedningsprocessen.

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.

Du har glemt at Lukke Laget eller lukket det ikke taet nok, s& madlavnings
temperatur var ikke hoj nok.

Skalen skal indstalleres aevnt  korpset, med bunden tzet pé varmeelementet.
Sikre at der ikke er fremmede genstander i multikoderens aktivkam-
mer. Undga beskidning af varmeelementet.

Skalen og varmelementet er i darlig kontakt, s& temperaturen | mad-
lavning ikke er haj nok.

Forkert valg af ingredienser. De valgte ingredienser passer ikke til madla-

vningmetode De bruger eller De har valgt et forkert tilberedningsprogram.
Ingredienserne er skdret i alt for store stykker, orden af ingredien-
sernes proportioner er bred. De har indstillet et tilberedningstid
forkert eller har ikke beregnet tiden.

Den valgte opskift er ikke egnet til madlavning i denne multikoger.

Ved damptilberedning: vand i skilen er ikke nok til at danne en tyk
damp.

Vi anbefaler at bruge opskrifter som er til
denne apparat. Brug opskrifter som De sikkert kan stole pé. Valg af in-
gredienser, skeri proportioner af program- og

tidsvalg skal svare til den valgte opskrift.

Hzld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet i opskriften. Hvis du
er i tvivl, kontroller i lobbet af




Mulige &rsager

Losninger

Ved stegning:

« De har heeldt alt for meget olie i skalen.
« Alt for meget fugt i skalen.

+ Vedalmindelig stegning er der nok olie na den daekke bunden pa skalet.
+ Ved friturestegning folg instruktionerne fra et relevant opskift.

Dejen haver ikke

/Eg og sukker blev ikke pisket nok.

Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfojet

Bruget opskrift som er adapteret

Ved stegning ikke dzek multikogeren med lag, ellers det ikke er stavet ud
i opskriften. Frosne fodevarer skal to og vandet fra dem skal blive draenet.

Ved kogning: overkogning af bouillon ved kogning af produkter med
hoj surhedsgrad.

Nogle produkter skal farst bearbejdes for kogning: vaskes, steges osv.
Folg opskriftens anbefalinger.

Ved proofing klzeber dejen il det indre lag og blo-

Placer mindre volume dej i skalen.

De har alt for meget dej placeret i skalen.

Ved bagning | kere dampventilen.
(dejen er ikke
helt bagt): Tag produkten af skalen, kast den om og szt tilbage, fortszt bagning.

Naeste gang placer mindre volume dej i skalen.

PRODUKTEN BLEV OVERKOGT

De har fejlgjort ved valg af produkttype eller ved tidsindstilling. Alt for
sma stykker ingredienser.

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat. Valg
af ingredi i proportioner, p
ningstid skal svare til rekommendationer.

Efter tilberedning har retten blevet under auto-opvarmning alt for lang tid.

Langtidsbrug af auto-opvarmning er uensket. Hvis Deres model multi-
koger praeslukning af denne funktion, ma De bruge denne mulighed.

VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER

Ved kogning af mzelkegred koges mzlken over.

De har ikke sigt melet og ltede dejen darligt

Fejl ved tiljojning af ingredienser.

Opskriften De har valgt passer ikke til bagning med denne model multikoger.

made, proportioner, programtype og tilbered-

til denne apparat. Valg af ingredienser, skeerings- ‘
ningstid skal svare til rekommendationer. ‘

Ndr der er for lidt vaedske i skdlen, en raekke modeller af "REDMOND™

Ktivi ing beskyt-

telse under programmer “STEW" og “SOUP’. | denne tilfeelde stopper madlavningsprogrammet og skifter til auto-op-

varmning.

Tidsanbefalinger for damptilberedning af forskellige fedevarer

Mzelkens kvalitet og egenskaber afhaenger af dens opri og
produktionsvilkdr. Vi anbefaler at bruge kun ultra-pasteuriseret maelk
med fedme pa 2,5Hvis nodvendigt kan mzelken fortyndes med lidt
drikkevand (se videre: side 41).

« For kogning blev ingredienserne ikke bearbejdet eller behandlet
forkert (ingen grundig vask osv).
« Proportioner or produkttyper er valgte forkert.

« Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat.
Valg af ingredienser, skaeringsmade, proportioner, programtype og
i i re til i

« Helgrynkulturer,kod, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt med ren vand.

MADEN BRENDER PA

+ Skalen blev darligt opvasket efter tidligere tilberedning.
« Non-stick belaegning af skal er beskadiget.

For De begynder at lave mad, serg for at skalen er vasket godt og non-
stick belzegning ikke er beskadiget.

Samlet produktsvolum er mindre end anbefalet i opskriften.

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid.

# Produkt Vaegt, gr. (antal) Antal vand, mL. Tilberedningstid, min
og tilbered- 1| Flaeskefilet/ bef (skaeret i stykker p& 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030

2 | Lamfilet (skaeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

3| Kyllingfilet (skaeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

4 | Frikadeller/ koteletter 180 (6 5t)/450 (st.) (3 st) 500 10/15

5 | Fisk (filet) 500 500 10

6 | Salatrejer (skrellede, kogte og frosne) 500 500 5

7 | Kartofler (skzeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20

8 | Gulerade (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

9 | Rodbede (skaeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 time 20 min

10 | Grontsager (frisk-frosne) 500 500 15

11 | /g pa damp 3st. 500 10

Der ber erindres, at disse er g in Til

kvalitet og Deres smagspreferencer.

kan blive @ndret og afhanger af produkternes

Anbefalinger til brug af temperaturregimer ved programmet “MULTI-COOK”

Nér stegning: De har glemt at hzlde olien | skélen, rorte produkterne

Ti

°c inger (ogsa se

Ved almindelig stegning fyld skalen med lidt ilsk olie - sadan at

PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SKARING

De rerer produkterne alt for tit ndr de steges.

Ved almindelig stegning ikke rer rettet flere end en gang om hver 5-7
minutter.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid.

Nedbring tilberedningstid og felg opskriften som er adapteret til
denne apparat.

BAGNINGEN BLEV ALT FOR FUGTIG

Der er brugt utilpassende ingredienser, som giver overskud pa saft
(saftige grontsager og frugt, frosne beer, créme fraiche osv).

Vaelg ingredienser som svarer il bagningens opskrift. Prov ikke at
vaelge ingredienser der indeholder for meget fugt, eller bruge dem s&
meget som muligt i minimumsmzengder.

Du har overdrevet feerdige bagninger i en lukket multikoger.

Prov at fiene bagningen fra multikoger lige efter tilberedning. Hvis
det er nadvendigt, kan du bevare produktet i multikogeren for en kort
tid for auto-opvarmning.

3 i 40 Tilberedning af yoghurt, proofing af dej
ke ellor veattede dem for sent. den daekker skalens bund med et tynd lag. For de ensartede stegning ilberedning af yoghurt, proofing af dej
skal fodevarerne rores eller vaeltes efter en vis tid. T -
60 Pasteurisering, Tilberedning af gron te, babymad
; ; ; Tilszt flere viedske i skalen. Abn ikke laget ved tilberedning hvis det
Ved stuvning: der er ikke nok vaedske i skalen. ke er nadvendigt 9 9 80 Fremstilling af kvark, glog
ina: ok . . 100 Fremstilling af marens, syltetoj
;/:'del;zigar;w:g.fgf;eevi)lkke ok vazdske i skalen (proportioner af produk- | 11 o ette forhold mellem flydende og faste i
9 - 120 Tilberedning af eisbein, stuvning af kad
. - ’ : For placering af dej i skalen smor skalens bund og sider med smar eller . )
Ved bagning: du e ikke smurt skélens indersiden for tlberedning. | &7 B CEOER 19C B SRR S TR T 140 Rogning, Ristning faerdigretter for at gore dem sprode
160 Stegning af pommes frites

Oversigt af madlavning programmer (fabriksindstillinger)

g g 3
b £ 2 F
H Standard ¢ & E§
Program Anbefalinger for anvendelse g tibered: | Tidsintervatigskeidt | & | & | § %
g ningstid § é &2
S 2 3
I3 H
g 2 2
Dampning af grentsager 10 min
STEAM | Dampning af ked 115-120 | 40min | Smin-ltme/imin | 24 | + N
Dampning af fisk 15 min




gl s |
b4 = 3 g
= <% Ec
H Standard £ 8 ES
Program Anbefalinger for anvendelse 4 tilbered- | Tidsinterval/tidskridt | § | & | § ¥
g ningstid = L a §
£ E g 9
S 2 £ 2
Lo % S E1
5 = <
Stegning af grontsager 10 min
FRY Stegning af ked 150-155 | 40min | 5min-1time/1min - +
Stegning af fisk 15 min
STEW Stuvning af ked, fremstiling af aspik og retter,der | o ttme | 10min-12timer/Smin | 24 | = N
kraever 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 bl ’ . . ’ 2%+ +
satte temperatur og til- | Tilberedning af fisk | trin  pa | 20min | 1 time—12 timer/5 min
ingsti 20°C
Tilberedning af kod 40 min
PASTA Kogning af pasta osv. Kogning af g og pelser | 118-120 | 8 min 2 min -20 min /1 min - + +
QUICK COOK | Hurtig tilberedning af ris, smuldrende grod 110 25min | Smin-15time/1min | 24 | - +
COOK Fremstilling af pilaf 120-125 | 1time | 30min-2timer/Smin | 24 | - +
ook Tilberedning af mzelkegred. Kogning af grentsager | 90 10min | Smin-15time/1min | 24 | - +
OATMEAL 9 arod.Kogning afgrentsag g
soup Anbefales til fremstilling af forskellige entrees 90 ltime | 10min-8time/Smin | 24 | — +
CAKE Anbefales til bagning af plumkage, biscuit,kage, | 110 155 | gqme | 30min-4time/Smin | 24 | — N
forskellige gratin og Soufflé

VII.FOR DE KONTAKTER SERVICECENTER

Fejlmeddelelse pé displayet Mulig forfald Losning
" _ | Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Luk laget tt p3, tend ap-
E1-E3 Systemfejl: kontrolbord eller var- | oo "iaen "Hyis problemet er ikke elimineret efter gentzndningen,
meelement er utjensdygtig.
henvend til et autoriseret service-center.
Forfald Mulig arsag Losning
Taendes ikke. Ingen elforsyning. Tiek spndning pé elnettet.

Retten er varet
tilgeredt for langt.

Afbrydning i elforsyning.

Tjek speendning pé elnettet.

En fremmed genstand er fandt mellem skélen
og varmeelementet.

Fjern den fremmede genstand.

Multikogerens skal er ikke installeret fast

Szt skalen jaevnt, uden fortrukning.

Varmeelementet er beskidt.

Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Renger varmelementet.

VIII. GARANTIFORPLIGTELSER

Denne garantien gjelder produktet pa 2 ar fra kjepsdato. Under garantitid ma produsenten fjerne alle fabrikksde-
fekter, forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av materialer eller sasmmenseting, 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, lyspaerer, 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.

med lokal ik. Smid ikke

Emballage, brugermanual samt selve enheden skal
disse prodi med

s i
I
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Tekniske data

Modell RMC-M4502E
Effekt 860 W
Spenning 220-240V,50 Hz.
Maksimal bolles i 51
Bolles belegg .antibrennbelegg DAIKIN® (Japan)
Dampventil avtakbar
LCD-skjerm monochrome
Permanent hukomr ja
3D-oppvarming ja
Programmer

1. STEAM-VEGETABLES (DAMPEDE GR@NNSAKER)

2. STEAM-FISH (DAMPET FISK)

3. STEAM-MEAT (DAMPET KI@TT)

4. FRY-VEGETABLES (STEKING AV GRONNSAKER)

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..
Beholder til dampkoking
En kurv til frityrsteking
Klyper til bollen

Et mal

En slei 8
En flat skje 1 stk.
Sleiv/ skjeholder 1 stk.
Kraft kabel 1 stk.
Ei kokebok "120 oppskrifter” 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Service bok 1 stk

Produsent har rett til d 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 7. Beholder til dampkoking
2. Indre aluminiumslokk . En sleiv

3. Avtakbar bollen RB-A503 9. En kurv til steking

4. Styrepanel med LCD-skjerm 10. Kraft kabel

5. En flat skje 11. Klyper til & ta ut bollen
6. Et maleglass 12. Sleiv/skjeholder

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; sla pa og sla av oppvarming

funksjonen; avbrytelse av alle programmer og innstillinger, unntatt

innstillinger av aktuell tid

"Menu” ("Meny”) — valget av tilberedningsprogram

. "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

vl

o

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 p& "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.

ammoN®>

Sikkerhetsanvisninger

Produsenten tar ikke ansvar for skader, som skyldes at bruks- og sikkerhets-
reglene ikke er fuglt.

« Dette apparatet er kun beregnet pa husbruk. Industriell eller noe annen
bruk av apparatet er et brudd pa reglene av denne bruksanvisningen.

« Fordukobler apparatet til stramnettet kontroller om nettsspenningen
du ensker & bruke, stemmer overens med apparatets spenning (se
tekniske data eller fabrikkstabellen).

«  Brukskjetledning, beregnet pa brukt spenning av apparatet — uoverensstem-
melse av parametere kan fore 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.

Gl AKT! I lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen og metalldetaljer blir
varmet opp! Pass pd! Bruk kjokken votter. For & unngd forbrenning av varm
damp ikke bay 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.

« Ikke trekk ledningen i derdpninger eller i naerheten av varmkilder. Folg
at ledningen floker ikke til og bayer ikke, berorer 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 ma erstattes i all
hast pd servicesenter.

« Ikke sett apparatet pa myk overflate, ikke dekk det i lopet av arbeidet
— dette kan fore til overoppheting og skaden av apparatet.

« Deter forbudt a bruke apparatet utenders — vaete eller fremmede ting
inne i kapselen kan fore til seriose skader av apparatet.

« Forrengjering av apparatet veer sikker at det er koblet ut fra stromnet-
tet og helt avkjolt. Folg instrukser for rengjering av apparatet (side 47).

DET ER FORBUDT d dyppe kapselen i vann eller sette den under vannstremmer!

* Apparatet er ikke tiltenkt brukt av barn, personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentalle evner, eller mangel pa erfaring og kunnskap,
med mindre de holdes under oppsynn eller blir gitt instruksjoner med
hensyn til bruk av apparatet av en person som er ansvarlig for deres
sikkerhet. Hold apparatet vekk fra barn.

« 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.

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. Tark 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
inoen sekunder. Tidsindikator skal slutte & blinke, innfert innstillinger
skal veere bevart i apparatshukommelse.



Innstilling av tilberedningstid

| multikokeren REDMOND RMC-M4502E er det mulig & 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 a blinke.Ved 4 trykke pa knappen "Coo-
king time” skift minutter (for forsert tidsendringen hold pa knappen).

2. Trykk pa knappen "Hour/Min”, begynner & blinke indikator av timer. Ved
4 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 & blinke.
Ved & 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 pa tilberedningsprogrammer

med minimum. Dette tillater d forlenge programsarbeid for en stund, hvis
retten er ikke ferdig pd hoved tid.

Multikokeren er utstyrt med h 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 vare
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 PRESET1 eller
PRESET2.

3. Ved a trykke 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
4 blinke. Ved hjelp av knappen "Cooking time” innstill minutter (mel-
lomrom — 10 minutter).

5. Tilslutt av tidsinnstilling 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 nadvendig 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 vaeske, 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

strennettet.

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” og "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 g4 til funksjonen autooppvarming (indikator av knappen
"Keep warm / Cancel” brenner).

9. For & avskaffe innfert programmet, avbryte kokeprosess eller autoopp-

varming, trykk pa knappen "Keep warm / Cancel”.

For d fd kvalitetsresultat foresldr vi & bruke oppskrifter fra kokeboka "120
oppskrifter’i tillegg til multikokeren REDMOND RMC-M4502E,utarbeidet
spesielt til denne modellen.

Huvis, etter din mening, du har ikke klart & oppnd gode resultater pd ordi-

neere 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 "120 oppskrifter” fra vdre profesjonelle kokker eller spesiell tabellen av
anbefalt for til ing av. jellige retter og varer (side 48).

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, sjpmat, ferdigmat osv. Auto-
matisk tilberedningstid avhenger av velget prudukt type:

"VEGETABLES” ("GR@NNSAKER”) — 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 apen lokken.

Program "STEW”

Anbefalt for stuing av grennsaker, kjott, fisk, sjgmat ogsa for tilberedning av
aspik og andre retter, som krever lang varmebehandling. Automatisk tilbe-
redningstid er 1 time. Det er mulig a 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 melkegret bruk pasteurisert lett melk . For & unnga koking
bort og & fa nedvendig resultat, anbefales det & gjere folgende for matkoking:

« vaske omhyggelig alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hvete osv.), til
vannet er rent;

« for tilberedning & smere bollen med smer;

« & overholde proporsjoner strengt, & male ingredienser i samsvar med
tips fra kokeboka; redusere eller oke mengde av ingredienser strengt



proporsjonert;
« ved & bruke av helmelk & fortynne den med vann i proporsjon 1:1.

Egenskaper av melk og gryn, avhengig av opprinnelig sted og produsent, kan vaere 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
lokket og trykk pa knappen "Start”. Etterpa begynner nedtelling av tilberedningstid.

Ved til ing av noen produkt:
med dpent lokket.

Program "SOUP”

Anbefalt for tilberednings av forskjellige forste 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, sukkerbrod, 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

(pasta osv,) produ: skum. For d unngd at det renner ut fra bollen kan du koke

* Heving av deig « Tilberedning av yoghurt * Pasteurisering av flytende varer
« Bredbaking «  Frityrsteking « Sterilisering av kjokkentoy og
« Tilberedning av fondue « Oppvarming av barnemat toalettsaker

IV.EKSTRATILBEHO@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 melkegrat. 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 syltetay. Passer for bruk av blender, hjulvisp og andre kjekkenapparater i denne bollen ved tilberedning
av grennsak-, fruktpure og krem supper. Anbefales ikke & 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 stalberste eller andre gjenstander
som lager riper. Ikke bruk sterke rengjeringsmidlerer. Vi anbefaler a 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 I%
sterke stoffer.

med ru eller slip rengjoril il med og andre kemiske

Rengjor kapselen hvis det er nedvendig.
Du ber rengjere 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 lesne fra hoved lokket.

4. Tork overflater av begge lokk med en fuktig toy 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 & 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 &rsak Losning

Under tilberedning ikke lukk lokket hvis det er ikke nodvendig.
Lukk lokket til du horer smekk. Vaer sikker at ingenting forstyrrer ved
4 lukke lokket av apparatet tett og tetting qummi pa indre lokket er
ikke defomert.

Du glemte & lukke lokket eller har ikke lukket det ordentlig, derfor var
tilberedningstemperatur ikke nok hay.

Bollen ma settes jevnt inn i kapselen, ved 4 ligge opp tett til varme
skive av bunnen.

Vaer sikker at det er ikke fremmede ting i arbeidskammer av multi-
kokeren. Ikke tillat at varmeskive er skitten.

Bollen og
peratur ikke nok hoy.

er i darlig kontakt, derfor var til

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.

Du satte galt (beregnet ikke) tilberedningstid.

Oppskriften, som du valgte, er ikke brukbar til tilberedning i denne
multikokeren.

Det er onskelig & bruke palitelige (adapterte til denne modellen)
oppskrifter. Bruk oppskriftene, som du kan stole pa.

Valget av ingredienser, skzereméte, 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 vannlig steking er det nok at olje dekker bunnen av bollen med

Prov & ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er nedvendig kan

Du holdt for lenge ferdig bakverk i lukket multikokeren. du la produkt i multikokeren for en stund ved & slé pa autooppvarming.

BAKVERK HEVDE IKKE

Ved steking: tynn belegg.
e steng © e ftyrsteki folg i joner a Eqg med sukker var darlig vispet.
« Dufylte i bollen for mye olje. - -
« Overskudd av vaete i bollen. Ikke Lukk Lokket av multikokeren ved & steke, hvis det er ikke angitt i Deig ble staende med hevemiddel for lenge. Bruk palitelig (adaptert til denne modeller) oppskriften.Valget av
Kkriften. Duma tine dypfr for steki 3 . :
oppskriften. Du mé tine dypfryste varer for steking og sla ut vann av dem Do siktet ke mel eller elit deig darlig inareslonser mdto oy Geres O et )
Ved koking: koking abort av buljong ved & koke av varer med forhayd | Noen varer krever spesiell bearbeiding fer koking: vasking, sauteing osv. Feilved leqgi ingredi ma svare til dens tips.
surhetsgrad. Folg tips av din velget oppskrift. eil ved legging av ingredienser.
Under deigheving Kistresceig il ndre okket | | - . Din velget oppskrift passer ikke baking i denne modellen av multikokeren.
e og sperret dampventil. 99 delg avmindre mengde. ) . . .
_V:kd ’:’ai't';g (deig er 0 1 noen multikokere REDMOND pd "STEW” og "SOUP” ved mangel av vaeske i bollen virker beskyttelse system mot over-
ikke bakt): ; i ; . . ) N . ; p
’ Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn | bollen igjen, etterpé fotsett 4 tlbe- oppheting av apparatet. | dette tilfellet stopper 0g gartil P 1
Du'la for mye deig | bollen. rede til ferdighet. | framtida ved 4 bake legg i bollen deig av mindre mengde.
Anbefalt tilberedningstid til forskjellige dampede varer
VARE VAR OVERKOKT
" Matvarer Vekt, g. (mengde) ml i ingstid, min
; — .| Bruk palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Valget av in-
Du tok feil ved valget av type produktet eller ved innstilling (telling) gredienser, skaeremate, proporsjoner av legging, valg av program og 1 | Svinefilet/ oksefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
a Starrelse av er for liten. ) e sk ° °
tilberedningstid ma svare til velget oppskift. .
2| Farefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Deter ikke onskelig 4 bruke funksjonen av oppvarming for lang tid. His - -
Ferdig retten var pa oppvarming etter tilberedning for lenge. din multikokeren har funksjonen for & sla den av pa forhand, kan du 3 | Kyllingfilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
ke igheten. 3 ;
bruke denne muligheten 4 | Frikadeller/ kjottkaker 180 (6 stk)/450 (3 stk) 500 1015
VARE KOKER BORT 5 | Fisk(filet 500 500 10
Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge avsted og betingelser av prodik- 6 | Salatreker (skrelte, kokende-frosne) 500 500 5
Ved koking av melkegret koker melk bort . sjon.Vi anbefaler & bruke kun melk med fettinnhold il 2,5%. o
Huis det er nadvendig 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 8 | Gulrot (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
uregelmessig(vasket drlig osv) ingredienser, mate av deres forberedende bearbeidet, proporsjoner A ’ ’
« Proporsjoner av ingredienser er ikke fulgt eller feil valget av type ma svare til dens tips. 9 | Rodbet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 time 20 min
produktet « Gryn, kjott, fisk og sjomat ma alltid vaskes til vannet er rent. 10 | Gronnsaker (dypfryste) 500 500 15
RETTEN BLIR SVIDD 11 | Dampkokt egg 3 stk. 500 10

« 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.

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.

i

Tips for bruk av temperatur innstillinger i programmet "MULTI-COOK”

! ) . Reduser id eller folg i adaptert
Du innstilte for stor tilberedningstid. til denne modellen. Arbeidstemperatur, °C Anbefalt bruk (se i kokeboka):
I i itt olje i - 40 Tilberdning av yoghurt, heving av de
Ved steking: Du glemte 4 fylle olje i bollen; ikke rarte om eller snud- | ed Ordinzr steking fylllitt olje i bollen — for at den dekker bunnen av 9 avyog g avdelg
f bollen med tynn belegg. For likelig steking bor du rare om varer  bollen -
detilberedet varer sent. eller s om bestemt i, 60 Pasteurisering tilberedning av gronn te, barnemat
. ; ; ing i 80 Tilberedning av ostemasse, glogg
Ved stuing: det er ke nok vete | bollen Tilsett mer vasske i bollen. | lopet av tlberedning ikke dpne lokket av
multikokeren hvis det er ikke nodvendig. ) .
100 Tilberedning av marengs, syltetoy
Ved koking: det er for lite vaeske i bollen (proporsjoner avingredienser | ¢\ yig av vaske og faste i 120 Tilberedning av eisbein, stuing av kjott
er ikke fuglt).
Ved baking: du smurte ikke indre overflate av bollen med olje for til- | For legging ad deig smer bunnen og vegger av bollen med olje eller 140 Royking, steking av ferdige retter for 4 gi dem gylden overflate
beredning. smor (du bor ikke fylle olje i bollen). ) - )
160 Tilberedning av pommes frites

VARE TAPTE FORMEN AV SKJZRING

Du rarte produktet i bollen veldig ofte.

Ved ordizer steking rer om retten ikke oftere enn hver 5-7 minutter.

Du innstilte for stor tilberedningstid.

id eller folg i avopp . adaptert

Reduser til
til denne modellen.

BAKVERK VAR FUKTIG

Var bruket upassende ingredienser, som gir eksta vaske (saftige
grennsaker eller frukter, frosne beer, ramme o..).

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften av bakverk. Prov & ikke
velge produkter som ingredienser, som inneholder for mye vaeske eller
dem i minimum mengde.




Oppsummering tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)

o =
v - £ 925 38
H g2 £ 8% st
E] £ . ingsperi g
Program Tips for bruk g EE | Tilberedningsperiode/ | @ | 25 §F
g TS mellomrom g8 2% we
£ 33 £ 2% t8
g 2 s £3 5¢
= F £ E% | =37
2
Tilberedning av dampede gronnsaker 10 min
STEAM Tilberedning av dampkokt kjott 115-120 | 40min | Smin-ltme/lmin | 24 .
Tilberedning av dampet fisk 15 min
Steking av gronnsaker 10 min
FRY Steking av kjott 150-155 | 40min | 5 min- 1 time /1 min - .
Steking av fisk 15 min
p— Stuing av kjott, tilberedning av aspik o retter, % Ltime | 10min-12timer/Smin | 24 | - N
som krever lang temperaturbehandling
Tilberedning av for- | Tilberedning av 15 min
r Omfan
skjellige retter etter | 9rennsaker 20160, 5 min— 1 time /1 min
MULTI-COOK | manuelle temperatur- | ok ton | 20mi ) ) RE +
s iberedning avisk_|  mellom min | 1 time — 12 timer / 5 min
: rom
angitt avbrukeren | Tiiperedning av kjott 40 min
PASTA Tilberedning av makaroniproduter osv.Ko- | 116 100 | g i | g min-20min/1min | - |+ N
king av polser og egg
COOK-QUICK | Tilberedning av ris, bokhvetegryn og luftige | ;0 25min | Smin-15tme/1min | 24 | - N
COOK grot av gryn
00K Tilberedning av pilaff 120-125 | 1time | 30min-2timer/Smin | 24 | - +
COOK-OATMEAL :‘kl:f’e"""‘g avmelkegrot. Koking av gronns- 90 10min | Smin-15time/1min | 24 | - +
soup Anbetalydl tiberedning v orsllig arste % 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 & — +
dinger og suffle

VII.FOR HENSTILLING TIL SERVICESENTER

Melding om feil pa skjermen

Mulige skader

Losning av feil

Systems feil, det er mulig at kontroll kort

Koble ut apparatet fra stromnettet, la det vaere avkjolt. Lukk lokket

E1-E3 et eller varmeeloment tett, koble apparatet til stromnettet igjen. Hvis ved annen kobling
- problemet loses ikke, henstill til autorisert servicesenter.
Skade Mulig &rsak Losning av skader
Slas ikke pa. Det er ikke forsyning fra stramnettet. Sjekk spenning i stremnettet.

Svikt i forsyning fra stromnettet.

Sjekk spenning i stromnettet...

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.

Varmeelementen er skitten.

Sla apparatet av stromnettet, la det bli avkjolt. Rengjor
varmeelement.

VIII. GARANTI

Denne garantien gjelder produktet pa 2 ar fra kjepsdato. Under garantitid m& 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, lyspeerer, 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.

Emballasje, bruksanvisningen og apparatet md kastes i samsvar med lokale programmet om bearbeiding av avfall. Ikke
kast slike produkter sammen med vannlig husholdningsavfall.
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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-uppvarmning finns
Program

1. STEAM-VEGETABLES (ANGNING AV GRONSAKER)

2. STEAM-FISH (ANGNING AV FISK)

3. STEAM-MEAT (ANGNING AV KOTT)

4. FRY-VEGETABLES (STEKNING AV GRONSAKER)

5. FRY-FISH (STEKNING AV FISK)

6. FRY-MEAT (STEKNING AV KOTT)

7. STEW (STUVNING)

8. QUICK COOK (EXPRESS KOKNING)

9. COOK (VANLIG KOKNING)

10. COOK-OATMEAL (KOKNING AV GROT)
11. PASTA

12. SOUP (SOPPA)

13. CAKE (BAKNING)

14. MULTI-COOK (MULTIKOCK)

Funktioner
Uppréatthallande av varme
Uppvéarmning
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.
Sler 1st
Platt sked 1st.
Hallaren for sked/slev 1st.
Elsladd 1st.
Boken "120 recept”. 1 st.
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 A1
1. Ettlock med avtagbar angventil 3. Avtagbar skal RB-A503
2. Innersta aluminiumlock 4. LCD Kontrollpanel

5. Platt sked 9. Korg for fritering

6. Mattbagare 10. Elsladd

7. En behallare for angkokning 11. Tang for skal

8. Slev 12. Héllaren fér sked/slev

Beskrivning av knapprna A2
1. "Cooking time” ("Tillagningstid”) — tidinstallning, instdllning av till-
lagningstid och installning av uppskjuten start
2. "Hour/Min” ("Tidinstallning”) — tidinstallning; val "timmar”/"minuter”
for installering av tiden, installning av tillagningstid och instéllning av
uppskjuten start
3. "Preset” ("Uppskjuten start”) — instdllning for uppskjuten start, val av
timer
4. "Keep warm / Cancel” ("Uppratthallande av vdarme / Annulering”) —
bortkopplande av’uppratthallande av varme av fardiga ratter” funktion,
anslutning och borkoppling av "uppvarmning”, frankoppling av alla
program och alla instdllningar utom instéllning 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”) — dndring 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 anvanda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och
behall den for vidareanvandning. Varubruk pa ratt satt forldnger varans
levnadstid avsevart.

ammon®m>

Sakerhetsatgarder

Tillverkaren dr inte ansvarig for skador som har tillkommit som foljd av
nonchalering av bruksregler och underldtenhet att folja sikerhetsforeskrifter.

e Varan skall endast anvandas i hushallet. Industriell eller nagon annan
anvandning anses vara brott mot bruksregler.

« Innann du kopplar varan till elnatet, kontrolera om natets spdnning
overensstaimmer med den spanning som varan kraver (se teknisk be-
skrivning eller fabriksannons.)

« Anvéand forldngningssladd berdknad for strombrukningen hos varan -
obalans kan orsaka kortslutning eller kabelbrand

« Koppla in varan bara till jordad stickpropp - det &r det absoluta saker-
hetskrav for att skydda dig fran elstGtar. Om du anvander forlagnings-
sladd, se till att den ar ocksa jordad.

@ Obs! Under arbetet virms varans kropp, skdl och metalliska delar! Var for-

siktig! Anvind kok . For att undvika
bdj dig inte dver varan ndr du 6ppnar locket.

orsakade av het dnga,

« Koppla varan ur eluttaget efter anvandning, och dven under rensning
eller flyttning. Ta ut sladden med torra hander och hall den vid stick-
huvud och inte vid sjdlva sladden.

« Dra inte sladden vid dérroppningar eller nara varmekallor. Se till att
sladden inte vrider sig, inte rér vid vassa foremal eller mébelkanter.

@ Kom ihdg! Oavsiktiga skador av elsladden kan medfora fel, som inte hamnar
under garantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd mdste omedlbart
bytas i service-center.

« Stdllinte varan pa mjukt underlag, tick inte den med tygservetter under
arbetetsgang. Detta kan leda till 6verhettning och skador pa varan.

« Det ar forbjudet att anvdnda varan ute. Intrang av fukt eller andra
amnen kan medféra allvarliga skador pa varan.

« Innan rensning av varan, se till att den &dr bortkopplad fran natet och
nedkylld. Forlj noga rensningsinstruktioner (sid 52).

@ Det dr absolut forbjudet att sidnka varan i vatten eller stdlla den under rin-
nande vatten!

« Varan bor inte anvdndas av barn, oerfarna och okunniga personer och
personer med begransade fysiska, sensoriska, mentala mojligheter,
savida de inte gor det under uppsyn av personer, ansvariga for deras
sdkerhet. Ldmna inte barn obevakade om varan &r igang.

« Detar férbjudet att sjalv reparera varan eller andra dennes konstruktion.
Allt reparations-och servicearbet skall utféras av auktoriserad service
center. Oproffesionelt arbete kan leda till varuskador, kroppsskador och
skador pa egendom.

Infor forsta anvandning
Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla férpack-
ningsmaterial och reklamstickers, forutom stickern med serienumret.

Franvaron av serienummer tar automatiskt bort din rétt att ha garantiservice.

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten.
Torka ordentligt.Vid forsta anvandning kan fraimmande lukt framtrada, vilket inte
betyder att det &r nagot fel pa varan. | detta fall utfor varans rensning (sid 52).

A OBs! Det dr forbjudet att anvinda varan vid minsta fel!

[I.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att angan som kommer att komma
fran angventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra
saker eller material, som kan ta skada av forhojd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och
synliga inredelar) ar 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” stdll in minuter ( instéllningssteg
— 1 minut) (for att paskynda processen, hall knappen intryckt).

3. Tryck pa knappen "Hour/Min”, timindikatorn borjar blinka. Med hjalp av
"Cooking time”stall in timmar (for att paskynda processen, hall knappen
intryckt).

4. Efter instdllningar, 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 stdlla 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 &ndra
tidinstallning (for att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt).

2. Tryck pa knappen "Hour/Min”, Timindikatorn borjar blinka. Genom att
trycka pa knappen "Cooking time” du kan dndra tidinstéllning (for att
snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt).

3. Om tillagningstid &r kortare &n 1 timme, tryck pa knappen "Cooking
time”tills timindikatorn forsvinner fran displayen. Sedan tryck knappen
"Hour/Min”, minutindikatorn borjar blinka. Med hjélp av knappen "Coo-
king time” stall in Gnskat antal minuter.

4. For att annulera instéllningar, tryck pa knappen "Keep warm / Cancel”.
Vid behoy, stall in programmet en gang till.

val och ir

Viktigt! Vid manuel ir
steg (sid 53).

For din bekvimlighet, tidsinterval for manuel instdllning i olika program
bérjar frdn minimala vdrde. Detta tilldter forldngning av programtid, om
ritten inte hinner lagas fardigt.

ing, tiink pd i

Multikokaren har ett oberoende minne. Vid tillféllig bortkoppling frdn strom-
men, alla instdllningar sparas, inklusive instdllningar av uppskjuten start..

Preset Function (funktion "Uppskjuten start”)

Later installera den exakta tid, nar progmmet skall starta. Uppskjuta starten
kan man i intervallen mellan 10 minuter och 24 timmar (instdllningsteg 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 hjélp av knappen "Cooking time” installera 6nskad timvarde. (in-
stallningsteg — 1 timme). Tryck pa knappen "Hour/Min”, minutindikatorn
bdrjar blinka. Med hjélp av knappen "Cooking time” installera 6nskad
minutvarde (insédllningssteg — 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 néar ratten blir fardig.

Anvindning av funktion "Preset”dr mojligt for alla program, forutom program
"FRY” och "PASTA".

Vid tidinstdllningar i funktion "Preset” mdste man tdnka pd att vid vissa
program borjar tidnedréikning 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 tidnedrédkning.

For att stdnga av, tryck pa knappen "Keep warm / Cancel’, indikatorn kommer
att slockna da.

Reheat Function (funktion Uppvarmning)
Multikokaren REDMOND RMC-M4502E kan anvandas for uppvarmning av
kalla ratter.

1. Lagg matratter i skilen och stdll in den i multikokaren.

Sténg locket och koppla im sladden.

3. Tryck och hall intryckt knappen "Keep warm / Cancel” i ndgra sekunder
tills du hor en ljudsignal. Indikatorn borjar lysa pa displayen och knap-
pen lyser. Timern bérjar rakna tiden for uppvarmning..

4. Multikokaren varmer upp rétten till 70~75 och kan halla upp virmen
i 24 timmar. For att stanga av - tryck pa knappen "Keep warm / Cancel’,
och hall den intryckt tills knappens indikatorn slocknar.
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Trots att multikokaren kan uppratthdlla virmen i 24 timmar, dr det inte att
rekomendera att [dta rétten std pd virmen ldngre Gn 2-3 timmar, annars dr
det risken att smaken pdverkas.

Gemensam anordning for anvdandning av autoprogram

1. Férberedd (mdt 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 &r fixerad ratt
och star ordentlig pa varmeplattan.

Stang locket tills du hor ett klick. Koppla in sladden

4. Med hjalp av”"Menu” knappen valj 6nskat program (Programindikatorn
kommer att lysa pa displayen)

5. Om i programmet ingar val av matvaror, valj ett lampligt 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".
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7. For programstart tryck pa knappen "Start”. Knappens indikator borjar
lysa. Programmet startar och nedrakningen bérjar. | program "STEAM”
bérjar nedrdakningen 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 uppratthallande av varme(knappen "Keep
warm / Cancel” lyser).

9. For att stdnga av programmet, avbryta det eller avbryta upprathal-
lande av varme, tryck knappen "Keep warm / Cancel”.

For att uppnd ett bra resultat, rekomenderas att du ldser igenom receptbok "120
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 utékade mojligeter for dina mest krea-
tiva matlagningsexperiment.

Program "MULTI-COOK”

Detta program &r berdknad for tillagning av praktisk taget alla ratter med
sjalvinstdllda tillagningstid och temperatur. Tack vare detta program, kan
multikokaren ersatta mangder av koksapparater och tillater er att laga rat-
ter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de &r tagna fran Internet eller
star skrivna i en gammal kokbok. Det finns dven forinstallerad tillagningstid
for olika matvaror (gronsaker, kétt, fisk).

Forvalsinstallerad tillagningstid beror pa valda matvaror: "VEGETABLES”
("GRONSAKER”) — 15 minuter, "FISH” ("FISK”) — 20 minuter,"MEAT” ("KOTT")
— 40 minuter. Forvalsinstallerad temperatur ar 160 grader.

Majlighet 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 hjélp av knappen
"Temperature”) dr mjoligt mellan 40°C och 160°C, installningssteg 20°C.

Med hjilp av programmet "MULTI-COOK” kan man laga en mdngd
olika rdtter. Lds boken "120 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 ar 1 timme. Mdjlighet att programera tiden
fran 5 minuter till 1 timmt (instdllningssteg - 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. Folj anvisningar skrivna i punkt 3-9 i kapitlet "Gemensam anordning
for anvandning av autoprogram”.

Program "FRY”

Rekommenderas for stekning av grénsaker, kott, fisk, sjofrukter etc. Tillag-
ningstid beror pa vald matvara"VEGETABLES” (GRONSAKER”) — 10 minuter,
"FISH" ("FISK") — 15 minuter, "MEAT" ("KOTT") — 40 minuter. Méjlighet att
programera tiden fran 5 minuter till 1 timme (instdllningssteg - 1 minut).
Det r tilldtet att steka utan lock.

Program "STEW”

Rekommenderas for stuvning av grénsaker, kott, fisk, sjofrukter. Rekommen-
deras dven for tillagning av adalab och andra ratter, som kréver lang varme-
behandling. Inprogrammerad tid &r 1 timme. Mgjlighet att programera tiden
fran 10 minuter till 12 timmar (installningssteg - 5 minuter).

Program "COOK”

Rekomenderas for kokning av ris, bovete, havre, bulgur etc. Inprogrammerad
tid beror pa vald tilldggsprogram ("QUICK COOK” — 25 minuter,”"COOK” — 1
timme, "OATMEAL” — 10 minuter). Mojlighet att programera tiden fran 5
minuter till 1 timme 30 minuter (instdllningssteg - 1 minut) ("QUICK COOK”,
"OATMEAL") och fran 30 minuter till 2 timmar (installningssteg 5 minuter
("COOK?).

Vid kokning av mjélkgrét anvand pastoriserad lagfett mjéLk. For att undvika
utflédet rekomenderas féljande:

« Skolj ordentligt all gryn (ris, bovete etc)

*  Smorj skalen med smor;

« Ta exact den mdngd mj6lk och gryn som star i receptet. Skall man
minska/ utdka mangden, skall man gora det proportionellt.

+ Vid anvdndning av 3-6% mjolk, skall man spdda 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 hjélp av programmet "COOK”,
anvénd det universiella program "MULTI-COOK”. Det optimala temperatur
for tillagning av mjolkgrét &r 100 grader. Tillagningstid och ingredienser
skall vara enligt receptet.

Program "PASTA”
Rekomenderas for tillagning av pasta etc. Och dven kokning av korv och &gg.
Inprogrammerad tid dr 8 minuter. Mojlighet att programera tiden fran 2



minuter till 20 minuter (instdllningssteg - 1 minut). Efter programstart, invanta ljudsignal, som informerar att
vattnet bérjat koka. Lagg 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 fran 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
« Brodbakning « Fritering « Sterilisering
+ Fondu ¢ Vdrmning av barnmat

IV.EXTRATILLBEHOR

Extra tillbehor till multikokaren kan kdpas separat. For att fa all nddvandig information om sortimentet och mojlig-
heter till anvdndning, v.g. vand dig till din lokala aterforsa

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 for tillagning av skinka, rulle och andra delikatesser av kott, fagel eller fisk. Med tillsattning av olika
kryddor. Du kan anvanda 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. Mojligt 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 borjar lida mot slutet. Mojligt att anvanda i multikokare av andra marken.

RB-C502 — skl med i yta, til av fo get ANATO® (Korea)

Volym 5 liter. Har valdigt talig yta (specielt mot mekaniska skador), hég varmelednings formaga och ar non-stick.
Tack vare det, fastnar inte maten pa ytan och blir valgenomstekt. Skalen &r utarbetat for att hoja kvélitet pa bakning,
stekning och koknig av grot. Det & mojligt att anvanda skalen separat for forvaring av matvaror och matlagning i
ugnen. Mgjligt att diska i diskmaskin.

RB-S500 — Stal skal

Volym 5 liter. Valdigt talig mot skador. Rekomenderas for tillagning av soppor, syltning. Kan anvéandas 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 elndtet och val avkyld. Anviand en mjuk
trasa och icke-slipande diskmedel. Vi rader att rengéra varan direkt efter anvandning.

Infér forsta anvandning eller for att ta bort otrevlig lukt, rekomenderas att angkoka en halv citron. (Program "STEAM-FISH”).
@ Det dr absolut FORBJUDET att anviinda hérd svamp, slipande svamp, slipande diskmedel eller andra kemisk agressiva medel.

Multikokarens kropp rengérs vid behov.

Skalen bor rensas efter varje anvdndning. Det ar mojlligt att rengéra i diskmaskin. Efter rengoring torkas rent. Ren-

goring av innersta aluminium lock och av avtagbar angventil bér 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 tapphal, sammanstdll det med huvudlocket och tryck latt pa fixeringsanordningar,
tills du hor ett Latt klick.

Den avtagbara angventil finns p& huvulocket. For att rengéra 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 rengéringsregler.

©

4. Efter rengoringen, satt tillbaka gumminfogningen i fixeringsanordning och vrid den medsols (mot <close>). Satt
tillbaka dngventillens lock.

Obs! For att undvika skador pd gummiinfogningen dr det forbjudet att dra den eller boja pd den.

Kondensation kan uppsta vid matlagning. Denna model har en speciell ranna dar kondesaten samlas. Den ar 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

Msjliga orsaker Vad skall man géra

Oppna inte locket under tillagningen om det inte &r absolut nddvandigt.
Nar du stanger locket, maste det horas ett klick. Se till att inget stor or-
dentlig stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket
inte &r deformerat.

Ni glémde att sitta pa locket eller satte inte pa det ordentligt.
Tillagningstemperaturen var inte tillrackligt hogt.

Skalen skall vara installerad ordentligt. Dens botten méste ligga titt pa vair-
meplattan. Se till att det inte finns frsmmande saker mellan skalen och véir-
meplattan. Virmeplattan skall vara ren och fri fran smutspartiklar.

Skalen och vérmeplattan &r inte i tét kontakt. Darfor var inte
tillagningstemperaturen tillrackligt hogt..

Fel val av ingredienser. Valda ingredienser passar inte for
tillagningen av dig valt program.

Ingredienserna &r 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 r Gnskvart att anvinda recept, anpassade till denna model.
Anviind recept som du kan lita pa.

Val avingredienser, sittet att skira dem, inliggnig i skilen, val av program
och tillagningstid méste dverensstimma med valt recept.

Vid angkokning: det finns for lite vatten i skélen for att ombe-
strja tillrécklit titthet av angan.

HalL i réitt(rekomenderat av receptet) volum av vatten. Om du tvivlar, kontrol-
lera vattennivan under tillagningen.

) v + Vidvanlig stekning racker om det finns tunt skikt v olja pa sklens botten.
Vid stekning: - Vid fritering, f8lj anvisningar i valda recept.
+ Du hllde for mycket olja i skalen.
+ For mycket fukt i skilen Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djup-
frysta varor skall tinas upp och tovatten skall halas bort innan tillagningen.

Vid kokning: utfldet av buljong vid kokning av matvaror med
forhsjd syrahalt.

Vissa matvaror kréver speciell behandling innan kokning: skljning, it stek-
ning etc. Folj anvisningar i valda 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, sitt tillbaka. Och laga tills den blir klar.

Nila in for mycket smet i skalen Néista gang lagg in smeten i mindre méngder.

MATVARAN BLEV OVERKOKT



: ::;ﬁ:’e"fif‘“syg;v""“V“”'E“e"eme'ak”ade duinstallning |y, ay ingredienser, sittet att skira dem, inlaggnig i skalen, val av program Rek derad tid for dng ing av olika pr
'gningstid. o . och tillagningstid maste Gverensstimma med valt recept
« Ingredienserna ar skurna i for sma bitar. B Matvara Vikg Vatten, mt Tillagringstid, min
Det & inte bra att ha riitten for lnge pa autouppvirmning. Om i varans 3 .
Den firdiga rétten har statt for Linge pa autouppvérmning. model finns funktion for i Singning av Srmni 1 | Grisfile / Oxfile (skurna i tarningar 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 20/30
anvénd dig av den. 2 | Lammfile (skuren i tamingar 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 30
UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN 3 | Kycklingfile (skuren i térningar) 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 15
Mjélkens kvalite och egenskaper kan bero pa plats och forhallanden av 4 | Kottbullar / biffar 180 (6 5t)/450 (3 st 500 10/15
. N o . produktionen. Det ar rekommenderat att anvanda bara ultra pastoriserad N
Vid tillagningen av mjglkgrét, flodar mjslken ut. miolk, med fett halt inte hdgre an 2,5%.Vid behov kan du spada ut mjdlken 5 | Fisk(file) 500 500 0
med vatten (fGr mer detaljerad beskrivning se.sid 51). 6 | Rakor (skalade) 500 500 5
« Ingredienserna var inte ritt behandlade infor kokningen (d3- | = Det & Gnskvart att anviinda recept, anpassade till denna model. 7| Potatis (tirningar 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 2
lig skaljning osv). « Valavingredienser, sittet att skira dem, inléggnig i skalen, val av program P
« Antigen valde du fel typ av matvaran eller de rétta proportio- | och tillagningstid maste Gverensstimma med valt recept. 8 | Morbtter (tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
ner av ingredienserna ar inte uppfyllda. « Gryn,kdtt, fiskoch g skallalltid sk gt il inner rent
9 | Rédbetor (trningar 1,5 x 1,5 cm ) 500 500 1 timme 20 min
MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN
10 | Grénsaker (djupfrysta) 500 500 15
« Skalen var dligt rensad efter forgaende matlagning. Innan du bdrjar laga mat, se till att skalen r valrensad och non-stick 11 | Agg 35t 500 10
« Skalens non-stick belaggning & skadad. beldggning r inte skadad.
Det gemensamma méngd for inliggning i skalen & mindre &n det | [y sl et denna model 0 Tank pd att det hir dr de allménna re ndationer. Den riktiga tillagningstid kan skilja sig frdn den rekommende-
rekommenderas i receptet. P, anp: N rade beroende pd matvarornas kavalite och dina smakpreferenser.
Ni stillde in for Lang tillagningstid. ::{ktﬁ?;et.ffag"miggsetfd eller folj anvisningarna i valt recept, som & anpas- Rekomendationer om hur man anvénder olika temperaturlége i program "MULTI-COOK”
Vid vanlig stekning hall i lite olja, s3 att det skall finnas tunt skikt av Arbetstemperatur, °C Rekommendationer (se receptboken):

Vid stekning: du glémde att halla i olja i skalen; glémde att réra om olja p3 skatens borten.

inda pa illagni 40 Tillagning av yogurt, jasning av de
eller vinda pa matvaror under tillagningen. « For jamn stekning, rér om eller vand pa matvaror 3 och da. gning avyogurt, jasning av deg

. o I - 60 Pastorisering,tillagning av gront te, tillagning av barnmat
) SRR « Tillsétt mer vatska i skalen. Under tillagningen , ppna inte locket,
Vid stuvning: det ar inte tillrickligt fuktigt i skilen. me ten. Und I - )

om det r inte absolut nadvandigt. 80 Tillagning av keso, tillagning av glégg
Vid kokning: det ar for lite vtk | skalen. Eller de rdtta proportioner | ¢ L ot de vitta ) 100 Tillagning av maringer, Syltning
avingredienserna ar inte uppfyllda.

120 Tillagning av kdttstuvning,

Vid bakning: du glomde att smavja in skilen Innan du hiller in smeten, smorj in skalen med smor eller olja (héll inte

olja i skalen) 140 Rokning, stekning av fardiga réitter for att skapa en knaprig skorpa
MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN 160 Fritera potatis
Du rérde om for ofta Vid vanlig stekning, rér om réitten inte oftare &n varje 5-7 minut. Oversik bel for matlani ogram (fabrikinstillningar)
Du stllde in alldeles for Lang tilagningstid. Forkorta tillagningstid eller f6lj anvisningara i receptet, anpassat till ‘_
denna model. .| 8 3
I
BAKET BLEV FUKTIGT v = £ g &
= b o E.5
& 5 £ | £ 5
Du anvande fel ingredienserna, de som ger ut for mycket fukt (saftiga | Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Frsok att inte ta matvaror Program Anvéindningsrekomendationer é £ Tidsinterval g g g2 E
gronsaker eller frukter, djupfrysta bar, graddfil). som innehaller for mycket fukt eller anvand dem véldigt lite. g H -instéllningsteg 5 £% iz
2 3 sE
Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats © = =z z a2 E
Ni har haft det fardiga baket i stingd multikokaren for Lange. fardigt.Vid behov , kan man [amna baket | multikokaren for en kort tid, g | 2 = H
pa autouppvarmning. = g g
BAKET HAR INTE STIGIT UPP Angkokning av gronsaker 10 min
Agg med socker var daligt vispade STEAM Angkokning av kétt och stora ravioli 115-120 | 40 min 5 min - 1 timme / 1 min 24 + +
Smeten har statt for Linge med bakpulver i. Angkokning av fisk 15 min
« Det ar onskvart att anvéinda recept, anpassade till denna model.
Du har siktat mjolen dligt eller blandat smeten fel « Val av ingredienser, sattet att skira dem, inléggnig i skalen, val av Stekning av gronsaker 10 min
program och tillagningstid maste overensstamma med valt recept.
Fel inlaggning av ingredienserna. FRY Stekning av ktt 150-155 | 40 min 5 min - 1 timme / 1 min - + +
Receptet, valt av dig, passar inte till bakning i denna model. Stekning av fisk 15 min
0 I flera model av multikokaren REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd virmeskyddsfunktion. Om det dir STEW i‘“v""L‘F’ °(‘" ““af"“‘g akV ratter som | g 1timme | 10 min-12 timmar/Smin | 24 - .
e s y P L raver lang temperaturnverkan,
for lite viitska i skdlen stdngs programmen av och gdr over till autouppvirmning. 9 temp
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Program Anvéindningsrekomendationer H £ - instiliningateq v 55 Z&
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Tillagning av | Tillagning av grénsaker 15 timme
olika ratter vid 40-160,
in- | Tillagning av fisk install- | 20mi in— 1 ti i
MULTI-COoK | Manuella in- | Tillagning av fs install min | Smin—1timme/tmin |, . .
stallningar av ningssteg 1timme — 12 timmar /5 min
temperaturen | Tijlagning av kott 20°C 40 min
och tiden
PASTA | Tillagningavpasta etc.Kokningavkorvochgg. | 118-120 | 8 min 2 min - 20 min/ 1 min - + +
QUICK COOK | Tillagning av ris, bovete, bulgur, cous-cous | 110 25min | Smin-15timmar/1min | 24 - +
COOK | Tillagning av risotto, pilaff 120-125 | 1timme | 30 min-2timmar/Smin | 24 - +
COOK- | Tillagning av mjslkgrét. Kokning av grén- ) e ] _
oATMEAL | salens 90 10min | Smin-15timmar/1min | 24 +
soup Rekomenderas for tilagning av olika slags | g Ltmme | 10 min- 8 tmmar/5 min | 24 B .
soppor (soppa, fisksoppa, grinsakssoppa etc)
CAKE Rekomenderas for bakning (muffins, sock | 119_12) | 1 timme | 30 min-4timmar/Smin | 24 - +
erkakor, piroger och suffle)

VII.INNAN DU VANDER DIG TILL SERVICE CENTER

Information p4 displayen | Mbjliga fel Vad skall man géra

Systemfel. Majligen kontrollplattans fel eller Koppla bort varan fran elnatet. Lat den kylas ned. Stang locket

E1-E3 foLpd varmeslemente, Erdenullgt, koppla til niiet igen. Om problemet inte forsvinner,
ontakta service center.

Fel Mbjliga orsaker Vad skall man géra

Gér inte att sitta p& Stromavbrott Kontrollera spanningen i elnétet

Strémstérningar Kontrollera spanningen i elntet.

Frammande partikeln hamnade mellan skélen och vérmeplattan. | Aviégsna frammande partikeln.

Rétten tar for lang tid att
tillaga . Felinstalld skal Stall in skalen rétt.

Koppla bort varan fran elnatet, l3t den kylas ned.

Varmeplattan & smutsig. Renea varmeplattan.

VIII1. GARANTIVILLKOR

For denna vara galler 2 ar garanti. Garantin galler fran férsaljningsdagen. Under garantiperioden &tar sig tillverkaren
att reparera, byta ut delar eller va varan i handelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverkningsma-
terial eller montering. Garantin trader i kraft bara om forsdljningsdatum &r bekraftad av varuhusets stémple 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 &r fullstandigt
komplett. Denna garanti gdller inte naturlig slitage av varan och tillbehér (filtrar, lLampor, keramik-och teflon beldgg-
ningar, ringar osv).

Varans livslangd fasstalld av tillverkaren &r 5 ar fran forsaljningsdatum, under villkoren att man foljer bruksanvisningen.

Forpackningen, bruksanvisningen och sjélva varan skall kasseras i enlighet med det lokala miljoprogram. Kasta inte bort
sddana varor med vanliga sopor.
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Tekniset ominaisuudet

Malli RMC-M4502E
Teho 860 W
Janitte 220-240 U,50 Hz
Kupin tilavuus 5L
Kupin ulkokori ....... .. tarttumaton pinnoite DAIKIN® (Japani)
Hoyryventtiili irrotettava

Nestekidendyttd on, yksivarinen

Haihtumaton hakumuisti on
3D-lammity: 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
Ruoan l@ammitys
Siirretty alku

on 24 tuntiin
on 24 tuntiin
on 24 tuntiin, 2 ajastinta

Sarja

Hidas liesi asennettu kupin sisalld kanssa..
Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia
Uppopaistossapaistamista varten kahvakori ..

kpl.
1 kpl.
1 kpl.

Kulhon ahne 1 kpl.
Mittalasi 1 kpl.
Kauha 1 kpl.
Litted lusikka. 1 kpl.
Kauha- ja lusikkahaltija 1 kpl.
Virtajohto 1 kpl.
Kirja "120 reseptia”. 1 kpl.
Kayttooheet. 1 kpl.
Huoltokirja 1 kpl.

Valmistajalla on oikeus tehdd muutoksia suunnittelun, hakinnat sekd tekn/-

Hitaan lieden RMC-M4502E rakenne A1

Laitteen kansi hoyryventtiilin 7. Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia
kanssa 8. Kauha

Irrotettava alumiini kansi 9. Paistamista varten kori
Irotettava kuppi RB-A503 10. Virtajohto

Ohjauspaneeli ndyton kanssa 11. Kulhon ahne Kauha-ja

Litted lusikka lusikkahaltija

Mittalasi 12. Kauhan/lusikan pidin

Palnlkkeet 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”) —
ajastimen valinta

4. "Keep warm / Cancel” ("Peruuttaa/Lammittdd”) — ldmmityksen toiminnon
sytyttdminen/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’
ohjelmassa

9. Start” ("Alku”) — ruoanlaitotilan sytyttdminen

[ ECINFVENY

kellon ja siirretyn alan valinta, siirretyn alan

dmpotila”) — [@dmpéotilan sytyttdminen "MULTI-COOK”

Monitorin rakenne A3

. 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 tata tuotetta, lue kdyttdohjeetta huolellisesti ja

aommon®>

dilyta se

my6hempaa tarvetta varten. Oikea kayttd laitteen merkittavasti pidentaa

sen kayttoikaa.

Turvatoimet

é istaja ei vastu , jotka aiha jd ttdmises-
t tur imukset ja kéyttéisdd

« Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttéon. Teollisuus-tai muu
kdyttd on vastoin moitteettoman toiminnan tuote.

« Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan tarkista, onko akku jannite
nimellinen sy&ttdjannite laitteen (katso tekniset tiedot tai tuotteen
tyyppikilvessa).

« Kaéyta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus laitteen — Epdsuhta voi
aiheuttaa kaapelin oikosulun tai tulipalon.

« Laitteen saa kytked vain maadoitetuun pistorasiaan, — tdma on pakol-
linen vaatimus suojaamaan sahkéiskua. Kayttdmalld jatkojohtoa, var-

mista, ettd se on myds maadoitus.
VARO/TUS ! Kayton aikana hdnen runkoonsa, kulhonsa ja metalliosansa ovat

set tiedot tuotteen kuluessa tuotteen p i itman
tusta muutoksosta.

@ Ole ! Kaytd uuni rukkaset. Vélttdd tulikuuma hoyry
ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

*  Sammuta laite verkkovirrasta kdyton jalkeen ja ennen puhdistusta tai liikkuvia.
Poista sahkojohtoa marilld kasilld, pitdmalld aina pistokkeesta, dld johdosta.

« Ald vedd virtajohtoa oviaukkoihin tai limménléhteitd ldhelle. Varmista,
ettd sahkdékaapeli ei vadnna tai taivuta, eivat joudu kosketuksiin terd-
vien esineiden ja reunat huonekaluja.

Muista,virtajohdon vahinko voi aiheuttaa ongelmia, jotka eivit vastaa takuun
sekd sdhkdiskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttdd kiireellisid palvelukes-
kuksessa.

« Al aseta laitetta pehmeille alustalle, dl3 a sita tyon aikana — se
voi johtaa ylikuumenemiseen ja toimintahdirigitd.

« Al kédyti laitetta ulkona — kosteutta tai vieraita esineité laitteeseen
voi aiheuttaa vakavia vammoja.

« Ennen laitteen puhdistamista, varmista, ettd se on irrotettu ja tdysin
jadhtynyt. Noudattaa tarkasti ohjeita laitteen puhdistukseen (s. 57).

ALA upota laitetta veteen tai aseta sitd juoksevan veden alla!

« Tuotetta ei ole tarkoitettu lasten kdyttdon, ihmiset ilman asianmukais-
ta tietoa ja kokemusta, sekd aistit, fyysiset, henkiset ominaisuudet,
elleivat ne ole valvonnassa vastaavien henkildiden Hsuudesta
Al4 jatd lapsia ilman valvontaa laitteen liheisyydess:

o Ald koskaan yritd korjata tai tehdd muutoksia sen rakenteeseen Kaikki
huolto-ja korjaustydt saa suorittaa valtuutetussa palvelukeskuksessa.
Epdammattimaista ty6td voi johtaa laitevika, ja vaurioittaa omaisuutta.

Ennen kayttoa
Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki
pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

Sarjanumeron puute automaattisesti paattaa sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho lampimalld vedelld. Kuivaa
huolellisesti. Ensimmadiselld kdyttokerralla ndyttoon saattaa tulla vieraita
hajuja, ettd ei johdu yksikon toimintahairio. Tassa tapauksessa puhdista
vélineettd (s. 57).

A Huomio! Kiellettiin laitteen kayttdd vioista.

l1.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmdista kayttoa
Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilistd ulos tuleva
kuumaa héyrya ei lyé taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille
laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korke-
asta kosteuksesta ja ldmpétilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, etta hidan lieden ulkoiset ja nakyvat sisdiset
osat eivat omistuu ehjaa, siruja ja muita vikoja. Kupin ja ldmmityselementin
valilla ei pitdisi olla esteita.

Kellon asettaminen

1. Kytke laite verkkovirtaan. Pidd "Preset”, kunnes ndytto alkaa vilkkua
minuutin kellonajan.

2. Painamalla painiketta "Cooking time” maara minuutti (askeleelta asen-
nus — 1 minuutti) (ajan nopeata muuttamista varten pida nappaintd).

3. Paina”Hour/Min” kellondytt6 alkaa vilkkua. Paina "Cooking time” aseta
tuntia (ajan nopeata muuttamista varten pidd nappaintd).

4. Asennuksen jdlkeen paina "Keep warm / Cancel” tai odota muutama se-
kunti.Ajan ilmaisin lakkaa vilkkumasta, asetukset tallennetaan muistiin.

Ruoanlaiton ajan asettaminen
Hitaalla liedelld REDMOND RMC-M4502E voi itsendisesti asettaa ruoanlai-
tonajan kunkin ohjelman (ilman ohjelmaa “QUICK COOK?”). Muutoksia ja aika
riippuu ruokaohj Ajan muut




1. Kun olet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta "Hour/Min” ja ase-
ta tunti. Jos piddtte painiketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea
arvonmuutos. Ndppdilemalld "Cooking time™painiketta mittaa minuutit
(ajan nopeata muuttamista varten pidd nappaintd).

2. Painamalla painiketta "Hour/Min” asettaa minuutin. Jos pidatte paini-
ketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos. Nappdilemal-
1d "Cooking time” aseta ajan nopeutettu mittaus (ajan nopeata muut-
tamista varten pidd ndppdintd).

3. Aseta tarvittaessa ruoanlaiton aika vahintadn 1 tunti ja sadtdmisen
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! iton kdsin i dytetddn ota i mah-
dolliset kset ja istaj je i tehtaalla mddrdtyn
taulukon mukaan (s. 58).

Mukavuuksien syystd ruoanlaiton ohjelmat alkavat vahimmdisarvoista. Se mah-
dollistaa ohjelman j Jjos ruoka ei ole mddrdtyssd ajassa.

Hidas liesi on muistilla. Jos sahké
katkaistaan tilapdisesti kaikki suudetyt asetukset tallennetaan, mukaan lu-
kien siirretyn startin asetukset.

Preset Function ("Siirretty alku” toiminto)

i tarkan ajan asettamista, jonka mennessa automaatio-ohjelma on
suorltettava loppuun. Siirretd@n ruoanlaittoprosessi 10 minuutista 24 tuntiin
10 minuutin vélein. Laite on varustettu kahdella itsendiselld ajastimella, joiden
avulla voidaan muistaa aika, jonka mennessa ruoka valmistuu yleensd.

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” - nappdintd 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 padtyttya paina "Start”."Start”,"Keep warm / Cancel” ja "Pre-
set” - nappdimet syttyvat. Naytolla nakyy aika, jonka mennessa ruoka
on valmista.

Preset -toiminnan kdytté on mahdollista kaikkia ohjelmia varten pois luki-
en ohjelmat "FRY” ja "PASTA”.

Preset- tulee ottaa h i ettd issa ohjel-
missa aika alkaa vain laitteen pddsyn jdlkeen tiettyyn ldmpdtilaan.

Ei saa siirtdd ohjelman startti pitkdksi aikaa, jos ruoan aineosat ovat nope-
asti pilaantuvia.

Keep warm Function (Valmisruokajen lampétilan ylldpidan toi-
minto - autoldmmitys)

Se kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaittoohjelman kayton jélkeen ja
voi sdilyttdd valmiin lautasen lampétilan 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 lammittdd kylmaa ruokaa. Sitd 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” danteen.
Indikaatori palaa ndytdssa. Ajastin alkaa lammityksen aikalaskenta.

4. Hidas liesi lammittaa 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 ldmmitettynd 24 tuntia, dld jatd [Gmmityksen
yli kaksi tai kolme tuntia, koska se voi joskus aiheuttaa sen makuun.

Yhteisid menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia

1. Mitaa tarvittavat ainekset.

2. Laita ainekset hidas lieden kulhossa ohjelman mukaisesti ja aseta se
runkoon. Varmista, etta kaikki ainesosat, kuten neste on alle kulhon
suurimman merkin.Varmista, ettd kulho asennetaan 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 nayttolaite.

6. Voit muuttaa alussa asetettu aika (s. 55).

o

Tarvittaessa aseta siirretty startti. "Preset” - toimintaa ei saa kdyttaa,
jos kaytetddn "FRY” ja "PASTA”-ohjelmia.

7. Ruoanlaitto-ohjelman kdynnistdmiseksi paina "Start”. Syttyy "Start” -
ndppdimen indikaattori. Ohjelma kdynnistyy ja alkaa ruoanlaiton ldh-
tolaskenta.”STEAM” -ohjelmassa lahtélaskenta 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 danimerkin. Sitten laite
siirtyy automaattiseen ldmmitykseen (syttyy "Keep warm / Cancel” -
ndppdimen indikaattori).

9. Sydtetyn ohjelman peruuttamiseksi, ruoanlaittoprosessin keskeyttami-
seksi paina "Keep warm / Cancel”.

Parhaalle tulokselle tarjoamme ruoanlaiton reseptejd hitaan lieden REDMOND
RMC-M4502E kirja "120 reseptejd” kehitetty erityisesti tdtd mallia varten.

Jos mielestdsi, et voi saavuttaa haluttua tulosta tavanomaisilla automaumsl

La ohje 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 kayttajan
lampétilaa 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-
td 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 sdddetty ldmpétila on 160°C.

Késin saadon aika on 5 minuuttia— muutetaan 12 tuntien valein, yhdessa
minuutissa alle 1 tunnin ajalle; viidessa minuutissa 1-12 tunnin ajalle.

Lampéotilan kdsisaadon vali (muutetaan "Temperature” nappaintd) 40°C —
160°C muutetaan 20°C vlein.

"MULTI-COOK” - ohj on monia erilaisia ruokia.
Kdytd kirjaa 120 reseptid ammatillisilta keittdjiltdmme tai suosittujen [Gm-
patilojen 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.

Téssa ohjelmassa laittamiseksi kdyta erikoissdiliota (sisaltyy settiin):

1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd. Aseta kulhoon 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 lam-
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 kdsin 5 minuutista 1 tunti, ja yhteen mi-
nuuttiin. Myds on sallittua paistaa tuotteita, kun laitteen kansi on auki.

"STEW” ohjelma

Suositellaan laittaa hoyryssa kasviksia, lihaa, siipikarjaa ja dyridisia. Oletuk-
sena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen saaté 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 saataa
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 tekemadn seuraavaa ennen valmistautuu:

*  pestda kaikki tdysjyvaviljaa (riisi, hirssi,y.m.), kunnes vesi on puhdasta;
. ruoanlalttoa ennen rasvata kuppia voilla;

itad csuusta mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vahentda
da ainesosien tiukasti suhteessa;

*  kdyttdessad tdysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.

Maidon, jyvien ominaisuudet riippuvat alkuperasta ja valmistajasta, ne voi-
vat erota, mikd joskus vaikuttaa valmistuksen tulokseen.

Jos haluttua tulosta "COOK™ohjelmassa ei ole saavutettu, kdyta universaa-
lista "MULTI-COOK™ohjelmaa. Maitopuuron sopiva lampétila on 100°C. Ai-
neosien laitto ja aika sdddetddn 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
pédlle ja paina "Start”. Sen jalkeen alkaa ruoanlaiton ajan ldhtolaskenta.

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 sdto 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 lisdtarvikkeita 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 kdyttad 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 kayttaa tdman kulhon hitaassa liedessd, uunissa tai grillissa ja juuri oikea
madrdisessa potissa liedella.

RAM-FB1 — L varten i

Kaytetddn 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 tyhjennysta 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 — teréskuppi

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. Kdytd 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 keitettdd puolen
sitruunan ohjelmassa "STEAM-FISH”.

1.
2.
3.
@
4,

Kulhon, sisd-alumiini kannen ja hdyryventtiilin tdytyd puhdistaa jokaisen kdyttokerran jdlkeen.Kulho voidaan pestd
astianpesukoneessa. Puhdistuksen jdlkeen pyyhi kulhon ulkopinta.

Alumiinikannen sisdpuolen puhdistamista varten:

Avaa hitaan lieden kannen.

1
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 saantgja.

Huomio! Vidristymien vilttdmiseksi on kielletty venttiilin kumen kiertdmdlld ja vetdmdlld.

Kokoa péinvastaisessa jarjestyksessa purkkaa tahna, kolot asettuvat venttiilin kumen vastaavat ennusteet levyn

sisdpuolelle ja kddnna sitd myotdpdivadn (suuntaan <close>). Aseta héyryventtiilin koloon laitteenkanteen
(ulkoinen levy on asetettava kddensijan takaisin purkaa varten).

Ruoanlaiton aikana lauhdevesi on mahdollista, joka tdssa mallissa kertyy erikoiskourussa kupin ympdrilld. Lauhde-

vesi poistuu helposti keittion ratin avulla.

VI.RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut

Téama osio sisdltad tyypillisid virheitd tehdadn ruoanlaittossa hitaassa liedessd, pohditaan mahdollisia syitd ja kei-

noja niiden ratkaisemiseksi.
RUOKA EI OLLUT VALMISTANUT
Mahdollisia ongelman syité
Olet unohtanut sulkea kansi laitteen tai sammuttaa sen tiukasti, joten

ruoanlaitto ldmpatila ei ollut riittavan korkea.

Kulho ja olevat huonossa joten ruoan-

laitto lampdtila ei ollut riittavan korkea.

Nama aineet eivat

. it valinta
N alla, tai olet valinnut

sovellu
védran ohjelman valmistelussa.

Aineet leikataan liian suuri, rikkonut yleist mittasuhteet kirjan-
merkkejé tuotteita

Vadrin asennettu (e laskettu) kypsennysaika.

« Resepti ei sovellu ruoanlaittoon tassé hitaan lieden malliin .

Hoyryssé laittaminen: kulhossa vettd on liian vahan varmistaa riittévi
héyryn tiheys.

Paistamisessa:

« Kaadetaan kupin lilkaa 6ljyé.
« Yiiméérainen kosteus kulhossa.

Keittamisessa: keitto kiehuu yli, kun ruoanlaitto elintarvikkeita korkea
happamuus

Kestamissa taikinan kiinni kannen sisépuolelle
ja estad hdyryn tyhjennysventtilin.
Leipomassa:

Asetit kulhoon liikaa taikinaan.

Ratkaisut

+ Kypsennyksen aikana, 414 avaa hidas lieden kannen tarpeettomasti.
Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Varmista, etté mikén haritsee kannen

Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, lujasti kiinni lammitys-
levyn pohjaan.

Varmista, ettd hitaan lieden ei ole vieraita esineits. Ald anna lammi-
tyslevyn saastumista.

On toivottavaa kiiytt todistettu (mukautettu kiytettéviksi laitteen
kanssa) reseptejd. Kéyta reseptejd, joita voi todella luottaa.

Valinta ainesosia, menetelmé leikkaus, osuudet kirjanmerkkeja,
ohjelman valinta ja paistoaika on vastattava valitun reseptin.

Kaada vesi kulhoon vélttdmétta suositeltu reseptia mukaisesti. Jos olet
epévarma, tarkista vedenpinta kypsennysajassa.

« Uppopaistettaessa noudata asianmukaista reseptia.

Al peiti hitaan lieden kannen paistamisessa, jos se ei ole tismennetty resep-
tissa. Pakasteet ennen paistamista vélttamétta sulaa ja valuta vesi pois niistd.

Jotkut tuotteet vaativat erityista Kasittelya ennen keittamisti: pesu
passerovaniya jne. Seuraa ohjeita valitsemasi resepti

Tayta kulhoon taikinaa pienemmassé mittakaavassa.

Poista leivontaa kulhosta, kiéinné uudestaan ja uudestaan laita kulhoon, jatka
ruoanaitto kypséiksi Tulevaisuudessa laita taikinaa pienempaan tilavuuteen.



TUOTE ON SULUTTANUT

Erilaisten tuotteiden hdyrylld ruoanlaiton aika

Teit virheen tuotteesta tai

Katso tarkastettujen (mukautettu tétd mallia varten) reseptin. Valinta
ainesosia, menetelmé Leikkaus, osuudet, ohjelman valinta ja paistoaika

Ne Ruoka

Paino, g(mirs)

Veden madré, ml

Ruoanlaiton aika, min

+ Kulho tarttumaton pinnoite oli vahingoittunut.

matomalla ulkokuorilla ei ole vahingoja.

Tuotteiden kokonaisméra on pienempia kuin suositellaan reseptissa.

Katso tarkastettujen (mukautettu taté mallia varten) reseptin.

Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa.

Vahentaa paistoaikaa tai seurata reseptia, joka on sovitettu tdhan hitaan
lieden malliin.

Liian pieni ainesosien kako. on noudatettava sen suosituksia. 1 | Sianlihan / Naudanlihan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20/30
Valmistuksen alkeen valmis ruoka seisoi lian pitka autolammityksesss, | AUOEMMItyksen pitka K&yt e ol toivottu.Jos hitaan lieden mallissaan 2 | lampaan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30
on ominaisuus poistetaan kaytdsts, voit kiyttda titd toimintoa.
3 | Kanan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15
TUOTE LIIAN HAIHTUU 4 | Lihapullat 180 (6 kpl) / 450 (kpL) (3 kpl) 500 10/15
Maidon laatu ja ominaisuudet voi riippua sijainnist ja sen tuotannosta. 5 | Kala (file) 500 500 10
Maitopuuroa keittémisess maito haihtuu. Kayté vain ultra-pastdroitu maito, jonka rasvapitoisuus on enintén 2,5%.
Tarvittaessa maito voidaan laimentaa hieman juomavetts (katso s. 56). 6 | Salaattikatkarapu (kuoritut, keitetyt ja jaddytetty) 500 500 5
« Ainekset ennen keittamistd ei ole kisitelty tai jalostettu vadrin . és:::a;ks:tenu;en (mukaule'ttutata msma varlen) rese;;trw‘nn:zggi 7 | Peruna (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20
(huono pesty jne.). tettava sen suosituksia 8 | Porkkana (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30
« Ei ole noudattanut osuudet ainesosia tai tuote on valittu vdrin. va sen suosiuisia. ) )
+ Kokojyvakuidut, liha, kala ja dyridiset ovat aina puhdastanut ahkerasti. N ;
9 | Juurikas (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1 tunti 20 minuuttia
RUOKA PALAA 10 | Vihannekset (tuoredddytetty) 500 500 15
« Bowl oli huonosti puhdistettu edellisen laittamisen jalkeen. Ennen ruokalaittoa tarkista, etté kulho on hivin puhdistettu ja tarttu- 11| Hoyrytettynyt muna 3 kpl. 500 10

On muistettavaa, ettd ndmd ovat yleisid

i ]

Aika voi poiketa

voista, sekd mausta.

Lampotilanmuotojen kayttdjen suositukset "MULTI-COOK” ohjelmassa

Tavanomaisissa paistamisessa, tyté kulhoon hieman kasvi Kayttslimpotila (mybs katso
Paistamisessa: unohdit kaada éljya kulhoon, et sekoita tai myshemmin | etté se peittaa kulhon pohjaa ohuella kerroksella. Yhtenaista paistamis
kumosi valmistetut tuotteet. ta varten elintarvikkeiden kulhossa taytyy saannallisesti sekoita tai 40 Jogurtin valmistus, Taikinanvalmistus, etikan keittio
kaannd tietyn ajan kuluttua.
60 Pastsrointi, Vihres teet, vauvanruokaa valmistus
Muhennoksessa: kulhossa @i ol i vetts Lisad nestetta kulhoon. Kypsennyksen aikana &l avaa hitaanlieden
uhennoksessa: kulhossa ei ole tarpeeksi vetta. Kannen tarpeettomasti, 80 Glogin, Rahkan valmistus,
* Keittamisessa: kulhossa on vahan nestetta S i 100 Marenin ja hillon valmistus
* (e it oaiet sinemoon Huomioi oikea nestemdisien kiinteiden ainesosien sunde.
120 Eisbeinin, Muhennoksen valmistus
BN R . .. | Ennentehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai kasvioljya
Leipoamisessa: et sotke kulhon reunoihin ljylla ennen kypsentamista. | (251 SR Y L SoH 140 Kuumaa
TUOTE HAVITS| MUOTOA 160 Uppopaistossa paistaminen
R laiton ohjelmien yh (tehd ukset)
‘ Olet liian usein sekoitettu tuotteetta kulhossa. ‘ 5-7minuuttia. ‘ ! 4
‘ Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa. ‘ Vahentsa paistoaika tai seurata resepti,joka on sovitettu tahan malli yksikk. ‘ . e ERS
o g g £
— 25 £33 3 E B
LEIPOMINEN ON MARKA Ohjetma Kayttdsositukset £ 2£ 5 Siimetty alka § 5 2
Kk 5§83 22 5
S o Valitse ainekset leivontaan reseptin mukaan. Yrita valita ainesosina 23 = g& S 2
Kaytettiin vaarin ainesosia, jolloin ylijaam kosteutta (mehevia, vihan- | o1 toc 2iNEKSEL eivontaa ptin mu 12 2inesosina &
etuin ! > elintarvikkeisiin, jotka sisaltavit liian paljon kosteutta, tai kéyttaa niita
neksia tai hedelmia, pakastetut marjat, kerma jne.). Lintarviikelsil altava ian p
niin paljon kuin mahdollista vahimméistaso.
Héyrytetty vihannekset 10 min
Vikypsitte valmiin kypsentimisen sulietussa hitaassa liedess Yrité poistaa leivonnaiset hitaasta liedesta. Tarvittaessa voit jattaa " ; ; ) -
VP ¥p: j . tuotteen lyhyen aikaa aulsmmitys ohjelmassa. STEAM | Héyrytettyliha 115-120 | 40min | Smin-ltunti/imin | 24 | + | +
Hoyrytetty kala 15 min
LEIPOMO EI OLE NOUSTANUT
Vihanneksien paistaminen 10 min
Munat ja sokeri olivat lysty pahasti.
FRY Lihan paistaminen 150-155 | 40min | Smin-ltunti/ltuntia | - |+ |+
Taikina leivinpaperin kanssa seisoi liian it
Katso tita mallia varten) resepti. Valinta Kalan paistaminen 15 min
Et seuloa jauhoja ja taikinaa vaivat huono. ainesosia, menetelm esikisittelyn osuus Kirjanmerkit on noudatet-
tava sen suosi Lihan, kalan, vihannekseiden, lisukkeiden ja muiden ) . e _
Tehdaén virheits tekemsa ainesosia. STEW ruokalajin hauduttaminen 90 ltunti | 10 min-12tuntia/Smin | 24 *
i resepti ei sovellu téssé hitaan liede mallissa. Eri ruokia valmistely | Vinanneksien laittaminen 15 min
o o . S ) R y Empdtitan ja kypsen- — 40-160, | Smin—1tunti/1min
Joissakin Redmond hitain liedein malleissa "STEW” ja "SOUP" ohjelmissa jossa on voi olla nestettéi puute kulhossa MULTICOOK | Zian Kalan laittaminen askel 20°C | 2™ | 3 tunti-12tuntia/Smin | 24| Y| *
laukaisee ylikuumenemissuoja. Talloin ohjelma pysdhtyy ja ruoanlaitto tulee autoldmmityksen. kanssa Lihan laittaminen 40 min




keksit), erilaisia pataruoat ja kohokkaia

iz ER
o o3 § |
8 Eig 3 E B
Ohjetma Kayttosositukset LE] ged Siirretty alka s £ =
) $83 - R
s 1 g 3
Z el <
paSTA | Pastaaerl venalajikkeista ruoanlaitto, makiaroiden | 9g 159 | gmin | 2 min-20tuntia/ 1 min e
ja muiden puolivalmiden tuotteiden valmistelu
QUICK COOK :‘rﬁgﬁc’”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- - !
oL | 9% 10tunti | 5min-L15tuntia/Imin | 24 | - | +
SOUP | Keitojen ruoanlaitto 9 Ttunti | 10min-8tuntia/Smin | 24 | = | +
ke | On suositeltavaa leivonnan ruoanlaittoon (KU | 110 100 | {ynd | Somin-dtwnta/smin | 24 | — | +

VII.ENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSELLE

nytoLE iset virheet

Oikaisu

Jarjestelmén virhe, voi olla vahingoitettu ohjauskort-

Irrota laitteen, anna sen jaahty. Sulje kansi, kiynnista laite

E1-E3 ot uudelleen pistorasiaan. Jos kytketaan uudelleen ongelma jatkuu,
24 - ota yhteytts valtuutettuun huoltoon.
Vika Mahdollinen syy Oikaisu
i kytkee Ei ole virtaa sahkoverkossa. Tarkista jannitteetts sahkoverkossa.

Ruoka laittaa liian kauan.

Séhkokatkokset sahkdverkossa.

Tarkista jannitteettd sahkoverkossa.

Kupin ja l&mmityselementin 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 jahtyé. Puhdista lammi-
tyselementtia.

VIIL. 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 tsessa akuukortissa.
Tama takuu on voimassa vain siind tapauksessa, ettd tuotetta on kdytetty ohjeiden mukaisesti kasin, ei korjata tai
purkaa ja voi vaurioitua virheellisesta kasittelystd seka sdilyttda taydellinen tuote. Tdma takuu ei kata normaalia
kulumista erid ja tarvikkeet (suodattimet, lamput, keraaminen ja teflon-pinnoite, tiivisteet, jne.).

Tehtaalla asetettu eldman laitteen on 5 vuotta alkaen ostopdivéstd, edellyttden, ettd se on toiminut ndiden ohjeiden
mukaisesti ja soveltaa teknisid standardeja.

Pakkaus,

hjekirjat, sekd laite on

vallisen kotitalousjdtteen kanssa.

kierrétyksen ohjelmin mukaan. Ald hévitd nditd tuotteita ta-
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VII1.OBLIGATII DE GARANTIE

Caracteristici tehnice

Model RMC-M4502E
Putere 860 Wt
Tensiune 220-240V,50 Hz
Volumul maximal al vasului 51

Acoperirea vasului ...
Supapa de abur

antiaderent DAIKIN® (Japonia)
demontabild

Ecran cu cristale lichide monocrom
Memorie dependenta de energie .. prezenta
incilzire 3D 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)

Functii

Autoincalzire
Tncilzirea mancarii
Start amanat

pand la 24 ore
pand la 24 ore
pana la 24 ore, 2 timeri

Configurare
Oala sub presiune cu vas instalat in interior.
Container de gatit la aburi

Cos de prdjit in friteuza 1 buc.
Cleste pentru vas 1 buc.
Pahar de masurd 1 buc
Ispol 1 buc.
Lingurd plata 1 buc.
Fixator pentru ispol/ lingura. 1 buc
Cablu de alimentare 1 buc
Carte ,120 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 supapd 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. Lingura platd 12. Fixator pentru ispol/lingurad

Destinatia butoanelor A2

1. ,Cooking time” (,Timp de gatit”) — introducerea valorilor orei si 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 si start
amanat; alegerea timerului de start amanat

4. ,Keep warm / Cancel” (,Mentinerea caldurii / Anulare”) — deconectarea
functiei de mentinere a temperaturii mancarii gata preparate; conec-
tarea si deconectarea regimului de incalzire; anularea tuturor progra-
melor si setdrilor, cu exceptia setarilor a timpului curent

5. ,Menu” (,Meniu”) — alegerea programului de gatit

6. Cooking mode”(,Fierbere”) — alegerea subprogramului in programul ,COOK™

7. ,Product” (,Tip produs”) — alegerea tipului de produs in programele
LSTEAM’, ,FRY", ,MULTI-COOK"™

8. ,Temperature” (,Temperatura”) — modificarea temperaturii de gatit in
programele ,MULTI-COOK”

9. ,Start”— includerea regimului de gatit setat

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 corectd a aparatului va
prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

amMmoNm>

Masuri de securitate

VN

* Acest aparat este destinat numai pentru utilizare casnica. Utilizarea
industriald sau de alta natura a acestui aparat constituie o incalcare a
normelor de exploatare corespunzatoare a produsului.

« Tnainte de a conecta aparatul la reteaua electricd asigurati-va 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.

o Conectati aparatul doar la prize cu legatura la pamint— aceasta cerinta
este esentiald pentru protectie impotriva electrocutarii. Daca utilizati
un prelungitor electric, asigurati-va ca acesta la fel are legatura la pamint.

Producdtorul nu este responsabil pentru nici o defectiune provocatd de
nerespectarea cerintelor a tehnicii de securitate si a normelor de exploata-
re a produsului.

ATENTIE! Cand aparatul functioneazd, corpul sdu, vasul si piesele de metal
se incdlzesc! Fiti precauti! Folositi manusile de bucatdrie. Nu vd aplecati
deasupra aparatului atunci cdnd deschideti capacul pentru a preveni arsu-
rile prin abur fierbinte.

e

* Scoateti aparatul din priza dupa utilizare, precum si atunci cand il
curatati sau deplasati intr-un alt loc. Scoateti cablul de alimentare cu
mainile uscate, tinandu-L de fisa si nu de cablu.

« Nutrageti cablul de alimentare prin golurile de sub usi sau in apropierea
surselor de caldura. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau atingerea cablu-
lui de alimentare de obiecte ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

Nu uitati: deteriorarea d a cablului de 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.

« Nuamplasati aparatul pe o suprafata moale, nu-l acoperiti niciodata atunci
cand functioneaza, deoarece el se poate supraincalzi si ulterior defecta.

« Este interzisd 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 curata aparatul asigurati-va c& este deconectat de la re-
teaua electrica si s-a racit complet. Respectati cu strictete instructiu-
nile de curatare a aparatului (p. 62).

ESTE INTERZIS sd scufundati corpul aparatului in apd sau sd-l plasati sub
un jet de apa!

*  Produsul nu este destinat utilizarii de catre copii, persoane fara cunos-
tinte si experiente corespunzatoare, precum $ cu capacitati mentale,
sensoriale, fizice limitate, in cazul in care ei nu sunt supravegheati de
persoanele raspunzatoare pentru securitatea lor. Nu ldsati copiii fara
supraveghere in apropierea aparatului conectat.

« Este interzisa repararea independenta a aparatului sau introducerea
modificdrilor in constructia acestuia. Toate lucrarile 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.

Inainte 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 numarul de serie.

Lipsa numarului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul
la deservire de garantie.

stergeti corpul aparatului cu o tesatura umeda. Spalati vasul cu apa calda
cu sapun. Uscati minutios. La prima utilizare este posibila aparitia unui
miros strdin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. Tn acest caz se
recomanda curdtarea aparatului (p. 62).

A Atentie! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.

[I.EXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Inainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreaptd orizontala astfel ca aburul fier-
binte care iese din supapa de abur sd 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 gitit asigurati-va ca partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se
admite prezenta unor obiecte strdine intre vas si elementul de incalzire.



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 apdsat).

3. Laapdsarea 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 setarii 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 sa clipeasca indicatorul de minute. Apasand butonul ,Cooking
time” modificati valoarea minutelor (pentru modificare acceleratd
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 gatit 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.Apdsati 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 gtit 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 posibild 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 mancarea se pregdteste 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-
cd indicatorul de minute. Cu ajutorul butonului ,Cooking time” setati
valoarea minutelor (pasul setarii — 10 minute).

5. Atunci cind setarea timpului se termind 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 cand 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 sd amanati startul programului pentru un timp indelunga,.

Keep warm Function (functia de mentinere a temperaturii man-
carii gata preparate - autoincalzire)

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.

2. 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 incdlzire.

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 apasati 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 incalzitd pand
la 24 ore, nu se recomand sd ldsati mancarea incdlzitd 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-
1 de pe suprafata interioara a vasului.Asigurati-va cd vasul este insta-
lat fard devieri si aderd la elementul de incalzire.

3. Tnchideti capacul oalei sub presiune pan 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 doua 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 afisata pe ecranul aparatului.

6. Puteti schimba valoarea de timp setata implicit.

Tn caz de necesitate setati timpul de start amanat. Functia ,Preset” este
inaccesibild 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 invers3 a timpului de gétit. in 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”).

9. Pentru a anula programul introdus, a suspenda procesul de gatit sau
autoincalzire, apasati butonul ,Keep warm / Cancel”.

Pentru a obtine un rezultat calitativ Va propunem sa folositi retetele de
pregdtire a bucatelor din cartea ,120 retete” care acompaniazd oala sub
presiune REDMOND RMC-M4502E - elaboratd special pentru acest model.

In cazul in care dupd pdrerea voastrd nu ati reusit s 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 realizatd 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 implicitd — 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 pina la 12 ore.

Diapazonul reglarii manuale de temperatura (se modifica prin apasarea
butonului ,Temperature”) 40°C — 160°C cu pasul de modificare de 20°C.

Programul ,MULTI-COOK” prevede pregatirea multor feluri de mdncare dife-
rite. Folositi cartea, 120 retete” de la bucdtarii nostri profesionisti sau tabe-
lul special de temperaturi recomandate pentru pregdtirea 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 posi 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 incalzire.

3. Urmati indicatiile p. 3-9 din compartimentul ,Ordinea generald de
actiuni in timpul utilizarii programelor automate”.



Program ,FRY”

Este recomandat pentru prajirea lequmelor, 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 manuald 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, hriscai si terciurilor friabile din crupe. Timpul de gatit implicit depinde
de subprogramul ales (,QUICK COOK” — 25 minute, ,COOK” — 1 ord, ,OATMEAL" — 10 minute). Este posibild setarea
manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 1 ord 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 sa intreprindeti actiunile urmatoare:

« Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de grau etc.), pAnad 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.

Proprietatile laptelui si crupelor in dependenta de originea si producatorul lor pot fi diferite, ceea ce se reflectd
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 ora. Este posibila setarea manuald 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 ord. Este posibild 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 Pregatirea iaurtului * Pasteurizarea produselor lichide
« Coacerea painii e Prajire in friteuza « Sterilizarea vaselor si obiectelor
* Pregatirea fondue «  Incélzirea alimentatiei pentru copii de igiena personala

IV.ACCESORII ADITIONALE

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.

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 — dispozitiv pentru pregatirea jambonului

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 spalat in masina de spalat vase.

RAM-G1 — set de barcénase pentru iaurt cu marcheri pe capace (4 buc.)

permite de a controla termenul de valabilitate al produsutul. Este poslblla utilizarea 1 |mpreuna 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
n 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 pregdtirea 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 curatarea aparatului, asigurati-vd ca acesta este deconectat de la reteaua electrica si s-a
racit complet! Folositi o tesatura 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 gitit 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.

Curatati corpul produsului dupa necesitate.

Vasul trebuie de curdtat dupa fiecare utilizare. Este posibild utilizarea unei masini de spalat vase. Dupa terminarea
curatirii stergeti suprafata exterioara a vasului pana ce ea devine uscata.

Curdtirea capacului de aluminiu interior si a supapei de abur demontabile trebuie sa fie efectuata dupa fiecare
utilizare a aparatului.

Pentru curdtirea capacului interior:

1. Deschideti capacul oalei sub presiune.

2. Tn partea interioard a capacului apasati concomitent spre centru cele doud fixatoare de masa plastica.

3. Fara ava forta, trageti capacul de aluminiu interior putin la sine si in jos pentru ca el sa se dezuneasca de la
capacul principal.

4. Stergeti suprafata ambelor capace cu o tesiturd umeda sau un servetel. In caz de necesitate spalati capacul
scos sub un jet de apa si folositi detergente de spdlat 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 curata supapa:



Ridicati cu grija capacul supapei de aburi, trdgand-o de proeminenta in sus si la sine.

2. Tntoarcegi 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 proeminenta din partea ecranului.

Tn timpul pregétirii 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 caile de inlaturare a acestora
In acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gatirea minca

te cauzele posibile si caile de inlaturare a acestora.
MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

in oale sub presiune, sunt examina-

PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE

La fierbere a terciului laptele scade.

Calitatea si proprietdtile 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
potabils (petru detalii vezi p. 62).

Tnainte de fierbere ingredientele nu au fost tratate sau au fost
tratate incorect (spélate rau etc).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau tipul de pro-
dus este ales incorect.

« Folositi 0 retetd 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 retetd.

« Permanent spalati foarte bine crupele integrale, camea, pestele si pro-
dusele de mare pina cind apa devine limpede.

MINCAREA ARDE

« Vasul a fost curitat réu dup3 gittirea prealabila a mincrii.
« Acoperirea antiadeziva a vasului s-a deteriorat.

Tnainte de gatit, asiqurati-va 3 vasul este spalat bine si acoperirea antia-
deziva nu este defectata.

Volumul total de produs introdus este mai mic decit cel recoman-
dat in refetd.

Folositi o retetd verificata (adaptatd pentru acest model de aparat).

At setat timpul de gatire prea mare.

Reduceti timpul de gatire sau urmati indicatiile din retet3 adaptatd pentru
acest model de aparat.

Cauzele posibile ale problemei

Solutia

At uitat 3 inchideti capacul aparatului sau nu l-ati inchis bine,
deaceea temperatura de gatit nu a fost destul de inalta.

« Atunci cind gatiti nu deschideti capacul oalei sub presiune fara necesitate.
«Tnchideti capacul pind ce se aude un click. Asigurati-va c& nimic nu im-
piedica pentru a inchide bine capacul aparatului §i & nu este deformat

cauciucul de etansare pe capacul interior.

La prajire: ati uitat s& turnati ulei in vas; nu ati amestecat sau ati
amestecat tirziu produsele preaparate.

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 dup3 un timp anumit.

La calire: umiditate insufientd in vas.

Adaugati mai mult lichid in vas. Tn timpul de gatire nu deschideti capacul
oalei sub presiune fara necesitate.

Vasul si elementul de incilzire intrau greu In contact, deaceea
temperatura de gatit nu a fost destul de inalta.

« Vasul trebuie sd fie instalat drept in interiorul corpului aparatului, aderind

cu fundul de discul de inclzire.

« Asigurati-va ca in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte

straine. Nu admiteti contaminarea discului de incalzire.

Alegerea nepotrivitd a ingredientelor de mincare. Aceste ingre-
diente nu se potrivesc pentru gatire prin metoda aleasa de
dumneavoastrd 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 aleas3 de dumneavoastra nu se potriveste pentru gitire
in aceasta 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 §i a timpului de gatit trebuie s3 cores-

punda cu refeta aleas.

La fierbere: putin lichid in vas (nu sunt respectate proportiile de
ingrediente).

Respectati raportul corect de lichide si ingrediente solide.

La coacere: nu ati uns cu ulei suprafata interioard a vasului inainte
de gatit.

Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului cu unt sau
ulei de floarea soarelui (nu turnati uleiul in vas!).

PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMA DE FELIERE

Ati amestecat prea des produsul in vas.

La préjire ordinara amestecati mincarea nu mai des decit peste fieca-
re 5-7 minute.

Ati setat timpul de gatit prea mare.

Reduceti timpul de gatit sau urmati indicatiile din reteta adaptata
pentru acest model de aparat.

La gtire cu aburi prea putind apa in vas pentru a asigura densi-
tatea necesard de abur.

Turnati apa in vas in mod obligatoriu in volumul recomandat in retet. Dacé

aveti dubii, in procesul de gatit verificati nivelul de ap.

La prajire:
= Ati tumnat in vas prea mult ulei de floarea soarelui.
« Exces de umiditate in vas.

= Atunci cind are loc prijirea obisnuita este suficient ca fundul vasului s&

fie acoperit cu un strat subtire de ulei.
- La prajire in friteuza urmati indicatjile retetei c

COPTURA ESTE UMEDA

(legume si fructe suculente, pomusoase congelate, smintina etc.).

Ati utilizat ingredientele nepotrivite care eliming exces de umiditate

Alegeti ingredientele in conformitate cu reteta de coacere. Straduiti-
va s nu alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de
umiditate sau dupa posibilitate utilizati-le in cantitati minime.

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in cazul in care reteta nu
prevede aceasta. Produsele congelate in stare proaspétd indinte de prajire

trebuie s3 fie decongelate i apa s fie scursi.

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a produselor cu aci-
ditate inalta.

Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: spalare,

calire 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 (alua- | @bUrului 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 i vas, dupé care
continuati gatirea pina va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti, introduceti un

volum mai mic de aluat in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Afi comis greseald atunci cind afi ales tipul de produs sau cind ati

setat (calculat) timpul de gatit. Ingrediente de dimensiuni prea mici.

Folositi o refeta verificata (adaptata pentru acest model de aparat).

punda cu recomandarile din refets.

Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proporfiile de introducere a
acestora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie sa cores-

Dup# gatire mincarea gata preparats a stat prea mult la autoincal-
zire.

Nu este doritd utilizarea in timp indelungat a functiei de autoinclzire. Tn
cazul in care modelul dumneavoastra de oald sub presiune prevede deco-

nectarea prealabils a functiei date puteti utiliza posibilitatea aceasta.

Ati tinut prea mult coptura in oala sub presiune inchi

Straduiti-va s3 scoateti coptura din oala sub presiune imediat dupa
ce s-a pregatit. In caz de necesitate puteti L&sa produsul in oals 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.

Nu ati cernut fdina sau ati framintat rau aluatul.

Folositi 0 retet3 verificata (adaptata pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de tratare preventiva, proportiile de

Sunt comise erori la introducerea ingredientelor.

introducere a acestora trebuie sa corespunda cu recomandarile din
retetd.

model de oala sub presiune.

Reteta aleasa de dumneavoastra nu se potriveste pentru coacere in acest

0 Intr-o serie de modele de oale sub presiune REDMOND in programele ,STEW" s

i,.SOUP”in cazul de insuficientd de lichid

in vas declanseaza 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 o o 5
° H S g3 g
# Produs Masa, g (cantitate) | Cantitate ap, ml Timpul de gtit, min g Be | i £ 83 N
Program Recomandari de utilizare £ g3 | Diapazondetimpde | £ | 37 FF
1 | Fileu de came de porc/ de vita (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730 § 2B | outi/pasdesete | £ 55 5§
£ £~ £ <E H
2| Fileu de came de berbec (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 2 F & g
3 | Fileu de gaina (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 oregiti o et Fierh o008
- PASTA regtirea pastelor etc. Fierberea crenvustelor siaoud~ | 11g 100 | gmin | 2min-20min/imin | - | + .
4 | Fricadele/ parjoale 180 (6 buc)/450 (3buc) 500 10/15 lelor
5 | Peste (fleu) 500 500 10 QUICK CooK | Presatirea orezului, hriscai si terciurilor frabile din | 1/ 25min | Smin-15ore/1min | 24 | - | =
crupe .
6 | Crevete de salats (curdtate, fierte-congelate) 500 500 5
COOK | Pregatirea pilafului 120-125 | 1ord | 30min-2ore/Smin | 24 | - |+
7 | Cartofi cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
COOKOAT- | e stirea terciurilor de lapte. Fierberea legumelor % 10min | Smin-15ore/1min | 24 | - | +
8 | Morcov (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 MEAL 9 pte. 9 ”
9| Sfecla (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 ora 20 min SOUP | Se recomands pentru pregatirea diferitor feluri intai | 90 lod | 10min-8ore/Smin | 24 - | +
10 | Legume (proaspt congelate) 500 500 15 ke Se recomands pentru pregtirea copturilor (checurl, | 110 100 | 1o | somin-4ore/Smin | 24 | — |+
biscuiti, turte), diferitor budinci ! .
11 | Ou pe abur 3 buc. 500 10

Recomandari de utilizare a regimurilor de temperatura

0 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.

in programul ,MULTI-COOK”

Temperatura de lucru, °C

Recomandari de utilizare (vedeti cartea de refete):

VII.TNAINTE DE ADRESARE LA UN CENTRU DE SERVICE

Tnliturarea erorii

Eroare afisati pe ecran Defectiunile posibile

Deconectati aparatul de la refeaua electrica, Lasati-L s3 se ricoreasci.
Tnchideti bine capacul, conectati aparatul din nou la reteaua electri
cazulin care la conectare repetata problema nu s-a inlturat, adresati
a un centru de service autorizat.

Eroare de sistem, este posibild iesirea din
E1-E3 functiune a placii sau a elementului de
incélzire.

40 Pregatirea iaurturilor, dospirea aluatului
60 Pasteurizare, pregatirea ceaiului verde, alimentatiei pentru copii Defectiune Cauza posibili Tnlsturarea defectiunii
80 Pregatirea branzei, glintwein Nu se conecteazs. | Nu este tensiune in reteaua electrica. Verificati tensiunea in reteaua electrica.
100 Pregtirea bezelelor, a dulcetei Tntreruperi in alimentarea cu energie electrici Verificati tensiunea in reteaua electrica.
120 Pregatire halca de carne, calirea camii i incilzire a pé i - .
g Lr;g;vas i element de incilzire a patruns un obiect Tntsturati obiectul strin.
140 Afumare, rumenirea bucatelor gata pentru a le atribui o scoartd crocantd M‘”‘“T se prepara
prea mult timp. Vasul instalat incorect fn corpul oalei sub presiune. | Amplasati vasul drept far3 inclinari.
160 Pregatirea cartofilor fri
- = < - Element de incilzire contaminat. Deconectati aparatul de la reteaua electrics, l3sati-L s3 se racoreascs.
Tabel rezumativ de programe de gatit (setari de fabrica) . Curatati elementul de incilzire.
v, ¢ ¢ . VIIL.OBLIGATII DE GARANTIE
g' ’5.5 i 83 o5 Pentru acest produs se acorda un termen de garantie de 2 ani de la momentul procurdrii. In timpul perioadei de ga-
2 s i i 3| B N s PN N N . N N -
Program Recomandari de utilizare B 83 ';;'::;;::::""se:;:: E §~5 et rantie producatorul se obliga sa inldture prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet orice
2 5¢ e . " . ; O !
§ E‘E s FE <2 defecte de fabrica provocate de calitatea insuficientd a materialelor sau de rasamblare. Garantia intrd in vigoare numai
5 = 8 B ® in cazul in care data procurarii este confirmata prin stampila magazinului si semnatura vinzatorului pe talonul de
garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care produsul a fost utilizat in conformitate cu
Pregatirea legumelor la aburi 10 min instructiunea de exploatere, nu a fost reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul manipularii in-
STEAM Pregtirea il a aburi 115-120 | 40min | Smin-1ord/1min | 24 | + . corecte, precum si pastratd toata completarea produsului. Prezenta garantie nu se réspindeste asupra uzurei normale
a produsului si asupra consumabilelor (filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garniturilor etc.).
Pregatirea pestelui la aburi 15 min . . . . - o - S
Termenul de servire a aparatului stabilit de producator constituie 5 ani din momentul procurarii cu conditie ca ex-
Prajirea legumelor 10 min ploatarea produsulul este efectuata in corespundere cu instructiunea data si standardele tehnice.
FRY Prajirea carnii 150-155 | 40min | 5min - lord/1min - + + A i ul i, precum si aparatul este necesar de utilizat in conformitate cu programul local
Prajirea pestelui 15 min de prelucrare a deseurilor. Nu aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.
Callirea camii, pregitirea raciturilor si felurilor de mancare ; . . _
STEW care necesita un tratament de temperatur3 indelungat % Lord | 10min-120re/Smin | 24 *
Pregitirea tuturor felurilor de | Pregatirea legumelor Diapazon 15 min S min— Lors /1 mi
5 i min — 1 ord /1 min
MULTI-COOK | Mancare conform setarilorde | b ticos pectelyi 40-160, | 20 min 2% | +
temperatura si de timp ma- pas 20°C 1 ord—12 ore /5 min
nuale efectuate de utilizator | pregtirea carnii 40 min



TARTALOM

I.AHASZNALAT ELOTT 65
11.LROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE
I11.KIEGESZITO LEHETOSEGEK
IV.KIEGESZITOK
V.KESZULEK TISZTITASA ES KEZELESE.....
VI.KESZITESI TANACSOK
VII.A SZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT.
VIILJOTALLASI KOTELEZETTSEGEK

Technikai jellemzés

Modell RMC-M4502E
Teljesitmény 860 W
Fesziiltség 220-240V,50 Hz
Tanyér maximalis trtartalma 51
Tanyér fedezete ... ..DAIKIN® (Japan) tapadasgatlo
Gozszelep leveheté
JCD-kijelzé momokrom
Energiatol fliggé memaria van
3D-melegité: 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)
Funkcidk
Automatikus melegité: 24 6raig
Etel melegitése 24 6raig
Elhalasztott rajt 24 6raig, 2 stopperora
Készletezés
Rotyogtato fazék a benne levé tanyérral.... ..1 darab
Parolasra szolgald konténer 1 darab
Olajsuitésre szolgalo kosar. 1 darab
Tanyérfogd 1 darab
Mérépohar 1 darab
Méritékanal 1 darab
Lapos kanal 1 darab
Méritékanal és kanal tartoja 1 darab
Tapkabel 1 darab
120 recept” cimd konyv. 1 darab
Hasznaléi utmutaté 1 darab
Szerviz kony: 1 darab

A gydrtonak joga van arra hogy a késziilék dijdjndt, készletezését, valamint
a technikai je itsa a termékei tokeé itése sordn e médo-
sitdsokrol szol6 kiegészitd értesités nélkiil.

Rotyogatd fazékszerkezete RMC-M4502E Al

1. Fedél a leveheté g6zszeleppel 7. Parolasra szolgald konténer
2. Bels6 aluminium fedél 8. Maritékanal

3. Leveheto tanyér RB-A503 9. Oljasitésre szolgald kosar
4. Vezérlé panel a LCD-kijelzével 10. Tapkabel

5. Lapos kanal 11. Tényérfogd

6. Mérépohar 12. Merit6kanal és kanal tartéja

Gombok rendeltetése A2
.Cooking time” (,Készitési id6”) — az 6ra és perc értékének bevezetése
a folyo id6, készitési id6 és elhalastott rajt allitasanal
2. Hour/Min"( 1d6 élLitésa") - az idé allitasi rendszerbe étmene’se bra/
3. ,Preset”(,Elhalasztott rajt") —az ora 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/k\kapcsolasa minden program és allitas torlése a folyo
l asain kival.
. ” (,Menl”) — készitési program valasztasa
6. Cooking mode” (,Készités”) — a ,COOK” programban levé alprogram valasztasa
7. .Product”(,Termék fajtaja”) — a ,STEAM”, ,FRY",,MULTI-COOK” program-
ban levo térmék fajtajanak valasztasa
8. .Temperature” (,Hémérséklet”) — a ,MULTI-COOK” programban levo
készitési hdmérséklet valtoztatasa
9. .Start” (,Rajt”) — a beallitott készitési rendszer bekapcsolasa

Kijelz6 szerkezete A3
A. Avalasztott készitési program indikatora
A folyo id6 indikatora
A készitési id6 indikatora
Az elhalsztott rajt stopperorajanak (1 vagy 2) indikatora
A ,STEAM’, ,FRY”, ,MULTI-COOK” programban levé térmék fajtajanak
indikatora
F. A ,COOK”programban levé alprogram indikatora
G. A ,MULTI-COOK” programban levé készitési hémérséklet indikatora

I.AHASZNALAT ELOTT

Miel6tt hasznalja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a hasznaldi Gtmu-
tatot és tajékoztatoként rizze meg. A késziilék helyes hasznalata jelentésen
hosszabitja a szolgalati idejét.

B.
C
D.
E

Biztonsagi technika

é A gymto semmilyen feleldsséget nem va[lal a biztonsdgi technika és a ké-
szlilék i s/ szabalyok ko inek be nem tartdsdval okozott
megrongdldddsokért.

*  Akésziilék csak haztartasi rendeltetésre szolgal. A késziilék ipari vagy mas
hasznalata a késziilék megfeleld lizemeltetési szabalyok megsértése.

* Akésziilék a haldzathoz térténd kapcsolasa elétt, ellendrizze, hogy a
halézat fesziiltsége megfelel-e a késziilék tapla asi 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 hozza a késziiléket csak a foldeléssel ellatott
csatlakozdaljazathoz: ez az aramiitéstél valo védelem kotelezd kovetelé-
se. Ha hosszabbitd zsinort hasznal, gy6zédjon meg arrél, hogy annak is
féldelése van.

@ FIGYELEM! A késziilék mikidése sordn a tdnyér és a fémrészek felmeleged-
nek! Legyen dvatos! Haszndlja a konyhakesztyiit. A forr géz dltali égési seb
elkeriilése végett ne hajljon a késziilék folé a fedél nyitdsdndl.

«  Kapcsolja szét a késziiléket a csatlakozdaljazatbél a hasznalata utan,
valamint a tisztitasa és athelyezeése soran. Huzza ki a kabelt szaraz
kézzel, tartsa a villas dugdt, 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 rongdloddsa olyan iizemzavarhoz
vezethez amelyik a jotdllds feltételei ald nem esik és az dramiitéshez is. A
j kdbel gyors itést igényel a szervizben.

* Ne allitsa a késziiléket a puha feliiletre, ne takarja a mikodése soran:
ez a késziilék tulheviiléséhez és megrongalédasahoz vezethet.

*  Akésziilék a szabad levegdn torténd lizemeltetése tilos: a késziilék
hazaba torténd nedvesség vagy idegen targy jutasa a sulyos rongalo-
dasahoz vezethet.

o Akésziilék tisztitasa elétt gy6z6djon meg arrdl, hogy halézattol szét
van kapcsolva és teljesen lehiilt. Szigortan tartsa be a késziilék tiszti-
tasi Utmutatojat (oldal 67).

@ TILOS készillék hdzdt vizbe vagy vizsugdr ald helyeznil

+ Atermék nem hasznalhato a gyerekek, megfelelé tudassal és tapasz-
talattal rendelkez6 emberek altal, valamint a fizikailag, érzékelésileg
és értelmileg korlatolt emberek altal, ha nincsenek a biztonsagukért
felelés személyek figyelem alatt. Ne hagyja a gyerekeket figyelem
nélkiil 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 rongalédasahoz,
sériilésekhez és vagyon karahoz vezethet.

Az lizemeltetés el6tt

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbél, tavolitsa el
minden csomagoldanyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazo
cimkeén kivil.

A késziiléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon. Tor6lje meg a késziilék hazat ned-
ves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza
meg. Az elsé hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hiba-
janak a kévetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a késziiléket (oldal 67).

A Figyelem! A készilék h il bdrmilyen : dl tilos.

[I.LROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE

Az els6 bekapcsolas eldtt

Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre gy, hogy a
gbzszeleprél kimen6 géz ne keriiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus
gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
hémérséklet miatt kart szenvednek.

A készités elétt gy6zodjon meg arrdl, hogy a rotyogtatd fazék kiilsé és lat-
hatd részeknek nincs rongalddasa, letért darabja vagy mas tizemzavarja. A
tanyér és melegitdelem kozétt ne legyen idegen targy.

Ora allitasa

1. Kapcsolaja hozza a készliéket a haldzathoz. Nyomja és tartsa a ,Preset”
gombot,amig a foly6 id6 percének indikatora nem hunyorog a kijelzén

2. Nyomja meg a,Cooking time”gombot, hogy allitsa a perc értékét (épés
mértéke: 1 perc) (az id6 gyorsitott valtoztatasara tartsa a gombot).

3. Nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, az ¢ra indikatora hunyorogni kezd.
Nyomja meg a ,Cooking time” gombot, hogy &llitsa 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 meméridban megorzésre keriilnek.



Készitési id6 allitasa

A REDMOND RMC-M4502E rotyogtatd fazékban 6nalloéan 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 6ra 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 ido egy 6ranal kevesebb, az 6ra allitasi rendszerében
nyomja meg a ,Cooking time” gombot, amig az 6ra indikatora nem tiinik
el a kijelzérél. Nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, a perc indikatora
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 kézi dllitdsdndl, figyelembe vegye az dllitdsok
lehetséges terjedelmet és lépés értéket, amelyet a vdlasztott készitési prog-
ram eldreldtja, a gydri dllitdsok tabldjdnak megfeleléen (oldal 69).

Az On ké Sgére a b idé terjedelme a készitési p

a minimdlis értéktél kezdddik. Ez azt engedi, hogy a program miikodését egy
kis idétartamra itsa, ha az étel az di idé alatt nem keriilt
készitésre.

A rotyogtato fazéknek villanytdl fiiggé memdridja ban. A hdlézat ideiglenes
kikapc il minden dllitds, az rajt dllitdsait ide-
értve, megdrzésre kertil.

Preset Function (,Elhalasztott rajt” funkcio)

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 fiiggetlen stopperdraja, ame-
lyek megérzik az id6t, amelyhez leggyakrabban készitésre keriilt az étel.

Stopperdra allitasara:

1. Valassza az automatikus programot, sziikség esetén valtoztassa az
alapértelmezett készitési idot.

2. Nyomja meg a,Preset”gombot, hogy véalassza a PRESET1 vagy PRESET2
memoria cellat.

3. Nyomja meg a ,Hour/Min” gombot, hogy a stopperéra 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 kijelzon tiikrozik az
id6, amely alatt az étel kész lesz.

A Preset” funkcio h il
LPASTA” programon kiviil.

lehetséges minden p , a ,FRY” és

A, Preset” funkciéban térténd idd dllitdsdndl figyelembe kell venni azt, hogy
az egyes programokban az idé leszdmldldsa csak akkor kezdddik, amikor a
késziilék a bedllitott munkahémérsekletet éri.

Nem ajdnlatos a hosszi ideig elhalasztani a program rajtot, hogyha az étel
0 ételében vannak 6 é i 8

Keep warm Function (kész étel hémérsekletének fenntartasa:
automatikus melegités)

Automatikusan bekapcsolodik a készitési program elvégzésével, a kész étel
hémeérsekletét fenntartja 24 oraig 70-75°C kézott. Ennél a ,Keep warm /
Cancel” gomb indikatora ragyog, a kijelzén a mukédés idéjen egyenes le-
szamlalasa tukrozik a folyo 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 rotyogtaté 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. A kijelzon a megfelelé indikator felragyog és
a gomb indikatora is. A stopperora a melegitési id6 leszamlalasat kezdi.

4. Akészilék 70-75°C fokig melegiti az ételt és melegen fenntartja 24
6ra alatt. A melegités abbahagyasara nyomja és tartsa a ,Keep warm /
Cancel” gombot, amig a gomb indikatora nem alszik el.

Annak ellenére hogy a rotyogtatd fazék melegen fenntarthatja az élelmiszert
24 drdig, nem ajdnlatos melegen hagyni az ételt tobb mint két vagy hdrom
Ordra, mert néha ez az izmindségének valtozdsdhoz vezethet.

rend

ikus programok h al torténé a

1. Készitse (mérje) a sziikéseges ingridienseket.

2. Tegye be a rotyogtato fazék tanyéjaba a készitési programnak megfe-
leléen és tegye be a késziilék hazaba. Figyeljen, hogy minden ingridiens,
a folyadékot beleértve, a tanyér belsé feliiletén levé maximalis jelzés
alatt legyen . Gy6z6djon meg arrol, hogy a tanyér elferdiilés nélkiil be
van allitva és szorosan érinti a melegitGelemet.

3. Csukja be a rotyogtato fazék fedelét. Kapcsolja hozza a késziiléket a
halézathoz.

4. A,Menu”gomb segitségével valassza a szlikséges 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”,
LFRY” 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 készi-
1ék kijelzéjén.

6. On valtoztathatja az id6 alapértelmezett értékét.

Sziikség esetén allitsa az elhalasztott rajt idejét. A, Preset” funkcio 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-
dddik a viz forraldsa utan és a tanyérban levé viz elegend striiségének
elérésekor . A ,MULTI-COOK", ,FRY” programban — amikor a késziilék
kezdi a munkarendszert, a ,PASTA” programban— a tanyérban levé viz
forralasa utan, élelmiszer betevése utan és a ,Start” gomb ismételt
nyomasa utan

8. Amikor a készitési program elvégzodik, megjelenik a hangjel. Tovabban
a késziilék az automatikus melegités rendszerébe atmegy (ragyog a
.Keep warm / Cancel” gomb indikatora).

9. Annak érdekében hogy tordlje a bevezetett programot, abbahagyja a
készitési folyamatot vagy automatikus melegitést, nyomja meg a,Keep
warm / Cancel” gombot.

A mindségi elérésére ajanly hogy az étel készitésérdl szolo
receptet haszndlja a REDMOND RMC-M4502E rotyogtatd fazékhe mellékelt
120 recept cimii konyvbél, amelyet kiilonlegesen feldolgoztuk ehhez a mo-
dellhez.

Ha az On vél szerint a kivdi nem érte el az dltaldnos
automatikus program segitségével, haszndlja a ,MULTI-COOK” univerzdlis
programot a kézi dllitdsok bovitett terje ével, amelyik nagy lehetdsé
ad a szakdcsmivészetének.

,MULTI-COOK” program

Ajelen program barmilyen étel készitésére alkalmas a hasznalo latla beve-
zetett hdmérsékleti paraméterek és készitési id6 szerint. A ,MULTI-COOK”
programnak kdszonhetéen a rotyogtatd 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 lehetéségét megvaldsithatja az alapértelmezett
termékkel kapcsolatban (zoldség, 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 ora, valtoztatasi lépés:
1 perc a az egy oras terjedelemmel kapcsolatban; 5 perc az egy-tizenkeét oras
terjedelemmel kapcsolatban.

Ahomérséklet kézi szabalyozasanak terjedelme (a ,Temperature” gomb nyo-
masaval valtozik) 40°C — 160°C, valtoztatasi lépés 20°C.

A,MULTI-COOK” programban lehetséges kiilonbiozo étel készitése. Haszndl-
Jja a 120 recept cimd kényvet a J akdcsunktol vagy a ki 026
ételek és élelmiszerek készitési ajdnlott hémérsékletérdl szoloé specidlis
tdbldt. (oldal 69).

.STEAM” program

Ajalatos a zoldség, hus, hal, diétas és vegetarianus étel, gyermekélelmiszer
parolasara. A készitési id6 alapértelmezetten fligg a termék valaszott faj-
tajatol: VEGETABLES” (,ZOLDSEGEK”) — 10 perc, .FISH” (,HAL") — 15 perc,
LMEAT” (,HUS”) — 40 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
5 perctél 1 oraig, az allitasi lépés 1 perc.

A jelen programban torténé készitésére hasznalja a specialis konténert
(készletben van):

1. Ontse be a tanyérba 600-1000 ml vizet. Allitsa a tanyért a parolasra
szolgalo konténerbe.

2. Mérje és készitse az élelmiszert a recept szerint, egyenletesen tegye
be a konténerbe és allitsa a tanyért a késziilék hazaba. Gy6z6djon meg
arrol, hogy a tanyér szorosan érinti a melegitéelemet.

3. Kovesse az Automatikus program hasznalatanal torténé altalanos rend
fejezet 3-9 pontjaban leirott uatsitasat (oldal 66).

»FRY” program

Ajanlatos a z6ldség, hus, hal, tengeri hal és felkész termék, stb. siitésére. A ké-
szitési id6 alapértelmezetten fiigg a termék valaszott fajtajatol: VEGETABLES”
(,ZOLDSEGEK") — 10 perc, ,FISH" (,HAL") — 15 perc, ,MEAT" (,HUS") — 40 perc.
Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 5 perct6l 1 6raig, 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 tart6 feldolgozasat igényl6 étel készitésére. A programban
levo készitési ido alapértelmezetten 1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési
ido terjedelmét 10 perct6l 12 o6raig, az allitasi lépés 5 perc.



.COOK” program

Ajanlatos a rizs, hajdina és gabanabol készitett porhanyos kasa fozésére. A készitési id6 alapértelmezetten fiigg a
valasztott alprogramtol (,QUICK COOK” — 25 perc, ,COOK” — 1 6ra, ,OATMEAL” — 10 perc). Lehet kézzel allitani a
készitési idé terjedelmét 5 perct6l 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 1 perc. (,QUICK COOK”, ,OATMEAL”) és 30 perctél
2 oraig, az allitasi lépés 5 perc (,COOK”).

A tejkasa készitésénél hasznalja az alacsony zsiros pasztérozott tejet. Az elforrasnak elkeriilése és a sziikséges
eredmény elérésének érdekében, ajanlatos, hogy a fézs elott a kvetkez6t csinalja:

« alaposan oblitse at minden egy darabbél valé gabonat (rizs, hajdina, koles, stb.), amig a viz nem tiszta legyen;

* akészités elétt kenje be a rotyogtatd fazék tanyérjat vajjal;

« szigorlan tartsa be az aranyt,amikor méri az 6sszetevéket a receptkonyv rendelkezései szerint, csokkentse vagy
névelje az 6sszetevok mennyiségét aranyban;

* ateljes tej hasznalatanal ivévizzel higitsa 1:1 aranyban.

Atej és gabona sajatossagai kiilonbozhetnek a szarmazasi helyétol és gyartojatdl, 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 homérséklet 100°C. Allitsa az dsszetevok mennyiségét és készitési idot a recept szerint.

»PASTA” program

Ajanlatos a tészta, stb. készitésére, a virsli és tajas f6zésére. A programban levé készitési id6 alapértelmezette 8 perc.
Lehet kézzel allitani a készitési id6 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 dsszetevoket, csukja be a késziilék fedelét és nyomja meg
a,Start” gombot. Ezutan kezdédik a készitési id6 visszaszamalasa.

Egyes élelmiszerek készitésénél (csotészta, stb.) alakul a fol. A tanyér hatdrain kiviili lehetséges kifolyadsdnak elkeriilé-
se érdekében fozhet a nyitott fedéllel.

.SOUP” program

Ajanlatos kiilonbozé elséfogasu étel készitésére, valamint a bef6tt és ital készitésére. A programban levé készitési
id6 alapértelmezetten 1 ora. Lehet kézzel allitani a készitési idé terjedelmét 10 perct6l 8 6raig, az allitasi lépés 5
perc.

.CAKE” program
Ajanlatos slitemények készitésére (keksz, piskota, toltott lepény). A programban levé készitési ido alapértelmezetten
1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 30 perctol 4 oraig, az allitasi épés 5 perc.

[1.KIEGESZITO LEHETOSEGEK

«  Tézta kézitése « Olajsiités

+  Kenyér siitése * Gyermekélelmiszer melegitése

« Fondi készitése « Folyékony élelmiszer csiratlanitas

« Joghurt készitése « Edény és személyes higiénia targyai fertétenitése

IV.KIEGESZITOK

Kilon lehet venni a rotyogtato fazék kiegészitdit. A valasztékrél, szerzésrol és a késziilék modelljaval valé Gsszefér-
hetdéségrél szold kérdések kapcsolatban forduljon az orszagaban levé hivatalos kereskeddl
RAM-CL1 — egyedi tanyérfogé

Hasznalhato a tanyér rotyogtaté fazékbol torténd kihuzasara. 1 litertél 6 literig terjedelmi tanyérnak alkalmas. Lehet
a mas markaju rotyogtato fazékkal hasznalni. Acélbol késziilt. A gumizott munkfeliiletnek kdszénhetéen megbizhatd
fogas biztosit. Mosogatogéppel moshatd.

RHP-M1 — sonkakészité

Sonka, hustekercs és mas hus, szarnyas és hal csemegének készitésére szolgal kiilonbozo fiiszerek és téltés hozza-
adasaval. Hasznalhatja a sonkakészitot a rotyogattd fazékban, a stitében, aerogrillben vagy a megfelelé terjedelmi
labasban a tlizhelyen.

RAM-FB1 — olajsiité kosar

Hasznalhat6 a kiilonbozé élelmoszerek a nagyon meleg vagy forro olajban torténé 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 litert6l terjedelm( tanyér szamara. Lehet a mas markaju ro-
tyogtatd fazékkal hasznalni. Mosogatdgéppel moshato.

RAM-G1 — joghurt iivegkészlet markazott fedéllel (4 darab)
Kiilonb6z6 joghurt készitésére szolgal (ld. kiegészité lehetbséges). Az livegeken 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 rongalédasokhoz valo fokozott szilardsaggal, kivalo tapadasmentességgel és héveze-
t6 sajatossaggal rendelkezik. Ennek koszénhetéen az élelmiszer a feliilethez nem ragaszkodik, siitésre és fozesre
egyenletesen keriil a készités egész folyamata alatt. A tanyér a j6 minosé litésre, fozésre és tejkasa készitésére
feldolgozasra kerdilt. A tanyért a rotyogtatd fazéken kiviil lehet hasznalni az élelmiszerek tarolasara és siitében
torténo ételkészitésére. Mosogatogéppel moshato.

RB-S500 — acéltanyér

Terjedelem 5 liter. Mechanikai rongalédasokhoz valo fokozott szilardsaggal rendelkezik. Ajanlatos kiilonb6zé levesek,
befottek, dzsemek és lekvarok készitésére. Lehet, hogy brendert, mixert és mas haztartasi gépet benne hasznal a ziildség-
és gyimolcspiiré és krémleves készitésénél. Nem ajanlatos hasznalni a siitésre és siilésre. Mosogatogéppel moshato.

V.KESZULEK TISZTITASA ES KEZELESE

Miel6tt kezdi a késziilék tisztitasat, gy6z6djon meg arrol, hogy ki van kapcsolva a halézattol és teljesen lehiilésre
kertilt! Puha szovetet hasznaljon és az edények mosasara szolgald nem ledorzsold szereket.Javasoljuk, hogy azonnal
a hasznalat utan tisztitja a készuléket.

Az elsé hasznalat elétt vagy a készités utani szagok eltavolitasara ajanlatos, hogy a citrom felét dolgozza fel 15
percig a ,STEAM-FISH” programban.

TILOS haszndlni a kemény vagy led6rzsolo feliiletii szivacsot, ledorzsplo részecskével elldtott tisztitdszert, valamint mds
kémiailag aggresziv szert is.

A készllék hazat tisztitani kell szlikség esetén.

A tanyér tiszitasra kerlil minden hasznalata utan. Mosogatogéppel moshato. A tiztitas utan szarazan térélje meg a
tanyér kiilso feliiletét.

A készllék minden hasznalata utan tisztitsa a bels6 aluminium fedelet és a leveheté gozszelepet.

Abels6 fedél tisztitasara:

1. Nyissa ki a rotyogtaté fazék fedelét.
A tanyér bels6 oldalarol egy id6ben kozpont felé nyomja meg két mianyagos rogzitot.

3. Erdfeszités nélkil maga felé és lefelé hiizza az aluminium fedelet annak érdekében, hogy az alapfedéltol
szétkapcsolasra kerilje.

4. Torélje mindekét fedél feliiletét nedves szévettel 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
nem hallja a fricskat. A belsé aluminium fedél megbizhatoéan régzitendé.

A levehet6 g6zszelep a késziilék felso fedelén van. A gézszelep tisztitasara:
1. Gondosan vegye le a gézszelep fedelét, amikor felfelé és maga felé huzza a kiszogellésnél fogva.
2. Fordulja a rogzitot a szelep als6 oldalan drajaras ellen (<open> iranyaban) tamaszig és vegye le.
3. Gondosan vegye ki a gumibetétet a rogzitobol. Mossa meg a szelep minden részét , a tisztitasi szabalyt betart-

va.
oy
4.

Figyelem! A gumibetét rongdldodds elkeriilése érdekében tilos csavarni és kihtizni.

Szerelje 6ssze a visszatéré rendben: llitsa a gumibetétet a rogzitdbe, egyesitse dssze a rogzité rését a szelep
belsé oldalan levo kiszogellésével, forditsa a régzitét az orajarassal egyezéen (<close> iranyaban). Allitsa a
gozszelepet a késziilék fedelén levé résbe Uigyhogy a kiszdgellés a kijelzo felol legyen.

Az étel készitésénél alakulhat a kondenzatum, amelyik a jelen modellben a hazon a tanyér koriil levo specialis
csatornaban Gsszegyiilik. A kondenzatum egyszerten eltavolithatd a konyhaszalvétaval.

Készitési hibak és elharitasi modja
A jelen fejezetben talalhato minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtaté fazékban torténd élelmiszer-készités-
nél. Megnézziik lehetséges okait és elharitasi eljarasait.




AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

A probléma Lehetséges okai

Megoldasi lehetsséges

Elfelejtette becsukni a készilék fedelét vagy nem szorosan csukta be,
ezért a készitési homérséklet nem elegends magas volt

+ Akészitésnél ne nyissa ki a rotyogtato fazék fedelét szikség nélkil

+ Csukja be a fedelet fricskaig. Gy6zodjon meg arrdl, hogy semmi nem
akadalyozza a késziilék fedelének szoros zarasat és a belsd fedélen
levé tBoritsgumi nincs deformalva.

A tanyér és a melegitéelem rosszul érinti egymast, ezért a készitési
hémérséklet nem elegends magas volt

A tanyér egyenesen allitasra keriil a készillék hazaban, az aljaval
szorosan érinti a melegitolemezt.

Gybz6djén meg arr6l, hogy a rotyogtato fazék munkakamrajaban nincs
idegen targy. Ne engedje meg, hogy a melegitélemez piszkos legyen.

«+ Nem sikeresen az étel 6 it. A jelen 6
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.

Ajénlatos, hogy a vizsgalt receptet (a készillék jelen modelljének adap-
talt) hasznalja. Haszndlja azt a receptet, amelyet teljesen bizza. meg.
Az Bsszetevk és vagasi mod valasztisa, behelyezés aranya, program
és készitési id6 valasztasa megfelelendd a vaalsztott receptnek.

tanyérban ke izvan, hogy eleg ég legyen

Vizet bntsen meg a tanyérba a receptben ajanlott terj Ha

Siilésnél.: elfelejtette, hogy olajot 8ntse a tanyérba, nem keverte vagy tal
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 meghatrozott
idonként.

Siilésnél: a tanyérban nincs elég nedvesség.

Adjon hozza tobb folyadékot a tanyérba. A készités soran ne nyissa
ki a rotyogtato fazék fedelét sziikség nélkil.

Fozésnél: a tanyérban tal kevés folyadék (az Ssszetevok aranyat nem
tartotta be).

Tartsa be a folyadék és szilart sszetevs helye aranyat.

Siitésnél: vajjal nem kente a tanyér belsé feliiletét a készités elott.

Atészta behelyezése elétt vajjal vagy olajjal kenje meg a tanyér aljat
&s oldalat (ne ntse az olajt a tanyérbal)

ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

Tdl gyakran keverte a tanyérban levé élelmiszert.

Az dltaldnos sitésnél keverje az ételt nem gyakrabban, mint 5-7
percenként.

Tul hosszu készitési idét allitotta.

Csdkkentse a készitési idot vagy kovesse a készilék jelen modelljének
adaptalt recept rendelkezéit.

A SUTES TUL NEDVES LETT

kétségbe esik, ellendrizze a viz szintjét a készités soran.

Siitésnél:

+ Az iltalanos siitésnél az elég, hogy az olaj vékony rétege a tanyér
aljan legyen.
+ Azolajsiitésnél kivesse a megfelels recept rendelkezéseit.

« Tol sok olajat ntditte a tanyérba.
« Nedvesséq feleslege a tanyérban van.

A siitésnél ne csukja be a rotyogtats fazék fedelét, ha nincs irva a re-
ceptben. A frissen fagyasztott é a siités el6tt

Meg nem felels dsszetevdt hasznalta, amelyek a nedvesség feleslegét
adtak (lédis zoldség vagy gylimales, fagyasztott bogyuk, tejfol, stb.)

Valassza az Bsszetevot a siitemény receptének megfelelgen. Probalja,
hogy ne vélassza olyan élelmiszer Gsszetevoként, amelyik tal sok ned-
vességet tartalmazza, vagy hasznalja minimalisan lehet6ség szerint.

Tdl hosszd ideig tartotta a siiteményt a zart rotyogtaté fazékben.

Igyekezze, hogy azonnal a készités utan hiizza ki a siiteményt a rotyog-
tat6 fazékbol. Szilkség esetén hagyhatja az élelmiszert a rotyogtatd
fazékben egy kis ido bekapcsolt

vizet ontsen le roluk.

Fozésnél: eréleves elforrasa a magas savtartalmu élelmiszer fézésénél.

A SUTEMENY KELT MEG

Az egyes élelmiszereket specialisan kell felgolgozni a f6zés elott: dtmosés,

Roszul verte fel a tojést és cukort.

siilés, stb. Kovesse az On altal valasztott recept

Atészta készitésénél a tészta a bels fedel-
hez ragasztotta és a gézszelepet elzérta.

Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

Siitésnél (a tészta nem
Kerillt teljes atsiitésre):
il sok tésztat tette a tanyérba.

Huzza ki a siiteményt a tanyérbol, forditsa 4t és ujra tegye a tanyérba,
miutén folytassa a készitést a kész 4llapotig. A tovabbiakban a sitésnél
tegye be a tanyérba kevés tésztat.

AZ ELELMISZER TULFOZOTT

Hibazott az élelmiszer fajtajanak valasztasanal vagy a keszitési ido
allitasanal (kiszamitasanal). Tul kevéss Gsszetevo van.

Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recepthez.
Az Bsszetevok valasztasa, az elozetes feldolgozasa modszer, a behelye-
2ési aranya megfelelends a recept rendelkezéseinek.

Akészités utan a kész étel tal sokat automatikus melegitésnél volt.

Az automatikus melegités funkcié hosszd ideig tarté hasznalata nem
ajanlatos. Ha a rotyogtaté fazék modelljében a jelen funkcié elozetes

Tészta sok idét allt a porhanyositoval.

Nem szitalta a lisztet vagy rosszul gydrta a tésztt.

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének adaptaly) recepthez.
Az valasztasa, az elézetes feldolgozasa médszer, a behe-

Hibat csinalta az 6sszetevok behelyezésénél.

Az On altal valasztott recept a rotyogtaté fazék jelen modelljében torté-
n6 siitésnek nem felel meg.

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.

A kiilonbozé ételek ajanlatos készitési ideje

Tal hosszu készitési idét allitotta.

Csokkentse a készitési id6t vagy a a késziilék jelen modelljének
adaptalt recept rendelkezéseit kovesse.

kikapcsolasa elére van ltva, hasznalhatja azt a lehetdséget. # Elelmiszer Siily, g (mennyiség) Viz mennyisége,ml | Készitési ids, perc
AFOZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR 1| Sertésfilé/ marhahisfilé (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030
Atej mindsége és sajétossaga a szarmazasi helytol és gyartasi feltételei- 2 | Birkahsfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Atejkasa fozésénél a tej elforr. 161 fligg. Ajénlatos, hogy csak ultrapasztérézott 2,5% zsiros tejet hasznal-
ja. Sziikség esetén ivovizzel higithatja a tejet (részletesebben (d. oldal 67). 3| Csirkehisfilé (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
ja a vizsgalt (a készilek j je 5 - 4 | Husgomboc / vagdalt 180 (6 darab)/450 (3 darab) 500 10/15
. Nem dolgozta el az dsszetevor a oz elott vagy nem helyesen dol- | * FOrdulaa vizsgalt (2 készilék jelen modelljének adaptal recept isgomboc / vagdal (6 darab)/450 (3 darab) )/
) hez. Az 6sszetevok valasztisa, az eLozetes feLdoLgclasa médszer,a
gozta fel (fosszul mosta at, stb) S | Hal(fle) 500 500 10
« Az Gsszetevok aranyat nem tartotta be vagy rosszul va az
12 Deszetevo 3 + Az egy darabbsl vals gabona, his hal tengerl hal mindig tiszta . - o
élelmiszer fajtajat. vitig gondos dtmostsra kert 6 | Salata gamélarak (megtisztitott, f6zott-fagyasztott) 500 500 5
. . 7 | Burgonya (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
AZ ETEL ODAEGETT
8 | Sargarépa (kocks 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
« Atanyért roszul tiszitottak az étel el6z6 készitése utan. Mielstt kezd késziteni, gyoz6djon meg arrdl, hogy a tanyért jol mos- - . -
« Atanyér tapadasmentes feliilete megrongalodott. ta at és a tapadasmentes felillete nem rongalodott meg. 9 | Cékla(kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 6ra 20 perc
iszer & et ian- 10 | Zoldséq frissen fagyaszott) 500 500 15
f‘:;r:t'“'sw Dsszes benelyezeési terjedelme kevesebb a receptben ajan- | ¢y 15 4 vigsgalt (a késziilék jelen modelljének adaptalt) recepthez.
- 11 | Tajas paroldsa 3 darab 500 10

Figyelembe kell venni azt, hogy ezek csak dltaldnos javaslatok. A redlis idé az ajdnlotttol kiilonbozhet a konkrét termék

mindségétdl fiiggden, valamint az elényben rlszesitéstol is.



A homérsékleti rendszerek hasznalati javaslatai a,,MULTI-COOK” programban

Munkahémérséklet, °C Ajanlatos hasznalat (ld. a receptkonyvet):

40

Joghurt készitése, tészta készitése

VII.A SZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT

Akijelzén levé hibaiizenet Lehetséges hiba Hiba elharitasa

Kapcsolja szét a késziiléket a halzatbl, engedje, hogy lehljen. Szoro-

Készitési prog

it6 tablaja (gyari allitasok)

60 Csiratlanitas, zoldtea, gyermekélelmiszer készitése E1_E3 Rendszerhiba, a vezérlési lemez vagy a | san csukja be z fedelet, Gjra kapcsolja be készilléket. Ha az ismételt
PP melegitdelem tonkrementhetett. bekapcsolas mellett a hibat nem lehet elhritani, az illetékes szervizhez
80 Turd, glihwein készitése <
forduljon.
100 Beze, lekvar készitése
120 Eisbein készitése, his parolésa Hiba Lehetséges ok Hiba elharitasa
140 Fiistdlés, kész ételek siitése a ropogd héj étrehozasara Nem kapcsolodik be. Nincs taplalkozas a halézatban. Ellendrizze a feszilltséget a halozatban.
160 Hasabburgonya készitése Szabalytalan taplalkozas a halézatban. Ellendrizze a fesziiltséget a halézatban.
s Atanyér és melegitoelem kozott idegen targy van. Tavolitsa el az idegen trgyat.
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Zoldség parolasa 10 perc
STEAM | Hus, parolasa 115-120 | 40perc | 5 perc-16ra/1 perc 2% + +
Hal parolasa 15 perc
Zoldség sillése 10 perc
FRY Hus sitése 150-155 | 40perc | 5 perc-16ra/1 perc - + .
Hal siilése 15 perc
Hus parolasa, kocsonya készitése és
STEW | hossz ideig tarté homérsekleti fel- | 90 léra | 10perc-126ra/5Sperc | 24 - .
dolgozast igényls ételek keszitése
Barmelyik étel készi- | Z0ldség készi- 15 perc
tése ahasznalo altal | €5€ Terjedelem 5 perc— 1 6ra /1 perc
MULTI-COOK | kézzel allitott h6- | oo | 40-160, |0 1 JBHCT 2 €/ PR 2% + .
mérsékleti és idoal- 1épés 20°C P P
litasok szerint Hs készitése 40 perc
Tészta, hisos derelye, készitése, stb.
PASTA | e fontee 118-120 | 8perc | 2perc-20perc/1perc | - + .
Rizs, hajdina és gabanabol keszitett Ciee _

QUICK CO0K | e viee 110 25perc | Sperc-156ra/lperc | 24 .
COOK | Pilaf készitése 120-125 | 16ra | 30perc-26ra/Sperc | 24 - +
COOK | rojiasa fozese. Zoldség fozése % 10perc | Sperc-156ra/lperc | 24 - .

OATMEAL 4 9 p p 3 p
soup ‘k\{a",ta,“’? kiilonbozs elsofogast étel | g, 1éra | 10perc-8oéra/Sperc | 24 - .
észitésere
Ajanlatos siitemények készitésére
CAKE (keksz, piskota, toltott lepény), vala- | 41 157 | 4p 30 perc - 4 ora /5 perc 24 - .

Az étel készitése tiLhoszi | p 14nvart nem egyenesen allitotta a rotyogtato fazékben. | Allitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés nélkiil.

Kapcsolja szét a késziiléket a halézatbol, engedje, hogy

A melegitdelem piszkos. lehiiljen. Tisztitsa a melegitoelemet.

VIIL.JOTALLASI KOTELEZETTSEGEK

A jelen késziilékre a vasarlas napjatol fogva 2 év jotallast biztositjuk. A jotallasi id6tartom alatt a gyarto vallalja,
hogy javitja , részt helyettesiti vagy az egész késziiléket helyettesiti, hogy barmelyik gyari hibat elharitja, amelyik az
anyag vagy dsszeallitas nem elegend minésége okozta. A jotallas csak akkor hatalyba Lép, ha a vasarlasi datumot
az lizlet pecsétje és elado alairasa igazolja az eredeti jotallasi utalvanyon. A jelen jotallast csak akkor fogadjuk el,
ha a késziiléket a hasznaléi tmutatd szerint hasznaltak, nem javitottak, nem szedték szét és nem rongalddott a
helytelen kezelése soran, valamint a késziilék egész allagat megdrizte. A jelen jotallas nem terjed ki a késziilék
természetes elkopasara és kiadasi anyagokra (filter, lampa, keramiai és teflon feliilet, tomaritd, stb.).

A késziilék a gyartd 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, haszndloi ttmutato és a késziilék ujr it 6 a hulladék d isdrdl szolo helyi prog
megfeleléen. Ne dobjonki olyan késziiléket az dltaldnos hdzi 5}
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TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mogen RMC-M4502E
MouwHoct 860 Bt
H, 220-240B,50 Iy
MakcumaneH obem Ha yawa S5n

...Hesanensawo DAIKIN® (noHus)
Mapos knanaH noABMXKEH
LCD-aucnnei MOHOXpOMEH
EHeproHesaBucuma namet nma
3D-3aTonnsHe nma

MokpuTHe Ha YawWwa ...

Mporpamu

. STEAM-VEGETABLES (3ENEHYYLIX HA NAPA)
STEAM-FISH (PUBA HA MAPA)

STEAM-MEAT (MECO HA MNAPA)
FRY-VEGETABLES (MbPXXEHE HA 3ENIEHYYLIN)
FRY-FISH (MbPXXEHE HA PMBA)

FRY-MEAT (MbPXXEHE HA MECO)

STEW (3AAYLUABAHE)

QUICK COOK (BMCTPO MOTBEHE)

. COOK (IECHO IOTBEHE)

10. COOK-OATMEAL (BAPEHE HA KALLA)

11. PASTA (MAKAPOHMW)

12. SOUP (CYMA)

13. BAKE (M3MNYAHE)

14. MULTI-COOK (MYNTUTOTBAY)

VN LA WS

DyHKUMN

AsTo3atonnaHe
3atonnsHe Ha AacTUs
OTnoxeH crapt

no 24 vaca
no 24 vaca
0 24 vaca, 2 TaiiMepa

Komnnektauus

MynTuBapka ¢ MHCTanMpaHa BbTpe Yawa 16p.
KoHTeitHep 3a roteeHe Ha napa 16p.
KowHwnua 3a nbpxeHe BbB (puTiopa, 16p.
LWwnnum 3a yawa 16p.
MepHa vawa 16p.
Yepnak 16p.
Mnocka nbxuua 16p.
[bpxaten 3a yepnak/ nbxuua 16p.
3axpanBauy kaben 16p.
Khura 120 peuentu” 16p.
PbKOBOACTBO NO eKcnoatauus 16p.
CepBu3Ha KHWKKa 16p.

[pouzsodumens uma npaso da 8HOCU 8 Ou3atiHa, a
MaKa ColU0 6 MexHUYecKUMe XapaKmepUCMUKU Ha u3desuemo no epeme Ha nodo-
6ps or 30 mesu

YctpoiictBo Ha MynTuBapkaTta RMC-M4502E Al
1. Kanak ¢ noaBWXeH napos Knana
2. BbTpeleH anyMMHUEB Kanak

3. MopewkHa yawa RB-A503

4. Tawxen 3a ynpasnenue ¢ LCD-amncnneit
5. MMnocka mxunua

6. MepHa yawa

7. KoHTeiiHep 3a roTeeHe Ha napa

8. Yepnak

9. KowHuua 3a nbpxeHe

10. 3axpaHBau kaben

11. lWmnum 3a u3ennyaHe Ha vawa

12. Ovpxaten 3a yepnak / nbxuua

HasHauenue Ha 6yToHun A2
1. ,Cooking time" (,Bpeme Ha npuroTBsHe”) — BbBEX/AAHE HA YacoBe U
MWHYTU NpKU YCTaHOBABAaHE Ha TEKYLOTO Bpeme, BpeMe 3a NpuroTesaHe
U BpeMe Ha OT/I0XKeH CTapTt
2. ,Hour/Min“(,HactpoiiBaHe Ha BpeMeTQ") — MPEXOA B PEXMM Ha yCTaHO-
BSIBaHe Ha BpeMe; 1360p ,4acoBe’/ MUHYTH" B PEXUMM Ha yCTaHOBABaHE
Ha Tekyllo BPeMe, OTNIOKEH CTapT U BpeMe 3a MpUroTBsHe
3. Preset” (,OTnoxeH cTapt’) — Npexod B PeXWUMM Ha HACTpOiBaHe Ha
BPEMETO 1 OT/IOXEH CTapT; U360p Ha TaliMepa Ha OT/IOXeH CTapT
4. ,Keep warm / Cancel” (,Mopaabpxare Ha TonauHa / OTMaHA") — U3KTI0Y-
BaHe Ha (DyHKUMﬂ 3a NoAAbpXaHe Ha TemMneparypa Ha rotoBu ACTus;
BK/IlOYBaHe M MU3KNKOYBAHE Ha PeXMM 3aTonnsHe; 0TMAHA Ha BCUYKM
Nporpamu 1 HacTPOIKM, OCBEH HACTPOIKM Ha TEKYLWOTO BpeMe
5. .Menu”(,MeHt") — n360p Ha aBTOMAaTMYECKA NPOrpaMa 3a NPUroTBSHE.
,Cooking mode" (,HaunH Ha rotBeHe”) — u360p Ha nognporpama 8 npo-
rpama ,COOK"
7. ,Product”(,Mpoaykt”) — n360p Ha BUAA NPOAYKT B nporpamute ,STEAM',
JFRY",,MULTI-COOK"
8. ,Temperature” (,Temneparypa’) — U3MEHeHWe Ha TeMnepaTypa B npo-
rpama ,MULTI-COOK".
9. ,Start"(,Crapt”) — BK/IIOYBaHE Ha 33[aAEHNS PEXMM Ha NPUTOTBSHE.

o

YcrpoiictBo Ha aucnnes A3

WuamnkaTop Ha M36paHa aBToMaTMYHa NporpaMa 3a NpUroTBsiHe
NHamukaTop Ha TekyuioTo BpemMe

NuaukaTop Ha BpeMe 3a NpuroTesiHe

MHpaukaTop Ha TaitMepa (1 unu 2) Ha OTNOXeH CTapT

WHaukaTop Ha npoaykTta B nporpamute ,STEAM', FRY*, ,MULTI-COOK"
WHaukaTop Ha noanporpamu B nporpama ,COOK"

WHaukaTop Ha Temneparypa Ha npurotesHe g nporpama ,MULTI-COOK",

I.MPEAN 3AMTOYBAHE HAM3MON3BAHE

Mpeaw nsnonsgaHe Ha AaneHMa ypen, BHUMATENHO NpoYeTeTe PbKOBOACTBO-
TO MO eKcnaoaTaums v nasete ro kato cnpagoyHuK. MpaBunHo u3nonssaqe
Ha ypeaa 3HaunTeNHO Lie YAbKM XMUBOTa MY.

aOmMmMoON®>

Mpasuna 3a 6esonacHocT

Ty He Hocu m3a mu,
HU 0M HeCnaseaKe Ha U3UCK8AHUS 3a 6e30NaCHOCM U NPasuU/a No excnsIo-
amayus Ha ypeda.

*  YpeanT e np camo 3a ynotpeba. Mp: o
WK ApYro M3nos3BaHe Ha ypeaa e HapylweHWe Ha npasunata Ha ekc-
nnoataums Ha ypeaa.

« [lpeau BknoYBaHe Ha ypeaa B enekTpuyeckaTta Mpexa, nposepere aanu
HanpexeHne Ha Mpexa CbBnaaa ¢ HOMMHANHOTO HanpeXeHue Ha ypeaa
(BUX TEXHUYECKM XapaKTEPUCTMKK UM 3aBoACKa Tabenka Ha ypeaa)

« M3nonssaiTte yabMKWTEN, OTFOBapALL Ha KOHCYMUpPaHa MOLWHOCT Ha
ypena - HeCbOTBETCBUE HA NapaMeTpu MOXe Aa BOAM A0 KbCO CbeauHe-
HWE UAKn Ao Bb3NNAaMEHABaHE Ha Kabena.

*  BkJitouBaiiTe ypesa camMo B 3a3eMeHM KOHTaKTH — TOBA € 3a[b/KUTENHO
M3MCKBaHE 33 3alMTa Cpely NopaxeHue oT enektpuyecku Tok. Kato
u3non3sgare yabmkuTen, ybeaere ce, ye TOV € CbLLO 3a3EMEH.

@ BHWUMAHME! To epeme Ha paboma Ha ypeda Kopnyca My, yawama u Meman-

Hume demaiinu ce bvoeme (ime KyxHeH-

KU p Aa pana om om 20pAw nap, He ce Ha-
sexdaiime 8bpxy ypeda no epeme Ha OMKPUSAHE HA KaNnaka.

*  Wskniousaiite ypeaa oT KOHTAKT Cef M3MoN3BaHe, a Taka Cbluo No Bpe-
Me Ha NoYMCTBaHe My UM NpeMecTBaHe. M3saaeTe 3axpaHBalms kaben
CbC CyXM pblie, APLXKTE T 3a Wencen, a He kaben.

* He npekapsaiite 3axpaHBalums kaben B 0TBOpM 3a BpaTa uam 61130 10
M3TOYHWUM Ha TONNMHA. YBepeTe ce, Ye 3axpaHBaluyms kaben He ce 3aBbp-
Ta M He Ce NPeBMBa, He KOHTaKTMpa C OCTPM NpeamMeTH 1 pbbose Ha Meben.

@ TomHeme: Cny4aiiHa nospeda Ha 3axpaxeawjus kabesn moxe da 800u 00

1N108pedu, KOUMO He CbOMBEMCMBam Ha 2ApAHUUOHHU YC/I0BUS, d MAKA CbU4O

00 nopaxeHue om enekmpudecku mok. lospedeH kaben mpsbea da bvoe
CNeuIHO 3aMEHeH 8 CepBU3EH UeHMbp.

« He cnaraiite ypena BbpXy Meka NOBbPXHOCT, He NOKpMBaiiTe ro no spe-
Me Ha pa6oTa - ToBa MOXe /1a BOAM 10 NperpsBaHe 1 noBpe/aa Ha ypeaa.

+ 3abpaHeHa e ekcnnoaTaums Ha ypeaa Ha OTKpUTO (Ha Bb3Ayx) - nona-
[AaHe Ha BN1ara Uam Yy an NPeAMeTU B Kopnyca Ha ypea MOXe Aa Boau
A0 CEPUO3HM NOBPEXAAHUA My.

« Mpeau nounTcBaHe Ha ypeaa ybeaete ce, ye TOit € U3K/IOUEH OT enek-
TPUYECKA MpeXa M € U3CTUHAN HaMbAHO. BHUMaTenHo cesaiite uH-
CTPYKUMM MO NoYMCTBaHe Ha ypeaa (cmp. 72).

@ 3ABPAHEHO e nomanseaHe Kopnyca Ha ypeda b8 800a UnU NOMECMBaHe
dony cmpys eoda!

*  YpenwT He e NpefiHa3HayeH 3a U3N0N3BaHe OT e, XOpa He NPUTeXaBaliin
CbOTBETHUTE 3HAHWUS M OMWUT, A TAKa CbLLO C NOHMXKEHN d)MHM‘-IECKM,CETHBHM,
YMCTBEHHM CMIOCOBHOCTM, ako Te He Ca NoA HaA30p Ha /LA, OTroBapALLM
3a TAXHaTa 6e30nacHoCT. He ocTassiiTe AeliaTa camuTe 10 BK/IOYEH ypen.

*  3abpaHeH e CaMOCTOSITeNIeH PEMOHT Ha YPE/Ia M U3MEHEHMS Ha Hero-
BaTa KOHCTPyKUMS. Bcuuku paGoTi no 06CyxBaHe M PeMOHT Ha ypena
TpsibBa Aa Ce U3BLPLBAT OT OTOPU3UPaH CepBU3EH LeHTbP. Henpode-
CMOHaNHO M3BbPLIEHa PaboTa MOXe /1a BOAM A0 CYyrneHe Ha ypena,
TPaBMM ¥ NOBPEAU Ha UMYLLECTBO.

I'Ipe,qu 3ano4yBaHe Ha eKkcnioarauua

BHumarento pazonakosame ypena v ro ussagete OT KyTua, npeMaxHeTte
BCUYKKM OMNAKOBbYHWU Matepuanu U peksiaMHU eTUKeTH, OCBEH NieneHKa CbC
cepueH Homep.

OTCbCTBMETO HA CEPUEH HOMEP BbPXY M30ENMETO aBTOMAaTUYHO NuwWwasa Bu
0T NPaBOTO Ha rapaHUMOHHO 0BCAYXKBaHe.

MpoTpuiite Kopnyca Ha ypeada € BAaXHa Kbpna. M3muitTe yawata ¢ Tenna
canyHeHa Boga. lllatenHo uscywerte. Mo BpeMe Ha MbPBO U3MON3BaHE Bb3-
MOXHO € NOfIBSIBaHE Ha Yy)K/Aa MMPU3Ma, TOBa He € CIEACTBUE Ha Hen3npas-
HOCT Ha ypena. B TakbB ciyyait nouncteaiTe ypeaa (cmp. 72).

A ;paa»«ocml..l.ﬂ ¢
I1.EKCTIIOATALLUA HA MYTITUBAPKA

Mpeau nbpBo BKNOYBaHE

Mocrasete ypena BbpXy TBbpAa paBHa ropM3oHTanHa NOBbPXHOCT Taka, 4e
“3113alla OT NapoB KnanaH ropelua napa He A0KoCBana Ao Tanetu, Aekopa-
TUBHW NOKPUTUSA, ENEKTPOHHU ypean 1 ApYr NpeamMeTn uau matepuanm,
KOWUTO MOrart Aa NoCTpaaat OT NoBULLEHA BNAXHOCT U TemMnepartypa.

Ha ypeda npu kakeumo u 0a ca Heu3-



Mpean npuroTesHe yBepeTe Ce, Ye BbHUHWTE M BUAMMM BLTPELIHM YacTh Ha
MYNTMBAPKa HAMAT NOBPEXAaHNS 1 ApYrv AedekTH. Mex Ay Yawara u Harpe-
BaTeNeH enemMeHT He TpAbBa Aa 6bAaT CTPaHWYHM NpeaMeTy.

HacrpoiiBaHe Ha yacose

1. TpucbeauHeTe ypena KbM enekTpuyeckaTta Mpexa. HatucHere u apbxre
6yToHa ,Preset’, fokaTo Ha AWCnnes NoYHa 4a MWUra MHAMKAaTopa Ha
MMHYTM Ha TeKyLLOTO BpeMe.

2. CHatucBaHe Ha bytoHa ,Cooking time” ycraHoBeTe 3HaYeHUe Ha MUHY-
TH (CTbMKA Ha YCTaHOBKa — 1 MUHYTa) (33 YCKOPEHO U3MEHeHWe Ha
BPEMETO ApbXTe BYTOHaA).

3. HatucHete 6yToHa ,Hour/Min’, nouna Aa mura uHaukaTtop Ha yacose. C
6yToHa ,Cooking time” ycTaHOBeTe 3HaueHMe Ha YacoBe (3a YCKOPeHo
W3MEeHEeHWe Ha BPeMeTo ApbXTe BYTOHa).

4. Kato cebplumTe ycTaHOBSIBaHETO HaTUCHeTe GyToHa ,Keep warm / Cancel”
W YakaiTe HAKONKO CeKyHAW. MHAMKATOpbT Ha BpeMeTo npecTaHe Aa
MWra, BbBEleHUTE HACTPOIKK Lie 6bAaT 3anaseHu B NaMeT Ha ypeaa.

YctaHoBsiBaHe Ha BpeMeTo 3a NpUroTeaHe

B myntBapka REDMOND RMC-M4502E Bue MoxeTe caMOCTOATENHO Aa yc-
TaHOBMUTE BPEME 3a NPUrOTOBsAHE 3a BCsika Nporpama. CTbrika Ha M3MeHeHue
1 Bb3MOXEH AMaNasoH Ha 3afaaeHo BpeMe 3aBucK oT u3bpaHata nporpama
3a npuroTesHe.

1. Cnep u36opa Ha Nporpama 3a NpuroTesiHe HaTucHeTe 6yToHa ,Hour/Min’,

noYHa Aa MUra HAMKaTop Ha MUHYTK. C HaTMCBaHe Ha 6yToHa ,Cooking

time" u3MeHeTe 3HaueHne Ha MUHYTH (33 YCKOPEHO U3MEHeHMe Ha Bpe-

MeTo ApbxTe 6yTOHa).

HatucHete 6ytoHa ,Hour/Min®, noyHa Aa Mura uHAMKaTop Ha yacose. C

HaTuceaHe Ha 6yToHa ,Cooking time" ycTaHoBeTe 3HaueHue Ha Yacoee

(33 yCKOpeHO U3MeHeHMe Ha BpeMeTo ApbxTe ByTOHa).

3. Axo Gbae Heo6X0AMMO Aa YCTaHOBMTE BPEMETO 3a NPUrOTBAHE NO-Manko
OT eAMH Yac B PeXMUMa Ha YCTaHOBABAHE Ha YacoBe HaTUCHeTe GyToHa
,Cooking time“ a0 u3ye3paHe Ha MHAMKATOPa Ha Yacose oT aucnnes. Ha-
TucHeTe ByToHa ,Hour/Min’, noyHa aa Mura MHAMKATOp Ha MUHYTH. C Ha-
TUcBaHe Ha GyToHa ,Cooking time” ycraHoBeTe 3HaYeHUeTo Ha MUHYTM.

4. 3a aHynupaHe Ha HanpaBeHW YCTaHOBKM HaTMCHeTe ByToHa ,Keep warm
/ Cancel".Mpyu HeobxoAMMOCT BbBEIETE NPOrpaMa 3a NPUroTBsHE OTHOBO.

BAXHO! Mpu pwyHo yc Ha ep 3a umaiime
npedsud U CMBNKA HA UHC om
p 3a & cvomeemcmeue

¢ mabnuuama Ha 3a800cku Hacmpotiku (cmp. 74).
3a sawemo ydobcmso Ha speme 8 npozp: 3a
noyHa om . Tosa 0a ysenuyu

Ha He2o0/1aM CpoK paboma Ha npozpamama, ako scmue He ycnso da ce
npu2omsu 6 0CHOBHO 8peme.

Mynmueapka uma enepzoHe3asucuma namem. B ciyyail Ha 8pemMeHHo npe-
KbCBAHE HA eleKMpOeHepaus 8CUYKU 3a0adeHu HacmpoUKU, BKIKOYEHO Ha-
CMPOLIKU HA OM/IOXEH CMApM, CbXPaHABam ce.

Preset Function (dyHkums ,,0TnoxeH crapt”)

MossonsBa Aa 3aaeTe TOYHO BPEME, KbM KOETO TpsibBa Aa Gbae U3NbiHEeHa
aBTOMaTMYHa NPOrpaMa 3a NPUroTBsHeE. Bb3MOXHO e Aa OTN0XUTE BpeMeTo
B AManasoH ot 10 MUHYTH A0 24 yaca CbC CTbMKA Ha ycTaHoBKa 10 MUHYTH.
YpeabT MMa 1Ba He3aBMCHMM TaitMepa, N03BONABALLM /13 CE 3aNOMHU BpeMe-
TO, KbM KOETO Haii-4ecTo ce roTBy XpaHara.

3a HacTpoiika Ha TaiiMepa:

1. M3bepeTe aBTOMaTM4Ha NpOrpama, npu HEO6XOAMMOCT CMEHeTe Bpeme-
TO 33 NPUrOTBSIHE (3aBOACKO).

2. C HatucBaHe Ha 6yToHa ,Preset” usbepete knetka Ha namet PRESET1
unu PRESET2.

3. CHatucsaHe Ha GytoHa ,Hour/Min® BK/loueTe pexuM Ha HacTpoiiBaHe
Ha yacoBe B TaiiMepa, MHAMKATOPBT Ha YacoBe MOYHE Aa Mura.

4. Cnomowa Ha 6yToHa ,Cooking time" ycTaHoBeTe 3HayeHWe Ha 4acose
(cTbnka Ha yctaHoBka - 1 yac). Hatuckerte 6ytona ,Hour/Min‘, nouHa aa
MWra uHAMKaTop Ha MuHyTu. C nomowa Ha Gytona Cooking time® ycra-
HOBETe 3HayYeHMe Ha MUHYTM (CTbMKa Ha ycTaHoBKa — 10 MUHYTM).

5. Cnep 3aBbpliBaHe Ha yCTaHOBKa HaTucHete ,Start". MHAMkatopu Ha
6yToHu ,Start", ,Keep warm / Cancel” u ,Preset” we csetst. Ha aucnnes
Ce Nokassa BPeMeTo, KbM KOETo Lie 6bae roToso AcTue.

M3nonssare Ha GyHKyuS ,Preset” e 8b3MOMNHO 3@ BCUYKU NPO2PAMU, OCBEH
npozpamu ,FRY" u ,PASTA".

Mpu ycmaxosseare Ha epememo ev8 QyHKUus ,Preset” mpsbea da ce uma
npedsud, Ye OMCYUMBAHE HA BPEMEMO 8 HAKAKBU NPOZPaMU NOYHe Camo
Ko2a ypedbm cmuea 3a0adeHa pabomHa memnepamypa.

He ce npenop: oa cmapma Ha npozp
8 CbCMasa Ha ACMue UMam HempaiiHume NPodyKmMu.

30 0b/Tbe CPOK, AKO

Keep warm Function (pyHkuus 3a noaabpxane Ha Temnepary-
Pa Ha roToBM ACTUA — anrozaronmme)

BKk/lo4Ba e aBTOMAaTU4YHO BeAHara Cef NpukioysaHe Ha pabota Ha nporpa-
Ma 33 NPUroTBAHE M MOXe A3 MOAAbPXa TeMnepaTypa Ha rotoBo AcTue B
nananasoH 70-75°C B npoabxeHne Ha 24 yaca. Mpu ToBa CBETM MHAMKATOP
Ha 6yToHa ,Keep warm / Cancel’, Bbpxy Aucnnes oTpassea ce Npeko oTCyuT-
BaHe Ha BPeMeTo Ha paboTa B Aa/leHMs PEXUM.

3a u3knoyBaHe Ha aBTo3aTonnsHe HatucHeTe GyToHa Keep warm / Cancel’,
npy TOBa MHAMKATOPa Ha BYTOHA lile M3racHe.

Reheat Function (dyHKuus 3a 3atonnsiHe Ha acTus)
Mynstueapkata REDMOND RMC-M4502E moxe aa ce u3nonssa 3a 3atonns-
He Ha XNIafIHu ACTUS.

1. CnoxeTe NpoayKTW B YaluaTa, NOCTaBeTe i B KOPMNyCa Ha MyNTUBapKa.

2. CnoxeTe Kanaka, NpUCbeAMHETE ypeaa KbM enekTpuyeckata Mpexa.

3. HaTtucHete v yabpkaiTe HAKOKO cekyHau ByToHa ,Keep warm / Cancel”
A0 3BYKOB CUrHan. LLle cBeTAT CbOTBETCTBALL MHAMKATOP HA AUCMNEN U UH-
[MKaTop Ha ByToHa. TalkMepbT MOUHe OTCHMTBAHE BPEMETO 3a 3aTOM/sHe.

4. Ypepar we 3atonnm sctve Ao 70-75°C 1 Lwe NoAABbPKA ro B ropeLLo CbCTos-
HU1e B NpoAb/IKeHWe Ha 24 yaca. [la cnpeTe 3aTonnsiHe HaTUCHETE W yAbp-
aiiTe 6yToHa ,Keep warm / Cancel’, JoKaTo usracHe uHaMKaTopa Ha 6yToHa.

Bunpexu ye Mynmueapka Moxe da nasu npodykm e 3amonsieHo CbCmosHue
0o 24 4aca, He e npenopyyeaHo da ocmasume ACMue 3amMonsieHo nogeye
om 0ea-mpu 4aca, mvii KAMO NOHK02a M08a Moxe Aa 800U KbM U3MEHeHue
Ha Hez08UMe BKYCOBU Ka4ecmea.

06wwm peiicteus npu U3non3eaHe Ha aBTOMaTU4YHU Nporpamu

1. MoaroTeeTe (0TMepeTe) HEOBXOAUMU NPOAYKTH.

2. Pa3snonoxeTe NPOAYKTU B YallaTa Ha My/TUBapKa B COTBETCTBME C NPOrpa-
Ma 3a NPUroTBsIHE 1 MoCTaBeTe s B Kopryca Ha ypeaa. CneeTe 3a T0Ba, Ye
BCUYKM MPOAYKTH, BKKOYEHO TEYHOCT, Ce HaMMUpany AoNy MakcUManHara
0TMETKa Ha BbTPELLIHA NOBLPXHOCT Ha Yalua. Y6eseTe ce, ye Yalla e ycTaHo-
BeHa 63 U3KpUBABaHE W MNTLTHO Ce JOKOCBa 0 HarpeBaTe/Hus eeMeHT.

3. 3aTBoperTe kanaka Ha MynTMBapKa A0KaTo WpakHe. MpucbeaunHeTe ype-
/13 KbM eNekTpuyeckata Mpexa.

4. HatucHete 6ytoHa ,Menu” u usbepete HeobxoaUMa nporpama 3a npu-
roTBsHe (Ha AMCN/Ies lile CBETU CbOTBETCTBALL MHAMKATOP HA NPOrpaMa).

5. Ako B nporpama uma ce u3bopa Ha npoaykTa, n3bepeTe cboTBeTCTBaLLA
noanporpama c nomouia Ha 6ytonn ,Product” (3a nporpamu ,MULTI-

COOK", ,STEAM", ,FRY") unu ,Cooking mode” (3a nporpama ,COO
BCsiKa MPorpaMa e yCTaHOBEHO CBOETO BpeMe 3a MPUroTBsiHE, KOeTo
oTo6passisa ce BbPXy AuCTes.

6. Bue MoxeTe 1a CMeHUTE 3aBO/ICKO 3HAUYEHUE HA BPEMETO.

Mp1 HEOBXOAMMOCT YCTaHOBETE BPEME Ha OTNOXeH CTapT. PyHKkuus ,Preset
€ HEAOCTbNHA NPU U3MoN30BaHe Ha nporpamu ,FRY“u ,PASTA"

7. [a ctaptvpate nporpama 3a npuroTesiHe HatucHete 6yToHa ,Start” LLle
CBETU MHAMKATOPa Ha GyToHa ,Start”. LLle nouHe U3nbAHeHMe Ha nporpa-
Ma ¥ 06paTHO OTCYMTBaHE Ha BPEMETO 3a MpuroTesHe. B nporpamara
LSTEAM" 06paTHO OTCuMTBaHE MOYHE CNeA 3aKunABaHe Ha BOAA U AOC-
TUraHe Ha AOCTaTb4YHa NALTHOCT Ha Napa B Yawara; B nporpamute ,MULTI-
COOK",,FRY" — kora ypeasT e B paboTeH pexum; 8 nporpama ,PASTA" —
Cflef 3aKunsiBaHe Ha BOAA B YalwaTa, ClaraHe Ha npoaykTu U MOBTOPHO
HaTucBaHe Ha 6yToHa ,Start”

8. 3ByKOB curHan we Bu uHdopmupa 3a cBbplIBaHe Ha nporpama. Cnep
TOBa BK/IOYBA Ce PEXMM aBTO3aTOMASHE (CBETU MHAMKATOP Ha ByToHa
.Keep warm / Cancel).

9. 3aja OTMeHMTe 33JajieHa NPorpama, IpekbCHeTe NPOLLEC Ha MPUroTBS-
He MNK aBTo3aToNNsHe, HaTUCHeTe B6yToHa ,Keep warm / Cancel”.

Ja y KayecmeeH Bu da ce

0m peuenmu no Npu20mesHe Ha ACMUS, NOCOYEHU 6 KHU2a, NPUAA2aHA KbM
mynmueapka REDMOND RMC-M4502E — ,120 peyenmu’, uspabomeHa cne-
yuanHo 3a mo3u Moden.

AKo Bue cMamame, ye He cme nocmua/u Jxenaem pesyamam ¢ 06UKHoseHu
A lime yHusepcanHa npoepama ,MULTI-
COOK“¢ pazmupeH 0uanasoH Ha pyYHU HACMPOLIKU, KOSMO OMKPUEA 20/1e-

MU 'mu 3a Bawume ekcnep

Mporpama ,MULTI-COOK*

,Elaﬂ.eHa nporpamMa e npefHa3Ha4yeHa 3a NPUroTBAHe Ha NPakTUYeCcKn BCAKak-
BM SICTUS NO 33a/leHV OT NON13BaTeN NapaMeTpyu Ha TeMnepaTypa U BpeMeTo
3a npuroTesHe. bnaropapexue Ha nporpama ,MULTI-COOK" myntusapkara
MOXe [ia 3aMeHU peamua KyXHeHCKM ypeau v no3sBonu Aa nNnpuroTeuTe actua
NpakKTUYeCcKn No BCAKaKbB MHTEpecyBall Bu peuenTt, NpoYyeTeH B CTapa Kyiu-
HapHa KHWra unm B3eT oT MHTepHeT. MMa ce Bb3MOXHOCT Ha 1360pa Ha Bpe-
MeTO0 3a NPUroTBAHE 3a NPOAyKTa No noapasbupaHe (3eneHyyum, puba, Meco).

3aBojacko BpeMe Ha NpuroTBsHe (No noapasbupaxe) 3aBucKH oT U3bpaH Npo-
naykr: VEGETABLES® (,3ENEHYYLIM®) — 15 muHytH, ,FISH (,PUBA") — 20
MUHYTH, ,MEAT" (,MECO") — 40 MuHyTH. TeMnepaTypa Ha NpUroToBaHe no
noapas6upare — 160°C.

[lMana3soH Ha pbuHO perynnpae Ha BpemeTo 5 MUHYTH — 12 yaca CbC CTbNKa
Ha M3MeHeHs: 1 MMHyTa — 3a MHTepBan A0 1 4ac; 5 MUHYTM — 3a UHTEpBan
or1 a0 12 vaca.

[ManasoH Ha PbYHO peryipaHe Ha TemnepaTypa (CMeHM ce C HaTUCBaHe Ha
6yToHa ,Temperature®) 40°C — 160°C cbC cTbNKa Ha u3MeHeHus 20°C.

B npoepama ,MULTI-COOK“e
acmus. time kHuea ,120
20meaqu unu ¢
20MesIHe Ha pasauyHuU ACMus u npuﬁyxmu (cmp 74).

Mporpama ,STEAM*

Mpenopsysa ce 3a NPUroTBAHE Ha Napa Ha 3eNeHyyuu, puba, Meco AMETUUHM
W BEreTepuaHcku SCTus, SICTUs oT GeBelwiko MeHio. 3aB0ACKO BPeMe Ha npu-
roTesiHe (no noapas6upare) 3asucu ot u3bpax npoaykr: VEGETABLES® (,3E-
NEHYYLN") — 10 munytn, FISH* (,PUBAT) — 15 MuryTy, ,MEAT" (,MECO")
— 40 MUHYTW. Bb3MOXHO € [ia YCTaHOBUTE BPEMETO B AManasoH OT 5 MUHYTH
10 1 4aca CbC CTbMKA Ha YCTaHOBKA 1 MUHYTa.

HA MHO3UHG P
“om Hawume NpoGecuoHanHu
3a npu-




3a npuroTesHe B 1afieHa Nporpama U3non3BsaiiTe cneumaneH KOHTeHHep (BK/I0YEH B KOMMNEKT):

1. Cunerte B yawata 600-1000 mn Boaa. MocTaseTe B YalwaTta KOHTEHEPa 3a NPUTOTBSIHE Ha napa.

2. OTMepeTe 1 NOArOTBETE NPOAYKTUTE CbINACHO PELIENTa, PABHOMEPHO PA3/IOKETE M B KOHTEIHEPA 1 NocTaBeTe
yalwata B KOpnyc Ha ypesa. Y6eaete ce, Ye yalara nibTHO AONUPA Ce C HarpeBaTeNeH eNeMeHT.

3. (nepngaifTe npenopbysaHms Ha un. 3-9 Ha yact 06y AeMCTBUS NpU M3MON3BaHe Ha aBTOMATUYHW Nporpamu” (cmp. 71).

Mporpama ,FRY*

MpenopbuBa ce 3a MbpXeHe Ha 3eneHuyuu, puba, MOpCKM NPOAYKTH, nonyhabpukaTi 1 T.H. 3aBOACKO BpeMe 3a Npu-
roTesiHe 3aBucy ot u3bpaH npoaykT: VEGETABLES" (,3ENIEHYYLIN") — 10 MunyTy,,FISH" (,PUBA") — 15 MuHyTw, ,MEAT"
(,MECO")— 40 MuHyTH. Bb3MOXHa € pbYHa YCTaHOBKA Ha BPEMETO Ha MPUroTBSIHE B AMAaNasoH OT 5 MMHYTH Ao 1 yaca
CbC CTBMKa Ha ycTaHoBKa 1 MMHYTH. PaspelueHo e Aa MbpykuTe NpoAyKTH C OTBOPEH Kanak Ha ypeaa.

Mporpama ,STEW"

Mpenopeysa ce 3a 3adylWwaBaHe Ha 3eneHYYLKM, Meco, puba, MOPCKM NPOAYKTH, @ Taka Cblulo 3a NPUrOTBSAHE Ha naya u
Apyru acTus, TpabBalum abara TonnMHHa 06pabotka. CTaHaapTHO B Nporpama BpeMe 3a npuroTesHe e 1 yac. Bb3aMoxHO
€ 71a YCTaHOBMUTE BPEMETO 3a NPUroTBSHE B AManas’oH oT 10 MMHYTH 40 12 yaca CbC CThMKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,,COOK*

Mpenopbyea ce 3a NPUroTBSIHE Ha OPY3, €143 M POHMBM KAl OT 3bPHO. 3aBOACKO BPEME HA NPUTOTBSIHE 3aBUCK OT
usbpanara nporpama (,QUICK COOK" — 25 mutytu, ,COOK" — 1 vac, ,OATMEAL" — 10 MuHyTH). BbMOXHa pbyHa yCTa-
HOBKA Ha BPEMETO 3a NPUroTBAHE B AMANa3oH OT 5 MUHYTM A0 1 yac u 30 MMHYTM CbC CTNKa Ha yCTaHOBKa 1 MUHYTa
(,QUICK COOK', ,OATMEAL") 1 0T 30 MMHYTH [0 2 Yaca CbC CTbIKA Ha ycTaHoBKa 5 MunytH (,COOK").

KoraTo npuroteute MneyHu kaluw, u3non3sainTe NacTbOPU3UPAHOTO HUCKOMACEHO MASKO. 3a Aa U3BerHeTe M3KUns-
BAHETO U /1a NONy4UTEe HeO6XOAMM pe3ynTaT, NPenopbyBa Ce Npeau NPUroTBsHE /1a U3MbHUTE CneBally AeHCTBUS:

*  WaTtenHo NpoMMBaTe BCMYKM MbAHO3bPHUCTUTE (OPU3, €143, ONIIOLIEHO NPOCO M T.H.), A0KaTO BOAA He CTaBa bUCTpa;

* npeau NpUroTBsHe CMasBaTe YallaTa Ha My/NTMBapKa C Mac/o;

*  CTpOro cnaspate NPOMoOpuUMM, OTMEpBaTe NPOAYKTU CbINaCHO NOCOYEHNATA OT KHUraTa Ha peLenTi; Hamanssate
WNM yBENMYaBaTe KONMYECTBO Ha NPOAYKTM CTPOFO NPOMOPUMOHANHO;

* Npu M3N0N3BaHe Ha MbAHOMACNEHO MASKO ro paspexaate ¢ Boaa B nponopums 1:1.

CBoiicTBaTa Ha MAISIKO M 3bPHa B 3aBMCMMOCT OT MACTOTO Ha NPOM3XO/ M NPOM3BOAMTENS, MOraT Aa Ce pa3NnyaBaT, ToBa
MOHAKOra 0Tpa3sBa Ce BbPXy Pe3yNTaTuTe Ha NPUroTBSIHE.

Ako nouckaH pesyntart B nporpama ,COOK" He e 61n nocTurHat, usnon3spaite yHusepcanHa nporpama ,MULTI-COOK".
OnTumanHa TeMnepaTtypa 3a NpUroTBsiHe Ha MaeyHa Kawa — 100°C. YcTaHoBeTe KONMYEeCTBO Ha NPOAYKTH U BpeMe 3a
NpUroTBsiHE CbINAcHo peuenTa.

Mporpama ,PASTA*

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBAHE Ha MakapOHEHW W3AEeNUA M T.H., CBapsBaHe Ha Aiila W KpeHsupwM. CTaHAapTHO B
nporpama BpeMe 3a NPUroTesiHe e 8 MUHYTU. Bb3MOXHA PbUHa YCTaHOBKA Ha BPEMETO Ha NPUrOTBsHE B AMANasoH oT
2 no 20 MMHYTH CbC CTbNKa Ha ycTaHoBKa 1 MuHyTa. Cnen ctapTMpaHe Ha nporpama u34akaiTe 3ByKOB CUrHan, MHpop-
MMpaly 3a 3aKMnsABaHe Ha BOAA, CNIOKeTe NPOAYKTH, 3aTBOpeTe kanaka 1 HaTucHeTe GyToHa ,Start”. Cnies ToBa e noyHe
06paTHO OTCYMTBAHE Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE.

nOB[JME Ha Ha HAKakeu p ce ngHa. 3a 0a ms He uzmu4ya om yawama moxeme 0a
20meume ¢ 0meopeH Kanak.
Mporpama ,,SOUP*

MpenopbyBa ce 3a NPUrOTBAHE Ha Pa3NuYHM MbPBM ACTUS, @ Taka CbLLO 3@ KOMMNOTM M HanWTKK. CTaHAapTHO B Nporpa-
Ma BpeMe 3a npurotesHe e 1 yac. Bb3MOXHO e Aa yCTaHoBUTE BPEMETO Ha NPUroTBsHE B AMana3oH ot 10 MUHYTH a0
8 yaca CbC CTbMKa Ha YCTaHOBKa 5 MUHYTU.

Mporpama ,CAKE*
MpenopbyBa ce 3a u3nuuaHe (Ha TOpTH, GUCKBUTH, NMPO3M). CTaHAAPTHO B Nporpama Bpeme 3a npurotesHe e 1 yac. Bws-
MOXHO € A3 YCTaHOBWUTE BPEMETO Ha NPUrOTBAHE B AMANa3oH OT 30 MUHYTH A0 4 Yaca CbC CTbMKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTU.

. AOMNBAHNUTENHN Bb3MOXHOCTHU

«  (DepMmeHTauua Ha TecTo  MpuroTssHe Ha itorypta MacTbopu3aLys Ha TeYHM NPOAYKTH
*  M3nuyaHe Ha xns6 « T[lopxeHe BbB GpuTiOpa « Crepunusnpane Ha nocyaa u
« [purotesHe Ha GOHAK * 3atonnsHe Ha 6ebelwka xpaHa NpeAMeTH 3a IMYHa XUrneHa

IV.JONMBNHUTENHN AKCECOAPU

[lonbnHMTeNHM akcecoapy 3a MyNTUBapKa MOXeTe Aa KyrnysaTe 0TaenHO. OTHOCHO aCCOPTMMEHTa, KynyBaHe 1 CbBMec-
TMMOCT C MO/lela Ha BaluaTa MyNTUBapKa CBbPXETe Ce C OTOPU3MPaH AWTBP B BallaTa CTpaHa.

RAM-CL1 — yHMBepcanHu WUy 3a Yawa

MpeaHasHayeHu ca 3a yao6HO M3BAMUYaHe Ha Yalwa oT MynTuBapka. CTasaT 3a yawm ¢ o6em ot 1 o 6 nuTpa. Buamox-
HO € U3M0oN3BaHe C MyNTUBAPKH Ha Apyru 6peHaose. Ca M3roTBEHY OT CTOMaHa. barosapeHne Ha ryMupaHu paGoTHH
NOBbLPXHOCTM OCUTypABaT A06PO CLenneHme C yala. Bb3MOXKHO e MUeHe B MUSIHA MallMHa.

RHP-M1 — 33 npuroTBsiHe Ha WyHKa
lMpeaHasHayeH e 3a NPUroTBAHE Ha WYHKa, Py W APYTM AENMKATECH OT Meco, NTMUa U puba C pasnuyHu NOANPaBKM U
nbAHUTENM. Bue MoxeTe Aa ro u3non3eare B My/TMBApKa, BbB GYpHa, aEPOrPUN MW B TUraHa Noaxoasiy 06eM Ha neuka.

RAM-FB1 — kowHMua 3a NbpXeHe BbB GppuTiopa

M3non3ea ce 3a NPUroTBsHE Ha Pasnu4HK BUAOBE NPOAYKTU B CUIHO CTOMEHO MM KMNSILLO Macno (GpuTiopa). E u3-
rOTBEHa OT HepbX/aaema CTOMaHa, MMa NOABMXHA APLXKKA M KyKa 3a GUKCMPaHe Ha yala NoBpeMe Ha OTIMBaHe Ha
M3MMWHO Macno cnes roteeHe. E noaxoaswl 3a Bcakakem Yawm ¢ obem oT 3 1uTpa. Bb3MOXHO e u3nonssaHe ¢ MynTu-
Bapku Ha Apyru 6peHaose. Bb3MOXHO e MMeHe B MUANHA MalMHa.

RAM-G1 — T 6y 3a OrypT C MapKepy Ha Kanauy (4 6p.)

MpeaHasHayeHnu ca 3a pasnMyHM BMAOBE MOTYPTa (CM.AOMBAHUTENHN Bb3MOXHOCTH). BypKkaHuTe MMaT Mapkepu Ha
[iaTa, NO3BONABALLM 1a KOHTPO/IMPaTe CPOKA Ha FOAHOCT Ha NMPOAYKTa. Bb3MOXHO € M3noN3BaHe C MyNTUBAapKK Ha
npyru 6peHpose.

RB-C502 — vawa c kep: TBO Ha ANATO® (Kopes)

Bmectumoct 5 nutpa. O6nasasa NoBULIEHA YCTONUYMBOCT KbM MEXaHMYECKM NOBPEXAAHMS, NPEBb3XOAHM HEe3anensalmn
1 TONNONPOBOAHM CBOIACTBA, 6narodapeHme Ha TOBa XpaHa HE HanWMBa KbM MOBBLPXHOCT, MbPXM Ce W 3adylasa ce
PaBHOMEPHO MOBPEME Ha LS MPOLLeC Ha NPUroTBsHe. Yalwa e u3paboTeHa 3a M0-KayecTBEHHNA NPOLEC Ha M3NKYaHe,
MbpXXEHEe U NPUrOTBAHE Ha MNEYHM Kalun. BbMOXHO e u3non3BaHe Ha Yalwa 6e3 MynT1BapKa 3a CTOpeHe Ha MPOAYKTH
W NPUroTBAHE Ha SCTUS BbB PypHaTa. Bb3MOXHO € MUeHe B MUANHA MaLUMHa.

RB-5500 — cTomaHeHa Yawa

BmecTumocT 5 uTpa. O6n1aaasa NoBuLIEHA YCTORYMBOCT KbM MEXAaHMUECKU NOBPeXAaHMs. Npenopbysa ce 3a npuroT-
BAIHE Ha Pa3NUYHW BUAOBE CYNM, KOMMOTH, [KEMOBE U KOHdHTIOpY. Moaxoaswa e 3a unonssaHe B Hes 6neHaepa,
MUKCepa M APYTM KyXHEHCKW YDeau NOBPEeMe Ha NPUrOTBSIHE Ha MIopeTa M3 3eNeHdyLm 1 NoaoBe, kpeM-cynu. He ce
npenopbyBa Aa M3NoN3eare 3a MbPXEHe U U3NMUaHe. Bb3MOKHO € MMEHe B MUSSIHA MallWHa.

V.MOYNCTBAHE M MOOAPBXKA 3AYPELA

Mpeay nouHeTe nounTCBaHe Ha ypeaa ybeseTe ce, 4e ypeabT e U3K/I0YeH OT eleKTpuyeckaTa Mpexa Ye e U3CTuHan
HanbAHo! M3non3saiite Mek Napuan u HeabpasuBHU AETEPreHTH 3a CbioBe. [PenopbyMTeNHO e Aa NoYMcTBaTe ypeaa
BeaHara cnea 13non3saHe.

I'Ipeu.w NbpBO U3MNON3BaHE UK 3a NpeMaxBaHe Ha MUPU3MKU Crie[ NPUroTBaHe npenopbvyaMe Aa BpuTe 15 MUHYTU
NONOBUH IMMOH B nporpama ,STEAM-FISH".

3ABPAHEHO e u3nonssare Ha 2bbu ¢ MebPAO UNU ABPA3UBHO NOKPUMUE, NOYUCMBAL4U Npenapamu ¢ abpasusu, a maxka
CbWo Opyeu XUMUYECKU azpecusHU 8euecmea.

MouncTsaiiTe Kopnyca Ha ypeaa caMo npu HeOB6XOAUMOCT.

Tpsi6a 40 MOYMCTBATE Yala CAIEA BCEKO M3N0N13BaHe. BLMOXHO € U3MON3BaHe Ha MUsIHa MalwmHa. Ces npeyncrsa-
HETO Ha Yallla MOACYWeTe BbHLIHATA i MOBBPXHOCT.

MouncTBaiiTe BbTPELIEH anyMUHUEB Kanak 1 NOABWXKEH NapoB KnanaH CIef BCEKO M3N0N3BaHe Ha ypeaa.

3a nounCcTBaHe Ha BbTpeLleH Kanak:

1. OtBopeTe Kanaka Ha MynTMBapKa.

2. OTBbTpelHa CTpaHa Ha Kanaka e|HOBPEMEHHO HaTUCHeTe KbM LeHTbPa /1BaTa NNacTMacoBu GUKCaTopa.

3. He nonaraiikv ycunus, ApbrHeTe BbTPEleH anyMUHUEB Kanak Manko KbM cebe cv U Hafony, 3a 4a Pa3efinHu ot
OCHOBEH Kanak.

4. V36bplweTe NoBbPXHOCTM Ha [BaTa Kanaka C BAaxeH napuan uiav kbpna. Mpu HeobxoanMoCT n3mMuiiTe kanaka
NOA CTPyst BOAA M M3NON3BaliTe AETEPreHT 3a ChAoBe. V3Mon3BaHe Ha CbAOMMANHA MalMHa e HeXenaTesHo.

5. locTaseTe antoMMHKeB kanak B Anabose, CbBMeCTeTe ro C OCHOBEH Kanak 1 Ieko HaTUCHeTe GUKCaTopy AoKaTo
ujpakHe. BuTpeliieH anyMuHueB kanak Tpsibsa Aa ce GpuKcupa CUrypHo.

MoaBvxeH NapoB knanaH e pa3nosoXeH BbPXy rOPHMs Kanak Ha ypeaa. [la noyncrsarte knanaH:



1. AkypaTHo M3BajeTe kanaka Ha NapoB knana, TerneTe kanaka rope u kM cebe cu.

2. O6vpHeTe UKCaTOP Ha [10/IHATa CTPaHa Ha KnanaHa Cpelily 4acosa CTpenika (Hanpas/eHue <open>) A0Kpail v s
u3Bagerte.

3. AKKypaTHO M3BajieTe ryMeHa 4acT oT ¢pukcaTopa. M3mMuiiTe BCUUKM YacTH Ha KnanaHa, KaTo NoCOYeHOo B NpaBuna-
Ta Mo NouMCTBaHe.

© ot towrcene e
4. Crno6eTe B 0GpaTeH pef: NOCTaBeTe ryMeHHa YacT BbB GMKCATOP, ChBMECTETE Na3oBe Ha GMKCATopa C M3AATUHM

Ha BbTPelHa CTpaHa Ha KnanaHa 1 obbpeHeTe G1KCaTop No Yacosa CTpenka (HanpasneHue <close>).YcraHoseTe
NapoB knanaH B THE3/10 Ha kanaka Ha ypeaa (M34aTuHa cpelly Aucnnes).

Ha 2ymeHa yacm e da 5 ycyyume u u3dpbneame.

Mospeme Ha NpUroTBsAHe Ha XpaHa Bb3MOXHO e 06pa3yBaHe Ha KOH/AEH3aT, KOiTo B lafieHa Moaen cbbupa ce B cne-
umaneH xneb Ha kopnyca Ha ypeaa BbKpyr 4awata. KoHAeH3aT NecHo M3TP1Ba Ce C NOMOLLa Ha KyXHeHCKa Kbpra.

VI.CbBETU 3ATNPUTOTBAHE

TpewKu no BpeMe Ha NPUroTBsIHE M CNOCO6M 3a OTCTPAHABAHETO UM
B AaneHns paspen C\:GDSHM €a TUNUYHU FPeLLKK, HanpaBeHW NO BpeMe Ha NPUroTBAHE Ha XpaHa B MUNTUBAPKUTE, U
cnocobu Ha OTCTPaHABAHETO UM.

ACTME HE E FOTOBO AOKPAV

BL3MOXHU NPHIMHM 32 npo6neMa HauwH Ha peuwasare

+ o Bpeme Ha NPUTOTBSHE He OTBapAITe Kanaka Ha 6e3

Chen NPHTOTBAHE o080 ACTHE NPEKaTeo ABATO Bpeme Gelwe asTo-
satonnewo,

[Anvrento Ha e
Mopen Ha uma
uws, Bue MOXeTe Aa M3NoN3BaTe AaAEHa BbIMOKHOCT.

Ako B Bawara
Ha nanena dyHk-

MPU BAPEHE NMPOAYKT U3KUNABA

TIpM rOTBEHE Ha MAEUHa KAl MASKO M3KMNABa.

KauecTso 1 Ca0jiCTea Ha MASKO MOTaT 52 3aBHCAT O MACTOTO W YCTOBHSTa Ha

wy. Mpenop camo ynTpanac -
HOTO MASKO C ChAbPA@HHE Ha Ma3HMHU 10 2,5%. [P HEOGXOUMOCT MOXe-
Te A2 paspeeTe MASKO C NMTeliHa BOAa (6K N0-n00poGHO Ha cmp. 72).

ViKrpeaneHTH peau Bapewe He Ca i 0BpaGoTEaHM Wi 0Bpa-
60TBaHM TPELIHO (TOLIO M3MUTH U T.H)

He Ca Ciasen#t NpOMOpLIM Ha MHTPEAVEHTH WM TPELLIHO € M3BpaH
N npoaykT.

Vanonssaiire npoBEpeH (JAANTHPaH 33 A3AEHA MOREN Ha YPeAa) peLienT.
W36op Ha HauMH Ha TEXHOTO

NPONOPUMM Ha Cnarawe TPAGEa 4a CHOTBETCTBAT Ha HETOBH MPENOPbKH.
BUHAr MPOMMBAIITE MBNHOIBPHICTH KYTYPH, MECO, PUBa H MOPCKM
npoaykTH ¢ G1CTpa Boga.

SACTUE 3ATAPS

. (CTBaHA O cve.

« Hesanensauwo nokpuTe Ha vawara e

Npeay noutete , yBepeTe Ce, 4e Yalata e A0GPe NOUNCTEAHE U

nokpuTHE HMa

06114 06eM Ha CTIOKEHHM POAYKTH € N0-MaTbK OT NPenop

8 pevera.

nposepen 3a panena Mogen Ha ypena) peuent.

BMe YCTaHOBIXTE NPEKAIEHO MHOTO BpEMe 33 FoTBeHe.

Hawmanere spewme 3a NpUroTBAHe WM CnleABaiiTe Ha NPENOpbKY Ha peLienTa,
ananTupan 3a aanena Moen Ha ypena.

Bue 3a6pasixTe Aa 3aTBOPHTE KANaKa Ha YPEAa WM [0 3TBOPHXTE
HEMTLTHO, 337083 TEMNEPaTYpa Ha NPHTOTBAHE Bele HEROCTaTbHHa | =

HeobxoanmocT.
3aTBopeTe Kanaka AOKaTO WpaKHe. YBepeTe Ce, e HLO He npeds Ha

BUCOKA. MIBTHO 3aTBapsiHE Ha Kanaka Ha ypeaa v YNIbTHUTENHa ryMa BbpXy
BbTPeLHa CTPaHa Ha KaNaka He e AehopMMpara.
+ Yawa TpaBEa Aa Gbae YCTaHOBEHa B KOPMYCa Ha Ypeaa PasHO, NILTHO
Yawa u enemenT oo 3aT08a Temnepa- Jikit C ABHOTO CU [10 HArpeBaTeneH AucK.
Typa Ha NPUTOTBAHE Belue HeOCTaTbHa BUCOKA. + Yaepere ce, ue 8 paGoTHa KaMepa Ha MYITUBAPKa HAMA CTPaHMUHH

npeaMmeT. He AonyckaiiTe 3aMbpCsBaHe Ha HArpesaTeneH AUCK.

Heyaaven 1360 Ha MHTpeaueHT 3a AcTie. laneH UHIPERUEHTH
He CTasar 3a NPTOTBAHE N0 M3GPaH OT BaC HaHHH MW GpaxTE
TpewHa nporpava 3a NpHroTBAHE.

VIHTPEAMEHTH Ca HApA3aHH NIPEKATIEHO TONeMM, KApYWEHH Ca OB
TPONOPUK Ha CraraHe Ha POAYKTH.

Bue Cre pukcHpank (TpeueHABan) TPELWHO Bpeve

1 136par oT BaC peLEIT He & FOaeH 33 NPHTOTBHE B A3ACHa MYTTHEAPK.

. epna 3a papeHa moaen
Ha ypena) peuenTu. M3non3eaiiTe peuenT, Ha KOUTO AGACTEUTENHO
MOXeTe Aa AoBepsBare.

+ M360p Ha WHTPEAVEHTH, CTIOCOG Ha HapA3BaHe, NPONOPLH Ha Cnarake,
360p Ha MPOTPaMa  BPEMETO 33 MPUTOTBAHE TPABEA 43 CHOTBETCTBAT
Ha u3Gpan peuent.

Tpw NpuroTBsiHe Ha napa: B walla e NPeKaneHo Manko 8oAa, 3a Aa jite & uawa sosa 8 obem,
OCHrYpsiBa AOCTATBYHA MABTHOCT Ha Napa

penopuuan & peuenta
AKO MMaTe CbMHeHS, NpoBEpeTe HMBOTO Ha BOAA N0 BpeMe Ha roTBeHe.

+ Mo BpeMe Ha OGUKHOBEHO TbPXeHe e A0CTATEHO, KOTATO /MO NOKPH-
83 ALHOTO Ha 4alla C ToHbK CIOV

Mo Bpeme Ha MbpieHe BB (PUTIOPa CeABAITE NOCONBAHMS Ha ChOT-

seTcTBauy peuent.

Mpu mopxene: .

« B uawara e npekaneHo MHOrO oo,
« Vanuwsk va enara 8 vawara. He 3aTeapsiiTe kanaka Ha MynTUBapKka npu MbpXKeHe, ako TBa He € N0Co-
UeHO B peuienta. 3ampazexu NPOAYKTH NPEAM NbpXeHe TpAGBa 4a Bbaar
pasmpazeny, Bonata uM Tpsibea Aa uaneere.

Mpw Bapewe: uskMNABaHE Ha GyNbOHA N0 BPEME Ha BapeHe Ha npo-
RYKT C NOBMWEHA KHCETUHHOCT.

HAKOM NIPOAYKTH MSMCKBAT CMleumania 06patoTka MPean BapeHe: Muere,
MopieHe 1 T.H. CTeABaiiTe NOCONBaHMS Ha M3BPaHHMA PeUenT.

o Bpeme Ha hepMeHTaLLs TECTOTO NpUnenHe
KbM BLTPELIeH Kanak U 3aTBOPH KAAnaH 3a
OTBEX/AHE Ha napa.

CnaraiiTe B yawara no-manbk obem Tecto.

Mpw uaniane (rec-
TO He € U3NHIEHO):

1138ageTe U3NMuaHe OT JalLaTa, PEOBPHETE U OTHOBO CIOKETE B Yawara,
CNleA T0Ba NPOABMKETE M3NKaHE A0 OTOBHOCTT. Mo-HATATbK MPU M3NU-
“aHe CraraiiTe & YallaTa no-Manbk 06eM Tecto.

BMe CNOXWXTE B \aLaTa NPEKANEHo MHOTO
Tecro.

MPOAYKT CE NPEBAPU

M3non3saiire nposepeH (aganTupak 3a AaneHa Moaen Ha ypeaa) peuent.
11360p Ha WHTPEAUeHTH, CIOCOG Ha HapsI3Bate, MPOMOpLMM Ha Crarake,
360p Ha NPOTPaMa U BPEMETO 32 NPUTOTESHe TPAGEA 4a CHOTBETCTEAT Ha
HeroB npenopbii.

BYe CTe HanpaBwIW rpeLuka & U360pa Ha MPOAYKT W N0 BpEMe Ha
yCTaHoBKa (NpeuensBane) Ha Bpeme 3a npuroTeswe. Mpekaneno
Mankyt pasmepu Ha uHIpeaueTH.

Ty Mopierte: Cre 336paBM A4 CUeTe & Uallia OnO; He Cre pasbpk-

0 Bpeme Ha OBUKHOBEHO MbPAEHE CUNETe B Uallia MANKO OTIMO - Taka, e
TO NOKPMBA ABHOTO Ha Yalla C ThHbK COV 33 PABHOMEPHO MbpXeHe Ha

BNV WM KECHO NPEOBPBLIAA NPORYKTH 1O BPEME Ha

& valwa TpaGea nep nam un npeotpb-
ware cneq onpeaeneHo Bpeme.

Mpw 3aaywasarie: B 4aware e HEAOCTATB4HO Bara.

Hanugaiire & awa noseue TeuHoCT. Mo BpeMe Ha NPHTOTBSHe He oTaapsili-
T Kanaka Ha MyNTUEAPKa 6e3 HEOBXOMMOCT.

Ty Baperie: B ualliaTa e NPEKANEHO MANKO TEHHOCT (He Ca cnaseHy
NIPONOPLYM HA MHTPELMEHTH).

CnasaiiTe NPABUAHO CHOTHOLWEHME Ha TEUHOCTH 1 TBLPAW MHTPEAEHTH.

Mpw w3nuuarie He Ce HaMa3ssany BuTpewHa MOBLPXHOCT Ha vawata
€ Macno npean npurotasie.

Tpeay CoXeTe TecTo HaMa38aiiTe ALHOTO 1 CTEHUUKH Ha YALATa € MACTO
WM oMo (e 6Ba A3 HanuBaTe OO & awaral)

MPOAYKT U3IYBUJ1 ®OPMA HA HAPSI3BAHE

lpeKaneHo 4ecro cTe pagbLpKBaTH NPOAYKT B YawaTa

My OGMKHOBEHO MbpieHe Pa3BbPKBaiiTe ACTUE He NO-4ECTO OT BeaHbX
Ha BCeKM 57 MAHYTH.

BHe YCTaHOBUXTE IPEKANEHO MHOTO BPEMe 3a roTBeHe.

HamaneTe BpeMe 3a NPUrOTBsHe WM CeasaiiTe Ha NPenopbKH Ha peLien-
Ta, A0ANTUPaH 3a AadeHa MOAeN Ha Ypeaa.

U3MUYAHE E BTAXXHO

Ca U3MON3B3HM HEMOAXOASILM UHTPEANEHTH, AJBAILM UMLK BNara
(COMHM 3eeH4YLIM WM NI0R0BE, 3MPAZEHN STOAW, CMETAHA U TH)

V36upaiiTe UHPEANEHTM B CLOTBETCTBME C pelienTa Ha uanuyane. He u3-
6MpaiiTe KaTO WHTPEAMEHTH MPOAYKTH, CHALPXALIM MPEKANEHO MHOTO
Bn1ara unu rm iiTe no T8 KonuyecTea.

TOTOBO M3NWUaHE Ce HAMMPANO B 3aTBOPEHa MYNTHBAPKA NIPEKANEHO
ABATO Bpeve.

Vi3BaneTe uanuiaHe OT MYNTHBApKa BEAHAra C/IEA MPUTOTBAHE. AKO € He-
0BXOAMO, MOXeTe Aa OCTaBeTe NPOAYKTa B MYATHBAPKa 33 KPaTbK nepuon
C BKNI0YEHO aBTO3aTONAAHE.

W3MNUYAHE HE NOBAUIHE

filia CbC 3axap ca M0WO PasBUTH.

Tecto AbAro CToewWe ¢ Gaknyneepa.

He nipecexte 6palLiHO W TECTO € NOLIO 3aMeCBaHo.

VsnonssaliTe POBEPEH (aaNTUPaH 3a AadeHa MOLEN Ha ypenz) peuenT.
W360p Ha uHr| HauMH Ha TEXHOTO

VIMa FPELIKH NPH CAATaHe Ha MHTPEaVeHTH.

M36paia B peLent e Henoaxoasl 3a u3nuuare & AaeHa Moaen
MynTUBapKa.

NPONOPLMM Ha Cnarane TPABBa A2 COTBETCTBAT Ha HEroBH NPENopbKH.




B peduya modenu Ha Mynmusapka REDMOND e npozpamume ,STEW" u ,SOUP“ npu nunca Ha me4Hocm e yawama MpAroresive wascs | Mpuroresie Ha senemsywn | o 15wk
8K/110460 Ce CLCMeMa 3d 3auuma Ha ypeda om npeapassHe. B mo3u cydail npoepama 3a npueomesHe cnupa u Mynmu- KaKey sicTvs copen
MULTI- Npurotene ua puéa 40-160, | 30\ | 5 MM - 1uac/1mun 24| .
8apka pabomu 8 pexuma Ha asmo3amonssHe. COOK ycraHosehute ot cTbnka 1 vac - 12 yaca /5 MuH
nongarens Temne- 20 o
n
MpenopbyaHo BpeMe Ha NPUrOTBAHE Ha Pa3/IMYHM NPOAYKTHM Ha napa paTypa 1 Bpeme puroTeste Ha Meco MuH
TpUroTsHe Ha MaKapoHeHY u3nenws u T, Caaps-
# Npoayer Terno, (kon-80) | Kommiectso wa ona,mn | Bpeme 3a npuroraame, M PASTA | et v ats P 1182120 | Bwan | 2wan- 200w/ Twwn | - |+ +
1 | Cenmcko/rosexno pune (ku6uera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
%g'g:f 3”:”;3"”‘“ 13 OPU3, €143 M XpYMKABH KALM OT | 419 25MmH | Smum-15uaca/lImmn | 24 | - +
2| OeHeuwko dune (kb6ueta 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 P
3| Nunewo wre (overa 1,5 x 1,5 cv) 500 500 1 CO0K Mpuroteste Ha nnos 120-125 | luac | 30muM-2uaca/Swmun | 24 | - +
COOK- MpUroTBAHe Ha MneuHM Kaww. CeapaBaHe Ha 3e- ~ _
4 | Tonuera/kiogreta 180 (6 6p.)/450 (3 6p) 500 10/15 OATMEAL | nesyun 90 10muH | 5mum-15vaca/Imun | 24 +
5 Puba (pune) 500 500 10
Soup TIpenopuiea ce 3a NPATOTEAHE Ha PaInAUHA NBPEH | g0 luac | 10mmn-BuacasSman | 24 | - .
6 | Ckapuau canathu (6eneHu, BapeHu 1 3aMpaseHh) 500 500 5 Acma
7 | Kaprogu (ke6uera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2 CAKE | MMPenopueea ce 3a yamuuane (va 0T, GUCKBATH, | 410155 | guac | 30mmn-4uaca/Sman | 24 | — +
nMpO3W), pasauyHy Kaceponu u cydne
8 | Mopkos (kGuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
9 | LUsexno (kvGuera 1,5 x 1,5 c) 500 500 1 4ac 20 M V”I-IPEIELM OEPbU—LAHE B CEPBM3HUA I—lEHTP
10 | 3eneuyun (3amMpaser) 500 500 15 Cvobuienne 3a
rpewka Ha BL3MOXHH HEU3NPABHOCTH Hauuh Ha OTCTpaHABaHeTO Ha rpewka
11 | Siue wa napa 36p. 500 10 avcnnes
Tbs68a da ce uma npedsud, ye Mosa ca 06U NPeNopbKU. PeasiHO Gpeme MoXe 0a Ce OMALYGSA OM NPenopbYEaHU CucTemHa rpewka, BbIMOXHO Ca | M3K/ioueTe ypena oT eNeKTpUuecka Mpexa, CTaeTe ro Aa 3cTusa. MbTHo 3aTBope-
a a a wa SyKim, @ maka onosuma E1-E3 n0BpeaeHM NnaTkaTa Ha ynpasne- | Te Kanaka, OTHOBO BK/IOHETE YPEAa KbM eNeKTPUHECKa Mpexa. AKO Mpi MOBTOPHO
3HAYeHUS 8 3a6UCUMOCT OM KAYeCmeo Ha KOHKpemeH npodykm, a maka Cbuwo om 6awume 6Kycosu npednoyumaHus. o Inenerr. npoGnewa He ce orc ” OGPHET KoM OTOPUSHPAH CEpBM3EH LEHTbP.

Mpenopbku No U3non3BaHe Ha TeMNepaTypHU peXuWMu B nporpama ,,MULTI-COOK*

PaGoria Temneparypa, °C

MpenopuBaHo UaNON3BaHe (BHKTE KHUTATa Ha peLenTH):

40 MpuroTesHe Ha forypTu, GepmenTaLu Ha Tecto

60 MacTbopu3saLts, NpUrOTEsHe Ha 3enek uali, GeGeluka xpara

80 TpuroTesHe Ha M3Bapa, MioBaiik

100 TpuroTesiHe Ha LenyBK, KOHGUTIOP

120 MpUrOTEAHE Ha AXONaH, 334y LIABaHE Ha MECO

140 NyleHe, OMbpXBaHe Ha rOTOBM ACTUA 33 A3 UMAT XPyNKaga KOPa
160 TpuroTesHe Ha kaprogu

06wa Tabnuua Ha nporpamMu 3a NPUroTBsHe (3aBOACKN HAaCTPOKK)
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g ibE ‘uanasoH Ha Bpeme 3a g = 8| 58
Mporpama MpenopbKky no u3nonssane 5 5 g npuroresme/cronkana | 0 | Xz EE
3 5 g yeranoska ¢ g 88
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MpuroTese Ha 3eneHuyuy Ha napa 10 Mt
STEAM | Mpuroteske Ha meco Ha napa 115-120 | 40muw | Swus-luac/lwun | 24 |+ +
Mpuroteste Ha pu6a Ha napa 15 Mt
Mbpxene Ha seneHuyun 10 M
FRY Mbpxete Ha Meco 150-155 | 40Mun | 5 wus - 1uac/ 1 mun -+ +
Mupiene Ha pu6a 15 M
STew | 3AAYWaBaHE Ha MECO, NPUTOTABHE Ha Nava usACTs, | o0 tuac | 10mm-129acassemn | 24 | - .
TpAGBALLY AbAra TepMUuHa 06paBoTka

Buamonwa npuuka OrcrpannBane Ha HesnpasHocT

He skniouea ce. HsiMa 3aXpaHBaHe or eneKTpuiecka Mpexa. MpoBepeTe HanpexenHe Ha eNeKTPHIECKa MPEXa

TIpeicsCBanys Ha 3axpaHEaHETO OT eneKTPHHECKa Mpexa.

Mlposepere Hanpexenye Ka eneKTpuyEcka Mpexa

Mexay \alwa u HarpesaTeneH enemeHT e nonaaHan cTpa-

V1383/ieTe CTpaHMyeH npeamer.

fictue ce roteu npe- | HH4EH MPeAMeT.

KaneHo AbAro.

Uauara & KOPMyCa Ha MYNTUBapKa € YCTaHOBEHa HEPaBHO. | YCTaHOBETe Yalata pasHo, 63 UskpUBsBaHe.

M3KniodeTe ypena or enekTpUHecka Mpexa, ocragere ro a
U3CTMBA. MOUMCTETE HATPEBATENHHS EneMeHT.

VIII.TAPAHUMOHHN 3A0BJ/IXEHNA

Ha naneHo usgenve npenoctass ce rapaHLUMOHEH CPOK 2 FOAMHM OT AaTaTa Ha 3akynyBsaHe. [0 BpeMe Ha rapaHUMOHeH
nepuoa NpoOU3BOANTEN € 33/b/XKEH /1a OTCTPAHSABA C PEMOHT, 3aMsiHa Ha YaCTV MAM 3aMAHa Ha LSNOTO U3JeNnne BCkak-
BU 3aBOACKM AedeKTH, NPEAN3BUKAHM OT HEAOCTaTbYHO Ka4eCTBO Ha MaTepuanu unu crnobssawxe. lapaHumsTa BmMsa B
cunaTa camo B TO3a C/lyyaid, Kora AaTa Ha 3akynyBaHe e MoTBbpAeHa C neyaT Ha MarasuHa W Moanuca Ha npoaasay
BbPXY OPUrMHaNa Ha rapaHLMoHeH NNCT. [lafieHa rapaHums e BanaHa caMo ako usaenue belue U3noN3BaHo B CbOTBET-
CTBME C MHCTPYKLMA MO eKcnnoaTtauus, He 6elie peMOHTUPaHO, pasrNobeHo U NOBPEeX/AAHO KaTo Pe3ynTaT Ha Henpa-
BUNHO BopaBeHe, a Taka CblLO € Na3eHa Mb/Ha KOMMNEKTHOCT Ha u3aenueto. [lafeHa rapaHumMs He e BafnaHa 3a Hop-
MasHO M3HOCBaHE Ha M3/leINe U KOHCYMaTUBM (GUATPM, NaMnK, KEPAMUUHM 1 TEDNIOHOBM MOKPUTUS, YNITBTHUTENN U T.H.).

Harpesarentis enemeHT e 3ampbeeH.

YcTaHOBEH OT NPOMU3BOAMTENS XKMBOTBT Ha ypeaa e 5 roAuHM OT AaTaTa Ha 3akynyBaHe ro, Npu yCloBue, Ye U3fenueTo
Ce eKcnnoaT1pa B CbOTBETCTBUE C AaAEHA MHCTPYKLMA U MPUNOKMMM TEXHUYECKM CTaHAAPTH.

Onakoskama, ppko800CME0Mo Ha Nompe6umens, a maka Cbwjo u camusm yped mpsbea 0a ce ymunusupam ¢ com-
semcmeue ¢ MecmHama npozp no Ha 01 He time makuea u3denus 3aedHO ¢ 06UK-
HO8eHU 6UMosy omnadbyu.
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Tehnicke karakteristike

Model RMC-M4502E
Snaga 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) KUVANJE)
2. STEAM-FISH (RIBA NA PARI) 9. COOK (JEDNOSTAVNO
3. STEAM-MEAT (MESO NA PARI) KUVANJE)
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.
Kutlata 1 kom.
Pljosnata kasika 1 kom.
Drzat za kutlatu/kasiku 1 kom.
Kabl za napajanje 1 kom.
Knjiga ,120 recepata” 1 kom.
Uputstvo za upotrebu 1 kom.
Servisna knjizica 1 kom.

Proizvodac 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 pripremanije”) - unos vrednosti sati i minuta
prilikom pode3avanja ta¢nog tekuceg vremena, vremena za kuvanje i
vremena odloZenog starta
2. ,Hour/Min“ (,Pode3avanje vremena“) - prelaz u rezim pode$avanja
vremena; opcija ,sati‘/‘minuti* u rezimima pode3avanja tekuceg vre-
mena, odloZenog starta i vremena za pripremanje hrane
3. ,Preset”(,0dloZeni start”) - prelaz u rezim pode3avanja 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, ponistavanje svih programa i pode3avanja,
osim za pode3avanje tekuceg vremena
.Menu" (,Meni“) - izabor programa za pripremu hrane
.Cooking mode” (,Kuvanje“) — izbor potprograma u programu ,COOK"
7. ,Product” (,Vrsta namirnica“) — izabor vrste namirnica u programima
LSTEAM', FRY", ,MULTI-COOK"
8. Temperature”(,Temperatura“) —
mu ,MULTI-COOK"
9. ,Start" - ukljuivanje pode3enog rezima kuvanja

own

promena temperature kuvanja u progra-

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"

I.PRE POCETKA UPOTREBE

Pre upotrebe ovog proizvoda, proCitajte uputstvo pazljivo i satuvajte ga za budu-
e potrebe. Pravilno korid¢enje uredaja ce znatno produZiti njegov Zivotni vek.

ammoN®>

Mere bezbednosti

VN

« Ovaj aparat je namenjen isklju¢ivo za upotrebu u domacinstvu. Svaka
komercijalna upotreba uredaja ili upotreba u druge svrhe koja nije u
skladu sa uputstvima predstavlja krienje pravila koridc¢enja proizvoda.

* Pre ukljucivanja aparata, proverite da li napon naznacen na aparatu
odgovara naponu lokalne mreze (vidi specifikacije proizvoda ili ploci-
cu sa podacima od proizvodaca).

« Koristite produzni kabl koji odgovara snazi aparata - neuskladenost
moze prouzrokovati kratak spoj ili zapaljivanje kabla.

« Uredaj prikljutujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu. To je obavezan
zahtev za zastitu od strujnog udara. Koristeci produzni kabl, proverite
da li takode ima uzemljenje.

Proizvodac nije odgovoran za ostecenja koja su nastala usled nepostovanja
propisa o bezbednosti i pravila koriscenja.

UPOZORENJE! Kuciste aparata, posuda i metalni delovi postaju vruc tokom
upotrebe! Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da biste izbegli ope-
kotina vrucom parom ne naginjajte se iznad uredaja kada je poklopac otvoren.

« Iskljucite aparat iz izvora napajanja nakon upotrebe i za vreme ¢iscen-
ja ili premestanja. Prilikom otklju¢avanja uredaja od mreze napajanja
ne vucite za kabl nego za utika¢. Kabl iz uti¢nice izvlatite samo kada
su vam ruke suve.

« Nemojte provlaciti naponski kabl kroz vrata ili u blizini izvora toplote.
Nemojte dopustiti da se kabl zamrsi ili previja, da dolazi u kontakt sa
ostrim predmetima i ivicama namestaja.

Zapamtite: slucajno oStecenje kabla za napajanje moZe izazvati probleme koje
ne odgovaraju uslovima garancije, kao i uzrokovati strujni udar. Ako je kabl za
napajanje ostecen, on uvek mora biti zamenjen od strane tehnickog servisa.

* Nemojte uredaj stavljati na mekanu povriinu, nemojte ga prekrivati u
toku rada - to moZe dovesti do pregrevanja i kvara.

* Ne koristite aparat napolju. Izbegavajte vlaznu sredinu — vlaga ili
strani predmeti unutar kucista mogu izazvati ozbiljne kvarove.

«  Pre tiScenja aparat obavezno iskljucite iz napajanja i ostavite ga da se
ohladi. Strogo pratite uputstva za ¢iscenje uredaja (str. 77).

NIKADA ne uranjajte kuciste aparata u vodu i ne perite ga pod tekucom
vodom!

« Ovaj aparat nije namenjen za upotrebu od strane dece, kao i osoba sa
smanjenim fizi¢kim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, ili nedo-
statkom iskustva i znanja, osim pod nadzorom osoba koje odgovaraju
za njihovu bezbednost. Ako se deca nalaze u blizini uklju¢enog uredaja
moraju da budu pod nadzorom.

« Nikada nemojte sami da vrsite popravke ili pravite promene na uredaju.
Servisiranje i popravke treba da vr3i ovlasceni servisni centar. Nestru¢-
no obavljeni radovi mogu dovesti do kvarova na uredaju, povreda
ljudi ili o3tecenja imovine.

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 3to nije posledica ne-
ispravnosti uredaja. U ovom slucaju, dobro odistite aparat (str. 77).
A Paznja! Upotreba aparata je zabranjena ako na njemu ima bilo kakvih o03-
tecenja.

I1.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 unutrasnji delovi univerzalnog
aparata za pripremu hrane nisu osteceni, 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 podesa-
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 podesavanja, pritisnite dugme ,Keep warm / Cancel"ili satekaj-
te nekoliko sekundi. Indikator vremena prestace da treperi, pode$avan-
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 pode3avanje sati pritiskajte dugme ,Cooking time”
dok indikator sati nestane sa displeja. Pritisnite dugme ,Hour/Min",
potece 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 p ja koji je p. iden u p prog
za pripremanje hrane, u skladu sa tabelom fabrickih podesavanja (str. 79).

Radi vase i, raspon vremena u pi 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 podes ja, ukljucujuci ja odloZe-
nog starta, i dalje postoje.

Preset Function (funkcija OdloZeni start")

Omogucava vam da podesite tatno vreme, kada mora biti izvr$en 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 najé¢e3ce 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 pode3avanje vreme-
na na tajmeru, indikator sati ¢e poceti da treperi.

4. Koristite dugme ,Cooking time”da podesite vrednost sati (korak pode-
3avanja 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”. Displej e prikaza-
ti vreme kad ce jelo biti gotovo.

Funkcija ,Preset” je na LFRY"

i,PASTA"

ju za sve prog osim prog.

Prilikom popodesavanja vremena u funkciji ,Preset” imajte u vidu da odbro-
Jjavanje vremena 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 zavrietka 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 oitavanje vremena rada u ovom rezimu.

Za iskljuivanje 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 zvucni 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.

Uobicajeni postupci prilikom kori$¢enja automatizovanih programa

1. 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 podesavanju, 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".

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 poctinje nakon $to voda prokljuca 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".

8. 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®).

9. Da biste ponistili unet program, prekinuli proces pripreme hrane ili auto-
matski rezim za podgrevanje hrane, pritisnite dugme ,Keep warm / Cancel".

Kako biste postigli najbolji moguci rezultat predlazemo da iskoristite recepte za
pripremanje jela u knjizi ,120 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 pode3enim od strane korisnika. Za-
hvaljujuci 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 pronali u staroj knjizi recepata
ili na internetu. Postoji mogucnost da odaberete vreme pripreme za namir-
nice po podrazumevanom podedavanju (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 podesavanja 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 ,120 recepata” od nasih profesionalnih kuvara ili posebnu tab-
licu preporucene temperature za pripremu razlicitih jela i namirnica (str. 79).

Program ,,STEAM*

Preporucuje 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 pode3avanja 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. Izmerite 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 korisc¢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*
(,MESQ") - 40 minuta. Postoji mogucnost za ru¢no podedavanje vremena
pripreme u rasponu od 5 minuta do 1 sat sa korakom podesavanja od 1
minut. Dozvoljeno je da se namirnice prze sa otvorenim poklopcem uredaja.

Program ,,STEW*

Preporucuje se za pripremu povréa, 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 pode3a-
vanje vremena za pripremu u rasponu od 10 minuta do 12 sati sa korakom
podesavanja od 5 minuta.

Program ,,COOK*

Preporucuje se za kuvanje pirin¢a, heljde i sipkavih kasa od Zitarica. Podrazu-
mevano vreme kuvanja zavisi od izabranog potprograma (,QUICK COOK" — 25
minuta, COOK" — 1 sat, ,OATMEAL" — 10 minuta). Postoji moguénost za ru¢no
pode3avanje 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 mlecne 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 (pirina¢, 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 razblaZite 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 pode3avanja od 1 minut. Nakon pokretanja programa sacekajte da se Cuje zvu¢ni signal koji obavestava
da voda kljuta, stavite sastojke, zatvorite poklopac uredaja i pritisnite dugme ,Start". Nakon toga ce poceti odbroja-
vanje vremena za pripremu.

Tokom prip jedinih namirnica itd) se pojavljuje pena. Da bi se sprecilo eventualno curenje pene
izvan posude mozete da kuvate sa otvorenim poklopcem.
Program ,,.SOUP*

Preporutuje se za pripremu raznih supa kao i kompota i pica. 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 ruéno podesavanje vremena pripreme u rasponu od 30 minuta do 4 sata
sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

|.DODATNE MOGUCNOSTI

* Odmaranje testa « Duboko przenje

* Petenje hleba « Zagrevanje hrane za bebe

*  Priprema fondija « Pasterizacija te¢nih namirnica

« Priprema jogurta « Sterilizacija posuda i proizvoda za litnu 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. Zahvaljujuc¢i 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 zacina 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 vidka 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 proizvoda. Mogu da se koriste sa aparatima za pripremanje hrane drugih brendova.

RB-C502 — posuda sa keramickim pi izvodad ja ANATO® (Koreja)

Zapremina od 5 litara. Ima pobulﬁanu otporncst na mehanicka odtecenja, odli¢nu toplotnu provodljivost i svojstva
koja spretavaju zagorevanje, zahvaljujuci ¢emu hrana se ne lepi za povrsinu, przenje i dinstanje je ravnomerno tokom
celog kuvanja. Posuda je osposobljena za kvalitetnije pecenje, przenje i kuvanje mlecnih 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 mehanicka o$tecenja. 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 petenje. Moze da se pere u masini za
pranje sudova.

V. CISCENJE | ODRZAVANJE UREDAJA

Pre nego $to 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.

Kuc¢iste 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¥cenje unutra3njeg aluminijumskog poklopca i odvojivog parnog ventila treba da se obavlja posle svake upotrebe
uredaja.

Za Ci3cenje unutrasnjeg poklopca:

1. Otvorite poklopac univerzalnog aparata za pripremanje hrane.

2. Na unutradnjoj strani poklopca istovremeno pritisnite prema sredini dva plasti¢na drzaca.

3. Bez napora, povucite unutradnji aluminijumski poklopac malo ka sebi i dole da se odvoji od glavnog poklopca.

4. Obriite povrsine 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 drzate dok
ne kliknu. Unutradnji aluminijumski poklopac mora da bude sigurno fiksiran.

Odvojiv parni ventil se nalazi na gornjem poklopcu uredaja. Da biste o¢istili ventil:

1. Pazljivo uklonite poklopac parnog ventila povlaceci ga za izbodinu 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 drzada. Operite sve delove ventila, po pravilima ¢is¢enja.

@

4. Sastavite delove obrnutim redosledom: stavite gumeni umetak u drzac, poravnajte Zlebove drzaca sa izbotina-
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 popraviti
Ovaj odeljak sadrzi tipi¢ne greske prilikom kuvanja u univerzalnim aparatima za pripremu hrane, razmatraju se
moguci uzroci i naini za njihovo prevazilazenje.



JELO SE NIJE SKUVALO DO KRAJA

Moguéi uzroci problema

Natini resavanja

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 elasti¢na guma na unutrasnjoj strani
poklopca se ne deformiZe.

Posudai grejni element imaju slab kontakt, pa temperatura kuvan-
ja nije dovoljno visoka.

Posuda mora biti instalirana u kuciste glatko, njeno dno treba da évrsto
stane na grejni disk.

Uverite se da unutar komore aparata za pripremu hrane nema stranih
predmeta. Nemoijte dopustaiti da grejni disk postane prljav.

Prilikom préenja: 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.

Prilikom dinstanja: nije dovoljno viage u posudi.

Dodaite jos te¢nosti u posudu. Tokom pripreme hrane, ne otvarajte
nepotrebno univerzalni aparat za pripremu hrane.

Prilikom kuvanj
je sastojaka).

:u posudi ima premalo te€nosti (nisu otuvane proporci-

Obratite paznju na medusobni odnos tecnih i evrstih sastojaka.

Prilikom petenja: niste podmazali unutra3njost posude uljem pre pripre-
me hrane.

Pre nego 3to budete stavili testo podmaZite dno i bokove posude
buterom ili biljnim uljem (nemojte sipati ulje u posudul).

Pogregan izbor sastojaka jela. Ovi sastojci nisu pogodni za
pripremu hrane prema metodu koji ste izabrali, ili ste izabrali
pogre3ni program za pripremu hrane.

Sastojci su iseckani suvide krupno, narurene su opste propor-
cije kod stavijanja namirnica u aparat.

Varijanta recepta

pripremu hrane.
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 na pari: u posudi je isuvise malo vode da se
obezbedi dovoljna gustina pare.

Obavezno sipajte u posudu onu kolicinu vode koja je preporucena u recep-
tu. Ako niste sigurni, proverite nivo vode u procesu kuvanja.

Prilikom przenja:

Sipali ste u posudu previse ulja.

Visak vlage u pos

udi.

« Za obitno przenje je dovoljno da ulje pokrije dno posude tankim slojem.
« Za duboko przenje sledite uputstva u odgovarajucem receptu.

NAMIRNICE SU IZGUBILE OBLIK KOJI SU IMALE POSLE SECKANJA

Suvide ste ¢esto mesali namirnice u posudi.

Tokom obiénog préenja nemojte mesati jelo ge3¢e nego svakih 5~7 minu-
ta.

Podesili ste suvige dugo vreme za pripremanje hrane.

Smanjite vreme za pripremanje hrane ili pratite recept, koji je prila-
goden ovom modelu uredaja.

PECIVO ISPALO VLAZNO

Koriiceni su neprikladni sastojci koji daju vidak viage (sotno povrce 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 przenja nemojte pokrivati aparat za pripremu hrane poklopcem ako
e to navedeno u receptu. Pre przenja morate otopiti smrznute namirnice
i ocediti vodu iz njih.

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 rezimu za podgrevanje hrane.

Prilikom kuvanja: juha iskipi prilikom kuvanja namirnica sa visokom
kiseloscu.

Neke namirnice zahtevaju posebno obradivanje pre kuvan
prZenije, itd. Pratite savete prema receptu koji ste izabrali.

: pranje, lagano

Prilikom petenja (testo
se nije skroz ispeklo):

U procesu odmaranja testo se zalepilo za
unutrasnjost poklopca i blokiralo ispusni
ventil za paru.

Stavite u posudu manju kolicinu testa.

Stavili ste u posudu previe testa.

Izvadite testo iz posude, okrenite i iznova stavite u posudu, a zatim nasta-
vite pripremu dok se ne ispeée. Ubuduce, prilikom pecenja stavite u posudu
manju kolitinu testa.

HRANA JE PREKUVANA

Napravili ste gre3ku u izboru vrste namirnica ili
¢unu) vremena za pripremanje. Suvise mala velitina sastojaka.

(obra-

Pozeljno je da koristiteisprobane recepte (prlagodene za upotrebu u ovom

sastojaka, natin ih seenja, proporcije namirnica, izbor
programa i vreme za kuvanje treba da odgovaraju izabranom receptu.

Nakon pripreme gotovo jelo je predugo stajalo u automatskom rezimu

Dugo koricenje automatskog rezima za podgrevanje hrane e pofelj-

TESTO SE NIJE PODIGLO

Jaja i Secer su lose umuceni.

Testo Je dugo stajalo sa praskom za pecivo.

Koristite isproban recept (prilagoden upotrebi u ovom mo-

Niste prosejali bra3no ili ste lo3e izmesili testo.

delu uredaja). Izbor sastojaka, natin ih prethodne obrade,
proporcije namirnica treba da odgovaraju preporukama

Napravili ste greske prilikom ubacivanja sastojaka.

izabranog recepta.

Recept koji ste odabrali nije pogodan za pripremu peciva u ovom modelu aparata.

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.

Preporueno vreme kuvanja na pari za razli¢ite namirnice

Ukupna kolitina namirnica je manja nego §to je preporuceno u receptu.

uredaja).

Podesili ste suvide dugo vreme za pripremu hrane.

Smanjite vreme za pripremu hrane ili pratite recept, koji je prilagoden
ovom modelu uredaja.

22 poderesanie hrane. no. Ako je u vasem modelu aparata za pripremu hrane
podgrevany . preliminamo iskljucivanje ove funkcije, mozete da koristite tu mogucnost. # Namirnice Tezina, g (broj) Kolitina vode,ml | Vreme za kuvanje, minuti
PRILIKOM KUVANJA JELO ISKIPI 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
Kvalitet i svojstva mleka mogu da zavise od mesta i uslova za njego-
Prilikom kuvanja mleZne kade mieko iskipi. vu prolzvodn]u.vMollmo Va§ da koristite samo ultra-pasterizovano 3 Pilei file (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
mleko sa sadrajem masnoce do 2,5%.Ako je potrebno, mleko moze - -
se razblaziti sa malo vode za pice (detaljnije vidi str. 76). 4 | Cuftice / cufte 180 (6 kom.)/450 (3 kom.) 500 10/15
« Sastojci pre kuvanja nisu bili obradeni ili su obradeni pogre3no (lose | = Koristite isprobane recepte (prilagodene za upotrebu u ovom 5 | Riba(fileti) 500 500 10
oprani i sl). modelu uredaja). Izbor sastojaka, natin ih prethodne obrade, o ;
. Ne postuju se proporcije sastojaka ili je vrsta namirnica pogresno proporcije namirnica treba da odgovaraju izabranom receptu. 6 | Morski ratici za salate (oljusteni, kuvani i smrznuti) 500 500 5
odabran, Zitarice od celog zrna, meso, ribu i morske plodove uvek dobro 7| Keompir (rockice 1,5 x 15 em) S0 s00 2
ispiraijte dok voda ne postane gotovo bistra.
8 | Sargarepa (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
JELO JE ZAGORELO
9 Cvekla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 sat 20 min
« Posuda je loge otidcena posle prethodne pripreme hrane. Pre nego 3to poénete pripremati hranu, proverite je li posuda dobro )
« Premaz posude protiv zagorevanja je ostecen. isprana i uverite se da premaz protiv zagorevanja nije odtecen. 10 | Povrce (zamrznuto) 500 500 15
Koristite isproban recept (prilagoden za upotrebu u ovom modelu 11 | Jajana paru 3 kom. 500 10

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.



Preporuke za kori§¢enje temperaturnih reZzima u programu ,MULTI-COOK*

Radna temperatura, °C

Preporutena upotreba (vidi knjigu recepata) :

VII.PRE NEGO STO KONTAKTIRATE SERVISNI CENTAR

keksi, pite), raznih musaka i suflea

40 Priprema jogurta, odmaranje testa
60 Pasterizacija, priprema zelenog ¢aja, hrane za bebe
80 Priprema sira, kuvanog vina
100 Priprema puslica, slatkog
120 Priprema kolenice, dinstanje mesa
140 Dimljenje, préenje vec gotovih jela da se dobije hrskava korica
160 Priprema pomfrita
. : (vodes vodad
Zbirna tabela programa za pripremu hrane (p od strane pr a)
s @
9 ] £
¥ R B ]
g Podrazu- £ 3£ E=
H vane | Rasponvremenaza E g5 5=
Program Preporuke za koriséenje g pripremu / korak z ez | 3%
] vreme za ° : 2z | R
2 © podezavanja $ E5| s
g pripremu 3  SE g5
" 3 3 | £%
o 8 2 a
Priprema povrca na pari 10 min
STEAM | Priprema mesa na pari 115-120 | 40min | 5min-1sat/1min 24 +
Priprema ribe na pari 15 min
Prienje povica 10 min
FRY Prienje mesa 150-155 | 40min | Smin-1sat/1min - + B
Przenje ribe 15 min
Dinstanje mesa, priprema piktija i jela koje e ~
STEW zahtevaju produzenu termicku obradu %0 st 10min - 12 sati /5 min | 24 -
Priprema bilo kojih | Priprema povrca 15 min
jela prema ruéno § raspon 5 5min—1sat/1min
MULTI-COOK | pode3enim od strane | Priprema ribe 40-160, ko- | 20min o 24 + +
korisnika vrednosti- o 1sat - 12 sati /5 min
) rak 20°C h
ma temperature i | Priprema mesa 40 min
remena - — -
pasTA | Priprema testenina, raviola itd. Kuvanje | 45 150 | gmin 2min-20min/1min | - . .
Virdli i jaja
QUICK COOK :’t‘:r’i’;‘a pirinéa, heljde i sipkavih kasa od | 4, 25 min Smin-15sata/1min | 24 - +
ook Priprema pilava 120-125 | 1sat 30min-2sata/Smin | 24 - +
COOK- | priprema mlecnin kasa. Kuvanje povica | 90 10min | Smin-15sata/1min | 24 - .
OATMEAL P - Kuvanje p ’
soup Preporutuje se za pripremu raznih supa | 90 1sat 10min-8sati/Smin | 24 | - +
CAKE Preporucuje se za pripremu peciva (kolath, | 10_155 | 4 gt 30min-4sata/Smin | 24 | - +

ja o gresci na ekranu Eventualni kvar Resavanje problema

Iskljutite aparat, ostavite da se ohladi. Zatvorite poklopac,
ukljugite uredaj ponovo. Ako nakon ponovnog ukljuzenja
problem ostaje, obratite se ovlascenom servisu.

Sistemska greska, mozda je ostecena kontrol-

E1-E3 na tabla ili grejni element.

Problem Moguci uzrok Pomo¢

Aparat se ne ukljutuje Nema napajanja. Proverite napon elektriéne mreze.

Nestanak struje iz elektriéne mreze. Proverite napon elektriéne mreze.

Izmedu posude i grejnog elementa se na3ao strani predmet. | Uklonite strani predmet.

Jelo se priprema suvide dugo. | Posuda u kucistu aparata ne stoji u pravom polozaju nego

1o naherena Postavite posudu pravo, da ne bude naherena.

Iskljucite aparat iz mreZe, ostavite da se ohladi.

Grejni element je prijav. Ocistite grejni element.

VIIl. GARANCIA

Rok trajanja garancije za ovaj proizvod iznosi 2 godine, raunajuci od dana prijema isporuke aparata od strane
kupca. U garantnom roku, proizvodac¢ se obavezuje putem popravke, zamene delova ili zamene celog proizvoda
otkloniti defekte i tehnicke 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 slucaju da se proizvod koristio u skladu sa uputstvom za
koriscenje, na proizvodu nisu vriene bilo kakve popravke od strane neovlaicenih lica niti je bio rastavljan i nije
ostecen usled nepravilnog rukovanija, kao i da je sacuvana 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 proizvodaca iznosi 5 godina od datuma kupovine, pod uslovom da se korisnik
pridrzava eksploatacije uredaja u skladu sa uputstvima navedenim u pripadajucoj tehni¢koj dokumentaciji i vaze¢im
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 obi¢nim kucnim otpadom.
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Technické parametre
Model
Prikon
Napitie
Maximalny objem misy
Uprava misy
Parny ventil
LG-displej
Pamat nezavisla od zdrojov energie
3D-ohrievanie

RMC-M4502E
860 W
220-240V, 50 Hz

51

.Uprava proti pripekaniu DAIKIN® (Japan)
snimatelny
monochromny
...je 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)

VN U A NN

Funkcie
Automatické zohriatie
Ohrievanie jedla

do 24 hodin
do 24 hodin

Odlozeny $tart do 24 hodin, 2 ¢asové spinace
Kompletizacia

Multifunkény hrniec s namontovanou dovnutra misou.....
Kontejner na varenie na pare 1ks
K63 na fritovanie 1ks
Kliedte na misu. 1ks
Odmerny pohar. 1ks
Naberacka 1ks
Plocha lyZica 1ks
Drziak na naberacku/ lyZice 1ks
Privodna $nara. 1ks
Kucharenska kniha , 120 receptov”. 1ks
Navod na pouZzitie 1ks
Servisna knizka. 1ks

Wrobca 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 parnym ventilom
2. Vnutorny snimatelny vrchnak
3. Snimatelna misa RB-A503
4. Ovladaci panel s LG-displejom
5. Plocha lyzica
6. Odmerny pohar
7. Kontejner na varenie na pare
8. Naberatka
9. Ko na prazenie
10. Privodna $ndra
11. Kliedte na vyberanie misy
12. Drziak na naberacku /lyZice

Funkcie tlacidiel A2

1. ,Cooking time" (,Cas pripravy“) — zadanie hodinovych a minttovych
hodnét pocas nastavenia aktualneho ¢asu, ¢asu pripravy a ¢asu odlo-
Zeného Startu

2. ,Hour/Min“ (,Nastavenie ¢asu“) — prepnutie na rezim nastavenia asu;
volby ,hodiny“/‘minuty” v rezime nastavenia aktualneho ¢asu, ¢asu
pripravy a ¢asu odlozeného $tartu

3. Preset” (,Odlozeny 3tart) — prepnutie na rezimy nastavenia hodiniek
a odloZeného 3tartu; volba tasovata odlozeného Startu

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

5. .Menu” — volba programov pripravy

6., 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 pripravyv programe ,MULTI-COOK"

9. ,Start*(,Start") — spustenie zadaného rezimu pripravy

Zlozenie displeja A3
A. Indikator zvoleného programu varenia
B. Indikator aktualneho ¢asu
C. Indikator ¢asu pripravy
D. Indikator ¢asového snimaca (1 resp. 2) odlozeného 3tartu
E. Indikator druhu potravin na programoch ,STEAM®, ,FRY", ,MULTI-COOK"
F. Indikator pomocnych programov na programe ,COOK"
G. Indikator teploty pripravy na programe ,MULTI-COOK"

I.PRED POUZIVANIM

Pred zaciatkom pouzivania tohto vyrobku dékladne si precitajte navod na
pouZzitie zariadenia a uschovavajte ho ako priru¢ku. Poriadne pouzivanie
zariadenia zna¢ne pred(zi dobu jeho pouzivania.

Bezpetnostné opatrenia

VN

« Zariadenie je urtené vylu¢ne na bezné pouzivanie v domacnosti. Prie-
myselné pouzivanie resp. pouzivanie s inym G¢elom sa poklada za
poruenie pokynov prislusného pouzivania vyrobku.

«  Pred zapnutim zariadenia do elektrickej siete skontrolujte, ¢i sa zhodu-
je napétie elektrickej siete s menovitym napajovacim napatim zariade-
nia (vid. technické charakteristiky resp. tovarensku tabulku vyrobku).

«  Pouzivajte pred(ovatku, uréenti na odoberany vykon zariadenia. Nesu-
lad parametrov méze sposobit skrat resp. vznietenie kabla.

Vyrobca nezndsa zodp za ia, 6 nedodrzanim
poziadavok techniky bezpecnosti a pokynov na pouZivanie vyrobku.

« Zapinajte zariadenie len do zastr¢ky, ktora ma uzemnenie — to je zavaz-
na poziadavka pre ochranu proti poraneniu elektrickym prudom.V pri-
pade ak pouZivate pred(Zzovacku, presvedcte sa, ¢i taktieZ ma uzemnenie.

POZOR! Pocas fungovania zariadenia jeho kostra, misa a kovové siciastky sa
nahrievaju! Budte opatrni! PouZivajte kuchynské rukavice.Aby ste sa neopd-
Lili horticim parom, neskldriajte sa nad zariadenim, ked otvdrate vrchndk.

*  Vypinajte zariadenie zo zastréky po ukonceni jeho pouZivania a taktiez
pocas Cistenia alebo premiestnenia. Vytahujte elektrict $ndru suchymi
rukami, pritom pridrZiavajte ju za vidlicu, a nie za drét.

* Nepretahujte elektrickt $niru cez dverné otvory alebo v blizkosti tepel-
nych zdrojov. Dbajte o to, aby sa elektricka $nura neprekrucovala, nevy-
klanala a nedotykala ostrych predmetov, rohov alebo okrajov nabytku.

* Pamatajte si: nahodné podkodenie elektrického kablu moze sposobit
poruchy, nezodpovedajuce zaru¢nym podmienkam, rovnako aj porane-
nie elektrickym prudom. Poskodeny elektricky kabel treba strne vyme-
nit v servisnom centre.

Ne treba umiestriovat zariadenie na mdkkej ploche, prikryvat ho pocas pou-
Zivania, pretoZe by to mohlo spésobit prehriatie a poruchu zariadenia.

«  Zakazuje sa pouzivanie zariadenia v otvorenom priestore: zasah vlahy alebo
cudzich predmetov dovnutra kostry méze spésobit vazne poruchy zariadenia.

« Pred Cistenim zariadenia presvedcte sa, ze je odpojené od elektrickej
siete a Uplne vychadlo. Postupujte prisne podla pokynov na Cistenie
zariadenia (str. 82).

ZAKAZUJE SA pondrat kostru zariadenia do vody alebu nechdvat ju umyvat
pod vodnym pridom!

*  Vyrobok nie je urteny, aby ho pouzivali deti, osoby bez prisludnych zna-
losti a skuisenosti, a taktiez osoby s fyzickym, senzornym a mentalnym
postihnutim, ak niest v dohtadnuti 0s6b, zodpovedajucich za ich bezpet-
nost. Nenechavajte deti bez dohladu v blizkosti zapnutého zariadenia.

* Zakazuje sa samostatne vykonavat opravy zariadenia resp. menit jeho
konstrukciu. V3etky servisné a opravarske prace musi vykonavat auto-
rizované servisné centrum. Neprofesionalne vykonana praca méze
sposobit poruchu zariadenia, a taktiez razy a poskodenie majetku.

Pred pouzivanim

Opatrne rozbalte vyrobok a vytahnite ho z krabice, odstrarite vetky 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
dbsledkom poruchy zariadenia.V tomto pripade zariadenie treba vycistit (str. 82).

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 zadiatkom varenia presvedcte sa, ze vonkajsie a viditelné ¢asti multi-
funkéného 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 nezacne blikat indikator minutovych hodnoét
aktualneho casu.

2. Stlatenim tla¢idla ,Cooking time" nastavte mindtovd hodnotu (postup-
nost nastavenia je 1 mindata) (pre zrychleni zmenu pridrzujte tlacidlo).

3. Stlacte tlacidlo ,Hour/Min‘, za¢ne blikat indikator hodin. Tla¢idlom
.Cooking time“ nastavte hodinov(i hodnotu (pre zrychlend zmenu ¢asu
pridrzujte tlacidlo).

4. Po ukonteni nastavenia stlacte tla¢idlo ,Keep warm / Cancel” resp.
pockajte niekolko sekund. Indikator ¢asu prestane blikat, zadané na-
stavenia budu ulozené do pamdti 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 ¢asu zavisi od vybraného programu varenia.

1. Pozvoleni programu varenia stlatenim tla¢idla ,Hour/Min", za¢ne blikat
indikator minutovych hodnét. Stlacenim tlacidla ,Cooking time® merite
mindtové hodnoty (pre zrychlent zmenu ¢asu pridrzujte tlacidlo).

2. Stlatte tlatidlo ,Hour/Min", zatne blikat indikator hodin. Stlatenim
tlatidla,Cooking time” nastavte hodinové hodnoty (pre zrychlend zme-
nu ¢asu pridrzujte tlacidlo).

3. V pripade potreby nastavenia Casu pripravy menej ako jedna hodiny
v rezime nastavenia hodiniek stlacte tlacidlo ,Cooking time” pokial na
displeji nezmizne indikator hodiniek. Stlatte tla¢idlo ,Hour/Min", indi-
kator minttovych hodnét zacne blikat. Stlagenim tlatidla Cooking time*
nastavte mindtové hodnoty.

4. Pre odvolanie zadanych nastaveni stlatte tlacidlo ,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 sti vopred zadané zvolenym
programom varenia, v stlade s tabulkou tovdrenskych nastaveni (str. 84).

Pre Vase pohodlie rozsah nastavovatelného casu v programoch varenia sa
zacina od minimdlnych hodnét, ¢im sa umoZriuje trochu prediZit fungovanie
programu, ked'sa jedlo nestihlo uvarit v priebehu zadaného casu.

Multifunkény hrniec je zabezpeceny nezavislou od zdrojov energie pamatou.
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 ukonéeny auto-
maticky program pripravy. MéZete su odloZit proces pripravy v rozpati od 10
minut az do 24 hodin s postupnostou nastavenia 10 minut. Zariadenie je
zabezpetené dvoma nezavislymi ¢asovymi snima¢mi, ktoré umoziuju 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 paméatova bunku PRESET1 resp. PRESET2.

3. Stlatenim tlatidla ,Hour/Min" zapnite rezim nastavenia hodiniek na
¢asovadi, indikator hodin za¢ne blikat.

4. Pomocou tlatidla,Cooking time” nastavte hodinové hodnoty (postupnost
nastavenia je 1 hodina). Stlatte tla¢idlo ,Hour/Min", zatne blikat indi-
kator minutovych hodnét. Pomocou tlatidla ,Cooking time* nastavte
minutové hodnoty (postupnost nastavenia je 10 minut).

5. Po ukonéeni nastavenia ¢asu stlatte ,Start”. Indikatory tla¢idiel ,Start",
.Keep warm / Cancel" a ,Preset” sa rozsvietia. Na displeji bude zobra-

zeny ¢as, 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 multifunkény hrniec dosiahne
zadanu pracovni teplotu.

Nedoporucuje sa odklddat nastartovanie programu na dlhsiu dobu, ak v zlo-
Zenl jedla st rychlo kaziace sa potraviny.

Keep warm Function (funkcia udrZania teploty hotovych jedal
- automatické zohriatie)

Zapina sa automaticky hned po ukonéeni programu pripravy a moze udrzia-
vat teplotu hotového jedla v rozpéti 70-75°C v priebehu 24 hodin. Pritom
svieti indikator tlagidla ,Keep warm / Cancel’, na displeji sa zobrazuje priame
odratanie ¢asu prace v tomto rezime.

Pre vypnutie automatického zohriatia stlatte tlatidlo ,Keep warm / Cancel’,
pritom indikator tlacidla zhasne.

Reheat Function (funkcia ohrievania jedal)
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M4502E moéze 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. Stlacte a udrziavajte v priebehu niekolkych sekund tlacidlo ,Keep warm
/ Cancel’, pokial nepotujete zvukovy signal. Na displeji sa rozsvieti
zodpovedajuci indikator a indikator tla¢idla. Casovy spina¢ za¢ne od-
ratanie ¢asu ohrievania.

4. Zariadenie ohreje jedlo az do 70-75°C a bude ho udrziavat hortcim v
priebehu 24 hodin.V pripade potreby ohrievanie méZete zastavit stla-
¢enim a udrziavanim tlatidla ,Keep warm / Cancel”v prienehu niekol-
kych sekund, 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 moZe 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. Presved(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. Stlacenim tlacidla ,Menu“zvolte potrebny program varenia (na disple-
ji sa rozsvieti zodpovedajuci indikator programu).

5.V pripade ak v programe je predurfena volba pokrmov, zvolte zodpo-
vedajuci program pomocou tla¢idiel ,Product” (pre programy ,MULTI-
-COOK", ,STEAM", ,FRY") alebo ,Cooking mode" (pre program ,COOK").
Pre kazdy program je predur¢ena zvlastna predvolena hodnota ¢asu
pripravy, ktora sa zobrazuje na displeji zariadenia.

6. Mbzete zmenit predvolené ¢asové hodnoty.

V pripade potreby nastavte ¢as odlozeného Startu. Funkcia ,Preset” nie
je pristupna potas pouZivania programov ,FRY" a ,PASTA"

7. Pre spustenie programu varenia stlacte tla¢idlo ,Start". Rozsvieti sa in-
dikator tlatidla ,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 120 receptov'; a ktord bola Specidlne napi-
sand konkrétne pre tento model.

V pripade ak podla Vdsho ndzoru Vam sa nepodarilo dosiahnut Ziadtce vy-
sledky v obycajnych automat/ckych pmgmmoch mézZete 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 tlaidla ,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 120 receptov”od nasich skisenych kuchdrov alebo
Specidlnu tabulku odportcenych teplét na pripravu réznych jeddl a pokrmov
(str. 84).

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 mint, ,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. Presvedtte 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 mindt, MEAT* (,MASO") je 40
minut. TaktieZ si ho mézete nastavit ru¢ne v rozpdti od 5 minut az do 1
hodiny s postupnostou nastavenia 1 minata. Dovoluje sa prazenie potravin
s otvorenym vrchnakom na zariadeni.

Program ,,STEW"

Odporutuje sa na dusenie zeleniny, masa, ryby, darov mora a taktiez na pripra-
vu huspeniny a inych jedal, vyZaduijucich dlh3iu tepelnu Upravu. Predvoleny
Cas pripravy v programe tvori 1 hodinu. TaktieZ si ho méZete nastavit ru¢ne
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 krup. Predvoleny
Cas 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-
rucuje sa pred pripravou vykonat dalsie opatrenia:

«  starostlivo premyvat vietky celozrnné krupy (ryza, pohanka, proso a pod.),
aZ voda nebude Cista;

« pred pripravou natriet misu multifunkéného hrnca maslom;

« prisne dodrziavat pomery, odmeravajuc ingrediencie podla odporuce-
niam z kucharskej knihy; zniZzovat 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 krip sa v zavislosti od ich pévodu a vyrobcu mézu Lidit,
¢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"

Odporutuje sa na pripravu cestovin, parkov, varenie vajec atd. Predvoleny
Cas pripravy v tomto programe trva 8 minGt. 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, Ze voda sa
zatala vriet, potom uloZte ingrediencie, prikryjte vrchnakom a stlacte tlacidlo
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, piskot, kolacov). Predvoleny ¢as
pripravy v tomto programe trva 1 hodinu. Taktiez si ho mdZete nastavit ru¢ne
v rozpati od 30 minut az do 4 hodin s postupnostou nastavenia 5 minut.

I11.DODATOCNE MOZNOSTI

* Nakysnutie cesta « Priprava jogurtu
* Vypekanie chleba « Fritovanie
«  Priprava fundue * Ohrievanie detskej vyzivy

« Pasterizacia tekutych potravin
« Sterilizacia riadu a predmetov

IV.DODATOCNE VYBAVENIE

Dodato¢né vybavenie pre multifunkény hrniec si mézete nadobudnut zvlast.
Ohladne otazok sortimentu, nakupného programu a kompatibility modelu
Vasho zariadenia obratte sa dealerovi pre Vasu krajinu.

osobnej hygieny

RAM-CL1 — univerzalne klieSte na misu

Kliedte su uréené na vhodné vyberanie misy z multifunkéného hrnca. Vyho-
vujli sa misam s objemom od 1 aZ do 6 litrov. Taktiez méZete ich pouzivat
spolu s inymi zna¢kami 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, roldd 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 trube, aerogrilu alebo
v oby¢ajnej rajnici s vyhovujicim objemom na sporaku.

RAM-FB1 — k63 na fritovanie

Pouziva sa na pripravu réznych pokrmov v silne zahriatom, respektivne
vriacom oleji (fritéze). K63 vyhovuje pre rézne druhy mis s objemom 3 litry.
Ké3 na fritovanie je vyrobeny z nerezu, ma snimatelnd ricku a hacik na
upevnenie na mise, aby sa ulahil proces odlievania zvy$ného oleja po pri-
prave.Ko3 na fritovanie si méZzete pouzivat s inymi znatkami 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 umozriuje kontrolu doby spotreby. Stpravu si mézete pouzivat
s inymi znackami multifunkénych hrncov.

na jogurty so § na vrch-

RB-C502 — misa s keramickou tpravou, 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 mézete pouzivat zvlast bez multifunkéného
hrnca na dschovu potravinarskych vyrobkov a pripravu pokrmov v petiacej
trube. MdZete ju umyvat v my¢ke na riad.

RB-5500 — ocelova misa

Kapacita: 5 litrov. Je odolna proti mechanickym po3kodeniam. Odporucuje
sa na pripravu polievok, kompdtov, 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. MéZete ju umyvat v mycke 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 tistenia 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 multifunk¢ného 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. Navnutornej strane podloZky otocte zakladnu ¢ast ventilu proti smeru
hodinovej ruti¢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 gumic¢ku naspat, spojte
drazky zakladnej ¢asti ventilu so zodpovedajucimi vybezkami na vnu-
tornej strane podlozky a otocte 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.ODPORUCANIATYKAJUCE SAVARENIA

Chyby pri vareni a spdsoby ich odstranenia

V tejto Casti st zhromazdené typické chyby, vyskytujlce pri pripravovani
potravin a jedal v multifunkénych hrncoch, a taktieZ sa posudzuju pripradné
pri¢iny a sp6soby ich odstranenia.



JEDLO NIE JE UPLNE HOTOVE

Pripradné pritiny vyskytnutia problému

Sposoby riesenia problému

Bol nastaveny prili3 dlhy ¢as varenia.

Skratte ¢as varenia resp. postupujte podla pokynov z receptu, prisposo-
beného tomuto modelu zariadenia.

Zabidli ste prikryt vichnak zariadenia resp. zariadenie nebolo tesne
prikryté vichnakom,a preto teplota pri vareni nebola dostatotne vysoka.

hin potas varenia.
« Zatvarajte vichnak, a2 nepocujete cvaknute. resvedéte sa, 7e it
nevyruiuje tesnému zatvoreniu vrchnku zariadenia a tesniaca
qumitka na vndtirnom vrchnaku nie je deformovana.

Pri vyprazani: zabudli ste dat do misy maslo; nepremiegali ste resp.
neskoro zatali s otatenim pripravovanych potravin.

Pri jednoduchom praZent nalejte do misy trochu oleja, aby pokryval dno
misy tenkou vrstvou. Pre rovnomerné vypréZanie potravin v mise treba
ich pravidelne mie3at alebo otacat.

Misa a nahrievaci prvok sa zle dotykajd, preto teplota pri vareni nebola
dostatoéne vysoka.

« Misutreba umiestnit do kostry zariadenia rovne, aby tesne prilieha-

la svojim dnom k nahrievace] podiozke.

« Presvedtte sa, Ze v pracovnej komore multifunkéného hca nie st
Ziadne cudzie predmety. Dbajte o to, aby nedoslo k za3pineniu na-
hrievacej podlozky.

Pri duseni: v mise nie je dostato¢ne vihkosti.

Nalejte do misy viac tekutiny. Po3as varenia bez potreby neotvarajte
vrchnak multifunkéného hrnca.

Privarent:v mise e prilis mé i ép

Dodrziavajte spravne pomery tekutiny a tvrdych ingrediencil

 vnutorny povrch misy nebol namasteny maslom pred va-

Pred uloZenim cesta treba namastit dno a steny misy maslom resp.
olejom (olej sa nesmie nalievat do misy).

Neispesny vyber ingrediencif jedla. Tieto ingrediencie nie st vhod-
né na pripravu jedla zvolenym Vami sposobom resp. zvolili ste ne-
spravny program pripravy jedal.

Ingrediencie boli narezané prilié velkymi kisotkami resp. boli poru-
Zené zakladné pomery uloZenia potravin.

Nespravne bol nastaveny (zle vypocitany) éas varenia.

Zvoleny Vami variant receptu nie je vhodny na pripravu v tomto
multifunkénom hrnci.

« Jeziadiice, aby ste pouzivali overené (prispésobené tomuto modelu
zariadenia) recepty. PouZivajte len doveryhodné recepty.

= Vyber ingredienci, spdsob ich narezania a pomery, vyber programu
a ¢asu pripravy musi zodpovedat vybranému receptu.

POTRAVINY STRATILI SVOJ TVAR, KTORY BOL NAREZANY

Prilig ¢asto ste miesali potraviny v mise.

Pri jednoduchom prazeni treba mie3at jedlo nie CastejSie ako kazdych
5-7 mindt.

Bol nastaveny prili3 dlhy tas varenia.

Skrétte tas varenia resp. postupujte podla pokynov z receptu, prispd-
sobeného tomuto modelu zariadenia.

Pri vareni v pare: v mise je prili& 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 uroveri vody potas varenia.

PECENIE JE PRILIS VLHKE

Pri prazeni:

« Naliali ste do misy prilié vela oleja.
« Nadbytotna vinkost v mise.

- Potas jednoduchého praZenia je dostatotne, aby maslo prikryvalo
dno misy Len tenkou vrstvou.
- Potas fritovania postupujte podta pokynov prislusného receptu.

Ked boli pouZite nevhodné ingrediencie, davajuce nadbytogné mnozstvo
viahy (Stavnata zelenina alebo ovocie, zamrazené bobulové plody, smota-
na a pod.).

Vybierajte ingrediencie podta receptu na pripravu petenia. Snatte sa
nepouzivat potraviny, obsahujice prilis vela viahy resp. pouzivajte
ich, ak je to moZné, 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  nich vodu.

Nechali ste hotové pecenie stat prili dlho v zatvorenom multifunkénom
hrnci.

Snatte sa o najskor vybrat petenie z multifunkéného hrnca, a2 bude
hotové.V pripade potreby mbzete i nechat pecenie stat v multifunké-
nom hrnci na dihgiu dobu a spustit rezim automatického zohriatia.

Pri vareni: vyvéranie vyvaru potas pripravy potravin so zvj3enou kys-
lostou

Niektoré potraviny vyzadujt $pecialnu predbeznG pripravu pred varenim:
opléchnutie vodou, vyprazenie v tuku a pod. Postupujte podla pokynov
2 receptu, ktory ste vybrali.

PECENIE NENARASTLO

Vajcia a cukor neboli dobre u$tahané.

Pocas nakysnutia cesto sa prilepilo na vni-
tornyvrchnak a zatlklo ventil na vychod paru.

Cesto do misy ukladajte v mensom objeme.

Cesto prilis dlho stalo s kypriacim pragkom.

Pri vypekani (cesto sa
neupevnilo):
Uloili ste prili3 vela cesta do misy.

Vytahnite petenie z misy, ototte, vratte ho naspat do misy a potom
pokratujte vo vareni a2 pecenie nebude hotové. Dalej pri vypekani cesto
ukladajte v mengom objeme.

Miika nebola preosiata resp. cesto bolo zle vymiesené.

Obratte sa overenému (prispdsobenému tomuto modelu zariadenia)
receptu.Vyber ingrediencii, sposob ich predbeznej pripravy a pomery

Pomylili ste sa pri ukladani ingrediencii.

musia zodpovedat pokynom  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 (vypocitani)
gasu varenia. Prilig malé rozmery ingredienci.

Obrtte sa overenému (prispdsobenému tomuto modelu zariadenia)
receptu. Vyber ingredienci, sposob ich narezania a pomery,vyber progra-
mu a ¢asu varenia musi zodpovedat pokynom z receptu.

Po ukonéeni varenia ste prili3 dlho nechali hotové jedlo stat v rezime

Dnsie pouZivanie funkcie automatického zohriatia e je #iadice.V pri-

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.

Odporuceny &as pripravy réznych potravin na pare

it st pade akvo Vasom modelu hrnca bola
; tato funkcia, méZete tuto moznost vyuZit. Ne Product Hmotnost, g (pocet) Potet vody, ml Cas pripravy, min
POTRAVINY SA VYVARUJU V PRIEBEHU VARENIA 1| Bravovy/ hovadzi filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030
2| Barani filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Kvalita a vlastnosti mlieka mozu zavisiet od vyrobnjch
B ' a jeho povodu. Odporutuje sa pouZivat len ultrapasterizované mlieko 3| Kuraci filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Potas varenia mlietnej kaSe sa vyvaruje mlieko. s tukovostou menej ako 2,5%.V pripade potreby mlieko mozete trochu -
rozriedit pitnou vodou (presnejie vid. str. 82). 4 | Karbanatek / kotlety 180 (6 ks)/450 (3 ks) 500 10/15
- Obréttesa 6 tomuto modelu 5 | Ryba(filet) 500 500 10
+ Ingrediencie pred varenim neboli predbezne pripravené resp. boli Vibor e e anoagh i ! !
zle pripravené (vymyté at receptu. Vyjber ingredienci, sposeb ich harezania  pomery, vjber 6 | Salitové krevety (oistené, varené a zamrazené 500 500 5
- X . programu a ¢asu varenia musi zodpovedat pokynom z receptu. Ve y (ocistené, )
+ Neboli dodrzané pomery ingrediencii resp. nespravne bol vybrany | B i o o mors vidy dokladne ootachnite
druh potravin. o Py, maso, ry Y y P 7 | Zemiaky (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
&istou vodou.
. 8 | Mrkva (kocky 15 x 1,5 cm) 500 500 30
JEDLO SA PRIPALUJE
9 | Cvikla (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hodina 20 mindt
« Po predchadzajiicom vareni misa bola zle vyCistena. Pred zatiatkom varenia presvedcte sa, &i misa je poriadne vymyta - ;
« Bola poskoden tprava misy proti pripekaniu. a tiprava proti pripekaniu nie je poskodena. 10 | Zelenina (¢erstvo zamrazené) 500 500 15
Celkovy objem ulozenych potravin je menej, ako odporitany v recepte. | Obré é i ému tomuto 11 | Vajce na pare 3ks 500 10




Treba si uvedomovat, Ze to st len vSeobecné pokyny. Skutocny cas pripravy sa méZe lisit od odporticenych hodnét, co A i =
Teba s domornt 2o 0 5 e o VII.PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE CENTRUM

p keho vyrobku, ako aj od Vasich chutovych Zelani.
Odporuenia pre pouzivanie teplotnych rezimov v programe ,MULTI-COOK" Oznatennie chyby na displeji Pripadné poruchy Odstranenie chyby
Pracovn4 teplota, °C Odporitené pousitie (vid. kuchérsku knihu receptov): o o | Odpojte zariadenie od elektrickej siete a nechajte ochladnut.
E1—E3 Systémova chyba, pripadné opotrebovanie | Tesne zatvorte vrchnak, opatovne zapnite zariadenie do elek-
40 Priprava jogurtov, nakysnutie cesta ovladacieho panelu resp. nahrievacieho prvku. | trickeej siete. V pripade ak po opatovnom zapnuti problém
nezmizne, obratte sa na autorizované servisné centrum.
60 Pasterizacia, priprava zeleného Eaja, detskej vyZivy
80 Priprava tvarohu, vareného vina Porucha Pripadna pricina Odstranenie poruchy
100 Priprava bezé, dzemu Nezapina sa. Chyba napéjanie od eletrickej siete. Skontrolujte napitie v elektricke] sieti.
120 Priprava kolena, dusenie mdsa Nedostatok napajania od elektrickej siete. Skontrolujte napitie v elektrickej sieti.
140 Udenie, vypraZanie hotovych jedal pre vytvorenie krehkej korky Medzi misou a nahrievacim prvkom sa nachadza cudzi predmet. Odstrarite cudzi predmet.
160 Priprava zemiakovych hranol¢ekov Varenie trva mimoriad- iestnite mi i
ne diho. Misa v kostre multifunkéného hrnca nebola umiestnen rovne. Umiestnite misu rovne, davajte pozor, aby
. . . . . . nedochadzalo do skosen.
Suhrnna tabulka programov pripravy (tovarenské nastavenia)
Nahrievacl prvokje zagpineny Odpojte zariadenie od elektrickej siete, ne-
> e . ° prvokije zaspineny. chajte ho ochladniit Vyeistite nahrievaci prvok.
1 H £ = g
£ £ H 3 g : N
A : i ¢ 5% iz VIIL.ZARUKA
Program Odporiiéenia pre pousi g 3 SE 5 B §E
el 3 K] E | 28 &% Na tento vyrobok sa stanovuje zaruka na dobu 2 roky od datumu jeho nakupu. V priebehu zaru¢nej doby vyrobca
= H 55 & EE g prstrednictvom opravy, vymeny suciastok resp. celého zariadenia sa zavazuje odstranit vietky chyby pri jeho vyrobe,
E 2 § 3 g H ktoré su désledkom nedostato¢nej kvality materialov resp. montaze. Zaruka je platna len v tom pripade, ak datum
nakupu je potvrdeny petiatkou z obchodu a podpisom predavaca na originalnom zaru¢nom liste. Tato zaruka sa
Priprava zeleniny na pare 10 min uznava len v tom pripade, ak bol vyrobok pouzivany v silade s navodom na pouZitie, nebol opravovany, rozberany
5 min-1hodina/1 resp. poskodeny v dosledku nespravneho pouzivania, a taktieZ ak je uschovana kompletna dokumentacia vyrobku.
STEAM Priprava mésa na pare 115-120 40 min 2 |+ e ok : H . P A e .
min Tato zaruka sa nevztahuje na prirodzené opotrebovanie vyrobku a jeho pomocnych suciastok (filtre, lampicky, kera-
Priprava ryby na pare 15 min mické a teflonové Upravy, gumové tesnenie atd.).
Prazenie zeleniny 10 min Doba poutZitia zariadenia, stanovena vyrobcom, je 5 rokov od datumu jeho nakupu s podmienkou, Ze sa zariadenie
- X Py . P ; PO PR h
FRY Prazenie mésa 150-155 40 min i g:: 1hodina/ | _ . . pouzivalo v stlade s tymito pokynmi a schvalenymi technickymi poziadavkami
Prazenie b 15 min Recykldcia balenia, ndvodu na pouZitie, rovnako ako aj samotného zariadenia musi prebehat v sulade s lokdlnym
i programom pre spractivanie odpadu. Nevyhddzajte vyrobky spolu s beznym komundlnym odpadom.
STEW Dusenie masa, priprava huspeniny a jedl,vyza- % thod | 10min-12hodin/ | L. | _ .
dujicich dlh3iu tepelnd upravu 5 min
hijedalpodta | Priprava zeleniny 15min | 5 min — 1 hodina /
’ ruéne zadanych pouzivate- | o Rozpitie 40-160, | 1min
MULTI-COOK | teplotnjch a casovch | riPTava by krok 20°C 20min | 4 podina—12hodin | 24 * *
nastaveni Priprava masa 40min | /5min
PASTA :nprsva cestovin, pelmeiov atd. Varenie parkov 118-120 8 min rznmm -20min/1 | _ . .
QUICK COOK | Varenie ryze, pohanky a sypkych kasi z krip 110 25 min i::: “Lshedin/ o, ],
COOK Priprava pilafu 120-125 1 hod ;om?‘r:n - 2hodiny/ |5y - +
oi?r?;L Priprava mlietnych kasi. Varenie zeleniny. 90 10 min i r’;‘:: - L5hodin/ |y - +
Soup Odporuéuje sa na pripravu réznych jedal 90 1 hod rln("r:"'” ~8hodin/5 |5, - +
Odporutuje sana vypekanie pecenia (keksov, pizkst, . 30 min - 4 hodiny / _
CAKE Kol3¢ov), roznych buchticiek a sufté 110-122 Lhod | i 2 *
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Tehniéni podatki
Model RMC-M4502E
Mot 860 W
Napetost 220-240V,50 Hz
Maksimalna prostornina posode 51
Prevleka posode ... ... prevleka proti prijemanju DAIKIN® (Japan)
Parni ventil snemljiv
LCD-prik Inik monokromen
Energijsko neodvisen spomin da
3D-ogrevanje da
Programi

1. STEAM-VEGETABLES (PARNO KUHANJE ZELENJAVE)

2. STEAM-FISH (PARNO KUHANJE RIB)

3. STEAM-MEAT (PARNO KUHANJE MESA)

4. FRY-VEGETABLES (CVRTJE ZELENJAVE)

5. FRY-FISH (CVRTIE RIB)

6. FRY-MEAT (CVRTJE MESA)

7. STEW (DUSENJE)

8. QUICK COOK (HITRO KUHANJE)

9. COOK (NAVADNO KUHANJE)

10. COOK-OATMEAL (MLECNA KASA)

11. PASTA (TESTENINE)

12. SOUP (JUHA)

13. CAKE (PECIVO)

14. MULTI-COOK (MULTIKUHAR)
Funkcije
Avtomatsko pogrevanje do 24 ur
Pogrevanje do 24 ur

Zakasnjeni vklop ... ...do 24 ur, 2 programski uri
V kompletu so

Vetnamenski kuhalnik s prilozeno posodo ...

... 1kos.

Posoda za parno kuhanje 1 kos.
Ko3ara z rotajem za cvrtje 1 kos.
Prijemalo za posodo 1 kos.
Merilna posodica 1 kos.
Zajemalka 1 kos.
Kuhalnica 1 kos.
Drzalo za / kuhalnico 1 kos.
Priklju¢ni kabel 1 kos.
Knjiga “120 receptov” 1 kos.
Navodila za uporabo 1 kos.
Servisna knjizica 1 kos.

PridrZujemo si pravico do spremembe konstrukcije, opreme in tehnicnih last-
nosti zaradi izboljSave izdelka brez predhodnega obvestila o teh spremembah!

Opis aparata RMC-M4502E A1
1. Pokrovs snemljivim parnim ven- 3. Snemljiva posoda RB-A503
tilom 4. Upravljalna plosc¢a z LCD-prika-
2. Notranji aluminijasti pokrov zovalnikom

5. Kuhalnica

6. Merilna posodica

7. Posoda za parno kuhanje
8. Zajemalka

Opis tipk A2

1. ,Cooking time“ (‘Cas kuhanja”) — vnos vrednosti ur in minut pri nasta-
vitvi dnevnega ¢asa, ¢asa kuhanja in zakasnjenega vklopa

2. ,Hour/Min” (“Nastavitev ¢asa”) — nastavitev ¢asa; izbor ,ure”/‘minute”
pri nastavitvi dnevnega casa, tasa kuhanja in zakasnjenega vklopa

3. .Preset” (“Zakasnjeni vklop”) — nastavitev ure in zakasnjenega vklopa;
izbor ure zakasnjenega vklopa

4. ,Keep warm / Cancel” (“Preklic/Pogrevanje”) — izklop avtomatskega
pogrevanja; vklop in izklop pogrevanja; preklic vseh programov in
nastavitev razen nastavitev dnevnega casa

5. .Menu" (“Meni") — izbor programa

6. Cooking mode” (“Kuhanje”) — izbor podprograma pri programu ,,COOK*

7. .Product” (“Vrsta zivila”) — izbor Zivila pri programih ,STEAM®, ,FRY",
.MULTI-COOK"

8. ,Temperature” (“Temperatura”) — nastavitev temperature pri programu
.MULTI-COOK"

9. .Start”— vklop nastavljenega programa

Prikazovalnik A3

Prikaz izbranega programa

Prikaz dnevnega ¢asa

Prikaz ¢asa kuhanja

Prikaz ure (1 ali 2) zakasnjenega vklopa

Prikaz vrste Zzivila pri programih ,STEAM®, ,FRY", ,MULTI-COOK"
Prikaz podprograma pri programu ,COOK"

Prikaz temperature pri programu ,MULTI-COOK"

I.PRED UPORABO

Pred prvo uporabo aparata pazljivo preberite navodila in jih shranjujte v blizi-
ni aparata za priro¢no pomoc. Pravilna uporaba podalj$a rok uporabe aparata.

9. Ko3ara za cvrtje

10. Priklju¢ni kabel

11. Prijemalo za posodo

12. Drzalo za zajemalko / kuhalnico

amMmoN®>

Varnostna opozorila

VN

« Aparat je namenjen samo za domaco uporabo. Industrijska oz. katera-
koli druga uporaba je kr3itev pravil za uporabo aparata.

« Pred prikljucitvijo je potrebno preveriti, ¢e se napetost, navedena na
napisni tablici, ujema z dejansko omreZno napetostjo (gl. Tehni¢ne
podatke ali napisno tablico).

« (e uporabite podaljsek, se ta mora ujemati s prikljuéno mo¢jo aparata,

drugace lahko pride do kratkega stika ali vnetja kabla.

Aparet priklju¢ite samo na vti¢nico z ozemljitvijo! To je obvezna zahte-

va za zas¢ito pred elektri¢nim udarom. Ce uporabljate podaljsek, pre-

verite, da le-ta ima ozemljitev.

ki so posledica ja var-

Proizvajalec ni odg za
nostnih opozoril in navodil za uporabo aparata.

POZOR! Ohisjee, posoda in kovinski deli aparata se med delovanjem mocno segreje-
Jo! Pazite! Zato za prijemanje posode vedno uporabljajte rokavice! Da se izognete
opeklinam zaradi vroce pare, se ne nagnjete nad aparatom, ko odpirate njegov pokrov.

« lzklopite aparat iz elektri¢tnega omreZja po njegovi uporabi, pred ¢&i3-
¢enjem in premes$¢anjem. Izvlecite kabel s suhimi rokami. Nikoli ne
vlecite za kabel, vendar se primete za vtikac.

« Nikoli ne speljite prikljutnega kabla skozi vrata ali v blizini toplotnih
virov. Prepricajte se, da se priklju¢ni kabel ne zvija ali prepogne, ne
pride v stik z ostrimi predmeti in robovi pohistva.

Pozor! Poskodovan kabel lahko povzroci napake pri delovanju aparata, ki
niso predmet garancije, in elektricni udar. Poskodovan kabel je treba nujno
zamenjati na servisu.

« Ne postavljajte aparat na mehke povrsine, ne pokrivajte ga med delo-
vanjem, ker se zaradi tega aparat lahko pregreje in pokoduje.

* Ne uporabljajte aparata na prostem — vlaga oz. tujki v ohisju lahko
povzrotijo poskodbe aparata.

« Pred ¢id¢enjem izklopite aparat iz elektritnega omreZja in pocakajte,
da se ohladi. Upostevajte navodila za Cid¢enje aparata (str. 87).

NIKOLI ne potapljajte aparata v vodo ali katerokoli drugo tekoCino ter je ne

spirajte pod pipo!

« Aparat ni namenjen, da bi ga uporabljali otroci in osebe zzmanj3animi
fizi¢nimi ali psihi¢nimi sposobnostmi in tudi ne osebe s pomanjkljivi-
mi izkusnjami in znanjem, razen ¢e jih pri uporabi nadzoruje ali jim
svetuje oseba, ki je odgovorna za njihovo varnost. Ne pustajte otrok
brez nadzora v bliZini vklopljenega aparata.

« Ne smete sami popravljati aparat ali spreminjati njegovo konsrtukcijo.

Vsa vzdrzevalna dela in popravila lahko opravi strokovnjak pooblas¢e-

nega servisa. Nestrokovna popravila lahko povzrotijo poskodbe Ljudi

in aparata ter materialno $kodo.

Pred prvim vklopom
Pazlivo izvlecite aparat iz $katle, odstranite embalaZo in nalepke razen na-
lepke s serijsko 3tevilko.

Pomanjkanje serijske Stevilke na aparatu prekine va3o pravico do garancije.
Obrisite ohi3je aparata z vlazno krpo. Operite posodo s toplo milnico. Dobro po-

sudite. Pri prvi uporabi se spro3¢a znacilen vonj po novem, to je normalen pojav
in ne pomeni, da je aparat pokodovan.V tem primeru odistite aparat (str. 87).

A Pozor! Ne up: ljajt
[I.UPORABA

Pred prvo uporabo

Postavite aparat na trdo ravno povrsino, da izhajajoca iz parnega ventila para
ne pride v stik s tapetami, dekorativnimi prevlekami, elektronskimi napravami
in materiali, ki se lahko po3kodijejo zaradi visoke vlaznosti in temperature.

aparata, ce je p

Pred kuhanjem preverite, da zunanji vidni deli aparata niso po3kodovani,
odkru3eni oz. nimajo drugih napak. Med posodo in grelcem ne sme biti tujkov.

Nastavitev dnevnega €asa

1. Pliklopite aparat na elektri¢no omreZje. Pritiskajte nekaj sekund tipko ,Pre-
set’, dokler na prikazovalniku ne za¢ne utripati prikaz minut dnevnega ¢asa.

2. S pritiskanjem tipke ,Cooking time" nastavite minute (korak nastavitve
je 1 minuta). Z neprekinjenim pritiskanjem na tipko se spreminjanje
vrednosti pospesi.

3. Pritisnite tipko ,Hour/Min‘, za¢ne utripati prikaz ur.S pritiskanjem tip-
ke ,Cooking time" nastavite ure.Z neprekinjenim pritiskanjem na tipko
se spreminjanje vrednosti pospesi.

4. Po kontanem nastavljanju pritisnite tipko ,Keep warm / Cancel” ali
pocakajte nekaj sekund. Prikaz ure preneha utripati, nastavljene vred-
nosti se shranijo v spominu aparata.

Nastavitev ¢asa kuhanja

Ve¢namenski kuhalnik REDMOND RMC-M4502E omogoca nastavitev ¢asa
kuhanja za vsak program. Korak in obmo¢je nastavitve ¢asa sta odvisna od
izbranega programa.



1. Izberite program. Pritisnite tipko ,Hour/Min, zaéne utripati prikaz minut.
S pritiskanjem tipke ,Cooking time" nastavite minute. Z neprekinjenim
pritiskanjem na tipko se spreminjanje vrednosti pospesi.

2. Pritisnite tipko ,Hour/Min‘, zane utripati prikaz ur. S pritiskanjem tip-
ke ,Cooking time" nastavite ure.Z neprekinjenim pritiskanjem na tipko
se spreminjanje vrednosti pospesi.

3. Ce Zelite nastaviti ¢as manj kot eno uro, v na¢inu nastavljanja ur pri-
tiskajte tipko ,Cooking time", da prikaz ur ugasne. Pritisnite tipko ,Hour/
Min’, zatne utripati prikaz minut. S pritiskanjem tipke ,Cooking time"
nastavite minute.

4, (e Zelite preklicati nastavitve, pritisnete na tipko ,Keep warm / Cancel.
Potem vnesite nastavitve programa ponovno.

POMEMBNO! Pri ro¢ni nastavitvi casa upostevajte obmodje in korak nastavitve
na izbranem programu v skladu s tabelo prednastavljenih nastavitev (str. 88).

Za vase udobje se nastavijanje ¢asa kuhanja na programih zacne pri naj-
manjsih ih. To omogoca podaljsanje ja programa za kratek
cas, ¢e osnovnega ¢asa ni bilo dovolj za pripravo jedi.

Vecnamenski kuhalnik ima energijsko neodvisen spomin. To pomeni,da pri izklo-
pu janja se vse itve, tudi i je vklopa, shranijo.

Preset Function (funkcija ,,Zakasnjeni vklop®)

S to funkcijo nastavite ¢as, ko mora avtomatski program zaklju¢iti delovan-
je. Cas zakasnjenega vklopa se nastavi v obmocju od 10 minut do 24 ur v
korakih po 10 minut. Kuhalnik ima moznost nastavljanja dveh neodvidnih
ur, ki omogocata izbor ¢asa, h kateremu se najbolj pogosto pripravljajo jedi.

Nastavitev zakasnjenega vklopa:

1. Izberite avtomatski program. Po potrebi spremenite prednastavljeni
¢as kuhanja.

2. S pritiskanjem tipke ,Preset” izberite uro PRESET1 ali PRESET2.

3. Pritisnite tipko ,Hour/Min", zaéne utripati prikaz ur.

4. S pritiskanjem tipke ,Cooking time" nastavite ure (korak nastavitve je 1
ura). Pritisnite tipko ,Hour/Min®, za¢ne utripati prikaz minut. S pritiskan-
jem tipke ,Cooking time" nastavite minute (korak nastavitve je 10 minut).

5. Po kontanem nastavljanju ¢asa zakasnjenega vklopa pritisnite tipko
.Start”. Zasveti prikaz tipk ,Start", ,Keep warm / Cancel”in ,Preset”. Pri-
kazovalnik bo prikazal ¢as, ko bo jed pripravljena.

Funkcijo ,Preset” lahko vklopite na vseh programih razen programov ,FRY"
in ,PASTA"

3. Pritisnite za nekaj sekund tipko ,Keep warm / Cancel", da se zasli3i
zvocni signal. Zasveti ustrezni prikaz na prikazovalniku in prikaz gum-
ba. Programska ure zatne odstevati ¢as pogrevanja.

4. Kuhalnik bo pogrel jed do 70-75°C in vzdrZeval njeno temperaturo
naslednjih 24 ur. Ce potrebujete, lahko ustavite pogrevanje. Za to pri-
tisnite za nekaj sekund tipko ,Keep warm / Cancel”, dokler ne ugasne
prikaz na tipki.

Ne glede na to, da kuhalnik vzdrZuje temperaturo jedi naslednjih 24 ur, ne pri-
porocamo, da pustite jedi pogrete vec kot 2-3 ure, ker jed lahko spremeni okus.

Splosni postopek uporabe avtomatskih programov

1. Pripravite (odmerite) sestavine.

2. Zlozite sestavine v posodo kuhalnika v skladu z izbranim programom
in jo postavite v kuhalnik. Pazite, da vse sestavine skupaj z vodo ne
presezejo oznake maksimalnega nivoja na notranji steni posode. Pre-
verite, da je posoda vodoravno names¢ena in da je v stiku z grelcem.

3. Zaprite pokrov kuhalnika, da klikne. Priklopite aparat na elektri¢no
omrezje.

4. S pritiskom na tipko ,Menu"” izberite Zeljeni program (na prikazovalni-
ku zasveti prikaz programa).

5. Ce program predvideva izbiro vrste Zivila, izberite ustrezni podprogram
s tipkama ,Product” (za programe ,MULTI-COOK",,STEAM" in ,FRY") ali
.Cooking mode” (za program ,COOK ). Vsak podprogram ima prednasta-
vljen ¢as kuhanja, ki je prikazan na prikazovalniku.

6. Ce vam ne odgovarja prednastavljeni ¢as kuhanja, ga lahko spremeni-
te (str. 85).

Po potrebi nastavite ¢as zakasnjenega vklopa. Funkcije ,Preset” ne
morete vklopiti na programih ,FRY"in ,PASTA"

7. Dazazenete program, pritisnite tipko ,Start", zasveti prikaz tipke ,Start".
Program za¢ne delovati, ¢as se odsteva. Pri programu ,STEAM" se ¢as
zatne odstevati, ko zavre voda in nastane zadostna koli¢ina pare v
posodi; pri programu ,MULTI-COOK"in ,FRY" po doseganju delujo¢ega
stanja; pri programu ,PASTA" pa ko zavre voda, dodate v posodo sesta-
vine in ponovno pritisnite tipko ,Start".

8. Ko se program konéa, se oglasi zvo¢ni signal, in kuhalnik vklopi avto-
matsko pogrevanje (sveti prikaz tipke ,Keep warm / Cancel”).

9. Da prekli¢ete program, prekinete kuhanje ali avtomatsko pogrevanje,
pritisnite tipko ,Keep warm / Cancel”.

Za najboljse rezultate priporo¢amo, da uporabite recepte, posebej za ta
vecr i kuhalnik REDMOND RMC-M4502E zbrane v knjigi 120 recep-

Pri nastavijanju casa funkcije ,Preset"je treba upost i, da se pri nekaterih
programih ¢as zacne odstevati, ko aparat doseZe delovno temperaturo.

Ne priporocamo nastavljanje daljSega zakasnjenega vklopa, Ce jed vsebije
hitro kvarljiva Zivila.

Keep warm Function (funkcija ohranjanje na toplem — avtomat-
sko pogrevanje)

Funkcija se samodejno vklopi po kon¢anem programu in vzdrzuje tempera-
turo pripravljene jedi pri 70-75°C naslednjih 24 ur. Ce je funkcija avtomat-
skega pogrevanja vklopljena, se sveti prikaz tipke ,Keep warm / Cancel”, na
prikazovalniku se od3teva ¢as delovanja te funkcije.

Ce Zelite izklopiti avtomatsko pogrevanje, pritisnite tipko ,Keep warm /
Cancel’, prikaz tipke ugasne.

Reheat Function (funkcija pogrevanje)

Vvetnamenskem kuhalniku REDMOND RMC-M4502E lahko pogrevate hladne jedi.

1. Prelozite jed v posodo in jo postavite v kuhalnik.
2. Zaprite pokrov, priklopite aparat na elektri¢no omrezje.

tov’; ki je priloZena aparatu.

Ce po vasem mnenju niste dosegli Zeljeni rezultat z uporabo navadnih avtomatskih
programov, uporabite univerzalni program ,MULTI-COOK" z razsirjenim izborom
rocnih nastavitev, ki ponuja veliko moZnosti za vase kulinaricne eksperimente.

Program ,,MULTI-COOK"

Ta program je prakti¢no namenjen za pripravo razli¢nih jedi v skladu z va-
$imi nastavitvami temperature in ¢asa kuhanja. Zahvaljujo¢ programu ,MUL-
TI-COOK" ve¢namenski kuhalnik zdruZuje ve¢ gospodinjskih pripomockov v
enem in vam omogoca, da pripravite jed po kateremkoli receptu, bodisi iz
stare kuharice bodisi iz Interneta. Obstaja moznost izbire prednastavljenega
¢asa kuhanja glede na vrsto Zivila (zelenjava, riba, meso).

Prednastavljeni ¢as kuhanja je odvisen od vrste Zivila: VEGETABLES" (,ZE-
LENJAVA") je 15 minut, ,FISH" (,RIBE") je 20 minut, ,MEAT" (,MESQO") je 40
minut. Prednastavljena temperatura je 160°C.

Obmogje ro¢nega spreminjanja ¢asa: 5 minut — 12 ur v korakih po 1 minuto
do 1 ure in 5 minut od 1 do 12 ur.

Obmotje roénega spreminjanja temperature (spremeni se s pritiskom tipke
JTemperature®): 40-160°C v korakih po 20°C.

Program ,MULTI-COOK“omogoca pripravo razli¢nih jedi. Priporocamo upora-
bo knjige 120 receptov”od nasih profesionalnih kuharjev ali posebne tabele
s priporolenimi temperaturami za pripravo razlicnih jedi in Zivil (str. 88).

Program ,,STEAM*

Priporo¢amo ta program za parno kuhanje zelenjave, rib, mesa, dietskih, ve-
getarianskih in otro3kih jedi. Prednastavljeni ¢as kuhanja je odvisen od vrste
Zivila: VEGETABLES" (,ZELENJAVA) je 10 minut, FISH" (,RIBE") je 15 minut,
.MEAT" (,MESQO") je 40 minut. Lahko tudi ro¢no spremenite ¢as kuhanja v
obmocju od 5 minut do 1 ure v korakih po 1 minuto.

Za pripravo na tem programu uporabite posebno posodo, ki je prilozena
aparatu:

1. Nalijte v posodo 600-1000 ml vode in zgoraj postavite posodo za
parno kuhanje.

2. Odmerite in pripravite Zivila v skladu z receptom, razporedite jih v
posodi za parno kuhanje in obe posodi skupaj vstavite v kuhalnik.
Previrite, da osnovna posoda v stiku z grelcem.

3. Sledite navodilom t¢. 3-9 ,Splo3nega postopka uporabe avrtomatskih
programov”.

Program ,,FRY"

Priporo¢amo ta program za cvrtje zelenjave, mesa, rib, morskih sadezev,
polgotovih jedi... Prednastavljeni ¢as kuhanja je odvisen od vrste Zivila:
VEGETABLES" (,ZELENJAVA") je 10 minut,,FISH"(,RIBE") je 15 minut, ,MEAT"
(-MESQ") je 40 minut. Lahko tudi ro¢no spremenite ¢as kuhanja v obmogju
od 5 minut do 1 ure v korakih po 1 minuto. Pri tem programu lahko pripra-
vljate jedi z odprtim pokrovom.

Program ,STEW*

Priporotamo ta program za dudenje zelenjave, mesa, rib, morskih sadezev,
pa tudi za pripravo tlacenke ter drugih jedi, ki potrebujejo daljSe ¢ase kuh-
anja. Prednastavljeni ¢as kuhanja je 1 ura. Lahko tudi ro¢no spremenite ¢as
kuhanja v obmo¢ju od 10 minut do 12 ur v korakih po 5 minut.

Program ,,COOK*

Program je namenjen za kuhanje riza, ajde in zrnatih ka3 iz Zitaric. Prednasta-
vljeni ¢as kuhanja je odvisen od izbranega podprograma: ,QUICK COOK" je
25 minut,,COOK" je 1 ura, ,OATMEAL" je 10 minut. Lahko tudi ro¢no spreme-
nite ¢as kuhanja v obmoc¢ju od 5 minut do 1 ure 30 minut v korakih po 1
minuto (,QUICK COOK", ,OATMEAL") in od 30 minut do 2 ur v korakih po 5
minut (,COOK").

Pri kuhanju mle¢ne kase uporabite pasterizirano polmastno mleko. Da vam
mleko ne prekipi in dobite najboljsi rezultat, priporo¢amo, da storite naslednje:

« temeljito sperite vse polnozrnate Zitarice (riz, ajda, proso...), da voda
postane ¢ista;

« pred kuhanjem namazite posodo z maslom;

« upostevajte priporotene koli¢ine sestavin v skladu s knjigo receptov;
zmanj3ajte ali povedajte koli¢ino sestavin strogo sorazmerno;

« polnomastno mleko razred¢ite z vodo v razmerju 1:1.

Lastnosti mleka in Zitaric se lahko razlikujejo odvisno od drzave porekla in
proizvajalca, kar lahko vpliva na konéni rezultat.
Ce niste dosegli Zeleni rezultat s programom ,COOK", uporabite univerzalni

program ,MULTI-COOK". Optimalna temperatura za kuhanje mle¢ne ka3e je
100°C. Kolitino sestavin in ¢as kuhanja nastavite v skladu z receptom.



Program ,,PASTA"

Priporo¢amo ta program za pripravo testenin, hrenovk, kuhanje jajc... Pred-
nastavljeni ¢as kuhanja je 8 minut. Lahko tudi ro¢no spremenite ¢as kuhan-
ja v obmocju od 2 do 20 minut v korakih po 1 minuto. Pri tem programu
najprej zavre voda, zasli3i se zvo¢ni signal, potem dodajte v posodo Zivila,
zaprite pokrov in pritisnite tipko ,Start". Po tem se za¢ne odstevanje ¢asa
kuhanja.

Pri pripravi nekaterih jedi (naprimer, testenin...) se voda peni. Da se izogine-
te uhajanju pene iz posode, lahko kuhate z odprtim pokrovom.

Program ,,SOUP*

Program je namenjen za kuhanje juh, kompotov in napitkov. Prednastavljeni
¢as kuhanja je 1 ura. Lahko tudi ro¢no spremenite ¢as kuhanja v obmocju
od 10 minut do 8 ur v korakih po 5 minut.

Program ,,CAKE"

Uporabite ta program za pecenje biskvitov, narastkov, kolacev. Prednastavl-
jeni ¢as pecenja je 1 ura. Lahko tudi ro¢no spremenite ¢as pecenja v obmocju
od 30 minut do 4 ur v korakih po 5 minut.

[11.DODATNE MOZNOSTI

* Vzhajanje testa + Pogrevanje otro3ke hrane
«  Petenje kruha *  Pasterizacija teko¢ih Zivil
« Priprava fondija « Sterilizacija posode in pripo-

« Priprava jogurta
«  Cvrtje v frituri

IV.DODATNA OPREMA

Naknadno lahko kupite dodatno opremo za ve¢namenski kuhalnik. Z vpra-
anji o asortimanu, nakupu in pripadnosti dodatne opreme se obrnite na
pooblad¢enega prodajalca v vasi drzavi.

mockov za osebno higieno

RAM-CL1 — prijemalo za posodo

Prijemalo je udoben pripomocek za izvlek posode iz kuhalnika. Primerno je
za posode s prostornino 1 do 6 litrov. Lahko ga tudi uporabite z ve¢namen-
skimi kuhalniki drugih blagovnih znamk. Prijemalo je izdelano iz jekla, ima
gumijaste delovne povrsine, kar zagotavlja varni prijem posode. Lahko po-
mivate v pomivalnem stroju.

RHP-M1 — posoda za $unko

Namenjena je za izdelavo Sunke, roladic in drugih delikates iz mesa, perut-
nine in rib z za¢imbami. Posodo za Sunko lahko uporabljate v ve¢namenskem
kuhalniku, v pecici, aero grillu ali v navadni posodi primerne prostornine.

RAM-FB1 — ko3ara za cvrtje

Uporabite ko3aro za cvrtje Zivil v mo¢no segretem olju (fritura). Izdelana iz
nerjavecega jekla, ima snemljiv ro¢aj in kavelj¢ek za pritrditev na posodo za
lazji odliv odve¢nega olja po cvrtju. Primerna je za vse posode s prostornino
od 3 litrov. Ko3aro lahko uporabite tudi z ve¢namenskimi kuhalniki drugih
blagovnih znamk. Ko3ara se lahko opere v pomivalnem stroju.

RAM-G1 — set lon¢kov za jogurt z oznakami na pokrovckih (4 kos.)
Uporabite lon¢ke za pripravo jogurtov (gl. Dodatne moznosti). Na pokrovckih
so datumske oznake, da lahko kontrolirate rok uporabe. Lon¢ke lahko upo-
rabite tudi z ve¢namenskimi kuhalniki drugih blagovnih znamk.

RB-C502 — posoda s kerami¢no prevleko proizvajalca ANATO® (Koreja)

Prostornina posode je 5 litrov. Posoda je posebej odporna proti mehanskim
podkodbam, ima odli¢ne toplovodne lastnosti in prevleko proti prijemeniju,
zaradi tega se jedi ne prismodijo, enakomerno pripravljajo med celotnim

postopkom kuhanja. Ta posoda je posebej izdelana za bolj kakovostno peten-
je, prazenje in kuhanje mlecnih kas. Lahko uporabite posodo za shranjevanje
Zivil in pripravo hrane v petici. Posodo lahko pomivate v pomivalnem stroju.

RB-S500 — jeklena posoda

Prostornina posode je 5 litrov. Posoda je posebej odporna proti mehanskim
podkodbam. Posebej je primerna za pripravo juh, kompotov in marmelade.V
posodi lahko uporabite pali¢tne me3alnike, mesalnike in druge kuhinjske
pripomocke za pripravo zelenjavnih in sadnih pirejev ter pire juh. Ne pripo-
rotamo uporabo te posode za praZzenje in pecenje peciva/kruha. Posodo
lahko pomivate v pomivalnem stroju.

V. CISCENJE IN VZDRZEVANIJE

Pred ¢is¢enjem aparat izklopite iz elektri¢nega omrezja in pustite, da se
ohladi. Povrsine Cistite z neabrazivnimi ¢istili za roéno pomivanje posode in
mehko krpo. Priporo¢amo, da aparat ocistite takoj po uporabi.

Pred prvo uporabo ali za odstranitev vonjav po kuhanju priporo¢amo, da za
15 minut kuhate polovico limone pri programu ,STEAM-FISH".

Ne uporabljajte grobih in agresivnih Cistil, ostrih predmetov in gobic, ki
povzrocajo praske.

1. Ohisje aparata oistite po potrebi.

2. Posodo otistite po vsaki uporabi. Posodo lahko operete v pomivalnem
stroju. Po kontanem ¢id¢enju obrisite zunanjo povriino posode do suhega.

3. Notranji aluminijasti pokrov in parni ventil otistite po vsaki uporabi.

4. Citenje notranjega aluminijastega pokrova

5. Odprite pokrov ve¢namenskega kuhalnika.

Na notranji strani pokrova hkrati pritisnite proti centru dve plasti¢ni zaskocki.

1. Rahlo povlecite notranji aluminijasti pokrov proti sebi navzdol, da se
lo¢i od osnovnega pokrova.

2. Obrisite oba pokrova z vlazno krpo ali serveto. Po potrebi tudi operite
snemljiv pokrov z vodo in ¢istilom za ro¢no pomivanje posode. Ne
priporo¢amo pomivanje v pomivalnem stroju.

3. Vstavite aluminijasti pokrov v reze, ga poravnajte z osnovnim pokrovom
in rahlo pritisnite zaskocki, da klikne. Notranji aluminijasti pokrov mora
biti varno fiksiran na svojem mestu.

Snemljiv parni ventil je name3¢en na zgornjem pokrovu kuhalnika. Za ¢i3-
Cenje ventila:

1. Rahlo povletite zunanji obro¢ navzgor in proti sebi.

2. Na notranji strani ventila zavrtite pritrdilni element v nasprotni smeri
urinega kazalca (v smeri <open>) do konca in ga odstranite.

3. Pazlivo snemite tesnilko ventila. Operite vse dele ventila upodtevajo¢
zgornja navodila.

@ Pozor! Da se tesnilka ne deformira, je ne zvijte in ne raztezajte.

4. Sestavite v obratnem vrstnem redu: namestite tesnilko nazaj, porav-
najte zarezi pritrdilnega elementa ventila z ustreznimi izboklinami na
notranji strani ventila in zavrtite pritrdilni element v smeri urinega
kazalca (v smeri <close>). Namestite parni ventil v gnezdu na pokrovu
aparata, da je izboklina v smeri od prikazovalnika.

Med kuhanjem lahko nastane kondenzat, ki se pri tem modelu nabere v
posebnem kanalu na ohisju okrog posode. Kondenzat lahko obriSete s krpo.

VI.PRIPOROCILA ZA PRIPRAVO JEDI

Napake pri pripravi in njihovo odstranjevanje
V tem poglavju so zbrane tipi¢ne napake pri pripravi jedi v ve¢namenskih
kuhalnikih, moZni vzroki napak in nasveti za njihovo odstranjevanje.

JED NI SKUHANA DO KONCA

Mozni vzrok Odstranjevanje

Med kuhanjem ne odpirajte pokrov, te tega
ne potrebujete.

Zapirajte pokrov, da klikne. Preverite, da nic
ne ovira dobro naleganje pokrova in tesnilo
na notranji strani pokrova ni deformirano.

Ni zaprt ali slabo zaprt pokrov, zato tempe-
ratura ne dose¥e potrebnega nivoja.

Preverite, da je posoda vodoravno nameste-
nain da je v stiku z grelcem.
Preverite, da v delovni komori ni tujkov. Pa-
zite, da je grelec vedno Eist.

Posoda in grelec imata slab stik, zato tem-
peratura ne doseZe potrebnega nivoja.

+ Nepravilna izbira sestavin jedi. Izbrane
sestavine ne ustrezajo nacinu priprave
ali pa ste izbrali neustreznen program
priprave jedi.

« Sestavine so narezane v prevelikih kosih,

Priporota se uporaba preverjenih receptov
(prilagojenih za dolocen modela vetnamen-
skega kuhalnika). Uporabljaite recepte, za
Kolicina sestavin je prevet ali premalo. katere ste prepricani o njihovi pravilnosti.
« Nepravilno nastavljen (izbran) ¢as kuh- Nabor sestavin, natin rezanja sestavin, pro-
anja. porcije, izbor programa kuhanja morajo
« Izbrali ste recept, ki ni pimeren za pri- Ustrezati izbranemu receptu.
pravo jedi v vasem vecnamenskem
kuhalniku.

Vposodo vedno nalijete priporoceno kolicino vode
glede na izbrani recept. Ce niste prepricani, pre-
verite med pripravo jedi kolicino vode v posodi.

Pri parnem kuhanju je v posodi premalo
vode, kar ne omogota dovolj goste pare.

+ Pri navadnem cvrtju naj olje pokrije dno

posode v tankem sloju. Vet olja ni potrebno.

+ Pri cvrtju v frituri upostevajte priporotila

Pri cvrtju: izbranega recepta.

« Vposodo ste nalili preve olja. ) .

+ V pododi je prevet viage. Nezapirajte pokrova vetnamenskega kuhalnika

pri cvrtju, ¢e tega ne pravi navodilo recepta.

Zamrznjena Zivila je pred pripravo potrebno
odmrzniti in odstraniti vodo.

« Pri kuhanju
« Pri pripravi Zivil z vetjo kislostjo se je
izparila juha

Nekatera Zivila potrebujejo specialno pripravo
pred kuhanjem: umivanje, pasiranje itd. Slidite
priporotilom izbranega recepta

Med vzhajanjem se je
testo prilepilo na notrosn-
jo stran pokrova in tako
zaprlo parni ventil

V posodo polozite manj testa.

Pri peki (testo

ni peceno): « lavletite jed iz posode, obrnite in ponovno
Vposodo ste polodilipre- | polozite v posodo, nadaljuiete s pripravo jedi
ve testa. dokler jed ni pecena.
+ Naslednjié v posodo polozite manj testa.
JED JE PREKUHANA

Priporota se uporaba preverjenih receptov (pri-
lagojenih za dolocen modela vetnamenskega
kuhalnika). Nabor sestavin, natin rezanja sesta-
vin, proporcije, izbor programa kuhanja morajo
ustrezati izbranemu receptu.

Izbrali ste neustrezno jed ali pa ste nasta-
vili napaten tas kuhanja. Zivila so nareza-
na prevet na drobno

Ne proporota se dolga uporaba funkcije avto-
matskega pogrevanja. Ce vas tip ve¢namenskega
kuhalnika omogota izklop avtomatskega pogre-
vanja, uporabite to moznost.

Po kontanem kuhanju je jed predolgo
ostane pri avtomatskem pogrevanju.



JED JE PREKIPELA

Kakovost in lastnosti mleka se razlikujejo od proizvajalca. Priporoga-

Priporocen ¢as za parno kuhanje razli¢nih vrst Zi

il

Pri cvrtju: v posodo ste pozabili naliti olje, niste me3ali ali prepozno
obrnili jed, ki jo pipravijate.

Pri navadnem cvrtju nalijte v posodo le malo olja, toliko, da bo olje
na tanko pokrilo dno. Da se jed pripravi enakomerno, se priporoa jed
obtasno megati oziroma obraati.

V posodo nalijete vet tekotine. Ne odpiratje pokrova vetnamenskega

e B m 2 e Zivi Teza, g (kolici . kuhanja, min.
Pri kuhanju mleéne kase je prekipelo mleko. mo uporabo le pasteriziranega polmastnega (do 2,5%) mleka. Ce je N vilo €73, g (kolicina) Voda, ml Cas kuhana, min
potrebno lahko v mleko dadate malo pitne vode (glej st 86). 1| Svinjski/ goveji file (kocke 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730
« Priporota se uporaba preverjenih receptov (prilagojenih za dolocen 2 | Jagnieéii file (kocke L5 x 1,5 cm) 500 500 30
« Zivila pred kuhanjem niso bila pripravljena ali pa o bila pripravijena modela vetnamenskega kuhalnika). Nabor sestavin, nain rezanja
nepravilno (slabo oprano itd). sestavin, proporcie, izbor programa kuhanja morajo ustrezati 3| Piscangji file (kocke 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
+ Neustrezna kolicina Zivila al pa je izbrano nepravitno zivilo. + Polnozrmate kase, meso, ibo in morske sadeze vedno pred pripra- 4| Mesne kroglice / polpete 180 (6 kos) / 450 (3 kos) 500 10/15
Vo temeljito sperite. Perite tako dolgo, da bo voda tista.
s | Riba (file) 500 500 10
JED SE JE PRISMODILA 6 | Morski rakci (ocisceni, kuhani, zamrznjeni) 500 500 5
+ Posoda je bila slabo pomita pred kuhanjem. Pred zatetkom kuhanja se prepricaite, da je posoda ista in da prevle- 7| Krompir (kocke 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
« Previeka proti prijemanju v posodi je poskodovana. ka proti prijemanju ni potkodovana.
8 | Korenéek (kocke 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Colicina Sivil ie maniéa od navodila v recent Uporabljajte preverjene recepte (prilagojene za dolocen modela vec-
olcl Je manj>a od navo ceptu. namenskega kuhalnika) 9 | Rdeta pesa (kocke 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 ura 20 min.
igai ja in sledi i ilagoj 10 | Zelenj 2 j 500 500 15
Izbrai ste precilg das kubanja. Zmanjsajte ¢as kuhanja in sledite navodilom recepta, prilagojenega elenjava (svete zamrznjena)
za dolocen tip naprave. -
11 | Jajce, kuhano v pari 3 kos. 500 10

Upostevajte, da so to splosna priporoCila. Dejanski Cas se lahko razlikuje od priporocenih vrednosti glede na kakovost

Zivila, ki ga trenutno pripravljate, na vase Zelje.

Uporabljali ste neprimerna Zivila, ki dajejo dodatno vlago (soéno sadje
in zelenjavo, zmrznjene jagode, kisla smetana...).

Izberite Zivila v skladu s receptom peciva. Po moznosti ne izbirajte
#ivil, ki vsebujejo veliko vlage oz.jih dodajajte v majhnih kolicinah.

Predolgo se pustili pripravljeno jed v zaprtem vetnamenskem kuhalniku.

Ce je le mogote, odstranite pripravijeno pecivo iz vetnemnskega kuh-
alnika takoj po konani peki. Po potrebnosti lahko pustite jed na kratek
rok v vet kuhalniku z jenim funkcijo j

PECIVO NI NARASLO

Slabo so bila stepena jajca s sladkorjem.

Testo ste dolgo pustili stati s pecilnim praskom.

Niste presejali moke ali pa ste slabo pregnetli testo.

Nepravilno dodajanje sestavin.

Recept, ki ste ga izbrali,ni primeren za pripravo v tem modelu vetnamen-
skega kuhalnika.

Priporota se uporaba preverjenih receptov (prilagojenih za dolocen
modela vetnamenskega kuhalnika). Nabor sestavin, natin rezanja
sestavin, proporcije, izbor programa kuhanja morajo ustrezati izbra-
nemu receptu.

Pri dugenju: v posodi ni dovolj viage. Kuhalnika med pripravo jedi, ¢ to ni potrebno. Priporotila za temperaturne nastavitve pri programu ,MULTI-COOK
E;.l;:::)mu. v posodi je premalo tekotine (razmerja sestavin so nisi Upostevaite pravitno razmerje tekotine in trdih sestavin. Delovna temperatura riporotila za uporabo (gL. tudi knjigo receptov)
. 40°C Vzhajanje testa, priprava jogurta
Pri peki: pred pecenjem niste namazali notrenie strani posode s oljem. | P7eden poloZite testo v posodo namazite dno in stene posode s oljem . o 8 8
peki: pred pecenj j p liem. | 2ii s maslom (ne proporoca se nalivanje masla v posodol). 60°C Pasterizacija, kuhanje zelenega ¢aja, otroske hrane
80°C Priprava skute, kuhanje kuhanega vina
JED JE IZGUBILA OBLIKO 4 ) 9
100°C Priprava $panskih vetrcev, marmelade
Prepogosto ste mesali Zivila v posodi. Pri pecenju ne mesajte jedi pogosteje kot vsakih 5 do 7 minut.
120°C Priprava svinjske krace, dusenje mesa
Nastavlll ste predolg &as pri edi. Zmanjiajte ¢as priprave jedi oziroma sledite navodilom recepta pri-
astavili ste predolg ¢as priprave jedi. lagojenega za dolocen tip aparata. 140°C Dimljenje, pecenje gotovih jedi do zlato rumene skorjice
PECIVO JE VLAZNO 160°C Priprava pomfrita

Tabela programov (prednastavljene nastavitve)

V dolocenih modelih ve¢namenskih kuhalnikov REDMOND pri programih ,STEW" in ,SOUP" se v primeru p. Il

koli¢ine tekocine v posodi vklj¢i sistem zas¢ite pred pregretiem aparata.V tem primeru se izbran program ustavi in

vecnamenski kuhalnik vklopi funkcijo pogrevanja.

¥ g g
g Pred- IR LS
] . z =5 £%
- 2 nastavl- | Caskuhanja/korak | £ @ | 22 &
Program Priporotila za uporabo £ oni a5 P 5 52 E g
£ kuhanja 8 S £
® 3 8
Parno kuhanje zelenjave 10 min.
STEAM Parno kuhanje mesa 115-120 | 40min. | Smin.-1lura/1min. | 24 + +
Parno kuhanje rib 15 min.
Curtje zelenjave 10 min.
FRY Cvrtje mesa 150-155 | 40min. | Smin.-1lura/1min. | - + +
Curtje rib 15 min.
STEW Dusenje mesa, priprava tlacenke ter drugih 90 lua | 10min-12ur/Smin. | 24 - +
jedi, ki potrebujejo daljse Ease kuhanja
Priprava razli¢nih | Kuhanje zelenjave oo | 15min.
s i Obmotje
edivskladu z vai- - 40-160, " Smin.—Lura/1min.
MULTI-COOK mi nastavitvami | Kuhanje rib orak | |29 min. X 24 + +
temperature in ¢asa 20°C 1ura—12ur /5 min.
kuhanja Kuhanje mesa 40 min.




g Pred- i ef 3¢
] i 2 ° 8
- 2 nastavl- | Caskuhanja/korak | £ s 22 | &S
Program Priporoila za uporabo H el S fg £5 B¢
g kuhanja K SE 28
© I 8
PASTA Priprava testenin, hrenovk, kuhanje jajc... | 118-120 | 8 min. rzm'r""“' - 20min./ 1 + +
QUICKCOOK | Kuhanje riza, ajde in zratih ka iz Zitaric 110 2Smin. | Smin-LSur/imin | 24 | - .
ook Kuhanje rizote 120-125 | tura | 30min-2ui/Smin | 24 | - .
COOK-OATMEAL | Kuhanje mleénih kas. Kuhanj zelenjave 9% 10min. | Smin-1Sur/imin | 24 | - .
soup Kuhanje razliéni juh 90 tua | 10min-8ur/Smin | 24 | - |+
. Petene peciva (eksow,biskvitow kolatevh | 110 10 | 1ua | Somin-dure/Smin | 24 | - R
narastkov

VII.PREDEN POKLICETE SERVIS

Sporofilo o napaki na prikazovalniku

Verjetna napaka

Odstranitev napake

E1-E3

grelni element.

Sistemska napaka, ne dela upravijalna plo3éa ali

Izklopite napravo iz elektriénega omrezja. Tesno
zaprite pokroy, ponovno priklopite na elektriéno
. Ce napaka ne izgine, kontaktirajte poob-
lasteni servisni center.

Napaka

Mozni vzrok

Odstranitev napake

Naprava se ne vklopi.

Ni priklopljena na elektriéno omrezje.

Preverite napetost v elektricnem omreZju.

Jed se pripravija predolgo.

V elekti¢nem omrezju ni stalnega toka.

Preverite napetost v elektriénem omrezju.

Med posodo in grelnim elementom je tujek.

Odstranite predmet.

Posoda v ohiZju vetnamenskega kuhalnika ni vodo-
ravno nameséena.

Postavite posodo ravno.

Grelni element je umazan.

Izlopite napravo iz elektritnega omreZja. Potakajte da se
ohladi. Oistite grelni element.

VII1. GARANCIJSKE OBVEZNOSTI

Izdelek ima garancijki rok 2 leti od datuma nakupa.V ¢asu garancijskega roka se proizvajalec obezuje s popravilom,
zamenjavo delov ali zameno celotnega izdelka odstraniti vse tovarniske napake, ki so posledica slabih materialov
ali slabe montaze izdelka. Garancijsko porpavilo se izvede le v primeru, ¢a je datum nakupa izdelka potrjuje Zig
prodajalca na originalni garancijski izjavi. Garancija se prizna le v primeru, ¢e se je izdelek uporabljal v skladu s
navodili za uporabo, ga ni nih¢e popravljal, ne raztavljal in ni bil poskodovan zaradi nepravilne uporabe in je v
polnem kompletu. Garancija ne pokriva naravne obrabe izdelka in potrosne materiale (filtri, zarnice, kerami¢ne in
teflonske prevleke, gumijasta tesnila...).

Propizvajalec deklarira rok uporabe naprave 5 let od dneva nabave pri pogoju, da se izdelek uporablja v skladu s
priloZzenimi navodili uporabe in ustreznimi tehni¢nimi standardi.

EmbalaZo, navodila za uporabo in samo napravo je potrebno

iti v skladu s imi iza
odpadkov. Z izdelkom ni dovoljeno ravnati kot z obicajnimi gospodinjskimi odpadki.
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Technické parametry

Model RMC-M4502E
Prikon 860 W
Napéti 220-240V,50 Hz
Maximalni objem nadoby 5L

Povrch nadoby ....... ... nepfilnavy DAIKIN® (Japonsko)

Parni ventil odnimatelny
LCD displej Cernobily
Energeticky nezavisla pamét ano
3D-ohrev. ano
Programy

1. STEAM-VEGETABLES (ZELENINA VARENAV PARE)

2. STEAM-FISH (RYBY VARENE V PARE)

3. STEAM-MEAT (MASO VARENE V PARE)

4. FRY-VEGETABLES (SMAZENI ZELENINY)

5. FRY-FISH (SMAZENI RYB)

6. FRY-MEAT (SMAZENI MASA)

7. STEW (DUSENI)

8. QUICK COOK (RYCHLE VARENI)

9. COOK (JEDNODUCHE VARENI)

10. COOK-OATMEAL (VARENT OBILOVIN)

11. PASTA

12. SOUP (POLEVKA)

13. CAKE (PECENI)

14. MULTI-COOK (VICEUCELOVE VARENI)
Funkce
Automaticky ohfev. do 24 hodin
Ohfev jidla do 24 hodin
OdloZeny start do 24 hodin, 2 ¢asovace
Obsah
Multifunkni hrnec s uvnitf nainstalovanou nadobou..... 1ks
Mfizka pro vareni v pare 1ks
Kosik pro fritovani 1ks
Kledté na nadobu 1ks
Odmérka 1ks
Nabéracka 1ks
Plocha Lzice 1ks
Drzak nabéracky/|zice 1ks
Napajeci kabel 1ks
Kniha 120 receptd". 1ks
Navod k obsluze. 1ks
Servisni knizka, 1ks

Vyrobce md pravo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych parametri pri-
stroje v prabéhu modernizace produktu bez dodate¢ného ozndmeni téchto zmén.

Slozeni multifunkéniho hrnce RMC-M4502E Al
1. Pokli¢ka s odnimatelnym parnim 3. Odnimatelna nadoba RB-A503
ventilem 4. Ovladaci panel s LCD displejem
2. Vnitini hlinikovy kryt 5. Plocha lzice

Odmérka
Mfizka pro vafeni v pafe
Nabéracka

6. 10. Napajeci kabel
7.

8.

9. Kosik pro smazeni

u

1

11. Kle$té na nadobu
12. Drzak nabéracky/|zice

Funkce tlacitek A2

L,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-
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 programii a nastaveni, kromé nastaveni aktualniho ¢asu.

5. ,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 vafeni v programu,,MULTI-COOK"

9. “Start"— zapnuti zadaného rezimu vafeni

Nastaveni displeje A3

A. Indikator vybraného programu vafeni

B. Indikator aktualniho ¢asu

C. Indikator doby pfipravy

D. Indikator ¢asovace (1 nebo 2) odloZeného startu

E. Indikator druhu produktu v programech ,STEAM', ,FRY", ,MULTI-COOK"

F. Indikator podprogramu v programu ,COOK"

G. Indikator teploty vafeni v programu ,MULTI-COOK"

I.PRED PRVNIM POUZITIM

Drfive nez tento vyrobek poprvé pouzijete, piectéte si pozorné navod k jeho
pouziti a navod pak uschovejte k pozdéjSimu nahlédnuti. Spravné pouzivani
pfistroje vyrazné prodlouZi jeho Zivotnost.

Bezpe¢nostni opatieni

Vyrobce nenese odpové za i nedo

p im poZa-
davki na bezpecnostni opatfeni a pokyni k pouZivani pfistroje.

Pristroj je ur¢en vyhradné k pouZiti v domacnosti. PouZiti pfistroje
v primyslu nebo jinde je porudenim pravidel spravného pouzivani
pfistroje.

« 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 zpUsobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

« Pristroj zapojujte pouze do zasuvek s uzemnénim — je to zakladni

ochrana pfed Urazem elektrickym proudem. V pfipadé pouzivani pro-

dluzovaciho kabelu si ovéfte, ze ma také uzemnéni.

POZOR! Pldst, nddoba a kovové (dsti pristroje se pii jeho chodu zahfivaji!
Budte opatrni! PouZivejte kuchyriské chriapky. Pri otvirdni vika pristroje se
nad néj nenakldnéjte, abyste se neopafili horkou pdrou.

«  Po poutiti, pfi ¢isténi nebo pfemistovani pfistroj vytahnéte ze zasuvky.
Elektricky kabel vytahujte suchyma rukama, drZte jej za zastrcku, niko-
li za $idru.

« Elektrickou $iiGru nenatahujte skrz dvefni otvor ani v blizkosti zdroji
tepla. Dbejte na to, aby elektricka Siilira nebyla zamotana nebo pokrou-
cena a aby se nedotykala ostrych pfedmét, rohl a okrajd nabytku.

Pamatujte: Pfipadné 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 pfistroj ve venkovnim prostoru - voda nebo cizi
predméty padajici do zafizeni jej mohou vazné podkodit.

«  Pred CiSténim pfistroje se ujistéte, zda je odpojen od elektrické sité a zda
zcela vychladL. Peclivé dodrzujte pokyny k ¢isténi pfistroje na (str. 92).

JE ZAKAZANO ponorovat pldst pristroje do vody nebo jej ddvat pod tekouci
vodu!

«  Pristroj neni ur¢en k tomu, aby jej pouzivaly déti, osoby bez odpovida-
jicich znalosti a zku$enosti nebo osoby s omezenymi fyzickymi, smys-
lovymi ¢&i rozumovymi schopnostmi, nejsou-li pod dohledem osob
odpovidajicich za jejich bezpeti. Nenechavejte déti bez dozoru v bliz-
kosti zapnutého pfistroje.

« Je zakazano opravovat pfistroj svépomoci nebo provadét konstrukéni
zmény. Veskera udrzba a opravy musi byt provedeny v autorizovaném
servisu. Oprava a Gdrzba provedena nekvalifikovanou osobou muize vést
k poskozeni pfistroje, razim a $kodam na majetku.

Nez zaénete pfistroj pouzivat
Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrafite obalovy material
a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym ¢islem.

Neni-li na pfistroji sériové ¢islo, automaticky nemate narok na zaru¢ni 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 viak neni zpsoben zavadou na pfistroji. V takovém
pfipadé pfistroj ocistéte (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 vlhkosti 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
tlatitka ,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 uloZzena do paméti pfistroje.

Nastaveni doby vareni

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M4502E je moZzné samostatné na-
stavit ¢as vareni 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 zaéne blikat. Stisknutim tla¢itka ,Cooking time"zméfte hodnotu
minut (pro zrychlenou zménu ¢asu tladitko podrzte).

2. Stisknéte tlatitko ,Hour/Min’, zatne blikat indikator hodin. Stisknutim
tlatitka ,Cooking time" zméfte hodnotu hodin (pro zrychlenou zménu
Casu tlatitko podrzte).

3. Chcete-li nastavit dobu vafeni na méné nez jednu hodinu, v reZzimu na-
staveni hodin drzte tla¢itko ,Cooking time*tak dlouho, az indikator hodin
zmizi z displeje. Stisknéte tlatitko ,Hour/Min", indikator minut za¢ne
blikat. Stisknutim tlatitka ,Cooking time" nastavte hodnotu minut.

4. Chcete-li zrusit veskeré zadané hodnoty, stisknéte tlaitko ,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 $ho prog vareni predpo-
klddaji, v souladu s tabulkou vychozich nastaveni (str. 94).

Pro vase pohodli, rozsah ¢asu v programech vafeni zacind od minimdlnich
hodnot. To umoZriuje prodlouZit ¢innost programu na krdtkou dobu, pokud
se jidlo neuvarilo 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 umozfiuje nastavit presny ¢as, kdy musi byt automaticky program
vareni dokonéen. OdloZit proces vareni je mozné v rozmezi od 10 minut do 24
hodin s intervalem nastaveni 10 minut. Pfistroj je vybaven dvéma nezavislymi
tasovati, které si umoznuji zapamatovat ¢as, kdy je jidlo nej¢astéji hotové.

Pro nastaveni ¢asovace:

1. Vyberte automaticky program, v pfipadé potieby zmérite dobu vafeni z
vychoziho nastaveni.

2. Stisknutim tlatitka ,Preset” vyberte pamétovou buriku PRESET1 nebo
PRESET2.

3. Stisknutim tlatitka ,Hour/Min" aktivujete rezim nastaveni hodin na
¢asovaci, indikator hodin zacne blikat.

4. Pomoci tlagitka ,Cooking time" nastavte hodnotu hodin (interval nasta-
veni — 1 hodina). Stisknéte tlacitko ,Hour/Min", indikator minut zatne
blikat. Pomoci tlatitka ,Cooking time" nastavte hodnotu minut (interval
nastaveni — 10 minut).

5. Po ukonéeni nastaveni ¢asu stisknéte tlatitko ,Start". Indikatory tlatitek
JStart’, ,Keep warm / Cancel” a ,Preset” se rozsviti. Na displeji se zob-
razi ¢as, kdy bude jidlo hotové.

UZiti funkce ,Preset” je mozné pro viechny programy, s vyjimkou programi
JFRY"a ,PASTA"

PFi nastaveni casu ve funkci ,Preset” je tfeba vzit v vahu, 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 dokonéeni programu vafeni a miiZze udrzovat
teplotu hotového jidla v rozmezi 70-75°C béhem 24 hodin. Pfi zapnutém
automatickém ohfevu se rozsviti indikator tla¢itka ,Keep warm / Cancel’, na
displeji se zobrazi pfimé odpo¢itani ¢asu ¢innosti v daném rezimu.

V pfipadé potieby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim tladitka
Keep warm / Cancel’, indikator tlatitka zhasne.

Reheat Function (funkce ohfivani jidla)
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M4502E muzZe byt pouZit pro ohfivani
studenych jidel.

1. VlozZte potraviny do nadoby, vloZte ji do plasté multifunkéniho hrnce.

2. Zaviete poklitku, pfipojte zafizeni k elektrické siti.

3. Stisknéte a podrzte tlatitko ,Keep warm / Cancel” po dobu nékolika
sekund do zaznéni zvukového signalu. Na displeji se rozsviti odpovida-
jici indikator a indikator tlatitka. Casovat za¢ne odpotitavat ¢as ohfevu.

4. Pristroj ohfeje jidlo do 70-75°C a bude ho udrzovat v horkém stavu po
dobu 24 hodin. Ohfivani je mozné zastavit stisknutim a podrzenim
tlacitka ,Keep warm / Cancel’, dokud indikator tlacitka nezhasne.

Bez ohledu na to, Ze multifunkcni hrnec miZe udrZet produkt v zahidtém
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.

Bé&Zné postupy pfi pouziti automatickych programii

1. Pripravte (odméfte) potiebné ingredience.

2. Vlozte pfisady do nadoby multifunkéniho hrnce v souladu s programem
vafeni a vlozte jej do plasté pfistroje. Ujistéte se, Ze viechny pfisady
veetné tekutin jsou pod ryskou uvniti nadoby. Ujistéte se, Ze nadoba
neni vloZena nakfivo a je v tésném kontaktu s topnym télesem.

3. Zaviete poklitku multifunkcniho hrnce, az usly3ite kliknuti. Pfipojte
zafizeni k elektrické 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 pfisludny podprogram
pomoci tlatitek ,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 programti ,FRY“a ,PASTA".

7. Chcete-li program vafeni spustit, stisknéte tlacitko ,Start" Rozsviti se
indikator tlacitka ,Start". Spusti se program a odpocet ¢asu vafeni.V
programu ,STEAM" za¢ne odpocet poté, co voda pfijde k varu a po
dosazeni dostate¢né hustoty pary v nadobé; v programech ,MULTI-COOK",
.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 ukonteni programu vafeni vas upozorni zvukovy signal. Pfistroj se
pak pfepne na rezim automatického ohfevu (sviti indikator tlacitka
.Keep warm / Cancel").

9. Pro zruseni zadaného programu, prerudeni procesu vareni nebo auto-
matického ohfevu, stisknéte tlatitko ,Keep warm / Cancel”.

Pro ziskdni dobrého vysledku navrhujeme pouZit recepty na vareni jidel
z priloZené knihy 120 receptd’; zpracované specidlné pro tento model.

Pokud si myslite, ze se vdm nepodaril vysledku
s pouZitim béZnych automatickych programd, miZete pouZit univerzdlni
program ,MULTI-COOK"s rozsifenym rozsahem manudlniho nastaveni, kte-
ry otevird velké moZnosti pro vase kulindi'ské experimenty.

Program ,MULTI-COOK"

Tento program je urlen pro pfipravu téméf viech jidel podle uZivatelem
definovanych parametru teploty a doby vafeni. Diky programu ,MULTI-COOK*
nahradi multifunkéni hrnec fadu kuchyfskych spotiebi¢i 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 vaieni.

Doba vafeni ve vychozim nastaveni zavisi na druhu produktu: VEGETABLES"
(,ZELENINA") — 15 minut, ,FISH* (,RYBY*) — 20 minut, ,MEAT" (,MASQO") — 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 tla¢itka ,Temperature")
40°C — 160°C s intervalem zmény 20° C.

V programu ,MULTI-COOK" je mozné pripravit vétsi pocet riznych jidel. MiZete
pouzit knihu 120 receptii” od nasich profesiondlnich kuchafii nebo specidlni
tabulku doporucenych teplot pro vareni riznych jidel a potravin (str. 93).

Program ,,STEAM*

Doporucuije se pro vafeni zeleniny, masa, ryb, dietnich a vegetarianskych jidel,
détske vyzivy v pafe. Doba vareni 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 miizku pro
vafeni v pafe.

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 pii pouzi-
vani automatickych programi’,

Program ,FRY*

Doporuceno pro smazeni zeleniny, masa, ryb, mofskych plodu, polotovard
atd. Doba vafeni ve vychozim nastaveni zavisi na druhu vybraného produk-
tu: VEGETABLES® (,ZELENINA") — 10 minut,,FISH" (,RYBY*) — 15 minut, ,MEAT"
(,MASQ") — 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*

Doporuceno pro duseni zeleniny, masa, ryb, mofskych plodd, také pro pfipra-
vu aspikl a dal3ich jidel, které vyzaduji dlouhou dobu vafeni. Ve vychozim
nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. MiiZete ru¢né nastavit dobu
vareni v rozsahu od 10 minut do 12 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,COOK*

Doporuceno pro vafeni ryze, pohanky a drobiveé kase z obilovin. Doba vareni
ve vychozim nastaveni zavisi na vybraném podprogramu (,QUICK COOK" — 25
minut, ,COOK" — 1 hodina, ,OATMEAL" — 10 minut). Dobu vafeni mizete
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").

Pfi vafeni mlé¢nych kasi pouZijte pasterizované nizkotu¢né mléko. Aby ne-
doslo k varu mléka a byl ziskan pozadovany vysledek, doporu¢ujeme pred
pfipravou provést nasledujici ¢innosti:
« dukladné proplachnout viechny celozrnné obiloviny (ryZe, pohanka,
proso, atd.), az voda bude Cista;
« pred pfipravou vymazat nadobu multifunkéniho hrnce maslem;
« dusledné dodrzovat poméry, odméfovat ingredience podle navodu z ku-
charky; snizovat nebo zvy3ovat mnozstvi ingredienci v disledném poméru;
« pokud pouzivate plnotu¢né mléko,ziedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.

Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté pvodu a vyrobci, mohou
byt rGizné, coz maze mit nékdy vliv na vysledky vafeni.



V pfipadé, ze nebyl pozadovany vysledek v programu ,COOK" dosazen, miiZzete 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, vajicek. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 8 minut. Dobu
vafeni mlzZete ru¢né nastavit v rozsahu od 2 do 20 minut s intervalem nastaveni 1 minuta. Po spusténi programu
vyckejte na zvukovy signal, informujici o vafici vodé, vloZte ingredience, zaviete poklicku pfistroje a stisknéte tlacit-
ko ,Start" Spusti se odpocet ¢asu vareni.
Privareni nékterych produktdi (napr: téstovin atd.) se vytvdii péna. Cheete-li zabrdnit moZnému tniku, je moZzné jidlo pfipravovat
s otevienou poklickou.

Program ,,SOUP*

Doporuceno pro pfipravu riznych polévek, a také kompotl a napoji. Ve vychozim nastaveni v programu je doba
pfipravy 1 hodina. Dobu vafeni mazete ru¢né nastavit v rozsahu od 10 minut do 8 hodin s intervalem nastaveni 5
minut.

Program ,,CAKE"
Doporuceno pro peceni (babovek, biskvitd, kolacd). Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina.
Dobu vafeni MlZete 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

« Pfiprava fondue « Pasterizace tekutych potravin

« Priprava jogurtu * Sterilizace nadobi a produktd osobni hygieny

IV.DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Dopliikova pfislusenstvi k multifunkénimu hrnci lze zakoupit samostatné. Co se tyce jejich sortimentu, zakoupeni a
kompatibility s modelem vaseho pfistroje, kontaktujte autorizovaného prodejce ve vasi zemi.

RAM-CL1 — univerzalni kle$té na nadobu

Ur¢eno 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
Urgeno pro pfipravu Sunky, rolad a jinych pochoutek z masa, drilbeze nebo ryb s pfidanim riznych kofeni a nadivek.
Sunkovar méizete pouzit v multifunkénim hrnci, v troubé, konvektomatu nebo v hrnci vhodného objemu na sporaku.

RAM-FB1 — ko3ik pro fritovani

Pouziva se k vyrobé nejriiznéjsich produkti ve velmi horkém nebo vaficim oleji (fritovacim hrnci). Vyroben z nerezo-
vé oceli, ma odnimatelnou rukojet a hatek pro uchyceni v nadobé pro usnadnéni vyliti prebyte¢ného oleje po frito-
vani. Vhodné pro vechny nadoby s objemem od 3 L. Lze pouZit pro multifunk¢ni hrnce jinych znacek. Lze myt v
mycce na nadobi.

RAM-G1 — sada skleniéek na jogurt s popisovatelnymi $titky na krytech (4 ks)
Ur¢eno pro pfipravu riznych jogurt( (viz Dalsi 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 litrdi. Ma vysokou odolnost vii¢i mechanickému poskozeni, vynikajici nepfilnavé a tepelné vodivé vlastnos-
ti, diky c¢emuz se potraviny nelepi na povrch, smazi se a dusi se rovnomérné po celou dobu vareni. Tato nadoba je
specialné urcena pro lepsi 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-S500 — ocelové nadoba

Objem: 5 Litrd. Ma vysokou odolnost vi¢i mechanickému poskozeni. Doporu¢eno pro pfipravu riznych polévek,
kompotd, dzemu a zavafenin. Vhodné pro pouZiti s mixérem a dal$imi kuchyrniskymi spotiebici pfi pfipravé zelenino-
vych, ovocnych kasi a krémovych polévek. Neni vhodné pro smazeni a peceni. Lze myt v my¢ce na nadobi.

Pred Cidténim piistroje se ujistéte, Ze je odpojen a zcela ochlazen. Pouzivejte mékky hadfik a neabrazivni Cistici
prostfedek. 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".
Pri ¢isténi NEPOUZIVEITE myci houby s tvrdym nebo abrazivnim povrchem, Cistici prostfedky obsahujici abrazivni pimési
a dalsi chemicky agresivni ldtky.
Plast pristroje Cistéte podle potfeby.
Nadobu otistéte po kazdém pouziti. Nadobu Lze myt v myéce na nadobi. Po vy¢isténi otfete vnéjsi povrch do sucha.
Vnitini hlinikovy kryt a odnimatelny parni ventil oistéte po kazdém poufZiti pistroje.
Pro otisténi vnitiniho krytu:
1. Oteviete poklitku multifunkéniho hrnce.
2. Zvnitini strany pokli¢ky stisknéte smérem doprostied soutasné dvé plastové tchytky.
3. Bez poutiti sily zatahnéte vnitini hlinikovy kryt trochu smérem k sobé a pak dolu, 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 pouzijte 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 zatlatte na zapadky, dokud neusly3ite
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, zataZzenim za tchytku smérem nahoru a k sobé.
2. Otocte zarazku na spodni strané ventilu proti sméru hodinovych rucicek (smérem k <open>) na doraz a vyjméte ji.
3. Opatrné odstrante pryZovou zatku ze zarazky. Umyjte vdechny ¢asti ventilu podle predpist ¢isténi.

@ Pozor! Aby nedoslo k deformaci gumicky ventilu, je zakdzdno ji kroutit a vytahovat.

4. SloZte v opatném poradi: vloZte gumovou vlozku do zarazky, srovnejte zafezy s vystupky na vnitini strané
ventilu a oto¢te zarazku ve sméru hodinovych ruti¢ek (smérem k <close>). Namontujte parni ventil do drzaku
na pokli¢ce pfistroje (vnéj$i klapka by méla byt umisténa vystupkem dozadu).

Béhem vafeni potravin mize vznikat kondenzat, ktery se v tomto modelu shromazduje ve specialni dutiné v plasti
pristroje okolo nadoby. Kondenzat lze snadno odstranit pomoci kuchyriského ubrousku.

VI.RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

Kuchafiské chyby a zpUsoby, jak je odstranit
V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmi v multifunkénich hrncich, jejich mozné pficiny a
zpusoby, jak je odstranit.

POKRM JE NEDOVARENY

Mozné pfitiny Zpiisoby fezeni
+ Behem vafeni neotevirejte viko pfistroje, pokud to neni nezbytné
nutné.

Viko musi pfi zavirani cvaknout. Ujistéte se, ze Fadnému zavieni
vika pfistroje nic nebrani a e tésnici guma na vn&j3i easti vika
neni zdeformovana.

Zapomnéli jste zaviit viko pristroje nebo jej nezavieli Fadné, proto teplo-
ta pfi vafeni nebyla dostate¢né vysoka.

Nadoba musi byt v plasti umisténa rovné a musi pevné pfiléhat
dnem k topnému kotouti.

Ujistéte se, %e v pracovnim prostoru multifunkéniho hrnce nejsou
cizi predméty. Topny kotout udrzujte €isty.

Nédoba a topny element nejsou Fdné propojeny, proto teplota pfi vafeni
nebyla dostatené vysoks

Nevhodna volba ingredienci. Dané ingredience nejsou vhodné k dpra-
V& vami zvolenym zpisobem nebo programen.

Ingredience jsou nakrjeny na prili3 velké kousky nebo byly do pfistro-
je viozeny v nevhodnych proporcich. Chybné jste zvolili (vypotitali)
dobu pfipravy.

Recept, ktery jste vybrali,neni vhodny pro pfipravu v tomto multifunké-
nim hrnci.

Je vhodné pouZivat ovéfené (pro tento typ pfistroje plizplisobené)
recepty, na které se mizete skute¢né spolehnout.

Vybér ingredienci, zptsob jejich krdjen, proporce vkladani, volba
programu a doby vafeni musf odpovidat zvolenému receptu.

Vodu do nédoby nalijte v mnozstvi doporuzeném v receptu.V pipadé

Pfi vafeni v pafe: v nadobé je pfilis malo vody k tomu, aby byla zajisténa
pochybnosti zkontrolujte hladinu vody béhem vafeni.

dostate¢na intenzita vyvinu pary.



PFi smazeni:

Do nadoby jste nalili pfilid mnoho rostlinného oleje.
Nadmérna vihkost v nadobé.

Pii bézném smazeni stati, aby dno nadoby bylo pokryto tenkou
vistvou oleje.

Pii smazeni ve fritéze dodrzujete pokyny uvedené v pfislusném
receptu.

Viko multifunkéniho hmce pii smazeni nezavirejte, pokud to neni
uvedeno v receptu. Potraviny zmrazené v syrovém stavu pred smaze-
nim rozmrazte a slijte z nich vodu.

Pii vafeni: vyvafovani stavy pi vafeni potravin se zvy3enou kyselosti.

Nékteré potraviny vyzaduji pred ipravou zviastni odetfeni: proplach-
nuti, pasirovani atd. Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném receptu.

PFi peteni (tésto se
nepropeklo):

Tésto se pii kynuti pilepilo k vnitini strané vika
a prekrylo ventil pro vypousténi pary.

Vkladejte do nadoby méné tésta.

Do nadoby jste viozili pfilis mnoho tésta.

Vytahnéte tésto z nadoby, obratte jej a umistéte jej zpét do nadoby
a pokrm dopette. Pfi pristim peceni vkladejte do nadoby méné tésta.

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. Snate se nevybirat
ingredience s pfili3 vysokjm obsahem vody nebo je pouzivejte co
nejméné.

Hotovy pokrm jste nechali piili dlouho v multifunkénim hrnci.

Snaite se upeteny pokrm vytahnout z multifunkéniho hrnce ihned
po upeteni.V pfipadé nutnosti miZete pokrm v multifunkénim hrnci
kratkou dobu nechat pfi zapnutém rezimu autoohfivani.

TESTO NENABYLO

Vejce s cukrem byly $patné uslehané.

Tésto s kypficim praskem dlouho stalo.

Vaite podle (pro tento typ pistroje piizpi-

POKRM JE ROZVARENY

Zmylili jste se pii vybéru typu potraviny nebo pfi volbé (vypottu) doby
pripravy. PFilis malé kousky ingredienci.

Neprosili jste mouku nebo 3patn& vymisil tésto.

sobeného) receptu. Vybér ingredienci, zpiisob jejich
predbézné upravy, proporce vkladani musi odpovidat jeho

Doslo k chybé pfi vkladani ingredienci.

doporutenim.

Vaite podle provéfeného (pro tento typ pfistroje
receptu. Vbér ingredienci,zpisob jejich nakréjeni, proporce vklada-

Recept, ktery jste zvolili, neni vhodny pro peéeni v daném typu multifunkéniho hrnce.

ni,volba programu a doby pipravy musi odpovidat jeho

Jidlo zistalo po dokonéeni pfili¥ dlouho v autoohfivani.

Dlouhé pouzivani funkce autoohfivani neni zadouci. Pokud je u va-
geho typu multifunkéniho hrnce moznost dotasného vypnuti této
funkce, miiZete ji vyuzit.

POKRM PRI VARENI VYKYPEL

V modelové fadé multifunkénich hrnci REDMOND pii programech ,STEW" a ,SOUP" se pii 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

Kvalita a viastnosti miéka mohou byt riizné podle mista a podminek " Potravina Hmotnost, g (mnozstvi) | MnoZstvivody,ml | Doba vafeni, min
S - jeho vyroby. Doporuéujeme pouzivat pouze ultrapasterizované mlé- . o
Pfi vafeni mlétné kase vykypi miéko. ko' obsahem tuku do 2.5 %,V piipadé nutnosti lze miéko mimé 1| Vykosténé maso vepfové / hovézi (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
zfedit pitnou vodou (podrobnéji viz st. 91).
2| Vykosténé maso skopové (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
+ Ingredience nebyly pfed vafenim upraveny nebo byly praveny patng | * Varte Podie provéfeného (pro tento typ pristroje ;
(ssamé oty azuyd‘; praveny Yly upraveny Sp: receptu. Vybér ingredienci, zpiisob jejich predbézné tpravy, pro- 3| Kufecifilety (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
. wapod). , _— porce vkladani musf odpovidat jeho doporucenim. o .
g:zxa/tx dodrzeny proporce ingredienci nebo byL Oran NespravI 9| Calozrnna kroupy, maso yby a morské plody vidy ddkladng 4 | Masové kulicky / karbenstky 180 (6 ks)/450 (3 ks) 500 10/15
omyvejte, dokud neni voda €ista. s | ryba i) 500 00 0
POKRM SE PRIPALUJE 6 | Krevety salatové (loupané, vafené a zmrazené) 500 500 5
« Nadoba byla po predchozim vafeni patné umyta, Pred zatitkem vafen se ujistéte, %e nadoba je dobFe umytd a antia- 7| Brambory (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 °
« Antiadhezni povrch nadoby je poskozen. dhezni povrch neni pogkozen. 8 | Mrkev (kostky 15 x 15 cm) 00 500 30
Celkavy objem viakenjch potravn je mendi net e doporutena v recept Y:j;;tzodle provéfeného (pro tento typ pfistroje prizpiisobeného) 9 | Repa (kostky 15 x 1,5 cm) 500 500 1 hodina 20 min
10| Zelenina (mrazend) 500 500 15
ol ste piilié dloshou dobu vaent Zkratte dobu vafeni nebo se drite pokynt uvedenych v receptu, o
Jstep . ktery je pfizplisoben pro tento typ pfistroje. 11 | Vejce vafené v pafe 3ks 500 10

Pi smaZeni: Zapomneli 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 pravidelng po uréitém tase michat nebo
obracet.

PFi duseni: V nadobé je malo tekutin.

Je treba vzit v uvahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se mizZe lisit od doporucenych hodnot v zdvislosti na
kvalité konkrétniho vyrobku a také na vasich chutovych preferencich.

Doporuéeni pro pouZiti teplotnich rezimi v programu ,,MULTI-COOK*

Do nédoby davejte vice tekutin, Béhem vareni zbyteéng
viko multifunkéniho hrnce.

Pfi vafeni: V nadobe je pilié malo tekutin (nejsou dodrzeny proporce in-
gredienci).

Dodrzujte spravny pomér tekutych a pevnych ingredienci.

PFi peceni: Pred vafenim jste nevymazali povrch nadoby tukem.

Pred vlozenim tésta vymazte dno a stény nadoby maslem nebo
rostlinnym tukem (do nadoby tuk nelijte).

POKRM ZTRATIL TVAR

PFili3 ¢asto jste pokrm v nadobé michali.

Pii bézném smazeni nemichejte jidlo v nadobé tastéji nez po 5-7
minutach.

Nastavili jste pfili§ dlouhou dobu pripravy.

Zkratte dobu pfipravy nebo dodriujete pokyny receptu pfizpiisobe-
ného pro tento typ pfistroje.

Provozni teplota, °C DoporuZeni pro pouZiti (také viz kniha recepti):
40 Pfiprava jogurtu, kynuti tésta
60 Pasterizace, ptiprava zeleného aje, détské vyzivy
80 Pfiprava tvarohu, svafeného vina
100 Pfiprava snéhovych pusinek, dzemu
120 Pfiprava vepfového kolena, duseného masa
140 Uzeni, prazeni hotovych jidel do kfupava
160 Fritovani hranolki:




Souhrnna tabulka programu vareni (vyrobni nastaveni)

H 2
2 os
g RE 2
oo o BEEAE I8 H
DoporuZen pro pouiti g vafenive | Rozsahdobyvafeni/ | § | T2 §3
2 vychozim interval nastaveni 2 2% 5%
9 nastaven S| 8§ § @
¥ e ¥
s S5 5
3 2
Vafeni zeleniny v pafe 10 min
STEAM Vafeni masa v pafe 115-120 | 40min | Smin-1hodina/Imin | 24 |+ +
Vateni ryb v pare 15 min
Smazeni zeleniny 10 min
FRY Smateni masa 150-155 | 40min | Smin-1hodina/1min | - |+ +
Smateni ryb 15 min
STEW Duseni masa, pfiprava aspiku a jidel, které | g, Lhodina | 10min-12hodin/Smin | 24 | - .
vyzaduji dlouhou dobu vafeni
i Gznjch iidel | Priprava zeleniny 15 min
P”g”‘i’f‘ ’”;”Vr”! r‘"ﬁfl 581—51320 S min — 1 hodina /1 min
MULTI-COOK | 5 MO2NOstl Tuenino oy v ryb : g 20 min 1 hodina — 12 hodin /5 | 24 | + +
nastaveni teploty a interval i
doby vafent Priprava masa 20°C 40 min
PASTA Vafeni téstovin atd. Vareni parki a vajec 118-120 | 8min 2min-20min/imin | - |+ +
QUICK COOK | Pfiprava ryze, pohanky, sypkych kai z obilovin | 110 25min | Smin-15hodiny/1min | 24 | - +
00K Piprava rizota 120-125 | lhodina | 30min-2hodiny/Smin | 24 | - +
00K Ptiprava mléénych kasi. Vafeni zelenin % 10min | Smin-15hodiny/1min | 24 | - +
OATMEAL P - Y g v
soup Doporuéuje se pro pipravu réznych polévek | 90 Lhodina | 10min-8hodin/5min | 24 | — +
CAKE Doporutuje se pro peceni (babovek, biskvitd, | 11 35, 1hodina | 30min-4hodiny/5min | 24 & — +
kola¢t), réznych nakypd a suflé

VII.NEZ PUJDETE DO OPRAVNY

Oznameni o chybé na displeji

Moiné piciny

Odstranéni chyby

Systémova chyba, mozna porucha ovladaci-

Pristroj odpojte od elektfiny, nechejte jej vychladnout. Pevné za-

E1-E3 ho panel neba topného prkis, viete viko a pfistroj opét zapojte do elekfiny. Pokud potie po
opetovném zapnuti nezmizi, obratte se na autorizovany servis.
Chyba Moina pfitina Odstrangni chyby

Nelze zapnout.

Pistroj nemd elektfinu.

Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

Pokrm se piipravuje pili dlouho.

Vynechavani elektrického napéjen

Zkontrolujte napéti v elektricke siti.

Mezi nadobu a topné téleso se dostal cizi pfedmét.

Odstrarite cizi pfedmét.

Nadoba je v plasti multifunkéniho hrnce umisténa nakfivo.

Umistéte nadobu rovné.

Topné téleso je u3pinéno.

Odpojte pristroj od elektrické sité, nechejte jej
vychladnout. O¢istéte topné téleso.

VII.ZARUCNT PODMINKY

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka po dobu 2 roky od data jeho zakoupeni. Vyrobce se zavazuje po dobu zaru¢ni
Lhaty 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
nebyl poskozen v dusledku nespravné manipulace a zlstal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opo-
tiebeni vyrobku a na spotiebni material (filtry, Zarovky, keramickeé 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 pfislusnymi 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.
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Charakterystyka techniczna

Model RMC-M4502E
Moc 860 W
Napiecie 220-240V,50 Hz
Maksymalna pojemnos$¢ misy 51
Pokrycie misy ....... powtoka antyadhezyjna DAIKIN® (Japonia)
Zawor pary zdejmowany
Wyswietlacz LCD monochromatyczny
Pamiec 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 (WYPIEKANIE)

14. MULTI-COOK (MULTIKUCHARZ)
Funkcje
Podgrzewanie automatyczne potraw ... ....do 24 godzin

Odgrzewanie potraw
Opozniony start
Zestaw

Multicooker z umocowang wewnatrz misg

do 24 godzin
do 24 godzin, 2 minutniki

.1 szt

Naczynie do gotowania na parze 1 szt.
Koszyk do smazenia na gtebokim oleju 1 szt.
Szczypce do wyjmowania mis: 1 szt.
Szklanka z podziatka 1 szt.
Chochla 1 szt.
tyzka ptaska 1 szt.
Uchwyt na tyzke ptaska / chochle 1 szt.
Przewdd zasilajcy. 1 szt.
Ksiazka ,100 przepisow”. 1 szt.
Instrukcja obstugi 1 szt.
Ksigzka serwiso 1 szt.

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania
zmian wwyglqdzie urzqdzenia, akcesoriach, a takze parametrach technicznych
urzqdzenia bez informowania o tych zmianach.

Multicooker RMC-M4502E A1
1. Pokrywa ze zdejmowanym zaworem wypuszczania pary
2. 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 opéznionego
startu
2. ,Hour/Min” (,Godz/Min”) — przejscie do trybu ustawienia czasu; wybor
.godziny”/’minuty” w trybie ustawienia czasu biezagcego, opéznionego
startu oraz czasu gotowania
3. .Preset” (,Opdzniony start”) — przejscie do trybu ustawienia godziny
oraz opéznionego startu; wybér minutnika opéznionego startu
4. ,Keep warm / Cancel”(,0dgrzewanie/Anuluj”) — wigczenie i wytaczenie
funkcji podtrzymywania temperatury gotowych dan; wiaczenie i wyta-
czenie trybu odgrzewania; anulowanie wszystkich programow i usta-
wien, oprocz ustawien czasu biezacego
5. ,Menu”— wybdr 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 biezgcego
Wskaznik czasu gotowania
Wskaznik minutnika (1 lub 2) opéznionego startu
Wskaznik rodzaju produktu dla programéw ,STEAM’, ,FRY”, ,MULTI-COOK”
Wskaznik podprograméw w programie ,COOK”
Wskaznik temperatury gotowania w programie ,MULTI-COOK”

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Zanim zaczniesz korzystac z danego urzadzenia, uwaznie przeczytaj instruk-
cje obstugi i zachowaj jg, by moc siegngc po nig w razie potrzeby. Odpowied-
nie uzytkowanie urzadzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

000NV AW

ammon®>

Srodki bezpieczeristwa
é Producent nie ponosi odpowiedzit Sci za i wwyni-
ku nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz zasad uzyrkowunm urzqdzenia.

Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego. Wyko-
rzystywanie go w przemysle lub w inny sposdb stanowi naruszenie
zasad prawidtowej eksploatacji urzagdzenia.

«  Przed podtgczeniem urzadzenia do pradu sprawdz czy poziom napiecia,
na jakie urzadzenie zostato wyprodukowane odpowiada napieciu sie-
ciowemu (patrz: dane techniczne lub tabliczka znamionowa urzadzenia).

« Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopasowana do mocy podtaczo-
nego urzadzenia - niezgodnos¢ parametréw moze spowodowac zwar-
cie lub zapalenie sie przewodu zasilajgcego.

«  Urzadzenie nalezy podtgczac wytacznie do gniazda z uziemieniem - jest to
obowigzkowy wymaog bezpieczerstwa majacy na celu zapobiegnigcie poraze-
niu pragdem. Uzywajac przedtuzacza upewnij sig, ze on tez posiada uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jego korpus, misa oraz elementy metalowe na-
grzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc. Uzywaj rekawic kuchennych.Aby zapobiec
poparzeniu gorgcq parg, 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 sznur.

«  Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzymaj przewod zasilajacy z
daleka od nagrzanych powierzchni. Pilnuj, zeby przewdd nie skrecat sie
i nie zaginat, a takze aby nie dotykat ostrych przedmiotow i krawedzi.

Pamigtaj: przyp ie przewodu zasilajgcego moze spowodo-
wac usterki, ktére 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 awarig¢ urzadzenia.

« Zabrania si¢ uzywania urzagdzenia na $wiezym powietrzu - dostanie si¢
wilgoci lub obcych przedmiotéw do wnetrza korpusu urzadzenia moze
spowodowac jego powazne uszkodzenie.

« Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sig, ze jest ono odtgczone od
pradu i catkowicie ostygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych czyszczenia
i konserwacji urzgdzenia (str. 97).

ZABRANIA SIE zanurzac korpus urzqdzenia w wodzie lub umieszczac go pod
strumieniem wody!

« Dane urzadzenie nie jest przeznaczone do wykorzystania przez ludzi (tacznie
zdzie¢mi),z uposledzong sprawnoscig fizyczng lub psychiczng,z zaburzeniami
nerwowymi, badz nie posiadajacych doswiadczenia i wiedzy, z wyjatkiem
przypadkaéw, gdy osoby takie znajduja sie pod nadzorem lub podczas przepro-
wadzanego dla nich instruktazu, odnosnie wykorzystania danego urzadzenia,
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczerstwo. Dzieci powinny znajdowac
sie pod nadzorem, aby nie dopusci¢ do zabawy z urzadzeniem, jego czesciami
oraz jego opakowaniem fabrycznym. Czyszczenie i obstuga urzadzenia nie
powinny by¢ wykonywane przez dzieci bez kontroli ze strony dorostych.

*  Zabrania sie dokonywac prob samodzielnej naprawy urzadzenia lub wprowa-
dzania zmian w jego budowie. Wszystkie prace zwigzane z obstuga i naprawa
urzadzenia powinny by¢ dokonywane przez autoryzowane centrum serwisowe.
Prace wykonane nieprofesjonalnie moga spowodowac awarie urzadzenia.

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 urzgdzenia wilgotng szmatka. Przemyj
mise ciepta wodg z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze
pojawic sie nieprzyjemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu
urzadzenia. W takim przypadku nalezy przeczysci¢ urzadzenie (str. 97).

A Uwaga! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone ja-
kiekolwiek uszkodzenia.

I.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawor gorgca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urza-
dzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére mogg zostac
uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem upewnij sig, ze zewnetrzne i widoczne wewnegtrzne elementy
Wielofunkcyjnego multicookera nie maja zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych
wad. Miedzy misg i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.



Ustawienie zegara

1. Podtacz urzadzenie do pradu. Naciénij i przytrzymaj przycisk ,Preset”,
dopdki na wyswietlaczu nie zacznie migac¢ wskaznik czasu biezacego.

2. Naciskajac przyciski ,Cooking time” ustaw wskazanie minut (doktadnos¢
ustawiert = 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 miga¢, wprowadzone
ustawienia beda zapisane w pamieci urzadzenia.

Ustawienie czasu gotowania

W multicookerze wielofunkcyjnym REDMOND RMC-M4502E mozna samemu
ustawiac czas gotowania dla kazdego programu. Zakres odmierzanego czasu
oraz doktadnos¢ ustawien czasu zalezg od wyboru programu przygotowania.

1. Po wybraniu programu gotowania nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie
migac wskaznik minut. Naciskajac przycisk ,Cooking time”zmien wska-
zanie minut (przytrzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje
przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci).

2. Nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie miga¢ wskaznik godziny. Za po-
moca przycisku ,Cooking time” ustaw wskazanie godziny (przytrzymanie
przycisku przez kilka sekund spowoduje przyspieszenie ustawienia
programowanej wartosci).

3. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedng 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 zwrdci¢ uwage
na zakres ustawieri oraz S¢ zmian py 5w, jakie sq p idzic
ne dla wybranego programu gotowania i ktdre podane sq w tabeli ustawieri
fabrycznych (str. 99).

Dla Paristwa wygody zakres czasu w prog

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 zapamigta¢ godzine, ktorg
ustawia sig najczesciej jako godzine przygotowania potrawy.Aby ustawi¢ minutnik:

1. Wybierz program automatyczny, w razie potrzeby zmier 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$¢ usta-
wien — 1 godzina). Naci$nij przycisk ,Hour/Min”, zacznie migac wskaz-
nik minut. Naciskajac przycisk,,Cooking time” ustaw minuty (doktadno$¢
ustawien — 10 minut).

5. Po ustawieniu godziny na LStart”. Lampki kontrolne przyciskow
JStart”, ,Keep warm / Cancel” i ,Preset” zaswieca sie. Na wyswietlaczu
ukaze sie godzina, o ktérej potrawa bedzie gotowa.

Funkcja ,Preset” jest dostepna we wszystkich programach, za wyjqtkiem
programow ,FRY” i ,PASTA”.

Ustawiajqc czas dla funkcji ,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)

Wiacza sie automatycznie od razu po zakonczeniu 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 wytaczy¢ 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. Nacis$nij i przytrzymaj kilka sekund przycisk ,Keep warm / Cancel” do
momentu pojawienia sie sygnatu dzwi 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.

0goélne zasady uzywania programéw automatycznych

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Wi6z sktadniki do misy, zgodnie z programem gotowania i umies$¢ ja w
obudowie urzadzenia. Wazne jest, by wszystkie sktadniki, tacznie z
ptynami, znajdowaty sig 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 zatrzasnig-
cia. Podtacz urzadzenie do pradu.

4. Naciskajac przycisk ,Menu” wybierz odpowiedni program gotowania (na
wyswietlaczu zapali sig wskaznik programu).

5. Jesli program przewiduje wybor rodzaju produktu, wybierz odpowied-
ni podprogram przy pomocy przyciskéw ,Product” (dla programéw
»MULTI-COOK”, ,STEAM”, ,FRY”) lub ,Cooking mode” (dla programu
,COOK”). Dla kazdego podprogramu ustawiony jest sugerowany czas
gotowania, ktory ukazany jest na wyswietlaczu urzadzenia.

6. Mozesz zmieni¢ sugerowany czas gotowania.

W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu. Funkcja ,Preset” jest
niedostepna w programach ,FRY” i ,PASTA".

7. Aby uruchomic¢ program gotowania, nacisnij przycisk ,Start”. Zapali sie
lampka kontrolna przycisku ,Start”.Rozpocznie sie 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 sie odpowiedniej ilosci pary w misie;
w programach ,MULTI-COOK”",,FRY"— po przejéciu urzadzenia do trybu
roboczego; w programie ,PASTA” — po zagotowaniu sie wody w misie,
umieszczeniu w niej produktéw i ponownemu nacisnieciu przycisku
LStart”,

8. Sygnat dzwiekowy 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 iety przy pomocy prog
automatycznych, uzyj uniwersalnego programu ,MULTI-COOK "z rozszerzonym
zakresem ustawien 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. Dzigki programowi ,MULTI-COOK” multicooker
REDMOND RMC-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 dokonuje si¢ naci-
skajac przycisk ,Temperature”) wynosi 40°C — 160°C z doktadnoécig do 20°C.

Za pomocq programu ,MULTI-COOK” mozna przygotowac wiele réznych
potraw. Skorzystaj z ksiqzki ,100 przepiséw” przygotowanych przez naszych
profesjonalnych kucharzy lub ze specjalnej tabeli temperatur zalecanych
przy gotowaniu réznych potraw i produktow (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: : ,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.

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 rowno-
miernie w naczyniu i umies¢ mise w podstawie urzadzenia. Upewnij
sie, ze misa przylega do elementu grzewczego.

3. Postepuj zgodnie ze wskazowkami w punktach 3-9 rozdziatu ,0gélne
zasady uzywania programéw automatycznych”.

Program ,FRY”

Program przeznaczony jest do smazenia migsa, warzyw, ryb, produktow
morza, pétproduktow, 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 doktadnoscia do 1
minuty. Istnieje mozliwo$¢ smazenia produktow 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 godzing. 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 doktadnoscia do 1 minuty (,QUICK COOK”, ,OATMEAL")
oraz w przedziale od 30 minut do 2 godzin z doktadnos$cig 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 zwiekszac ilos¢ sktadnikow proporcjonalnie;

* uzywajac mleka petnego, rozciefczyc je z woda 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 doktadnoscia do 1 minuty. Po uru-
chomieniu programu poczekaj na sygnat dzwigkowy informujacy o osiggnie-
ciu przez wode stanu wrzenia, nastepnie wrzuc sktadniki, zamknij pokrywke
i nacisnij przycisk,Start”. Nastgpi 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-
potow i napojow. 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 przedmiotéw higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Dodatkowe akcesoria do multicookera mozna kupi¢ oddzielnie. Pytania dotycza-
ce asortymentu, mozliwosci nabycia oraz dopasowania akcesoriow do Paristwa
urzadzenia nalezy kierowac do oficjalnego dealera w Paristwa 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 litrdw. 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 do jogurtu z (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 wyprodukowana przez ANATO® (Korea)
Pojemnosc: 5 Litrow. 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 jako$ci procesu smazenia, pieczenia i gotowania kaszy na mleku.
Mozna jej uzywac oddzielnie jako pojemnik do przechowywania produktow i
przygotowywania dan w piekarniku. Mozna myc¢ w zmywarce do naczyn.

RB-S500 — misa ze stali

Pojemnosc: 5 litrow. Cechuje jg duza odpornos¢ na uszkodzenia mechaniczne.
Polecana jest do gotowania réznego rodzaju zup, kompotéw, dzeméw 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 migkkiej Sciereczki i nierysujgcych 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 rysujqcych 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 Sciereczk jej wewnetrzng powierzchnie.
Wewnetrzng aluminiowg pokrywe oraz zdejmowany zawdr pary nalezy czys-
ci¢ kazdorazowo po uzyciu urzagdzenia.

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 wewnetrzng aluminiowa
pokrywe tak, zeby odtaczyta 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 urzadzenie. Aby go oczyscic:

1. Ostroznie zdejmij pokrywe zaworu pary, pociagajac ja za wystep do gory
i na siebie.

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 sig, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw gumke na
miejsce, potgcz rowki podstawowej czesci zaworu z odpowiednimi rowkami
na wewnetrznej stronie zaworu i przekrec jg zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara (w kierunku <close>). Wt6z zawér pary do gniazda na pokrywie
urzadzenia tak, aby wypukta czes¢ zaworu znajdowata sig z tytu urzadzenia.

Podczas gotowania positkéw moze powstawac kondensat, ktory w danym
modelu zbiera si¢ w specjalnej szczelinie na korpusie urzadzenia wokét misy
i sptywa do pojemnika umieszczonego z tytu urzadzenia. Kondensat tatwo
mozna usunac przy pomocy $ciereczki.



VI.WSKAZOWKI, DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Btedy popetniane przy przygotowywaniu potraw oraz sposoby ich uniknigcia

W niniejszym rozdziale zebrane s3 typowe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w garnkach wielo-

funkcyjnym, ponadto wskazane sg ich mozliwe przyczyny oraz sposoby ich unikniecia.

DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA

Mosliwe przyczyny problemu

Rozwigzanie

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 by¢ wstawiona w obudowie urzadzenia rowno, dobrze
przylegajac dnem do elementu grzewczego.
= Upewnij sig,ze wewnatrz obudowy urzadzenia nie ma obcych przed'

DANIE PRZYPALA SIE

« Misa byta niedomyta po poprzednim gotowaniu.
« Uszkodzona jest nieprzywierajaca powtoka misy.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze misa jest dokadnie umy-
ta i ze powtoka misy nie jest uszkodzona.

Iloé¢ sktadnikow w misy jest mniejsza niz zalecania w przepisie.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Skré¢ czas gotowania lub j zalecen przepisu,

do danego modelu urzadzenia.

Smazenie: nie nalano oleju do misy; nie mieszano lub zbyt pozno
przewrécono na druga strong smazone produkty.

« W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy
cienkg warstwa.

Aby produkty smazyly sie rownomiernie, nalezy je co jakié czas mieszac
lub przewraca¢ na druga strong.

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie.

Nalewaj do misy wiece] ptynu. W czasie gotowania nie otwieraj pokrywy
urzadzenia bez potrzeby.

byt mato ptynu w misie (nie proporcji

miotow. Nie dopuszczaj do ia elementu

Nieprawidtowy dobér sktadnikow dania. Dane skiadniki nie pasuj
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 wielofunkeyjnym.

+ Zaleca si¢ korzystac ze sprawdzonych (dopasowanych do tego mo-
delu urzadzenia) przepisow. Uzywaj przepisow, ktorym rzeczywiscie
mozesz zaufac.

« Sktadniki, sposob ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybér progra-
mu i czasu gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

gaj h proporcji plynéw 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 nalewac oleju do misy!).

KROJONY PRODUKT STRACIL. SWOJ KSZTALT

Gotowanie na parze: w misie byto zbyt mato wody, co spowodowato
niedostateczng ilos¢ pary.

Nalewaj do misy wode w ilosci podanej w przepisie. W przypadku 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 zalecert
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 zawartosc misy przy gotowaniu produktéw o podwyz-
szonej kwasowosci.

Niektore produkty wymagaja ia przed przemy-
cia, zenia, itp. Postepuj wedtug wybranego przez Paristwa przepisu.

Podczas odprezania ciasto przywarto do
wewnetrznej pokrywy i zakryto zawdr, przez

Pieczenie (ciasto sig nie | 1Oy uchodzi para.

Wktadaj do misy mniejsza ilos¢ ciasta.

dopiekto): Wyjmij ciasto z misy, przewro¢ je | w6z z powrotem do misy, po czym
Do misy wiozono zbyt duza ilosé ciasta. | kontynuuj proces pieczenia. Nastepnym razem wt6z do misy mniejsza
ilos¢ ciasta.
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie.

Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co 5-7 minut.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Skroc czas gotowania lub przestrzegaj do zalecer 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 sie nie wybierac skiadnikow,
ktdre zawieraja duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych ilosciach.

gotowy wypiek

Staraj sig wyjmowac wypiek z urzadzenia wielofunkcyjnego od razu po
jego upieczeniu. W razie potrzeby mozesz zostawic produkt w urzadzeniu
na krotki czas z wiaczona funkeja podgrzewania automatycznego.

WYPIEK NIE WYROSL

Jajka z cukrem byty Zle ubite.

Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo.

Nie przesiano maki lub ciasto zostato zle wyrobione.

petniono btedy przy

Wybrany przepis nie nadaje sie do przyrzadzania w danym modelu

Btednie wybrano rodzaj produktu Lub popetniono btad przy ustawiania
czasu gotowania. Zbyt mata ilos¢

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu. Sktadniki, sposb ich wezesniejszego przygotowania oraz pro-
porcje sktadnikow powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu
przepisu. Sktadniki, sposdb ich krojenia, proporcje sktadnikow, wybor
programu i czasu gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

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 funkeji, mozesz skorzystac z tej opcji.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Podczas gotowania kaszy na mieku wykipiato mleko.

Jakos¢ i whasciwosci mleka moga zalezec od miejsca i warunkéw,wjakich
zostato wyprodukowane. Zalecamy uzywanie tylko mieka UHT o zawar-
todci ttuszczu do 2,5%.W razie potrzeby mleko mozna rozciericzyé z woda
(szczeqdly patrz str. 97).

« Sktadniki przed gotowaniem nie byty przygotowane Lub byly przy-
gotowane nieprawidtowo (np. niedoktadnie przemyte, itp).
iednie proporcje lub nieprawi

wybra-
no rodzaj produktu.

+ Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)

W multicookerze REDMOND w programie ,STEW”i,SOUP”w przypadku zbyt matej ilosci ptynu w misy wiqcza sie system
ochrony przed przegrzaniem urzqdzenia. W takiej sytuacji program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie przechodzi

do trybu podgrzewania automatycznego.

przepisu. Sktadniki, sposob ich wezes ia oraz
proporcje sktadnikéw powinny byc zgodne z wybranym przepisem.

+ Kasze, migso, ryby | owoce morza zawsze ptucz tak dugo, az woda
bedzie czysta.

Zalecany czas przygot réznych pr na parze

# Produkt Waga, g (ilos¢) Ilos¢ wody, ml Czas gotowania, min.
1 | Filet z wieprzowiny / wotowiny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30

2 | Filetzbaraniny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

3 Filet z kurczaka (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

4 Pulpety/kotlety 180 (6 s2t)/450 (3 szt) 500 10/15

5 Ryba (filet) 500 500 10

6 | Krewetki do satatek (oczyszczone, gotowane-zamrozone) 500 500 5




# Produkt Waga, g (ilosc) llosé wody,ml | Czas gotowania, min. g
7 | Ziemniaki (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 i 8. 5 ,E, g g2
g g | 2 88
5 25 ¢« &t ¢
8 | Marchew (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 Zalecenia uiytkowania £ 5¢ Zakres tzu:‘s:v/v?::hdnnsc g5 EX ¢ g
58 £e £ 5
9 | Burak (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 godz. 20 min. £ ) % g2 3 £
& S & I-E-
a g
10 | Warzywa (mrozone) 500 500 15 g
11| Jajk 3szt. 500 10
2iko na parze o CoOK- Gotowanie kasz na mleku. Gotowanie ' ) ) v
OATMEAL warzyw 90 10min. | 5min.- 1,5 godziny/ 1 min. | 24 - +
Nalezy pamietac, ze sq to ogolne zalecenia. Rzeczywisty czas gotowania moze réznic sie od zalecanego w zaleznosci od
Jjakos¢ p ktow, a takze od ii idualnych preferencji ych. 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 (kekséw, X X X X
CAKE biszkoptow, plackow), przeroznych za- | 110-122 | 1godzina | 30 min.- 4 godziny/5 min. | 24 - +
Temperatura, °C Zalecenia dotyczace korzystania z programu (zobacz takze ksiazke z przepisami): piekanek i sufletow
40 Odpoczywanie ciasta, przygotowanie jogurtu VII.ROZWI AZYWA NIE PROBLEMOW
60 Pasteryzacja, przygotowanie zielonej herbaty, jedzenia dla dzieci
80 Robienie twarogu, przygotowanie grzanego wina E"(’;‘:’;‘ma‘;z‘“""e" Mozliwa przyczyna problemu Rozwiazanie problemu
100 Przygotowanie bezy, konfitur Odtacz urzadzenie od pradu, pozwsl mu ostygnac. Doktadnie zamknij
120 Prygotowanie miesa duszonego i golonki E1—E3 Btad systemow moliwe uszkodzenie uktadu | pokrywe i wtacz urzadzenie do pradu. Jesli po ponownym wiaczeniu
lub elementu problem nie znika, zgtos sie do autoryzowanego centrum
140 Wedzenie, obsmazanie gotowych dari w celu nadania im chrupiacej skorki serwisowego.
160 Smazenie na gtebokim oleju
Tabela programéw gotowania (ustawienia fabryczne) Btad Motliwa przyczyna Rozwiazanie problemu
> Nie wiacza sie. Brak pradu. Sprawds napiecie w sieci.
o P e oS oo Przerwa w doptywie pradu. Sprawdz napiecie w sieci.
b g K]
g Se £ 23 E§ . N P X .
g e vs| 2 g Migdzy misaa /m znajduje sig obcy przedmiot. | Usuri obcy przedmiot.
3 £EF ~E2 | E § g e ) ig obey pi y p
Zalecenia uzytkowania g g Zakres czasu/doktadnost | 2% | £ § 8 Danie gotuje sig zbyt |~ : o o -
g H 2 ustawien £8 %3 g £ dtugo. Misa w obudowie urzadzenia stoi nieréwno. Postaw mise réwno, bez przechyler.
£ o ] N5 5
[ 3 S oL &7 Odtacz urzadzenie od pradu, pozwdl mu ostygnac.
[ Zabrudzony element grzewczy. Wyeyée
g lyczyé¢ element grzewczy.
Gotowanie na parze warzyw 10 min. VIIL. WARUNKI GWARANCIJI
STEAM Gotowanie na parze migsa 15-120 40 min. 5 min.- 1 godzina /1 min. 24 * * Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciagu catego okresu gwarancyjnego producent
Gotowanie na parze ryb 15 min. zobowigzuje sie do usuniecia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednig jakoscig materiatow lub btedem w
Smageni 10 mi produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzgdzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko wow-
mazenie warz) min- czas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja
FRY Smazenie migs 150-155 40 min. 5 min. - 1 godzina / 1 min. - + + obejmuje wytacznie urzadzenia, ktére byty uzywane zgodnie z instrukcja obstugi, nie byty naprawiane, nie byty roz-
Smaenie ryb 15 min. ktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktére posia-
zeni in. N - . - ot N N N
Y dajg komEet akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzadzenia oraz takich ele-
Duszenie migsa, przygotowywanie mies mentow jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i teflonowe, gumowe uszczelki itp.
i ryb w galarecie oraz innych potraw . . . . . i i . o .
STEW wymagajacych dtugiego czasu gotowa- %0 1godzina | 10 min.- 12 godzin/5 min. | 24 - * Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze
nia urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejszg instrukch i obowiqzujqcymi normami technicznymi.
Gotowanie roz- | Gotowanie warzyw 15 min. Po zakoriczeniu okresu uz i , instrukcje uz , a takze samo urzqdzenie nalezy oddac do
nych potraw z Zakres . .
T cook | Moztiwoscia Gotowanie ryb 40-160.2 20 min. slm.ncr 1 ngzzma g 1 m.;_ 2 N . punl;;u zblc;rkl 111 recyklingu lgzqdzen ;lektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz ze
ustawienia tem- doktadnoscia godzina i godzin / 2wyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.
peratury i zasu | Gotowanie migsa do20°C 40 min.
gotowania
Gotowanie réznego rodzaju makaro-
PASTA néw, pierogéw itp. Gotowanie jajek i | 118-120 8 min. 2 min. - 20 min./ 1 min. - + +
paréwek.
QUICK COOK | Gotowanie ryzu oraz kasz na wodzie 110 25min. | 5min.- 1,5 godziny/ 1 min. | 24 - +
COOK Gotowanie pilawu 120-125 | 1godzina | 30 min.- 2 godziny/5 min. | 24 - +



MEPIEXOMENO

1. MIPIN AMO THN NMPQTH XPHZH 100
Il. XPHZH THZ MOAYXYTPAL 101
Ill. NPOZOETEX AEITOYPTIE 102
IV. MNPOZOETA EZAPTHMATA 102
V. KAGAPIZMOZ KAl ®PONTIAA THZ ZYZKEYHZ 103

VI. ZYMBOYAEZ I'A TO MATEIPEMA.. 103

VII. MPIN THN ENA®H ME KENTPO EZYMHPETHZH .105
VI EFTYHZH 105
TEXVLKA XOPAKTNPLOTLKA
Movtého RMC-M4502E
loxUg 860 W
Taon 220-240 BOAt, 50 Hz
Mé£yLOTOG OYKOG TOU UTIOA 5\
Emiotpwon tou PIoA......... QVTLKOANTKT, AVTLKOAMNTLK DAIKIN ®
(lamwvia)
BaABisa atpol ATIOOTIWHEVN
0B6VN UYPWY KPUGTANAWV. ....ocvveveeneeiiienieensisissesnnians Hovoxpwpn
Mn) TITNTIKA pvApn UTTApYEL
3D-Béppavon UTTApYEL
Mpoypappata

1. STEAM-VEGETABLES (AAXANIKA XTON ATMO)

2. STEAM-FISH (WAPI ZTON ATMO)

3. STEAM-MEAT (KPEAX XTON ATMO)

4. FRY-VEGETABLES (THTANIZMA AAXANIKQN)

5. FRY-FISH (THTANIZMA WAPIOY)

6. FRY-MEAT (THIANIZMA KPEATOX)

7. STEW (TIAXNIZMA)

8. QUICK COOK (TPHFOPO BPAZIMO)

9. COOK (AMAO BPAZIMO)

10. COOK-OATMEAL (BPAZIMO XYAQY)

11. PASTA (ZYMAPIKA)

12. SOUP (ZOYTA)

13. CAKE (APTOZKEYAZMATA)

14. MULTI-COOK (MOAYMATEIPAY)
NeLtoupyieg
Autobéppavon £WG 24 WPEG
Zéotapa matou £WG 24 WPEG
'Evap&n pE KABUOTEPNON ..oueevenrenrieirnens £WG 24 WPEG, 2 XPOVOHETpA

TL TtepLEXEL TO TLAKETO
MoAuxUtpa pe TomoBeTtnPéVo HECT TNG TO UTTOA.
Et81kd okel0G yLa Hayelpepa otov atyo........

KahaBdkt pe xelpoAar) yLa tnyaviopa otn gpLrovpa.
Towmida yia to proA
MeloUpa
KoutdAa
Emtine&o kouTaAL
Aar) yLa tnv KOUTAAQ/ KOUTAAL
KaAwsto tpopodooiag
BiBAlo «120 ouvtayégy
O8nyleg xpriong
BUBALApLO TeEXVLKG EEUTNPETNONG

O KaTaokevaotris £xeL To Sikalwya va kavet allayég otov oxesLlaopd,
070 MEPLEXGIEVO, KABWS KAl 0TQ TEXVIKA XAPAKTNPLOTIKA TG GUOKEU-
1¢ atn mopeta ¢ PeAtiwang Tou mpoidvrog Tou xwplS TV mponyou-
Hevn evnpépwan yia s aAhay£s Kat Tig BEATIWOELS QUTES.
ZucTtatikda pépn tng moAuxutpag RMC-M4502E A1
1. Kartakt pe armoorwpevn BaABida atpol
2. EowTepLKd Kamdakt ahouptviou

. A@atpoUpevo PToA RB-A503

Mivakag eAéyxou pe 086vn UypwWV KPUOTAMNWY
Ermine&o KouTaht

MeZoUpa

EL81k6 okeV0G yLa payeipepa otov atpod
KoutdAa

KahaBakt yLa tnyaviopa

10. KaAwsLo tpopodostiag

11. Towmida yia tnv e§aywyr Tou PmoA

12. AaBr yLa KoUTAAQ/KOUTAAL

NeLtoupyieg Twv MARKTpwY A2

1. «Cooking time» («<XpbGvog TIAPATKEUNG») — ELOAYWYN TWV WPWV
KALAETTTWY Katd tnv puBLon tng wpag, kaboptlopol tou xpdvou
TIAPAOKEUNG KAt TOU Xpovou KaBuatepnpévng évapgng

2. «Hour/Min» («PUBpLON xpOvou») — petdBaocn otnv Aettoupyia
PUBHILONG XPOVOU- ETIAOYN «WPEG/AETITA» OTLG AgLtoupyleg puB-
HLoNgG TpExounag wpag, kKabuoTtepnpevng évapgng Kat xpovou
TIAPACKEUN|G.

3. «Preset» («KaBuotepnuévn évapgn») — petdBaon otig AeLtoup-
yieg puBpLONG poAoylol kat tng kabuotepnuévng évapgng: emt-
oyr| XpOVOHETpOU TG KaBuoTtepnuévng Evapéng

4. «Keep warm / Cancel» («Aatrjpnon Beppokpaciag / AKUpwan»)

— amevepyortoinon tng AeLtoupyiag Statripnong tng Beppokpa-
olag Twv ETOLHWY YaynTwWy- EVEPYOTIOLNaN KAl arevepyoToinon
NG AeLtoupyiag {EoTAPATOG aKUPWOT) GAWV TWV TIPOYPAHHATWY
Kat pUBPIoEWVY EKTOG amd TLg pubPLOELG TG TPéXOUTag WPAC.
. «Menu» («<MgvoU») — eTAoyr] TOU TIPOYPAHHATOG TIAPACKEUNG
. «Cooking mode» («BpAotpo») — EMAOYT| TOU UTIOTIPOYPAHHATOG
oto mpdypappa «COOK»

7. «Product» («E{§0g Tipoidvtog») — emhoyr| l§0ug TipoldvTog ota
Tpoypappata «STEAM», «FRY», «sMULTI-COOK»

8. «Temperature» («@gppokpaciar) — puBULON TG TG TG Bep-
pokpaotag oto mpdypappa «MULTI-COOK».

9. «Start» («Evapgn») — evepyortoinon tng emeypévng Aettoupyi-
Qg yla TV Tapackeun gayntou

Zuotatikd pépn tng 00évng A3

. 'Ev8eLlEn Tou EMAEYPEVOU TIPOYPAUHATOG TIAPACKEUNG

. ‘Ev8elEn tng tpéxouoag wpag

. 'Ev8elEn xpOvou TIapackeur|g

. 'Evéelgn xpovopetpou (1 i 2) tng kabuotepnpévng évapéng

. EvéeLgn tou eidoug ipoidvtog ota mpoypappata «STEAM», «FRY»,
«MULTI-COOK»

. 'EvSeLEn Twv umoTipoypappatwy oto mpdypappa «COOK»

G. 'Evéelgn tng Beppokpaciag mapaokeung oto mpoypappa «MULTI-

COOK»

[. MTPIN AMO THN MPQTH XPHZH

Mptv EEKWVAOETE Va XPNOLUOTIOLELTE TNV CUCKEUT auTr) SLaBdote Ttpo-
OEKTLKA TLG 08nyleg xpriong Tng Kat QUAGETE To eyxelpiSlo auto yia
HEMOVTLKA avagopd. H owotr xprion tng CUOKEUNG Ba Tapateivet
ONPAVTLKA TOV XpOvo wrG TNG.

VOoNOU AW

owu

moNw>»

Rl

Métpa acpaAsiag

é 0 kataokevaotri¢ Sev euBivetat yua Tig {npieg mou mpokAnBnkav amd tn
[N CUPUIGPQWATN LIE TIG QITALTITELS QOPAAELQG Kat TOUG KaQVOVES Xpian.
H ouokeun €xeL oXeSLAOTEL yLa oLkLakr| xprion poévo. Blopnxavt-
Kr) 1} OTIoLadHTOTE GAAN XPriorn TG CUCKEUNG amoteAel tapaBi-
Q0N TWV KAVOVWV TNG OWOTHG XPONG TOU TPoiovVToG.

+  TpLv CUVSECETE T GUOKEUN HE TO NAEKTPLKO SikTuo eAéyETe av n
tdon tou Siktvou elval iSla Pe OVOHACTLKY TACN Tpoodoaiag
TNG CUOKEUNG (BAETIE Ta TEXVLKA XAPAKTNPLOTIKA ) TV EpYOOTa-
GLOKM TILVaK{Sa Tou TTpoiovTog).

+ XpnoLpoTIoLRoTE KAAWSLO TIPOEKTATNG TTOU Ba €XEL KATAANNAEG
TipoSLayPaPES yLa va uTtoSeXTeL TV LoXU KatavahoUPevn amod
TNV GUCKELN, ylatt n avavtiotolyia Twy mapapétpwy propet va
08nyroeL og BPayUKUKAWHA N avAPAEEN Tou KaAwsiou.

+  ZUVSEETE T OUOKELN HOVO ot Tipldeg pe yelwon, auth eival pua
UTIOXPEWTLKN amattnon yLa tnv mpootacia Katd tng NAEKTPOTAN-
Elac. Xpnotpomolwvtag éva KaAwsLo Tpoéktaong BePaiwbeite
OTL KaL auto €xeL pla oUvSeon yelwong.

@ POSOXH! Katd tn Aettoupyia tng ouakeuris To mepiBANud tou, To umoA

Kau ta petalikd pépn Bepuaivovtat! Na siote poaektikol! Xpnaiiomnot-
Aaote ydvta poupvou. ava armopeuxBolv ta ekyalpara amé tov Kauté
atué pnv Avyiete ndvw and tn ouoKeUr) Tav To Kamdkt elvat avolkTo.

+  ATIOOUVSEETE Tr CUOKEUN artod tnv mipida HETA T Xprion Kabwg
KaL Katd tn StapkeLa tou kabapLopou f g petakivnong. Apat-
peite To KAAWSLO TpoYodooiag pe oteyvd X€pLa KPATWVTAG TO
amnd to Buopa Kat Oxt amd to (5Lo To KaAAWSLO.

+ Mnv mepvdte To KaAwSLo amnod avolypata oTLG TOPTEG I KOVTA 08
TiNY£G BeppdTnTag. MPooEXeTe TO NAEKTPLKO KAAWSLO va pnv
OUOTPEPETAL KAL VA PNV SUTAWVETAL, Va PNV épXETaL o€ emagn
HE aupnpd auTKELPEVa, YWVIEG KAl GKPEG TWV EMIMAWY.

@ Na Bupdote: tuyaia fAdBN oo kaAWSLo pedpatog pmopel va mpoka-

Aéoet Suoettoupyleg ot omoleg Sev ouppopPLIVOVTaL g TOUG BPOUS
£yyinong kat emiong pmopel va odnyrjoet o€ nAektpomAnéla. Eva ka-
TEOTPAUIEVO KaAWSL0 pelpatos amattel emelyovoa aviikatdotaon oe
éva kévpo Texvikijg Euntnpétnarn.

+  Mnv ToToBETE(TE TN CUOKELN OE pLa HOAQKT EMLPAVELQ, PN TV
okemaldete katd tn SLapketa TG Aettoupyiag tng, autd propei va
08nynroeL oe UTEPBEPUAVON Kat SUCAELTOUPYLA TNG CUCKEUNG.

+  Mnv xpnotporoLeite Tn cuokeur otov UTatBpo, n emagr Tou
E0WTEPLKOU TNG OUOKEVNG pE ypacia r §éva avtikeipeva propel
va TipokaréceL coBapég YOOPEG 0T GUOKEUT.

+  Mpw tov kaBapLopo g cuoKeunG BePalwbeite 6Tt elvat amoouv-
Sepévn amod To SUKTUO Kat EXEL KPUWGOEL EVTEAWG. Na akolouBeite
TILOTA TLG 08NyLeg yla Tov KaBapLlopo tng CUCKEUNG (TeA. 103).

@ AMATOPEYETAI va BuB({ete T ouoKeurj péoa aTo VEPOS 1 va TnV Tomo-

Beteite kdtw amd TpeyoUpEeVo vepod!

«  To mpoidv Sev mpoopiletal yLa xprion amo matdid, dropa xwpic
TNV KAtdAnAn yvwon kat epmetpia, kKabwg kat arnoé dtopa He
TIEPLOPLOPEVEG OWHATIKEG, ALOONTNPLAKEG 1 SLAVONTLKEG LKaVO-
TNTEG, EKTOG aV lval UTIO TNV EMOTITELA TWV TIPOCWTIWV TIOU £lvat
uTtELBULVA YLA TNV A0PAEAELE TOUG. MV arVeTE Ta TTatsLd xwpig
EMLTAPNON KOVTA GTNV EVEPYOTIOLNHEVT CUOKEUN).

+  ATayopeVETaL va EMLOKEVAZETE oL (Lol I} va EMUPEPETE QANAYEG
OTOV PNXAVLOHO TG CUOKEUNG. ‘OAEG OL EpYAOieq OLUVTPNONG KAt
ETILOKEVNG TIPETTEL VA EKTEAOUVTAL ATTO €Va EE0UCLOSOTNHEVO KEVTPO
ETLOKEVWV. AVTLETIAYYEAPATIKWG EKTENOVPEVN Epyacia PTtopet va
08nynoet ag BAGPN TNG CUCKEUNG, TPAUPATIOHO Kat UALKEG {NHILEG.

MpLv amoé tnv mpwtn xprion

Avo{ETe TIPOOEKTIKA TNV oUCKeUaoia Kat e§AyeTe TO TPOLOV amod to
KOUTL, a@paLpéote OAQ Ta CUCKEUAOTLKA UALKA KAt SLa@npLOTIKA auTo-
KOMINTA EKTOG amd To AQUTOKOANTO pE OELpLaKo aptbpd. H amoucia
TOU OELPLAKOU apLlBpoy 0To TPOidV autépata oag otepet amd ta St-
KaLwpata yLa tny eyyunaor] tou.



ZKOUTILOTE TO TEPIBANpA TNG CUOKEVNG pE éva Lypo Ttavi. MAUVETE To
HTIOA pie {EOTO VEPO KaL GATIOOVL. ZTEYVWOTE TO KAAd. Katd tnv mpwtn
XPron UTIApXEL TLOAVOTNTA EPPAVLONG HLaG TIEPLEPYNG OOUNG TIOU SeV
opeiletal oe SUOAELTOUPYLa TNG CUOKEUNG. ITNV TepimTwon autr
kaBapiote v ouokeur (oeA. 103).

é Mpoooxn! Amayopevetat va xpnotuomoLelTte TV ouokeur dtav €xet
omrowadrmote SuoAettoupyia.

II. XPHZH THX MOAYXYTPAZ

MpLv amé tnv mpwtn evepyotoinon

TOTIOBETAOTE Tr) GUGKEUN| OE PLa OKAN P ETILTIESN EMLPAVELQ, £TOL WOTE
0 KAUTOG aTpog Trou Byatvet amd tn BarBida atpou va pnv épxetat oe
£TTAQN PE TNV TATETOAPLA, SLAKOOPNTLKA ETILXPLOPATA, NAEKTPOVLKEG
GUOKEUEG Kal GAN QVTLKELPEVA 1) UALKA 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 PNXAVLKEG (POOPEG, SLACTIACELG
Kat aA\a ehattwpata. Metagl Tou PToA Kat Tou Beppavtikol otot-
Xelou Sev TipémeL va Bplokovtat GAa avTikeipeva.

Puepwn ™6 wpag
. Tuvséote wmv GUOKEUN PE TO NAEKTPLKO SiKTuo. Matrote kat kpa-
TrOTE TIATNPEVO TO TAAKTPO «Presets, péxpL mou otnv 086vn Ba
apxloet va avaBoorveL n £VEELEN AETITWY TNG TPEXOUCAG WPAG.

2. TMatwvtag to TARktpo «Cooking time» pubpiote ta Aemtd (Brpa
aMayric otn pUBHLoN 1 AemTd) (yLa TV MLTAXUVON aAAAYIG TLHWV
TOU XpOVOU KPATHOTE TO TARKTPO TIATNHEVO).

3. Matrote to MARKTpo «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 Tatrote to
TIAKTPO «Keep warm / Cancel» r) IEpLUEVETE PEPLKA SEUTEPOAE-
mita. H évselEn tou xpovou Ba otapatroeL va avaBooPrvet, 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 TIapaocKeLng yla kabe mpdypappa. To
Bripa aAayr| kat TBavo eVpog tou kaBopL{dpEVouU Xpovou eEapTd-
Tat anod to emeypéVo TIPOYpapa TTAPACKEUNG.

1. Metd amnd tnv emioyr] TOU TIPOYPAHATOG TTAPACKEUNG TIATHOTE
o TMAfKTpo «Hour/Min», @a apxioet va avaBooBrvet n €vselgn
Twv AeTtTwv. Matwvtag to mAnktpo «Cooking time» pubpiote ta
Aemttd (yLa tnv emtayuvon arayrig TLHWY Tou XpOVou Kpatiote
TO TIAAKTPO TIATNHEVO).

2. TMatrote to MARKTpo «Hour/Minx, Ba apxloet va avaBooBriveL n
£V8ELEN TWV wpwv. MNatwvtag to mfiktpo «Cooking time» pubui-
OTE TLG WPEG (yLa TNV emLtdyuvon aAhayrig THWY Tou Xpovou
KPATHOTE TO TAKTPO TATNpEVO)

3. Edv elval anapaitnto va kabopiooupe Tov xpovo Tapackeur|q
yta Atydtepo armé pia wpa otnv Asttoupyia pUBULong wpag ma-
Tdre emagnppéva to ArKpo «Cooking time» wortou va egaga-
VLoTel amnd tnv 086vn 1) évSel&n tou poAoytoU. Matrote To TAr-
Ktpo «Hour/Min», n €v8el&n twv Aemtwv Ba apxloel va
avaBooBrvet. Matwvtag to mfiktpo «Cooking time» pubpiote
Ta Aemta.

4. Twa TNV akVpwon twv Kaboplopévwy pubuioewy matrjote to
TAfKTpo «Keep warm / Cancel». EQu elval amapaitnto elodyete
TO TIPOYPAPHA TIAPACKEUNG EK VEOU.

[POSOXH! Stnv xewpokivntn pbﬂulo{] TOU YPOVOU MApATKEUriG va
AapBdvete um'oyn to 6111950410 pdoua wy puﬂuwsmv Kat o Bqua
aMayr]( npuﬁ/\snopsvo amd to emi 7z G
oUp@wva pe Tov mivaka epyoatactakwy pu@waswv (oa\ 105)

Na v dveor) oag to pdopa tou kabopt{6pevou xpdvou ata mpoypdy-
pata mapackeurg EEKWAeL amo TG Lo YapnAég TG, Auto pag emt-
TPEMEL va TapaTEIVOULE yia ULKPO YPOVIKG SLATTNUA TNV EKTEAEDT) TOU
TpoypAupatog v to paynté Sev mpoAaBe va mapackevadtel péoa
aToV Badtkd ypovo.

H moAuyUtpa SLabgtet un mnTukn pvipn. £ty mpoowpLvrj amocivsean
a6 10 NAEKTPIKG SIKTUO GAES oL KaBoplapéves pubpioeLs, aupmepiay-
Bavopévou twv pubuioewy kabuatepnuévng évapéng, amobnkedovrat.

Preset Function (Aettoupia «KaBuotepnpévn Evapn»)

H AeLtoupyla autr) Hag EMLTPETEL VA OPLOOUKE TO AKPLBEG XPOVLKO SLAaTn-
Ha OTO TEAOG TOU OTIOLOU TO AUTOHATO TIPOYPAHHIA TTAPACKEUNG TIPETIEL VA
£xeL OAoKANPwOEL. H SLladikaoia mapackeurg uropel va kabuaotepeitat yla
10 Aemttd €wG 24 WpEG pe Pripa alhayrig 10 Aemtd. H ouokeur) elvat eEOTAL-
opévn pe 800 aveEapTnTa XpOVOETPA TA OTIOLA ETILTPETIOVV TNV ATIOVN-
HOVEUON TNG WPAG KATA TNV OTIola TILo CUXVA HayELPEVETAL TO aynTo.

T'a tv pUBpLON Tou XPOVOpETPOUL:

1. EmuAéEte To autdparto mpdypappa, €av elvat arnapaitnto aAGE-
TE TOV XPOVO TIAPACKEUNG TTOU KABOPLOTNKE WG TTPOETIAEYHEVOG,

2. Matwvtag to MAAKTPo «Preset» eMAEETE TO TUAPA TNG PVIHNG
PRESET1 1} PRESET2.

3. Matwvrag to MAAKTPo «Hour/Miny» VvepoTioLoTe Ty Aettoupyia
PUBLONG WPWV OTO XPOVOHETPO, N PWTELVT EvSelgn Ba EekLvrioet
va avaBooPrivet.

4. Matwvtag to TMArkTpo «Cooking time» pubpiote Tg WpeG (Bripa
aAayrg 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 (Bripa aAayrig otn
puBpLon 10 Aemtd).

5. Metd tnv ohokArjpwon tng Stadtkactag pubuLong xpovou matr}-
OTe «Start». Ot PWTELVEG eVSEeLEELG TwV TIARKTPWY «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 mpoypdypa-
Ta EKTGE TWV TIPOYPAUUATWY «FRY» Kat «PASTA».

Katd tn poButon tou ypdvou atn Aettoupyia «Preset» mpémet va Aap-
Badvoupe um'dyYn pag, 6Tt n avtiotpown PETPNON OE [EPIKG TTPOYPaL-
pata Eekwdet pévov 6tav n moAuxUtpa YTddeL aTnv kaboplapévn
Aettoupytkr Bepuokpacia.

Aev ouviotdtat va avaBMete v évapén Tou mpoypaupatos yia je-
ydAa xpovikd Stactipara eqv atn aUaTacn Tou payntol Umdpyouv
eurtad tpdpia.

Keep warm Function (Aettoupyia Statipnong tng Ogp-
HOKpPAGLAG TWV £TOLHWYV (PAYNTWYV - autoBEéppavan)

Evepyoroleital autdpata apéows PETA TNV OAOKARPWON TOU TIPO-
YPAHHATOG TIAPAOTKEUNG KAt prtopel va Statnpet tnv Beppokpaoia tou
£TOLPOU TILATOU eVTOG €UPOUG 70-75°C 0T SLAPKEL TWV 24 WPWV.
Katd tv Aettoupyia autr 6a eivat avappévn n gwtewn évselén tou

TArKtpou «Keep warm / Cancel» , otnv 086vn Ba anetkovietat n
pétpnon xpovou epyaciag otnv sedopévn Aettoupyia

Ma v arnevepyoroinon g autoBéppavong Tatrote T0 TANKTPO
«Keep warm / Cancel» kat n év8etgn tou TAriktpou Ba oprioet.

Reheat Function (Aettoupyia {ectapatog payntov)
Mropeite va xpnotporoteite tnv moAuxUtpa REDMOND RMC-M4502E
yla {€otapa Twy KpUWVY TILATWY.

1. METAQEPETE TO PaynTO OTO UTIOA Kal TOTIOBETAOTE To Péoa otn

ToAuxUTpa.

KAELOTE TO KATIAKL, CUVSEGTE Tr) GUOKEUN) HE TO NAEKTPLKO SikTuo.

MatoTe Kal KPATHOTE TIATNHEVO YLa HEPLKA SEUTEPOAETTA TO

TAMKTPO «Keep warm / Cancel» péxpt va akoUGETE TO NXNTLKO

onpa. Oa avaeL n OXETKY QWTELVN EVSELEN atnv 086N kat n

QWTELVRA €VEELEN Tou TIARKTPOU. To XpovopeTpo Ba apyioet tnv

XPOVOUETPNON Tou {ECTAPATOG.

4. H ouokeun Ba {gotdvel To TiLato péxpt 70-75°C kat Ba to Siatn-
PACEL OE QUTAVY TNV BeppoKpacia otn SLAPKELA TWV 24 WPWV. Ma
TNV 8LaKoTI Tou {ECTAPATOG TTATAOTE KAl KPATHOTE TTATNHEVO TO
TAKTpO «Keep warm / Cancel» (QOTIOU va OBrOEL N PWTEWVA
£VSeLEn Tou TIANKTPOU.

2.
3.

Mapd to yeyovog 6Tt n moAuxUtpa umopel va Statnpel ot to mdro
yla éwg kat 24 WpeG SV CUCTIVOUNE va a@IiVETE TO paynto atn Aet-
Toupyla Statripnang e Bepudtntag yia mapardvw and S0o 1 TpeLs,
WPEG EMELST LIEPIKES POPEG QUTO pmopel va 0dnynaet atnv allolwan
TWV YEUTTIKWY XAPAKTAPLITIKWY TOU.

TEvLKr 0ELpd SLaSLKAGLWY GTNV XPrioN TWV aUToHATWY
npovpupputwv
Etolpdote (pstpncts) Ta anapaltnta UAKA.

2. BAATE T@ GUCTATIKA OTO PTIOA TNG TTOAUXUTPAG CUHPWVA PE TO
TIPOYPAPHA TIAPACKEUNG KAL TOTIOBETHOTE TO PTOA péoa otnv
TIOAUXUTPa. Nat TIPOOEXETE WOTE OAQ TA CUOTATLKA UALKQ, OUNTIE-
papBavopévou tou vypoU, va Bpiokovtal KATw ard to UPnAd-
TEPO ONUELO TNG EMLONPAVOIG ONV ECWTEPLKI] ETILPAVELD TOU PTTOA.
BeBatwbelte, 6Tt To proA elvat tomoBetnpéto xwplg kapia otpe-
BAwonN Kat lvat og OTeVr ETTaPR PE TO BEPPAVTLKO OTOLXELO.

3. Khelote to kamdakt tng moAUXUTPAg PEXPL VA AKOUCETE TO KALK.
SUVSEOTE Tr) GUCKEUN PE TO NAEKTPLKS SiKTUO.

4. Matwvtag to MAKTpo «Menux eMAEETE TO KATEGAANAO TIpOYpap-
Ha Tapackeurg (otnv 066vn 6a avapel n Qwtewvn EvSelgn tou
GXETLKOU TIPOYPANHATOG).

5. Edv oto mpoypappa mpoBAémeTal n emhoyr| ei8oug mpoidvtog
£MAEETE TO QVTLOTOLXO UTIOTIPOYPApHA pE TN BorBeLa Twv TAR-
KTpwV «Product» (yLa ta mpoypappata «MULTI-COOK», «STEAM»,
«FRY») 1) «Cooking mode» (yLa to mpoypappa «COOK»). MNa kabe
UTTOTIPOYPAPA WG TIPOETILAOYT elvat kaBopLopévn pLa TLpr Tou
XPOVOU TIAPACKELN|G N oTtota anewkoviletal otnv 086vn.

6. Mropeite va aMAEete Tov KaBopLopévo wg TpoemAoyn Xpovo.

Edv elval amapaitnto kabopiote tov xpdvo kabuotepnuévng
£vap&ne. H Aettoupyia «Preset» Sev elval StaBéotpn katd t
XPron Twv Tpoypappdatwy «FRY» kat «<PASTA».

7. Tatny évapén Tou TTPoypAHHIATOG TApAcKEUNG TTATHOTE TO TARKTPO
«Start». ©@a avayet n €VSeL&n Tou «Start». Oa EEKWVAOEL ) EKTEAEDN
TOU TIPOYPAPHATOG KAL N QVTLGTPOQI PETPNOT TOU XpOVOU Ttapa-
okeunG. ZTo Tipdypappa «<STEAM» n avtiotpon petpnon Eekvdet
peta t Zéon tou vepoL KaL 6Tav N TTUKVOTITA TOU ATHOU OTO HTTOA
pTaceL oto amapaitnto UPog ota Tpoypappata «MULTI-COOK»,



«FRY» agpoU 1 oUOKEUT) EEKWVIOEL va AELTOUPYE(: 0TO TIpOYpappa
«PASTA» petd tn {£0n ToU VEPOU OTO UTIOA, TOTIOBETNONG TWV
UALKWV Kat SEUTEPOU TIATIHATOG TOU TANKTPOU «Start».

8. T TNV OAOKAPWOTN TOU TPOYPAPHATOG TTapackeurg 6a oag
EVNUEPWOEL £Va NYNTLKO OApa. It cUVEXELA N CUCKEUN Ba pe-
taBel otn Aettoupyta avtoBeppavong (etvat avappévn n ewtewvr
£veLEn tou TMAKTpou «Keep warm / Cancel» ).

9. Tava aKUPWOETE TO EMAEYHEVO TIPOYPAPUA, Va SLAKOPETE TV
Stadtkaoia Tng mapackeung 1 tg autoBéppavong matrote to
TIAKTPO «Keep warm / Cancel».

@ va €Yete MOLOTIKA amoTEAETpata MPOTEVOULIE Va XPrOLUOTTOLE(TE
ouvtayés yua mapaokeur) payntwy amd to BBA0 «120 guvtayée» mou
ouvoSeUet T moAuxUtpa REDMOND RMC-M4502E kat to omolo €xet
ETOLWAOTE! SLALTEPWS YIa QUTO TO [IOVTEAD.

Edv katd tn yvun oag Sev metlyate o embupnté anotédeoua e
oupBatikd QuTépata MPoypAuata, xpHotUomoL)oTe To KABOAKS TTpo-
ypaupia «MULTI-COOK» e Steupupévo pdapia Xelpokivntwy pubuioewy
TToU Ba SWOEL TEPAOTLEG SUVATOTNTES yia yaoTPOVOULKA TTELPAUATd 0ag.

Mpoéypappa «MULTI-COOK»

To Tapdv Tpoypappa mpoopletal yLa TNV TTapacKeur) oXeSOV oToL-
WVSATIOTE PayNTWV OTLG OPL{OEVEG AT TOV XPHOTN TIAPAPETPOUG
Beppokpaciag KaL xpOvou TIapackeurG. Xapn oto mpoypappa «<MULTI-
COOK» n moAuxUtpa elval o€ B€0n va avTIKataoTroeL pia oelpd and
GUOKEUEG Koulivag Kat va SWoeL TNV SuvatdTnTa MapacKeUnG payn-
ToU pe oYESOV OTIOLASATIOTE GuvTayr TTOU XETE SLaBAceL oe éva TIaALd
BLBAlo payetpikig i Bprikate oto Stadiktuo kat oag tpapnge tnv
T(POCOX . YTIAPXEL SUVATOTNTA ETILAOYHG XPOVOU TIAPACKEUNG yLd TO
TPOioV wg Tipoerhoyr (Aaxavikd, Yapy, kpeag).

O TIPOETIAEYHEVOG XPOVOG TIAPACKELNG EEapTATaL amo To £(50G Tou
€MAEYHEVOU TIPOLOVTOG: «VEGETABLES» («AAXANIKA») — 15 Aemtta,
«FISH» («WAPI») — 20 Aerttd, «MEAT» («KPEAZ»)— 40 Aerttd. Mpoerit-
Aeypévn Beppokpacia mapaokeurg elvat 160°C.

To €0pog NG XELpoKivNTNG pUBHLONG Tou Xpdvou elvat 5 Aerrtd — 12
WPEG pe Bripa aAhayrig 1 Aemtd yia Staotnua péxpt T wpa fj 5 Aemtd
yla Staotnpa and 1 éwg 12 WpEG.

To €0pog TNG xeLpokivnTng pubpLong tng Beppokpaciag (aANGZeL pe
TO TAtnHa Tou TARKTpou «Temperature») eivat 40°C — 160°C pe Bripa
aMayr|g 20°C.

Zto npdypaypa «MULTI-COOK» elvat Suvatrj ) mapackeuri moAMwv St
QPOPETIKWY TLATWV. EkpeTaAeuTelTe To BiAl0 «120 ouvtayée» amd toug
enayye\aties aep Lag rj Tov eLSIKG TiVaKa e CUVIOTWHEVES BEpLOKPa-
0leg yia v napadkeur Slapdpwy mdtwv Kat po@iwy (aeA. 104).

MNpoypappa «<STEAM»

ZUVLOTATAL YLa TIAPACKEVH OTOV AT Aaxavikwy, Paptol, Kpéatog,
TWV PavTl, SLALTNTKWY Kat XOPTOQAYLKWY TILATWY, TTatLkoy pevou.
Qg TipoemAOYr 0 XPOVOG TTAPACKEUNG OTO TIpdypappa eEaptdatat and
To eMAeyHEVO €l50G payntou: «VEGETABLES» («AAXANIKA») — 10
Aemttd, «FISH» («WAPI») — 15 Aemttd, «MEAT» («<KPEAZ») — 40 Aemttd.
YTIApXEL Kat SuvatotnTa XELpoKivnTng pUBULONG Tou Xpovou Tapa-
OKEUNG 0TO £UPOG aTd 5 AeTTd €wg 1 Wpa Pe Briga aAhayng 1 Aemto.

Lo TNV TTapaockeur 0To TapoV TPOYPAPHA XPNOLUOTIOLAOTE ELSIKO
okeVoG (MepAapBaveTal oTo oeT):
1. XUoete 0to PMoA 600-1000 ml vepou. Tonoesrncts OTO PTIOA TO
£181K6 oKeVOG yLa payelpepa oTov atpo.

2. METPrOTE KAl ETOLPAOTE TA UALKA OUPQWVA HE TNV ouvTayn,
BAATE Ta OPOLOPOPPA OTO OKEVOG KAL TOTIOBETIOTE TO PTTOA PEOT
otn ouokeur). BeBawwbelte, 6TL To pmoA Bpioketal o€ otevr) ema-
®n} pe To BeppavTikd otolxeio.

3. AKoAoubrote TG 08nyleg twv onpeiwv 3-9 tng evotntag «Mevikn
OELPA SLASIKAGLLV TNV X0 TWY QUTOPATWY TIPOYPAHHATWY»
(ogA. 101).

Npoypappa «FRY»

TUVLOTATAL YL TO TNYAVLOHA AQYAVLKWY, KPEATog, TIOUAEPLKWY, Ba-
AQOOWWY, NULETOLPWY TIPOLOVTWVY K.a. QG TIPOETIAOYT 0 XpOVOG Tta-
paockeung eEaptdtal amd To £50G TOU EMAEYHEVOU TIPOLOVTOG:
«VEGETABLES» («<AAXANIKA») — 10 Aerttd, «FISH» («WAPI») — 15 Aertd,
«MEAT» («KPEAZ») — 40 Aemttd. YIApYEL KAt Suvatdtnta XeLpokivnTng
pUBHLONG TOU XPOVOU TAPACKEUNG 0TO EVPOG artd 5 AeTtd éwg 1 wpa
pe Bripa alayr|g 1 Aemtod. EMLtpEnetat To tnyaviopa twy Tpogiuwy
HE QUoLXTO TO KATAKL TG CUOKEUNG

Npoéypappa «STEW»

TUVLOTATAL YLa TO YLAXVLIOHA AaY VLKWV, KpEatog, Yaptoy, Balacotviv
TPOLOVTWY, KaBWwg Kat yla Ttapackeur} eEAativag kat AMwy TiLdtwy
TIoU amattovV Tapatetapévn Bepptkn emegepyacia. Qg mpoetioyr| o
XpOvog Tapackeunig oto Tpdypappa ivat 1 wpa. YIapxeL kat Suva-
TOTNTA XELPOKLVNTNG pUBHLONG TOU XPOVOU TIAPACKEUNG 0TO £UPOG
aro6 10 Aemtd éwg 12 WpPeG He Pripa aMayng 5 Aemta.

Npoéypappa «COOK»

Tuviotdtat yla tapackeun pugLol, @aydTupou Kat eVBpUTTWY payn-
TWV amnod SnuntpLakd. O TPOETIAEYPEVOG XPOVOG TIapackeung eEap-
Tdtat amno To emAeyHEVo utoTtpdypappa («QUICK COOK» — 25 Aerttd,
«COOK» — 1 wpa, <OATMEAL» — 10 Aemttd). . Yndpxat Kat 6uvurérr]
Ta XeLpokivnTng pUBLONG TOU XPGYOU IAPACKEUNG GTO €GPOC artd 5
AemTd €wG 1 Wpa Kat 30 AeTtd pe Br]pa uMayr]c 1 Aemtd («QUICK
COOK», «<OATMEAL») Kat amd 30 Aemtd éwg 2 WPEG Pe Bripa aAhayng
5 Aerttd («COOK»).

210 BPACLHO XUAWY HE YAAQ Va XPrOLUOTIOLELTE TTACTEPLWHEVO YAAa
XapnAng Autapotntag. MNa va amouyete Ty eEATHPLON TOU YEAATOG
KaL va TIAPETE TO amnapaitnTo amoTEAECHA CUVLOTATAL TIPLV aTto TNV
TIAPAOKEUN Va KAVETE Ta akdAouba:

+  TAOVETE KaAd OAa Ta OAKIAG AAECEWG SNUNTPLaKA (pUTL, @ayoTu-
po, KeXpl, KATL), péxpL To vepo va yivel kaBapd

+  TIPW amd TNV TIAPACKEUN} va CAELPETE TO PTTOA TNG TTOAUXUTPAG HE
Boutupo

+  va tnpeite auotnpd TG avahoyleg HETPWVTAG T CUCTATLKA UAL-
KA oUpPWVa pE TLG 08nyieg amd to BLBALo cuvtaywv: TIPETEL va
QUEAVETE 1) VO PELWVETE TNV TIOCOTNTA TWY UALKWY QUOTNPWE
QavahoyLtka

+  OTav XpNOLHOTIOELTE TIANPEG YAAQ VA TO APALWVETE UE TIOGLHO
vepo og avaoyta 1:1.

OLLSLOTNTEG TOU YAAAKTOG KAt TwV SNUNTPLAKWY avAloya e ToV TOTo
TIPOEAEVONG KaL TOV TIapaywyd Propovv va SLagépouv Kat autd pe-
PLKEG POPEC UTTOPEL VA aVTavaKAGTaL 0Ta AMOTEAECHATA HAYELPEUATOG.

Edv to embupntd anotéAeopa Sev €xet metteuxBel oto mpdypappa
«COOK» xpNnoOLUOTIOLAOTE TO KaBOALKO TTpOypappa «MULTI-COOK». H
BéAtLotn Beppokpacia apaockeurg XUAWY He yaia eivat 100°C. Tnv
TI0CHTNTA TWV CUCTATIKWY UALKWY KAL TOV XPOVO TIAPUCKEUNG TIPETTEL
va ta opilete cUPPWVA PHE TNV cuvTayr.

Npoypappa «PASTA»

TUVLOTATAL YLd TIAPACKEUr JUPAPLKW K.a., KaBwG Kat yla Bpdctpyo
QAUYWVY Kat AOUKAVLIKWY. QG TIPOETILAOYF O XpOVOG TTAPACKEUNG OTO
TpOypappa eivat 8 Aemtd. YTdpyeL Kal Suvatoétnta XeLpokivntng
PUBHLONG TOU XPOVOU TIAPACKELNG 0TO £UPOG amd 2 éwg 20 AeTttd He
Brpa aAayrg 1 Aemtd. Metd Ty évapgn Tou TIpOoypAapaToq TEPLUE-
VETE yld NYNTIKO orjua to otolo el8omoLel yla tnv {éon tou vepou,
HETA ELOAYETE TA UALKA, KAELOTE TO KATIAKL TNG CUOKEUNG KAL TIATHOTE
T0 TMARKTPO «Start». Metd am'autd Ba apyioeL n avtiotpogn pétpnon
TOU XPOVOU TIAPACKEUNG.

1) SLAPKELQ TTAPATKEUNG LEPLKWY YQynNTWV (yia TapdSeLypa Hakapovia,
K.a.) Snutoupyeltat appds. Na va anotpéete v mbavr) ekyUAtor) tou
arté 1o pIoA UMTOpELTe va payelpeVETE LE QUOLYTO TO KTTAKL

Npéypappa «SOUP»

TUVLOTATAL YLa TIAPAoKEUT SLAQOPWY TIPWTWV TILATWY KaBwg Kat St-
APOPWV ELSWV KOUTIOOTAG KAL TTOTWV. Qg TPOETAOYT 0 XpOVog Ta-
puom-:ur’]g oto Tipodypappa ivat 1 wpa. Yndpxsl Kat Suvatétqm XEL-
poklvnTng pUBHLONG TOU XPGVOU TIAPACKEUT|G OTO £3pog amo 10 Aerrtd
£WG 8 WPEG pE Bripa aAhayr|g 5 Aerttd.

Npéypappa «CAKE»

TUVLOTATAL YLa TNV TIAPACKEUT] APTOCKEUACHATWY (KELK, UTILoKOTA, THLTEG).
QG TIPOETAOYI GTO TIPOYPAPUA O XPOVOG TTIAPACKEUNG elvat 1 wpa.
YTIApYEL Kat SuvatdTnTa XELPOKIVNTNG pUBHLONG TOU XPOVOU TTAPACKEU-
G 0T0 €UPOG artd 30 AEMTA £WG 4 WPEG HE Bripa aAhayr|G 5 AeTTTd.

[I. MPOXOETEX AEITOYPTIEX

®ovokwpa TG UPNG

Mapaokeur) Gptou

Mapaokeur Tou Povty

Mapaokeur) yLaouptioly

Tnyaviopa otn @pLrovpa

Z£éotapa TatSLKWY TPoPWV

Maotepiwon vypwv TPoidVTWY

ATIOOTEPWOTN TWV YUAAVWY OKEVWVY KAL AVTIKELPEVWY TIPOOWTIL-
KNG ppovtisag

IV. TTPOZOETA EZEAPTHMATA

Mpdobeta egaptrpata yia tnv moAuxUTpa oag UMopELTe va ayopdoe-
Te EeXWPLOTA. IXETLKA PE TO Bépa TIoKALaG TTpOoBETWY eEapTnpatwy,
QAMOKTNOTG TOUG KAt CUHBATOTNTAG TOUG HIE TO HOVTEAO TrG GUOKEUNG
oag aneubuvBeite otov enionpo Stavopéa oTnV Xwpa oag.

RAM-CL1 — toumida yLa to oA

MpoopiZetal yta dvetn egaywyr} Tou pmoA ard tnv moAuxUtpa. Etvat
KAt@AANAN yLa PtoA pe oyko amo 1 éwg 6 Altpa. Yrapyet Suvatdtnta
Va TNV XpOLHOTIOLELTE PE TIOAUXUTPEG GAANG papKag. Elvat kataokeu-
aopévn anod atodAt. Xapn oTLG EUTIOTLOHEVEG PE KAOUTOOUK AELTOUP-
YLKEG eTLAVELEG Eao@aAileL yepO TILAGLHPO TOU pTIOA. ETILTpETeL
TAUOLUO OE TTAUVTHPLO TILATWV.

RHP-M1 — £8£1K6 OKEUOG yLA TIAPACKEUT TOU {apmov
Mpoopiletat yLa mapackeur] Tou {apTov, poAoy Kat GAAWY ALXoUuSLWY
amo KPEag, TOUAEPLKA 1) PapL Pe TTPOCONKN SLAQOPWY PTTaxapLKwy
Kal £L8WV yEuLong. Mmopeite va xpnotpoToLeite autd To okelog o€
TIOAUXUTPQ, OE KAVOVLKO 1} O KUKAOBEPULKO OoUPVO i amAwg atnv
KAToapoAa pe KAatdAAnAo Oyko 6To PATL TG Koudivag.



RAM-FB1 — kaAd&bt yLa tnyavicpa otn ppLrovpa

XpnotyoToLelTal yia mapackeur SLapopwy @ayntwy o oAU (eotd fi Zéov AddL (@pLtolpa). Eivat katdh-
ANAo yia OAa Ta PTTOA PE TOV HLKPOTEPO OyKo 3 Altpa. Elval kataokeuaopévo amnd avogeiSwto atodAy, xe
anocmhpzvr] Aapn kac y('lvt{o yaamy otabeporoinon mavw oto PToA yia va SLeukoAuvBEL n ékxuon tou
TIEPLOCEVOVTOG AaSLOU HETA TO puystpspa YTépxeL SuvatéTnTa va xpnotpomoLeite To kahdblL autd pe
TIOAUXUTPEG GAANG papkag. Emiong emLtpémel va To MAUVETE OE TTAUVTIPLO TILATWVY.

RAM-G1 — O£T S0XELWV yLAOUPTLOU HE ETLOHHAVON OTA KATLAKLA (4 TRX.)

Mpoopifetat yla mapaokeur) SLapopwv el8wv ytaouptiol (BA. Tig tpoabeteg Suvatdtnteq). Ta Soxeia éxouv
Selkteg npepopnviag ot omolot EMLTPEMOUY VA EAEYXETE TNV UTIOAELTIOpEVN SLapKeLa {wrig TOU TIPOidVTOGC.
YTidpxeL SuvatoTNTa va XPNOLUOTIOLELTE TO OET QUTO pE TTOAUXUTPEG AAANG PAPKAG.

RB-C502 — PTIOA pE KEPAULKI EMiCTPWON, Ttapaywyr) tng ANATO® (Kopéa)

Xwpnukotnta: 5 Aitpa. Exel BEATLwpEVN avToxr) OTLG HNXAVLKEG POOPEG, APLOTEG AVTLKOMNTIKEG Kat Bep-
HayWwyLKEG LELOTNTEG XAPN OTLG OTIOLEG TO paynTod Sev KOMAEL TNV eMLPAVELD, KaAOPrVETaL Kat Totyapi-
{etaL opoLopop@a oe OAN T SLAPKELA TNG TTAPATKEUNG. AUTO TO UTIOA €XEL OXESLAOTEL ELSLKA YLa TTLO TTOL-
ottkr} Sladtkaota Pnotparog, Tnyaviopatog kat Bpacpol XUAWY HE yala. MTTOPELTE va XpnotpoTIoLELTE TO
HTIOA €KTOG TNG TTOAUXUTPAG yLa amoBrKeuon TPOoPiHWY Kal Tapackeun gayntwy og goupvo. ETLTpémnet
TINUOLHO OE TIAUVTHPLO TILATWV.

RB-S500 — atcdALvo okeVog

Xwpnukotnta: 5 Attpa. Exet upnAr avtoxr oTLG HNXavikég @BOpPEC. ZUVLOTATAL yLa TTAPACKEUT Stapdpwv
GOUTIWY, ELSWV KOPTIOOTAG, HAPHEAASWY Kat YAUKWY koutaAtoU. Etval KatdAAnAo yia xprion He pTAévTep,
Hi&ep kal ANEG CUOKEVEG KoULivag KATd TNV TTapacKEUT) TTIOUPE artd AdyavLKA Kal gppouTa Kal GouTiiv-
TIOUPE. Agv cuvLoTdtat yLa Tnyaviopa. Emtpémnet TAUGLHO OE TTAUVTHPLO TILATWVY.

V. KAOAPIZMOZ KAl ®PONTIAA THZ XYZKEYHX

Mpuv tov KabapLopd tng cuckeunc, BeBalwbeite ot elvat amoouvsepévn aréd To NAEKTPLKO SKTUO KaL ExeL
KPUWOEL TIARPWE! XpNOLUOTIOLAOTE éva HaAakd Ttavi Kat i SLaBpwtiké amoppunavtiko mdtwy. ag ouvt-
oToUpE va Kabapllete tn CUOKEUT APEOWG PETA TN XProN.

Mpw amd tnv mpwTn Xprion ) yLa va aPaLpéoete TLG HUPWSLEG HETA TO payeipepa tpoteivoupe va Bpdoe-
Te yua 15 Aemtd ptod Aepodvt oto mipdypappa «STEAM-FISH».

AIATOPEYETAI Kkatd tov kafaplapo va xpnotyomoLe(te apouyydpla pe akAnpn ri SLappwiikn emiatpwan, ka-
BaptaTikwy péowy e SLaPpwIikd OToEla Kat YNUIKWS SPATTIKES OUTLES.

To mepiBANpa TG oUoKeLNG kaBapileté to 6tav xpelaoctel.

To proA Tipénet To Kabapilete petd amod KABe xprion. To PTOA EMLTPEMEL TTAUGLHUO OF TIAUVTIPLO TILATWV.
MeTd TNV 0AOKAIpwOon KaBapLopoU TOU PTTOA OKOUTILOTE TNV EEWTEPLKI) ETILPAVELA TOU PEXPL VA OTEYVWOEL.

To £0WTEPLKO KATIAKL AAOUHLVIOU Kat TG amootiwpevng BarBisag atpol va ta kabapilete petd anod kabe
XPrion TNG CUCKEUNG.
I'ia tov KaBapLopd Tou ECWTEPLKOY KATIAKLOU:

1. AvolETe To KamdKL TNG TTOAUXUTPAC.

2. IV EOWTEPLKN TAEUPA TOU KATIAKLOU TAUTOXPOVA TILETTE TIPOG TO KEVTPO SU0 TAACTLKOUG 0TaBEpO-
TIOLNTEG,.

3. Xwplgva Bagete SOvapn tpaBrgTe To ECWTEPLKO KATAaKL ahoupiviou Alyo TTpog Tov £auTd Gag Kat KAtw
yla va amocuvSeBel amod To KUPLO KATIAKL.

4. IKOUTILOTE TLG EMLPAVELEG KaL TwV U0 KATIAKLWY PE UYpO Ttavi fj xaptometogta. EQv eival arapaitnto
TINUVETE TO ATTOCUVSEUEVO KATIAKL KATW ATt TPEXOUHEVO VEPO KAl XPNOLHOTIOLOTE AMOPPUTIAVTLKA
pE€oa yla TAUGLHO TILATWY. H XPrion TOou TALVTFAPLOU TILATWY SV ouvLoTatat.

5. TOTIOBETNOTE TO KATIAKL AAOUULVIOU OTLG UTTOSOXEG, CUVSETTE TO HE TO KUPLO KATIAKL Kal EAAPPWG
TUECTE TOUG OTABEPOTIOLNTEG PEXPL VA AKOVUTETE TO KALK. TO ECWTEPLKO KATIAKL AAOUULVIOU TIPETEL va
otabeportonBel yepd

H anoontwpevn BaABiSa atpou eival eykateotnuévn ot €L8LKN UTTOS0XN OTO TIAVW KATIAKL TNG CUOKEUNAG,.
la tov kabaptopd tng BaABisdag:
1. Amald amoouvEote To Kamdkt tng BarBidag atpol tpaBwvtag to and tnv poegoxr Tpog ta mavw
KaL TTPOG TOV £aUTH oag

2. TMeplotpéPte Tov otabeporontr) otnv katw TAeLpd TG BaABisag avtiBeta otnv kateBuvon kivnong
Tou Selktn pohoyLou (oTnVv KateuBLVOT <open>) LEXPL VA TEPHUATLOEL KAt BYGATE TOV.

3. TPOCEKTIKA a@aALPETTE T AQOTLXEVLA TATIA Ao TOV 0TaBepomoLnTr. ZEMAUVETE OAa Ta pépn tng
BaABiSag akohoubwvtag Toug kavoveg kabaplopou.

@ Mpoaooxr! Mpog anopuyr mapaudppwang tou Adatyou t¢ BaABiSas amayopeletal va To CUTTPEPETE Kat va

0 Tpapdte.

4. TuvappoAoOyroTE He avtioTpo@n CELpd: TOTOBETAOTE TNV AaoTLXévia Tara otov otabeporotntr, €t
OAyETE OTLG UTIOSOXEG ToU oTaBepomoLNTr TLg TIPOEEOXEG OTNV ECWTEPLKN TIAEUPA TNG BaABISag Kat
TEEPLOTPEPTE TOV oTabepototntr otnv KateUBuvon tou Seiktn poAoytlol (oTnv katevbuvon <close>).
Eykataotrjote tnv BarBida atpol oTnv uttoSoxr| OTO KATIAKL TNG CUCKEUNG HE TIPOEEOXT vVa KOLTAEL
og avtiBetn katevBuvon pe tv 086vn.

Katd tn SlapkeLa tapackeurg gayntou eilvat mbavr) n Snuloupyia GUPTIUKVWHATOG TO OTIOLO OTO GUYKE-
KPLUEVO HOVTENO CUYKEVTPWVETAL OTO ELSIKO QUAAKL 0TO TEPIBANpA TNG GUCKELNG yUPO artd To pmoA. Elvat
€UKOAO VO AQALPECETE TO CUPTIUKVWHA OE TLG XAPTOTIETOETEG Koulivag.

VI. ZYMBOYAEZ A TO MATEIPEMA

NGO oto paysipepa Kat oL TPOTIOL ETILAUGHG TOUG
AUTI) N EVOTNTA TIEPLEXEL TA TUTILKA AABN TIou oupBaivouv katd to payeipepa o ToAUXUTPEG, eEetadovtal
ot TBaveég attieg kat oL TPOTIOL AVTIHETWITLOTG TOUG,.

TO ®ATHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MiBavég attieg tou mpoPArfpatog TpoToL avTipeTwnLong

Katé T SL4pKEL TOU HayELpENATOG HNY QVOLYETE TO KaTdkL TG
TOAUXUTPAS XWPLG Val UTTPXEL Qudykn yUauTd.

Khetvete To kamakt péxpL va aogahioet. BeBawBeite 4t tinota
86V MaPEHTIOBZeL La GLXTA 0PPAYLON KATIAKLOD TG GUTKEURG
Kat N AQoTXEVLA PAGVELQ OTO ECWTEPLKO TOU KANAKLOD S8V Eval
TapapOPPWHEVN.

Exere EexoeL va KAELOETe To KamkL TG OUOKEUAG 1 To Khel-
oate A by oteyavd, yrauts 1 Bepuokpacia Mapackeurg
Sev fitav apketd YA,

To pmoA mpérteL va tomoBetnBel péca otn ouokeun ota, akou-
HTWVTAG OQLXTA PE TO TUBHEVA TOU 0TO BEppaVTIKG Sloko.
BeBalwBEelTe, OTL 0TOV AELTOUPYLKS XWPO Péoa oTnV TIoAUXUTpa
8ev UTApYOLV E€va avTikelpeva. Mnv a@rivete va Aepuvetat o
Beppavtikog Slokog.

To PO Kal To BeppaVTLkS oTotyelo Sev £xouv Kar emar,
YUQuT6 ) Beppokpacia mapackeun Sev fTav apketd PnAn.

ATUXG ETOYH TWY GUGTATIKGY Tou Gayntos. Ta ouota-
Tkd AUt SV elval KAt YLa To payelpepa e T pé-
8080 TG mhoyrig aa A éxete eMAEEEL AGBoG Tpdypaja
Tapackeurc,

Ta oUCTATIKG £fvat Koppéva TIAD XoVTpd, éxouy apaBi-
aoTel oL yeVikéG avaloyleq Twy ELoaySHEVWY UMKV,
‘Exete xaBoplot (untohoyioet) AavBacpéva xpbvo iapa-
oKeurc,

H emdeypéun amd oac rapaay T ouveayi Sev eivat
KaTtéMnAN yia to payelpepia os autd Ty oAuxGTpa.

Elvat emBupINTé va xprotoTiotelte fi8n SOKIAOEVES (pocap-
[IOOpEVEG y1a Xprion OTo SLKG 0aG HOVTEND GUCKEUAG) SUVTaYES,
XPNOUOTIOLE(TE GUVTaYEC TTOU MpayMATIKA ELTILOTEVEOTE.

H emuoyi Twv ouoTaTikiv, N pEBoSoG KoTig, ot avahoyies Twy
£10ay6pEVWY UNKGY, 1 ETAOYT TO TTPOYPARIATog KAt 0 Xp4VOg
payetpépiatos Ba TpEMEL v QVTLoToL(oly oty enkeypévn ou-
veayd

XUVETE VEpS OTO PMOA OTWOSHTIOTE GF GUVLOTWHEVO QT T OUVTa-
Vi) byko. Edv appuBEMETe eAéyETe T ETNESO VEPOD KaTd TN SLast-
kaola apaokevric.

Katd To payeipepa otov atyé: to vepd oto umoA eivat oA
Aiyo yta va e€acpalioel Tng eMapki TUKVTNTA TOU ATHOU.

+ Katd to kavovikd tnyaviopa elvat tnupxsc TO AL va KaAUTTTU
Tov uuepévu TOU WO PE AETTTO OTpWHA.

Katd to tyaviopa:

+Exete xU0€L 0T0 prtoh UMepBOALKG TIOAD QUTKG AdSL
+ YmepBoAwi uypacia oto proA .

Katd to Bpdatpio: n eE4tpLan tou {wpol Katd to Bpdatyo twy
TPOIOVTWY pE augnuévn ogutnta.

Katd to tyaviopa Sl PpLrovpa va akohouBElTe TG 08nyieg tng
avtiotolxng ouvtayAg.

MV KAE{VETE T KAMKL TG TOAUXUTPO KATd TO TNYAVLOpa £y 86V
YpageL £taL ot ouvtay. Ta ppeoKoKaTepuypEva TipoloVTa Mty
ané to myaviopa anoUETE Ta Kat agaLpETTe To Vepo.

MepLkd Tpo@Lua anattody eldik enegepyaata pty ard to Bpaotyio:
gmupa, Tyaviopa oe udpnAr Beppokpacta k.a. AkohouBeite TG
08nyleg otn ouvtayr Tou eMAEEAte.



TO APTOZKEYAZMA BrHKE YTPO
MBavég aitieg Tou mpoPApatog TpoTOL AVTLPETWTILGNG

EMOAyeTe 0UOTATIKG UANKG OUHGWVA IE TNV OUVTay TOU GPTOOKEUG-
oaroc. MPOOTIABHGTE Va Ny EMAEYETE WG OUGTATIKA UAKA TOU TiEpL
£X0LV UEpBOAKA TIOAG LyPS f XPNOLHOMOLE(TE QUT OE 60 TO SUVATEV
HLKPOTEPEC MOOOTNTEG,

Katd t Stadtkacia gpouckwpatog Xpr]mponolr]er]Kclv Aueoc OUOTATIKA UALKA Ta oTtola Kat
n Q0PN KOAANGE OTO ECWTEPLKO £8woav autd to Teploosupa ™mg upumuc (CoupepaAaya-
KQTAKL Kat EKAELOE TO TEpacpia otn VLKA 1] ppoUTa, KATePYUypEVA HOUPA, KPEUA YAAAKTOG K.0.).
BaBisa ameAeubEépwong atpov.

Etodyete 0T prtoA Opn PKpOTEPOU OyKou.

Katd to Yoo (n opn
Sev PrBNKE KaAQ):

Mpoomabriote va e§ayeTe To apTOTKELACHA AMO TNV TIOAUXUTPA apECWS
Exete KpatroeL UMepBOAKA TIOAD XPOVO TO £TOLO apPTO- | HETA TNV MapaokeLn. EQv £ival anapaitnto Lropeite va aghoete to
okebaopa og KAELOTr) oAU UTpa. TIPOLGV OTNV TOAUXUTPA YL PLKPO XPOVIKO SLACTNHA HIE EVEPYOTIOLNPE-
v TV autoBéppavan.

EEdyete To apTooKedaopa and to prol, yuptote to avérosa, Eava-
‘Exete BiAeL oT0 prioh UepPoAKA | BAATE TO OTO HTTOA Kat GUVEX{OTE Va To PrVETe péxpLVa yivel xoto.
TOMA L0pn. 1 pEMOVTIKEG 0aG XPRTELG TG GUOKEURG Va ELOAYETE OTO HITOA
204N HikpOTEPOL byKOU.

TO MArHTO NMAPABPASTHKE TO APTOZKEYAZMA AEN ®OYZKQZIE

AreuBuVBELTe 0TV SOKLHAOPEV (TTPOOAPHOTHEVT OTO GUYKEKPLLIE- Taavya e Zaxapn Sev avapielyBrkay kard.
Kavate AdBog ot smxqu ToU £{60UG TPOIBVTOG } OTOV Ka- | VO HOVEEN TG OUOKEUG) auveayr. H EMAOYA Twv GUOTATKGY, ) H 264 pewe oG dpa pe TpoZlp. AEUBUVBELTE 0TV S0KYIAOREVN (TPOCapHOGKEVN Ot
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BLaPOPWV ELEHV TTOUTLYKAG Kat GOUPAE

VII. TIPIN THN EMA®H ME KENTPO EZYMHPETHZHZ

Ewsomoinon yLa to

Gpéhpa oTny 086N MBavég BAapeg AL6pBwan TN BAGBNG
/ATIOGUVSEGTE Tr) GUOKEUT) artd T NAEKTPLKG S{KTUO, aPrjoTe To
ZUoTNpIKG opdAua, elvatavr n BAGBN | va kpuwaet. KAelote oteyavd To Kamakl, Eavacuvséate Ty
E1—E3 Tou Tiivaka eAéyxou ) Tou BeppavTIKoU | GUOKEUN| HE TO SiKTuo. EQv PETA Ty SeUTepn GUVSEDH TO TTPO-

ototxelou. BAnua dev emAbetat aneubuvBeite oto Bewpnpévo kévtpo

gEumnpétnonc.

BAGBn Meavi attia AL6pBwon tng BAGBNG

Aev evepyoroteitat. | Aev undpyeL Tpoodoaia and To NAEKTPLKS SiKTuo. EAéyEte TV TAon 0T0 NAEKTPLKO SiKTuO.

Makoné oty TPopososia ané To NAEKTPLKS Siktuo. | EAEyETe TV Thon oto nAeKTpkS SikTuo.

MeTagl tou pToA Kat tou Beppavtikol ototxelou Bpi-

oKetat E&vo avTikelpevo. Agatpéote To §évo avtikeipevo.

To paynto payetpe-
etat  umepBoALkda
TIOMAA wpa.

To proA fval tomoBETnuévo oty cuoKeu otpapd. | ToroBeTote To prok tota, xwpls oTpEBAGIGELS

ATIOOUVSEGTE T OUOKEUH I To NAEKTPLKS SIKTUO,
agriote To va kpukoeL. Kabapiote to Beppaviikd
otolyeio.

To BEpHAVTLKG OTOLKELD ElvaL AepLpévo.

VIl EFTYHZH

I to TPoidy autd mapéxetat eyylon yla Stactnpa 2 xpévia amd tnv nuepopnvia anoktnong. Katd tm
SLAPKEL TNG TIEPLOSOU €yyUNONG O KATACKEUATTHG UTIOXPEOUTAL Sla HECOU ETILOKEUNG, AVTLKATACTACNG
£EAPTNHATWVY 1} QVTIKATAGTAGNG GAOU TOU TIPOLOVTOG Va SLOPOWCEL OTIOLASHTIOTE KATACKEUATTIKG EAAG-
TWHPATA TIOU TIPOKANBNKAV ard TNV QVETAPKN TIOLOTNTA TWV UALKWY ) TNG GUVAPHOAGYNONG. H eyyvnon
praivel og Lox0 pévov oe Tepimtwon av N nuepopnvia anoktnong elvat Bewpnpévn pe oppaytda tou
KATAOTHAPATOG KAt TV UTIoypagr) Tou TIWANTA oTnv yviiola kapta eyyvunong. H mapovoa eyyvnon Bewpei-
TaL amoSEKT| HOVOV O TEEPLTTTWGN €AV TO TIPOLGV EXEL XpoLpomonBel cUPPWVa Pe TG 08nyieg Xpriong,
SeV £XEL UTIOOTEL ETILOKEVEG, SEV £XEL aroouvappoloynBel kat Sev éxel pBapBel wg amotéAeopa AavBaope-
vng dtaxetplong kat emtong av xeL StatnpnBel GAo To OET Tou TTPOLdVTOG. H tapovioa eyyUnaon Sev KaAUTITEL
TNV QUGLOAOYLKI PBOPA TOL TIPOLOVTOG KAl AVAAWGCLHA UALKA (PIATPa, AQUTIAKLY, KEPAPLKEG 1} TEPAOV
ETLOTPWOELG, PAAVTLEG K.QL.).
KaBopiopévn amd tov kataokeuaotr SLapkela WG TNG CUOKEUNG givat 5 xpdvia and tnv nuepopnvia
QmOKTNONG TNG UTIO TOV HPO, OTLN XPOT TOU TIPOLGVTOG CUPHOPPWVETAL HE TLG TTApOVTEG 08NyLEG XPriong
KOl EQAPHOOTEEG TEXVLKEG TIPOSLAYPAPES.

Tnv ougkeuaala, Ti§ 08nyies xprong kabwg kat tv (ta ) CUTKEUN) TIPEMTEL va Ta amoppImTete OUPPWVA e

0 TOMKS MPGypappa avakUkAwang. Mnv Stabétete tétota mpoidvra padi pe ta owkiakd amopippara.
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Tehnicke karakteristike

Model RMC-M4502E
Jatina 860 WT
Napon 220-240V, 50 Gc

Maksimalna zaprijemina posude
Premaz posude ..

on-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
Podgrijavanije jela. do 24 sata

Odgodeni start
Oprema
Multi-cooker sa unutradnje strane ugradenom posudom ...

do 24 sata, 2 brojata

Posuda za spremanje na pari 1 kom
Ko3arica za spremanije u fritezi 1 kom
Drzati za posudu 1 kom
Caga za mjerenji 1 kom.
Kutlata 1 kom
Judna zlica 1 kom
Drzati za kutlacu i jusnu Zlicu 1 kom
Elektri¢ni kabal 1 kom
Knjiga “120 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 proizvoda bez posebne
prethodne obavijesti o tim promjenama.

Uredaj multi-cooker RMC-M4502E A1
1. Poklopac sa prijenosivim parnim zatvaratem unutarnji aluminijski poklopac
2. Unutarnji aluminijski poklopac
3. Prijenosiva posuda RB-A503

4. Kontrolni panel sa LCD - zaslonom
5. Judnazlica
6. (asa za mjerenje
7. Posuda za spremanje na paru
8. Kutlata
9. Kosarica za przenje
10. Elektri¢ni kabal
11. Klijesta za vadenje posude
12. Drza¢ za kutlatu/ Judnu Zlicu
Namena i znadenje digitalnih tipkica A2
1. “Cooking time” (“Vrijeme spremanja”) — pode3avanje sada$njeg vreme-
na,vremena spremanja i vremena odgodenog starta
2. “Hour/Min” (“Pode$avanje vremena”) — prijelaz u funkciju podesavanja
vremena; izbor “sati”/"minuti” u funkciji podesavanja 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") — iskljutiti funk-
ciju odrzavanja temperature gotovih jela; ukljucivanje i iskjlu¢ivanje
opcije podgrijavanja; ponistavanje svih programa osim podesavanja
sadasnjeg vremena
5. “Menu” (“Meni") — izbor programa za spremanje
“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
Opcija izabranog programa spremanja
Opcija sadadnjeg vremena
Opcija pode3avanja vremena spremanja
Opcija tajmera (1 ili 2) odgodenog starta
Opcija izbora vrste namirnica u programima “STEAM’, “FRY”, “MULTI-COOK”
Opcija podprograma u programu “COOK”
Opcija pode3avanja temperature prilikom spremanja u programu “MULTI-COOK™

I.PRIJE UPORABE

Prije nego $to po¢nete da koristite ovaj uredaj, pazljivo procitajte upute za
njegovo koristenje i spremite ih kao priru¢nik. Pravilno koridtenje uredaja
znatno ce produziti njegov rok trajanja.

o
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Mijere sigurnosti

VN

« Uredaj je namijenjen samo za ku¢nu uporabu. Industrijsko ili drugo kori-
Stenje uredaja predstavlja povredu pravila namjenskog koridtenja uredaja.

e Prije uklju¢ivanja uredaja u elektri¢nu mrezu provjerite odgovara li
njen napon sa nominalnim naponom napajanja ovog uredaja. (Vidi -
tehnicke karakteristike ili tvorni¢ku plo¢icu podataka).

e Koristite produzni kabel koji odgovara ja¢ini uredaja - neuskladenost
moZe izazvati kratak spoj ili pregaranje kabela.

« Uredaj ukljutujte samo u uti¢nice koje imaju uzemljenje - ovo je oba-
vezno pravilo u cilju zastite od elektri¢nog udara. Ako koristite produz-

Proizvodac nije odgovoran za ozljede uzrokovane krSenjem sigurnosnih
propisa i pravila koristenja uredaja.

ni kabel, uvjerite se da i on ima uzemljenje.

PAZNJA! Tijekom rada uredaja kuciste, posuda i metalni dijelovi uredaja se za-
grijavaju! Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da bi ste izbjegli opekline
vrelom parom nemojte se naginjati iznad uredaja dok otvarate poklopac.

« Iskljucite uredaj iz uti¢nice poslije koristenja, a takoder za vrijeme ¢i-
$cenja ili premjestanja. Uklonite kabel suhim rukama, drzeci za utikac,
ne za kabel.

* Ne provlatite elektri¢ni kabel izmedu vrata ili u blizini topline. Pazite
da se elektri¢ni kabel ne uvija i uvrce, ne dolazi u kontakt s odtrim
predmetima, kutovima i rubovima namjestaja.

ite: slucajno ostecenje kabela za je moZe i kvarove
koji ne odgovaraju uvjetima jamstva, a takoder da uvecaju rizik od strujnog
udara. Osteceni elektrokabel mora biti hitno zamijenjen u servis-centru.

+ Ne postavljajte uredaj na meku povrsinu, nemojte ga prekrivati tjekom
rada - to moze izazvati pregrijavanje i kvar uredaja.

« Zabranjeno je koristenje uredaja na otvorenom prostoru — prodor
vlage ili stranih tijela u kuciste moze izazvati ozbiljne kvarove.

« Prije ¢iS¢enja provjerite je li aparat iskljucen iz struje i da i se potpu-
no ohladio. Strogo postujte upute za ¢icenje aparata (str. 108).

ZABRANJENO je uranjati kuciste aparata u vodu ili ga ostavljati pod mlazom
vode!

« Uredaj nije namijenjen za koristenje od strane djece, ljudi bez odgova-
rajuceg znanja i iskustva, a takoder s ograni¢enim fizi¢kim, mentalnim
sposobnostima, osim ako nisu pod nadzorom osobe koja odgovara za
njihovu sigurnost. Ne ostavljajte djecu bez nadzora blizu uredaja dok
je ukljucen.

* Zabranjeno je samostalno popravljanje uredaja ili mijenjanje njegovog
sastava. Sve popravke i odrzavanje uredaja treba vriiti ovlasteni servis
centar. Neprofesionalna popravka moze izazvati kvar uredaja, ozljede
i o3tecenje imovine.

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 ponidtava 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 slucaju ocistiti uredaj (str. 108).

A Paznja! Zabranjeno je koristenje uredaja ako se pojave bilo koji kvarovi.

[l.UPORABA MULTI-COOKER-A

Prije prvog ukljucivanja

Postavite uredaj na ¢vrstu ravnu horizontalnu povrsinu na takav natin 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. lzmedu posude i grijaca 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”, potece da treperi opcija podesavanja sata.
Pomocu tipketa “Cooking time” podesite vreme (za ubrzano mijenjanje
vremena drzite tipke).



4. Nakon podesavanija kliknite na tipke “Keep warm / Cancel” ili pri¢ekaj-
te nekoliko sekundi. Opcija pode3avanja vremena prestace da treperi,
unesene naredbe bice satuvane u memoriji uredaja.

Podesavanje vremena spremanja

Na multi-cookeru REDMOND RMC-M4502E moguce je samostalno podesa-
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 drZzite tipke).

2. Pritisnite tipke “Hour/Min”, potece 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 potece 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 spremun/a uzmite u obzir
moguce faze podesavanja i opcije p: spre-
manja, u skladu sa tvorni¢ckom tabelom podesuvun)a (str. 110)

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
sluaju privremenog nestanka struje, sva podesavanja, ukljucujuci opciju
odgodeni start, bit ce sacuvana.

Preset Function (funkcija “Odgodeni start”)

Omogucava vam da podesite tatno vrijeme, na osnovu kojeg ce se ukljuciti
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 najtedce koristi za spremanije 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” ukljutite rezim pode3avanja sata na
tajmeru, opcija podesavanja sata pocece da treperi.

4. Pomocu tipketa “Cooking time” podesite sat (raspon podesavanja — 1
sat). Pritisnite tipke “Hour/Min’", potece da trepce opcija podesavanja
minuta. Pomocu tipketa “Cooking time” podesite minute (raspon pode-
Savanja — 10 minuta).

5. Nakon zavrietka pode3avanja vremena pritisnite “Start”. Svijetlo “Start”,
“Keep warm / Cancel” i “Preset” ¢e se upaliti. Na zaslonu ¢e 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 slucaju svetli svijetlo tipketa “Keep warm / Cancel’, na zaslonu je
prikazano direktno otitavanje 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 zvutni 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 ce 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 sto multi-cooker moZe da podgreva hranu u roku od 24 sata,
ne preporucuje se podgrijavati jelo vise od dva-tri sata, iz razloga Sto na taj
nacin hrana moZe izgubiti 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, uklju¢uju-
¢i i tekucinu nalaze nize maksimalne granice u unutrasnjosti 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-
raju¢i podprogram pomocu tipkic¢a “Product” (za programe “MULTI-
COOK”, “STEAM”, “FRY”) ili “Cooking mode” (za program “COOK”). Za
svaki podprogram automatski je podeseno 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 uklju¢ivanje programa spremanja pritisnite tipke “Start”. Upalice se
svijetlo tipketa “Start”. Po¢ece 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”.

8. Pozavrietku programa spremanja obavijestice vas zvu¢ni signal. Nakon toga
Ce prijeci u fazu auto-podgrijavanja (gori svijetlo tipketa “Keep warm / Cancel’).

9. Da bi ponistili izabran program, prekinuli proces spremanja ili auto-
podgrljavame pritisnite tipke “Keep warm / Cancel”.

Za it rezultata u spi da koristite
knjigu “120 recepata” priloZenu uz multi- (ouker REDMOND RMC-M4502E,
pripremljenu specijalno za ovaj model.

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 autqmatskih 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 pode3avanja (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 120 recepata”ili specijalnu tabelu
preporucenih temp za je raznih jela i (str.110).

Program “STEAM”

Preporutuje se za spremanje na pari povr¢a, mesa, ribe, dijetalnih i vegeta-
rijanskih jela, jela za djecu. Automatski podeseno vreme spremanja ovisi od
izabrane vrste namirnica: “VEGETABLES” (‘POVRCE”) — 10 minuta, “FISH”
(“RIBA") — 15 minuta, “MEAT" (‘MESQ") — 40 minuta. Moguce je podesavanje
intervala vremena spremanja od 5 minuta do 1 sata sa opcijom podesavanja
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 “Uobitajeni postupci prilikom koristenja
automatskih programa”.

Program “FRY”

Preporucuje se za prZenje povréa, mesa, ribe, morkih plodova, polufabrikata
itd. Automatski pode$eno vrijeme spremanja ovisi od izabrane vrste namir-
nica: ““VEGETABLES” (“POVRCE”) — 10 minuta, “FISH” (‘RIBA") — 15 minuta,
“MEAT” (‘MESO") — 40 minuta. Moguce je podeavanije intervala vremena
spremanja od 5 minuta do 1 sata sa opcijom pode3avanja 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 podeeno vrijeme programa spremanja je 1 sat. Moguce je
ru¢no podesavanje vremena u intervalu od 10 minuta do 12 sati sa opcijom
mijenjanja u rasponu od 5 minuta.

PROGRAM “COOK”

Preporucuje se za spremanje pirin¢a, heljde i kada iz Zitarica. Automatski
podedeno vrijeme spremanja ovisi od izabrane vrste namirnica (“QUICK
COOK” — 25 minuta, “COOK” — 1 sat, “COOK-OATMEAL" — 10 minuta). Mogu-
ce 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 kasa koristite pasterizirano mlijeko sa malo masnoce. Da biste izbegli klju¢anje i dobili
neophodan rezultat, preporu¢uje 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 $to ponekad moze da utice na re-
zultat spremanja.

Ako Zeljeni rezultat u programu “COOK” nije bio dostignut, iskoristite univerzalni program “MULTI-COOK”. Najbolja
temperatura za spremanje mlije¢ne kae — 100°C. Koli¢inu sastojaka i vrijeme spremanja podesite u skladu sa receptom.

PROGRAM “PASTA”

Preporutuje 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 kljuca-
nju vode, stavite sastojke, zatvorite poklopac uredaja i pritisnite tipke “Start”. Nakon toga po¢ece 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 podedeno 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”
Preporucuje se za spremanje peciva (keksa, biskvita, kolaca).. Automatski podeseno vrijeme spremanja iznosi 1 sat. Moguce
je ru¢no podesavanje vremena u intervalu od 30 minuta 4 sata sa opcijom pode$avanja 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 va$im modelom uredaja obratite se ovlad¢enom distributeru u va3oj zemlji.

RAM-CL1 — univerzalna klijesta za ¢asu

Pridvidena za lako vadenje posude iz multi-cookera. Odgovaraju za posude zapremine od 1 do 6 litara. Moguce je koridtenje
na multi-cookerima drugih proizvodaca. Napravljeno od nerdajuceg Celika. Zahvaljuj¢i gumenim radnim povréinama omo-
gucava sigurno uzimanje posude. Moze se prati u perilici posuda.

RHP-M1 — uredaj za spremanje mesnih proizvoda

Predviden za spremanje Sunke, ruleta i drugih delikatesa od mesa, ptice ili ribe sa dodavanjem razli¢itih zacina i
aromatizatora. MozZete koristiti uredaj u multi-cookeru, rerni, aero-grilu ili jednostavno u Serpi odgovarajuce zapre-
mine na Stednjaku.

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 Stipaljke za fiksiranje posude za vrijeme prosipanja viska ulja nakon spremanja. Odgovara za sve posu-
de zapremine 3 litra. Moguce je koristenje na multi-cookerima drugih proizvodaca. Moze se prati u perilici posuda .

RAM-G1 — komplet tegli za jogurt sa markerima na poklopcima (4 kom.)
Predvideni za spremanije razli¢itih jogurta (vidi dodatne mogucnosti). Tegle imaju markere datuma, koji omogucava-
ju kontrolu roka vazenja proizvoda. Moguce je koristenje na multi-cookerima drugih proizvodaca.

RB-C502 — posuda sa kerami¢kim premazom proizvodnje tvrtke ANATO® (Koreja )

Zapremina 5 litara. Ima visoku otpornost na mehanitka o3tecenja, odli¢ne termi¢ke i mehani¢ke karakteristike, za-
hvaljuju¢i ¢emu se hrana ne lijepi za dno, przi se i dinsta ravnomjerno tijekom cijelog procesa spremanja. Posuda je
izradena na natin koji omogucava bolje i kvalitetnije pecenje, przenje i kuhanje mlije¢nih ka3a. Osim u multi-coo-
keru moguce koridtenje posude za ¢uvanje hrane i spremanje jela u pecnici. MoZe se prati u perilici posuda.
RB-S500 — &eli¢na posuda

Zapremina 5 litara. Ima visoku otpornost na mehanitka odtecenja. Preporucuje se za spremanje 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 preporucuje se za przenje i petenje. MoZe se prati u perilici posuda .

V.CISCENJE | ODRZAVANJE PRIBORA

Prije nego 3to pocnete da Cistite pribor, uvjerite se da je iskljucen iz struje i potpuno ohladen! Koristite meku tkani-
nu i neabrazivna sredstva za ¢i$cenje posuda. Savjetujemo ¢iscenje 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
kemijski agresivne supstance.

slojem, sa sastojcima, a takoder druge

Kuci3te uredaja Cistite po mjeri potrebe.

Posudu Cistite nakon svake uporabe. Moguce je koristiti perilicu posuda. Nakon Cidcenja obrisite povriinu posude
dok ne postane potpuno suha.

Ciscenje aluminijskog poklopca i prijenosivog ventila za paru treba obavljati nakon svakog koriétenja uredaja.

Za tiscenje unutarnjeg poklopca:

a

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 ¢id¢enje ventila:

1. Pazljivo skinite poklopac parnog ventila, povlaceci 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 Ciscenje.

@ Paznja! Da biste izbegli deformaciju gumenog cepa zabranjeno je njegovo savijanje i guzvanje.

4. Sastavite obrnutim redoslijedom: ugradite gumeni ¢ep u drza¢, poravnajte proreze drzaca sa $inama 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
kucistu uredaja oko posude. Kondenzacija se lako uklanja pomocu kuhinjske salvete.

VI.SAVIETI ZA KUHANJE

Pogreske u spremanju hrane i nacini prevladavanja tih pogreSaka
Ovaj odjeljak sadrzi tipi¢ne pogredke koje nastaju prilikom spremanja hrane u Multi-Cookeru, razmatra moguce
uzroke istih i nafine za njihovo prevladavanje.

JELO NIJE SPREMLIJENO DO KRAJA

Moguéi razlozi probleme Moguéa rjesenja

+ U toku kuhanja ne otvarajte poklopac multi-cookera bez potrebe.

Zaboravili ste da zatvorite poklopac uredaja ili ga niste dobro zatvorili, | + Zatvorite poklopac dok ne klikne. Uvjerite se da nista ne smeta da

zbog tega temperatura kuhanja nije bila dovoljno visoka. se poklopac uredaja dobro zatvori i da zatitna gumica na unutarnjoj
strani poklopca nije deformirana.



Moguéi razlozi probleme

Moguéa rjesenja

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.

Lo izbor sastojaka u jelu. Ti sastojci nisu pogodni za kuhanje na
natin kojiste vi odabrali i ste izabrali pogre3an program spremanja.
Sastojci su narezani previde krupno, niste se pridrzavali proporcija
prilikom dodavanja namirnica.

Pogre3no ste odabrali (izraunali) 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 sigurni.

Odabir sastojaka, natin njihovog rezanja, proporcije dodataka, izbor
programa i koliine vremena prilikom kuhanja moraju da odgova-
raju odabranom receptu.

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 previde ulja.
« Vigak viage 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 koli

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, natin njihovog rezanja, proporcije sastojaka, izbor programai koli-
gine vremena prilikom kuhanja moraju da odgovaraju odabranom receptu.

Prilikom kuhanja: u posudi je malo tekucine (nisu ispostovane propor-
cije sastojaka).

Obratite pozornost na odnos tekucih i krutih sastojaka.

Prilikom petenja: niste namazali unutradnjost posude uljem prije spre-
manja.

Prije nego §to stavite tijesto namatite dno i zidove posude maslacem
ili biljnim uljem (nemojte sipati ulje u posudul).

NAMIRNICA JE IZGUBILA OBLIK

Previde Zesto ste mije3ali namirnicu u posudi.

Prilikom obi¢nog przenja mijeSajte 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.

PECIVO JE ISPALO VLAZNO

Korigceni su neodgovarajuci sastojci, dajuci visak viage (sotno povrée
ili voce, zamrznute jagode, smetana itd).

Birajte sastojke u skladu sa receptom za petenje. Trudite se da ne kori-
stite kao sastojke namirice koje sadre previde vlage ili ih po mogué-
nosti koristite u minimalnim koli¢inama.

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-
¢enom 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 brasno ili ste lose 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 | prelazi u stanje

podgrijavanja.

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

Preporuéeno vrijeme spremanja razli¢

itih jela na pari

Odredili ste mnogo vremena za spremanje hrane.

da iskoristite tu mogucnost.
# Namirnica Tetina, g (kolitina) Koli¢ina vode,ml | Vrijeme spremanja, min
PRILIKOM KUHANJA NAMIRNICA KIPI 1 | File svinjetine/govjedine (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20730
Kvalitet i sastav mlijeka mogu da ovise od mijesta i uvjeta njegove 2 | File jagnjece (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30
pritiom Kuvania miileéne kate Kipi miiieko proizvodnje. Preporuéujemo koritenje i miijeka
'ja mli) pi mlijeko. masnoce do 2,5%. Ako je potrebno mlijeko se moze malo razrijediti 3 | File pilei (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15
vodom za pice (detaljnije vidi st 107).
4| Cufte/ kotleti 180 (6 kom.)/450 (3 kom.) 500 10/15
« Sastojci prije kuhanja nisu bili obradeni ili su obradeni pogresno | = Koristite provjereni (precviden za ovakvu vrstu uredaja) recept. Odabir sa- -
(lose oprani itd). stojaka,natin njihovog rezanja, proporcile sastojaka, izbor programa i koli- 5 | Riba file) 500 500 10
- Nisu ispostovane proporcije sastojaka ili je pogre3no odabrana | ine vremena prilikom kuhanja moraju da odgovaraju odabranom receptu. - - : ;
vrsta namirnica. + Zitarice, meso,ribu i morske plodove uvijek temeljito perite do Ciste vode. 6 | Kozice za salatu (oZi¥¢ene, skuhani-zamrznuti) 500 500 5
7 | Krumpir (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20
JELO PREGOREVA
8 | Mrkva(kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30
Posuda je bila lo3e otiscena nakon prethodnog spremanja hrane. prii fert ;
je nego to potnete da spremate, uvjerite se da je posuda dobro s ¢ ) ;
: e, uver vekla (kockicama 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1sat 20 min
NON-STICK podloga posude je ostecena. isprana | da NON-STICK podloga nije o3tecena. ¢ )
10 | Povice (sveze zamrznuto) 500 500 15
Kolicina namirnica je manja nego to je to predvideno u receptu. Koristite provereni (predviden za ovakvu vrstu uredaja) recept.
11 | Jaja na pari 3 kom. 500 10
Skratite vrijeme spremanja ili stijedite upute u receptu, p

za ovakve vrste uredaja.

Prilikom przenja: zaboravili ste da u posudu ulijte ulje ili kasnite sa
okretanjem 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 Sati i okretati nakon

denog viemena.

Prilikom dinstanja: u posudi nema dovoljno vlage.

Dodajte u posudu vise tekucine. Za vrijeme spremanja ne otvarajte
poklopac multi-cookera bez potrebe.

Treba imati u vidu da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme spremanja moZe se razlikovati od preporucenog vremena
u zavisnosti od kvaliteta namirnica, a takoder od vasih ukusa.



Preporuke za kori$tenje temperaturnih reZima u programu “MULTI-COOK”

VII.PRIJE OBRACANJA U SERVIS-CENTAR

Radna temperatura, °C Preporuéeno koristenje (pogledaite knjigu recepata):
i senje tej Poruka o pogresci Moguci kvarovi Ispravijanje pogreske
40 Spremanje jogurta, nadolazenje tejsta na zaslonu 9 pravijanje pog
60 Pasterizacija, kuhanje zelenog ¢aja, djetije hrane y . . Iskljutite uredaj iz struje, ostavite da se ohladi. Cvrsto zatvorite poklopac, ponovo
Sistemska pogre$ka, moguc presta- . o H o P o
P S e paviake, kuh . E1-E3 ok s Komirotne plote i x| Ukijucite uredaj u struju. Ako prilikom ponovnog ukljugivanja problem jos uvek
premanje paviake, kuhanog vina P 9MIAC2- | hostoji, obratite se ovladtenom servisu.
100 Spremanje puslica, slatkog
120 Spremanje golenjate, dinstanje mesa Kar Moguéi uzroci Uktanjanje kvarova
140 Dimljenje, przenje gotovih jela do dobijanja hrskave korice Ne ukljuéuje se. | Nema napajanja elektriénom energijom. Provjerite napajanje.
160 Spremanje pomfrita Nestanak struje iz elektriéne mreze Provjerite napajanje.
Zbirna tabela programa za spr je (Tvornitke p ) Jelo se sprema | '2medu posude i grijaca pojavilo se strano tijelo | Uklonite strano tijelo.
s previde dugo. Posuda u kuiétu je ugradena nepravilno Postavite pravo posudu, bez savijanja.
& ]
LA - e Ba 2. Grijat je prijav. Iskljutite uredaj iz struje, ostavite da se ohladi. Oistite grijac.
o = " L} o=
g £ Intervali vremena g | 3% £8%
- I . a3 £
Program Preporuke prilikom koristenja § £ spremanja / raspon : | 2 f3: VIII.UVIJETI JAM S TV A
3 5 podesavanja 3 8% EE%
] g 3 2 Jamstvo na ovaj proizvod je 2 godine od dana kupnje. U jamstvenom roku proizvodac se obvezuje da popravi, zami-
° ° N jeni dijelove ili potpuno zamijeni uredaj i ukloni sve tvornicke defekte izazvane prilikom koristenja materijala lose
Spremanje povrca na pari 10 min kvalitete ili izrade. Jamstvo stupa na snagu samo ako je datum kupnje potvrden pe¢atom prodavnice i potpisom
prodavatelja na originalnom jamstvenom listu. Ovo jamstvo vrijedi samo u slucaju ako je proizvod koristen u skladu
STEAM Spremanje na pari mesa 115-120 | 40min | 5min-1sat/1min 2 + + sa uputom za koristenje, nije popravljan ili otvaran, nije o$tecen uslijed nepravilnog rukovanja, a takoder ako je u
Spremanie ribe na pari 15 min cijelosti sacuvan. Ovo jamstvo ne vrijedi prilikom normalne eksploatacije proizvoda i ne obuhvaca zamjenu potro3-
nih materijala (filtere, lampice, keramicke i teflonske povriine, zadtitne gumice itd.).
Prienje povréa 10 min
. 8 . ) Tvornicki vijek uredaja iznosi 5 godina od datuma kupnje, pod uvjetom da se proizvod koristi u skladu s ovim upu-
FRY Prienje mesa 150-155 | 40min | 5min-1sat/1min - M M tama i vazecim tehni¢kim standardima.
Przenje ribe 15 min P PP . . P yo: . I
Pakiranje, korisnicki priru¢nik, kao i sam uredaj treba sortirati i odloZiti u skladu s lokalnim programom reciklaZe. Ne
Dinstanje mesa, spremanje pihtija i bacajte ove proizvode zajedno s obicnim kucnim otpadom.
STEW jela koja zahtijevaju dugu termicku | 90 1sat 10 min -12 sat/ 5 min 24 - +
obradu
Spremanje svih | Spremanje povréa 15 min
vrsta jela u skla- Inter- -
dusapodesava- | Spremanje ribe g 20 min _ X
MULTI-COOK | njima vremena i val40-160, 5 min - 1 sat/4 min 24 + +
raspon 1 sat— 12 sati /5 min
temperature 20
koje je odabrao | Spremanje mesa 40 min
korisnik
PASTA Spremanje tjestenina itd. Varenje | 4150 | g min 2 min =20 min/ 1 min - + +
hrenovki i jaja
COOK-QUICK | Spremanje rie, heljde i mrvijive kase B _
COOK iz sitarica 110 25 min 5min-1,5sat /1 min 24 +
00K Spremanje pilava 120-125 | 1sat 30 min -2 sata / 5 min 24 - +
COOK- Spremanje mlije¢nih kasa. Kuhanje . o . _
OATMEAL povica 90 10 min 5min-15 sata/ 1 min 24 +
Preporucuje se za spremanje razlicitih
soupP predjela (juha, borga, ¢orbi, 3i, rasolj- | 90 1sat 10 min - 8 sati / 5 min 24 - +
nika, soljanke itd.)
Preporutuje se za spremanje peciva
CAKE (keksa, biskvita, kolaca), razlicitih za- | 110-122 | 1sat 30 min -4 sata / 5 min 24 - +
pekanki i suflea



ICERIGI

I.KULLANMAYA BASLAMADAN ONCE ...

Kizartma sebeti

. 11. Kabin gikarilmasi igin kiskag
10. Besleme kablosu

12. Kepge ve kasik tutucu

I1.MULTI PISIRICININ CALISTIRILMASI 111
I1.EK OLANAKLARI 113
IV.ILAVE AKSESUARLARI 113
V.CIHAZIN BAKIMI VE TEMIZLEMESI..

VI.PISIRME ILE ILGILI TAVSIYELER 113
VII.SERVIS MERKEZINE BASVURMADAN ONCE... .
VII1. GARANTI YOKUMLULUKLERI

Teknik ozellikleri

Model RMC-M4502E
Voltaj 860 Vt
Gerilim 220-240V,50 Hz
Maksimum kap hacmi 5 litre
Kap kaplamasi ....... ...yapismaz kaplama DAIKIN® (Japonya)
Buhar valfi sokalir
LCD-monitér mono kromlu
Enerjiye b kalan hafiza mevcut
3D-isitma. mevcut
Programlar

1. STEAM-VEGETABLES (BUHARDA PISIRILEN SEBZE)

2. STEAM-FISH (BUHARDA PISIRILEN BALIK)

3. STEAM-MEAT (BUHARDA PISIRILEN ET)

4. FRY-VEGETABLES (SEBZE KIZARTMASI)

5. FRY-FISH (BALIK KIZARTMASI)

6. FRY-MEAT (ET KIZARTMASI)

7. STEW (HAFIF ATESTE PISIRILMESI)

8. QUICK COOK (EKSPRES PISIRICI)

9. COOK (KOLAY PISIRME)

10. COOK-OATMEAL (LAPA PISIRME)
11. PASTA (MAKARNA)
12. SOUP (CORBA)
13. CAKE (HAMUR URUNLERININ PISIRILMESI)
14. MULTI-COOK (MULTI ASGl)
FONKSIYONLAR
Otomatik 1sitma
Yemeklerin isitmasi
Ertelenen start ..
TAKIMIN IGERIGI
ice dogru yerlestirilen kapli multi pisirici...

24 saate kadar
24 saate kadar
....24 saate kadar, 2 zaman ayarlayici mevcut

... 1 adet

Buharda pisirmesi icin konteyner 1 adet
Frit6z igindeki kizartma sepeti 1 adet
Kap kiskaci 1 adet
Muttarit bardak. 1 adet
Kepge 1 adet
Diiz kasigi 1 adet
Kepge/kasik tutucu 1 adet
Elektrik besleme kablosu 1 adet
“120 regete” kitabi 1 adet
KULLANMA KILAVUZU 1 adet
Servis kitabi 1 adet

Uretici, dizayn, paket igerigi ve iiriin teknik ozelliklerine ilave bildirme yap-
madan dretimin iyilistirme sirasinda degisiklikleri yapma hakkina sahiptir.

RMC-M4502E multi pisirici diizeni A1

Sokiiliir buhar valfli kapagi 5. Diiz kasigi

i¢ altiminyum kapag 6. Muttarit bardagi

RB-A503 sokiiliir kabi 7. Buharda pigirme konteyner
LCD monitorli kontrol panosu 8. Kepge

ENFENI

In gorevi A2

1. “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 modunda-
ki ‘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”) — 1sitma fonksiyo-
nunun agilmasi/kapatilmasi, pisirme programinin durdurulmasi, yapilan
ayarlamalarin iptal edilmesi

5. “Menu” ("Menii”) — pisirme programinin segilmesi

6. “Cooking mode” (‘*Pisirme”) — “COOK" rogramlndak\ alt programin segilmesi

7. “Product” (“Uriin tiiri") — “STEAM”, “FRY”, “MULTI-COOK" programlarda
Urlin tiriintn 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. Pisirme zaman gostergesi

D. Ertelenen start timer'in (1 veya 2) gdstergesi

E

F

G

“STEAM”,“FRY”, “MULTI-COOK” programlarda Griin tiirinGin gostergesi
“COOK” programinda alt programin gostergesi
“MULTI-COOK” programda pisirme sicakliginin géstergesi

I. KULLANMAYA BASLAMADAN ONCE

Cihazi kullanmaya baslamadan 6nce, kullanma kilavuzu dikkatli okuyunuz
ve danigma kitabi olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kullanilmasi,
omriind uzatir.

Giivenlik tedbirleri

VN

Uretici, giivenlik teknigi ve cihazin miir kurallarinin ihlalinden kaynaklanan
hasara ugramasinda hig bir sorumluluk kabul etmez.

Cihaz sadece evsel kullanim igin tahsis edilmistir. Cihazin sanayi veya
diger amagla kullanilmasi, is bu kullanma kilavuzunda 6ngériilen ku-
rallara aykiri sayilir.

« Cihazin elektrik agina baglanirken, agin gerilim ile cihazin itibari ge-
riliminin birbirine uygun oldugundan emin olunuz. (teknik 6zelliklerine
veya fabrikanin {riin tablosuna bakiniz.)

e Cihazin kullanilan voltaja uygun uzatma kablosunu kullaniniz. Aksi
durumlarda parametrelerin uygunsuzlugu kisa devreyi yada kablonun
yanmasina sebep olabilir.

o Cihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz. Bu kural, elektrik akimin
zararindan korunmasi agisindan zorunludur. Uzatma kablosu kullanirken,
uzatma kablosununda topraklanmis oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz calisirken bunun gévdesi, kabi ve metal pargalar isinir! Dikkat
ediniz! Mutfak eldi\ i . Sicak yanik ol onle-
mesi i¢in, cihazin kapagini agarken lizerine egilmeyiniz.

« Cihazin kullanilmadan sonra, temizleme veya tasima sirasinda prizden ¢i-
kariniz. Elektrik kablosunu kuru elle gikariniz, kablodan degil fisten tutunuz.

«  Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya da 1si kaynaklarin yakininda
cekmeyiniz. Elektrik kablosunun biikiilmesine ve katlanmasina, keskin cisim-
lerle, mobilyanin koselerle ve kenarlarla temas etmemesine dikkat ediniz.

Unutmayrmz ki: elektrik besleme kablosunun kazayen bozulmasi, garanti

girmey ve elektrik olusan hasarlara
sebep olabilir. Bozulmus elektrik kablosu, acil olarak servis merkezinde de-
gistiritmelidir.

« Cihazi yumusak ylizeyine yerlestirmeyiniz, calisma sirasinda tizerini
ortmeyiniz. Aksi takdirde cihaz asiri Isinmaya ugrar ve bozulabilir.

« Cihazin agik havada kullanilmayiniz; cihazin icine nem yada yabanci
cisimleri kagabilir. Bu durum da cihazin bozulmasina yol agar.

« Cihazi temizlemeden 6nce, ekektrik agindan ayrilmis olduguna ve ta-
mamen sogudugundan emin olunuz. Cihaz temizleme ile ilgili kuralla-
ra takip ediniz (sayfa 113).

Cihazin govdesinin suyun icine daldirilmasi ya da suyun akisina dogru yer-
lestirmesi YASAKTIR!

« Cihaz; ¢ocuklar, yeterince bilgi ve tecrubeye sahip olmayan kisiler, fi-
ziksel, duyum ve zihinsel engelli kisiler tarafindan kesinlikle kulanil-
mamalidir. Bu durumda cihaz, yukarida belirtilen sahislarin giivenligin-
den sorumlu kisinin huzurunda kullanilabilir. Cihaz agikken yaninda
bulunan ¢ocuklari gézetimsiz birakmayiniz.

« Cihazin kendi basina tamir edilmesi yada cihazin konstruksyonunda
modifikasyon yapilmasi YASAKTIR. Bakim ve tamirat ile ilgili tim isler
sadece yetkili servis merkezi tarafindan yapilmalidir. Profesyonel ol-
mayan isler cihazin bozulmasina, travm olusmasina ve driiniin zarar
gormesine yol agabilir.

Somiirii baslamadan 6nce

Uriini dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tim ambalaj malze-
meleri ve reklam yapistirmalari gikariniz (seri numarasini tasiyan yapistir-
malar haricinde).

Uriine ait seri numaranin bulunmamasi, otomatik olarak garanti servis hak-
kinizi yok eder.

Cihaz gévdesini 1slak mendil ile siliniz. Kabi ilik sabunlu su ile yikayiniz.
Iyice kurutunuz. ilk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynak-
lanmayan yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gere-
kir (sayfa 113).

A Dikkat! Her tiirlii arizalarin bulundugu stirece cihazin kullanilmasi yasaktir.

[I.MULTI PiSIRICININ CALISTIRILMASI

Ik calistirmadan 6nce

Cihazi sert ve diiz yatay yiizeyine yerlestiriniz. Buhar valfinden ¢ikan sicak
buhar; duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, eletronik cihazlarina ve diger
neme ve sicaga dayanikli olmayan esyalarin iizerine sigramamasi igin dikkat
ediniz. Pisirmeden 6nce, multi pisiricinin dig ve gériinir i¢ parcalarin hasar-
li ve kusurlu olmadigindan emin olunuz. Kap ile isitici unsurlarin arasinda
hig bir yabanci cisim bulunmamalidir.

Saat ayarlamasi

1. Cihazi elektrik agina baglayiniz. “Preset” butonu'na monitrdeki cari
zamanin dakika gostergesi yanip sonmesine kadar basili tutunuz.

2. “Cooking time” butona basarak dakika degerini ayarlayiniz (ayarlama
adimi — 1 dakika) (zamanin hizli degigsmesi igin butonu basili tutunuz).

3. “Hour/Min” butonuna basiniz, saat géstergesi yanip sonmeye baslar.
“Cooking time” butona basarak saat degerini ayarlayiniz (zamanin hiz-
L1 degismesi icin butonu basili tutunuz).

4. Ayarlama sonunda “Keep warm / Cancel” butonuna basiniz yada birkag
saniye bekleyiniz.Zaman gostergenin yanmasi durur, girilen ayarlama-
lar cihazin hafzasina kayit edilmis olur.



Pisirme zamaninin ayarlanmasi

REDMOND RMC-M4502E multi 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, son-
ra dakika gdstergesi yanar. “Cooking time” butonuna basarak dakika
degerini degistiriniz (zamanin hizli degismesi igin butonu basili tutunuz).

2. “Hour/Min” butonuna basiniz, sonra saat gdstergesi yanar. “Cooking
time” butonuna basarak saat degerini ayarlayiniz (zamanin hizli degis-
mesi i¢in butonu basili tutunuz).

3. Pisirme zamanini Bir saaaten az olarak ayarlamaniz gerekiyor ise, monitor-
deki saat gostergesi kayip oluncaya kadar “Cooking time” butonuna basili
tutunuz. “Hour/Min” butonuna basiniz, dakika géstergesi yanip sonmeye
baslar.“Cooking time” butonuana basarak dakika degerini belirtiniz.

4. Yapilan ayarlamalarin iptal edilmesi igin “Keep warm / Cancel” buto-
nuna basiniz. Gerektiginde pisirme programini yeniden ayarlayiniz.
ONEMLI! Manuel pisirme zaman ayarl fabrika L

dayanarak, 6nceden segilen pisirme programinda 6ngoriilen ayarlama asa-
masi ve ayarlama diyapazonu dikkate aliniz (sayfa 115).

zaman di) azami
yemek pisirilmedi ise program

Pisirme programlarinda, ay
Bu sayede, esas
siresini biraz uzatabileceksiniz.

Multi pisirici enerjiye bagli olmayan hafizaya sahiptir. Elektriginin gegici
kapatilmasi durumunda tim yapilan ayarlamalar kayit edilmis olacaktir
(ertelenen start ayarlamalari dahil olmak iizere).

Preset Function (“Ertelenen start” fonksiyonu)

Bu fonksiyon, yapilacak otomatik pisirme programinin belirli zamani ayar-
lamasinda size yardimci olur. Pisirme siireci 10 dakikadan 24 saate kadar
diyapazonda (ayarlama araligi 10 dakika) erteleyebilirsiniz. Cihaz, iki tane
birbirinden 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
pisirme zamanini degistiriniz.

2. “Preset”butonuan basarak PRESET1 veya PRESET2 hafiza hiicresini seginiz.

3. “Hour/Min” butonuna basarak zaman ayarlayicidaki saat belirleme
modunu aginiz. Saat gostergesi yanmaya baslar.

4. “Cooking time” butonuna basarak saate degerini belirtiniz (ayarlama
adimi — 1 saat). “Hour/Min” butonuna basiniz, dakika gdstergesi yan-
maya baslar. “Cooking time” butonuna basiniz ve dakika degerini belir-
tiniz (ayarlama adimi — 10 dakika).

5. Zaman ayarlamas bittiginde “Start” butonuna basiniz. “Start”, “Keep
warm / Cancel” ve “Preset” butonlarin gbstergeleri yanar. Monitére
yemeklerin pisirilecedi zaman yansir.

"Preset” fonksiyonunun kullanilmasi tim programlar icin gegerlidir (‘FRY”
ve"PASTA” programlari hari¢ olmak lizere).

Bazi programlarda “Preset” i zaman ayar , cihaz
sadece belirlenen ¢alisma sicakligina ulastiginda zaman sayiminin basladi-
gini unutulmamalidir.

Yemeklerde ¢abuk bozulan bilesenleri var ise, programin baslangicini uzun
zamana ertelenmesi tavsiye edilmez.

Keep warm Function (hazir yemeklerin sicakliginin tutulma
fonksiyonu- otomatik i1sitma)

Pisirme programi bittiginde otomatik olarak agilir ve hazir yemegin sicakli-
gini 24 saat iginde 70-75 C derecede tutar. Bu arada “Keep warm / Cancel”
butonu géstergesi yanar. Monitorde, bu modun galisma zamani sayimi yansir.

Otomatik 1sitmayi agmak igin “Keep warm / Cancel” butonuna basiniz. Buton
gostergesi soner.

Reheat Function (yemeklerin isitma fonksiyonu)
REDMOND RMC-M4502E multi pisiriciyi soguk yemeklerin isitmasinda kul-
lanabilirsiniz.

1. Uriinleri kabin igine koyunuz. Kabi multi pisiricinin gdvdesi icine yer-
lestiriniz.

2. Kapagi kapatiniz, cihazi elektrik agina baglayiniz.

3. “Keep warm / Cancel” butonuna, sesli sinyal gelinceye kadar birkag
saniye basili tutunuz. Monitorde ilgili gostergesi ve buton géstergesi
yanar. Zaman ayarlayici, 1sitma zamaninin sayimina baslar.

4. Cihaz, yemekleri 70-75°C dereceye kadar isitir ve 24 saat i¢inde ayni
sicaklikta tutar. Isitmanin durdurulmasi igin “Keep warm / Cancel” bu-
tonuna basili tutunuz (buton gostergesi sonmesine kadar).

hazir yemeklerin iki-ti¢ saatten fazla isitilmis halinde tutulmasina tavsiye
edilmez. Ciinkii bazen yemeklerin tadimsal 6zellikleri degisik gdsterebilir.

Otomatik programlarin kullanmasinda genel hareket diizeni

1. Gerekli bilesenleri hazirlayiniz (8lgliniiz).

2. Hazirladiginiz bilesenleri, pisirme programina dayanarak multi pisiri-
cinin kap icine koyunuz ve cihazin govdesi icine yerlestiriniz. Tim bi-
lesenleri (sivi dahil olmak lizere) kabin ig yiizeyindeki maksimum isa-
rete kadar gelecek sekilde olmasina dikkat ediniz. Kabin, egrilmedigini
ve isitilan eleman ile sikica temas ettiinden emin olunuz.

3. Milti pisiricinin kapagy, fiske sesi gelinceye kadar sikica kapatiniz. Ci-
hazi elektrige baglayiniz.

4. “Menu”butonuna basarak gerekli pisirme programini seginiz (monitor-
de ilgili program gdstergesi yanar).

5. Programda uriin tiri segme imkani 6ngériildi §i takdirde “Product”
( “MULTI-COOK", “STEAM", “FRY" programlar igin) veya “Cooking mode”
(“COOK” program igin) butonlara basarak ilgili alt programi seginiz. Her
bir program igin 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”
butonunun gostergesi yanar. Program uygulanmaya baslar. Ayni anda
pisirme zamaninin geriye sayimi baslar. “STEAM” programinda geriye
sayimi, suyun kaynatilmasindan sonra ve kabin icindeki yogunluk ye-
terli kivama ulastiginda baslar; “MULTI-COOK’, “FRY” programlarinda—
cihazin calisma moduna gectiginde baslar; “PASTA” programinda —
kabin icindeki suyun kaynamasindan, tiriinlerin konmasindan ve tekrar
“Start” butonuna basilmasindan sonra baglar.

8. Pisirme programinin bitimi hakkinda size sesli sinyal haber verecektir.
Sonra ise cihaz, otomatik 1sitma moduna geger (“Keep warm / Cancel”
buton géstergesi 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
multi pisiricinin yaninda génderilen ’120 recete’ kitapta bulunan regeteleri
takip etmenizi tavsiye ederiz.

Mutat otomatik programlari kullanarak istenilen sonuca ulasamadiginiz
takdirde ‘MULTI-COOK evrensel prog. . Bu prog genis-
letilmis manuel ayarlama diyapazon mevcuttur. Bu sayede size, as¢ilik de-
neylerinizde daha ¢ok imkanlar sunulacaktir.

Mporpamma “MULTI-COOK”

Bu program, kullanici tarafindan belirlenen sicaklik ve pisirme zaman para-
metrelere dayanarak genelde tiim yemeklerin pisirilmesi icin uygundur.
“MULTI-COOK” programa sayesinde REDMOND RMC-M4502E multi pisirici,
mutfak aletlerinin cogunun yerine geger ve eski recete kitabindan yada in-
ternetten bulunan ve ilginizi ceken recetelere gore tiim yemekleri pisirir.

Ayrica belirli bir yemek icin (sebze, balik, et gibi) otomatik pisirme zamani
ayarlama secenegdi de mevcuttur.

Otomatik pisirme zamani, segilen yemeklerin tiiriine baglidir: “VEGETABLES”
(“SEBZE”) — 15 dakika, “FISH” (‘BALIK") — 20 dakika, “MEAT" (‘ET") — 40 da-
kika. Otomatik pisirme sicakligi — 160°C.

Zaman manuel ayarlama diyapazonu: 5 dakika — 12 saat, bir saate kadar ara-
Ligr igin degistirme adimi 1 dakika, bir saatten fazla araligi igin ise 5 dakikadr.

Sicaklik manuel ayarlama diyapazonu: (“Temperature” butonuna basarak
degistirilebilir): 40°C — 160°C degistirme adimi1 20°C.

"MULTI-COOK” programinda pek ok degisik yemeklerin pisirilme imkani
vardir. Bizim p iyonel as¢ilarimiz taraf “120 regete” ki-
tabi ya da farkli yemekler ve gidalar pisirilmesi icin tavsiye edilen sicaklik
tablosunu kullaniniz (sayfa 115).

“STEAM” programi

Bu program; sebze, balik, et, diyetik ve et icermeyen yemekler, manti, gocuk
mentisii gibi yemeklerin buharda pisirilmesinde kullanilmak amaci ile tav-
siye edilir. Otomatik pisirme zamani, secilen yemek tiirline baglidir: “VEGE-
TABLES” ("SEBZE”) — 10 dakika, “FISH” (‘BALIK") — 15 dakika, “MEAT” (“ET")
— 40 dakika. Pigsirme 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 icindedir):

2. Kabin icine 600-1000 ml suyu ilave ediniz. Buharda pisirme kontey-
neri kabin icine yerlestiriniz.

3. Receteye gore gida miktari 6l¢lip hazirlayiniz. Konteyner igine diizenli
olarak koyunuz ve kabi cihazin icine yerlestiriniz. Kabin, isitici eleman
ile sikica temas ettiginden emin olunuz.

4. “Otomatik programlarin kullanmasinda genel hareket diizeni” b6lumu-
niin 3-9. Maddelerde belirtilen talimatlara uyunuz.

“FRY” programi

Bu program; sebze, et, balik, deniz iiriinleri ve yar mamullerin kizartilmasinda
kullanilmak tizere tavsiye edilir. Otomatik ayarlanan pisirme zamani segilen
yemek tiirine baglidir: “VEGETABLES” (“SEBZE”) — 10 dakika, “FISH” ("BALIK”)
— 15 dakika, “MEAT” (“ET”) — 40 dakika. Pisirme zamani manuel olarak ta
ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan 1 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 1
dakikadir. Yemekleri, multi pisiricinin kapagi agikken de pisirebilirsiniz.

“STEW” programi

Bu program; sebze, et, balik, deniz riinlerin, paga dondurulmasi ve diger
uzun sireli i1s1 islemi isteyen yemeklerin pisirilmesi igin tavsiye edilir. Oto-
matik olarak bu programda pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Pi-
sirme zamanini 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,
secilmis alt programina baglidir: QUICK COOK” — 25 dakika, “COOK" — 1 saat, “OATMEAL" — 10 dakika). Pisirme zama-
nini 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”).

Sutll lapalarin pisirilmesinde yarim yagli pastorize edilmis siiti kullanuniz. Sitiin tagmasini dnlemek ve gerekli
sonucu elde etmeniz igin, pisirmeye baslamadan 6nce asagida belirtilen hareketleri yapmalisiniz:

+ Suyun tamamen temizleninceye kadar tek parca tohumlu taneleri(piring, karabugday, dari gibir) iyice yikayiniz.

* Pisirilmesinden 6nce multi pisiricinin kabi tereyag ile yaglayiniz.

* Regete kitabinda belirtilen talimatlara gore bilesenleri 6lgerek orantiyi takip ediniz; bilesenler miktarini oranti-
Li olarak azaltiniz veya artiriniz.

+ Kaymadi alinmamis siitiin kullanilmasinda tatli su ile 1:1 orantili olarak sulandiriniz.

Sit ve tohumlarin 6zellikleri, Uretim yerleri ve Ureticiye baglidir. Degistiginde, hazirlama sonuglarini etkileyebilir.

“COOK” programda istediginiz sonuca varamadiginiz takdirde “MULTI-COOK” evrensel programi kullaniniz. Sit lapanin
hazirlanmasi igin ideal sicakligi— 100°C derecedir. Bilesenlerin miktari ve pisirme zamani, regeteye gére ayarlayiniz.

“PASTA” programi

Bu program; makarna Uriinleri, yumurta pisirilmesinde tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani
8 dakika olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 2 dakikadan 20 dakikaya kadar
diyapazonla 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. Képiigiin muhtemelen tasmasinin 6nlenmesi i¢in
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 daki-
kadan 8 saate kadar, ayarlama adimi 5 dakikadir.

“CAKE” programi

Bu program, hamur Urlinlerinin pisirilmesinde tavsiye edilir (kek, biskiivi, borekler gibi). Otomatik olarak bu program-
da pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Ayrica pisirme zamaninin ayarlamasini manuel olarak ta yapabilirsiniz.
Diyapazon; 30 dakikadan 4 saate kadar, ayarlama adimi 5 dakikadr.

[11.EK OLANAKLARI

* Hamur yogurmasi * Yogurt hazirlanmasi « Swvi Uriinlerin pastdrizasyonu
« Ekmek yapilmasi «  Fritlirde kizartmasi « Kullanilan kaplarin ve bireysel
« Fondii pisirmesi * Mama isitilmasi hijyen driinlerinin sterilizasyonu

IV.ILAVE AKSESUARLARI

Multi pisiriciye ilave aksesuarlar ayri olarak satin alinabilir. Aksesuar gesitligi ve cihaz modelinize uygunlugu hak-
kinda bilgilerigin bulundugunuz tilkedeki resmi distribiitore bagvurunuz.

RAM-CL1 — Evrensel kap kiskaci

Kap kiskaci, multi pisiriciden kabin daha kolay alinabilmesi icin tahsis edilmistir. 1 litreden 6 litreye kadar hacimli
kaplar igin uygundur. Kap kiskaglari, diger markali multi pisiriciler ile birlikte kullanabilirsiniz. Celikten Gretilmistir.
Kauguklu galisma yiizeyleri sayesinde bu kiskag, kabin siki tutulmasini saglar. Bulasik makinesi icinde yikanabilir.

RHP-M1 —Jambon kabi

Jambon, sarma ve diger et, beyaz et ya da baliktan yapilan ince yemeklerin (farkli baharat ve dolgusu ile birlikte)
pisiritmesi icin tahsis edilmistir. Jambon kabi; multi pisiricide, firinda, aerogrilde yada ocakta kullanilan uygun bo-
yutlu tencerede kullanabilirsiniz.

RAM-FB1 — fritiirde kizartma kabi

Cok isitilan veya kaynanan yagin (fritiir) icinde farkli yemeklerin pisirilmesinde kullanilir. Paslanmaz celikten Gretilmistir.
Sékiilebilir kollu ve pisirmesinden sonra fazladan kalan yag dokiimi kolaylastirici cengeline sahiptir. 3 litre hacimli her kap
icin uygundur. Diger markali multi pisiriciler ile birlikte kullanabilirsiniz. Bulasik yikama makinesinde 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 multi 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 gecirgenligi 6zelliklerine sahip-
tir. Bunun sayesinde yemek kabin yiizeyine yapigmaz ve tiim pisirme siresi iginde diizenli olarak kizartilir ve pisirilir.
Bu kap, 6zellikle daha yiiksek kaliteli pisirilme, kizartma ve stli lapalarin pisirilmesi igin Uretilmistir. Kabi, yemek-
lerin saklamasi igin ve firinda pisirmesi i¢in multi pisiricinin diginda da ayri olarak kullanabilirsiniz. Bulasik yikama
makinesinde yikayabilirsiniz.

RB-5500 — celik kabi

Hacim: 5 litre. Mekanik hasarlara yiiksek dayanikliliga sahiptir. Degisik corba, komposto, marmelat ve recellerin ha-
zirlanmasinda tavsiye edilir. Bunun iginde renderici, mikser ve diger sebze, meyve, meyve piire ve kremali corbalarin
hazirlanmasinda kullanilan mutfak aletleri kullanabilirsiniz. Kizartmasi ve unlu driinlerin pisirilmesi igin uygun
degildir. Bulasik ylkama makinesinde yikayabilirsiniz.

V.CIHAZIN BAKIMI VE TEMIZLEMESI

Cihazi temizlemeden 6nce elektrikten ayrildigindan ve tamamen sogudugundan emin olunuz. Yumusak bez ve ab-
raziv olmayan bulasik deterjanlari kullaniniz. Cihazin temizleme islemini kullanilmasindan hemen sonra yapmanizi
tavsiye ederiz. ilk kullanmadan dnce ya da pisirmeden kalan kokulari yok etmek amaciyla ‘STEAM-FiSH’ programda
15 dakikada limon yarisini pisirmenizi tavsiye ederiz.

@ Temizleme sirasinda abraziv maddeleri, abrazif kapli siingerleri ve kimyasal agresif maddeleri kullanmas: yasaktir.

Gerektiginde cihaz govdesini temizleyiniz.

Kabi, her kullanmadan sonra temizleyiniz. Bulasik makinesinde yikayabilirsiniz. Temizlemeden sonra kabin dis yiizeyini
kurutunuz. ig aliiminyum kapaginin ve sokiiliir buhar valfinin temizlenmesi, cihazin her kullanimdan sonra yapilmalidir.

i¢ kapagi temizlemek igin:

Multi pisiricinin kapagi aginiz.

Ayni zamanda kapagin ig yiizeyinde bulunan iki plastik sabitleyici tizerine merkeze dogru basiniz.

Fazla zorlamadan i¢ 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
temizleyiniz. Bulasik deterjani kullaniniz. Bulasik yikama makinesinde yikanmasi tavsiye edilmez.

5. Aliminyum kapag oluklara yerlestiriniz, ana kapakla birlestiriniz ve fiske sesi gelinceye kadar sabitleyici istii-
ne basiniz. i¢ aliiminyum kapak kararli bir sekilde sabitlenmelidir.

Eal ol

Sokulir buhar valf cihazin tist kapakta bulunmaktadir. Valfin temizlenmesi igin:

1. Buhar valfin kapagini yavasca cikariniz ve ¢ikintidan tutarak hafifca yukari ve kendinize dogru ¢ekiniz.

2. Valfin alt kisimda bulunan sabitleyicisini saat akrebinin aksine dondiirliniiz (<open> géstergesinin yoniinde) ve
sonra gekiniz.

3. Sabitleyiciden kauguk eklemeyi yavasca ¢ikariniz.Valfin tiim parcalari, temizleme kurallarini takip ederek yikayiniz.

@

4. Montaji ters sekilde yapiniz: lastigi sabitleyicinin igine yerlestiriniz, valfin ana parcada bulunan oluklari, diskin
ig ylizeyindeki gikintilar ile birlestiriniz ve saat akrebinin yoniinde dondiiriiniiz (<close> g6stergesinin yoniinde).
Buhar valfini, cihaz kapaginda bulunan oluk igine yerlestiriniz.

Dikkat! Valfin lastiginin deformasyonu énlemesi icin onu biikmeyiniz ve uzatmayiniz.

Bu modelde yemeklerin pisirilmesi sirasinda olusan yogunlasma, cihaz gévdesindeki 6zel oluk iginde birikir ve ciha-
zin alt kisimda bulunan konteyner igine akar. Yogunlasmayi kolayca mutfak pegetesi ile silinebilir.

VI.PISIRME ILE ILGILi TAVSIYELER

Pisirme sirasinda olusan hatalar ve bunlarin gidirilme yontemleri
Bu bélimde, multi pisiricileri kullanarak pisirme sirasinda olusan tipik hatalar hakkinda bilgi edinebilir, muhtemel
nedenleri ve bunlarin gidirilme yontemleri 6grenebilirsiniz.



YEMEK HALEN TAMAMEN PiSMEMI$

Sorunun muhtemel nedenleri

Gidirilme y8ntemi

Cihazin kapagini kapatmaya ununugunuzyada siki kapatmadiginiz igin
pisirme sicaklig yeterli seviyede degildi

« Pisirme sirasinda gerekli olmadigi zamanlarda mult pisiricinin ka-
pagi agmayiniz.

« Kapagi fiske sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz kapaginin siki
kapatilmas igin hic bir engel olmadigini ve i¢ kapakta bulunan siki-
lastirici kauguk parcanin deforme olmadigindan emin olunuz.

Yemeklerin genel konma miktar, regetede dngdrillen miktardan az.

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modele adapte edilmis
receteye gore pisiriniz).

Asirt uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis rege-
tede ngérillen talimatlara uyunuz.

Kizartmada: kabin igine yag koymay: unuttunuz; pisirilen yemekleri
ya da geg cevirdiniz.

Kap ve isitici unsuru birbiri ile zayf temasta bulunmaktadirlar. Bu yiiz-
den pisirme sicakligi yeterli seviyede degildi.

« Kap, cihaz gvdenin igine diiz olarak yerlestirilmelidir. Kabin dibini,
isitan diskine sikica bitisik olmalidir.

« Multi pisiricinin galisma hiicresinde yabanci cisimleri bulunmadi-
gindan emin olunuz.Isitan diskin kirli olmamasina dikkat ediniz.

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 multi pisiricide hazirlanmasi igin
uygun degildir.

« 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.

Buharda pisirilmesinde: Yeterince buhar yogunlugu saglamasi igin
kapta cok az su vardir.

Suyu, regetede dngériilen miktara gére kabin icine ilave ediniz. Siiphe
ediyorsaniz, pisirme sirasinda suyun seviyesini kontrol edi

Kizartma sirasinda:

Kabin igine ok fazla bitkisel yag koydunuz. Kabin iginde fazla nem
orani vardir.

« Normal kizartmasinda yagin kabin dibini ince tabaka olarak kapan-
masi yeterlidir.

- Fritéz icinde kizartmasinda ilgili regetede 6ngorilen talimatlara
uyunuz.

Regetede aksi gorillmediyse kizartma sirasinda multi pisiricinin kapa-
gini kapatmayiniz. Taze dondurulmus yemeklerin kizartmadan énce
mutlaka buzunu ¢ézdiiriniiz ve suyu bosaltiniz.

Haglama sirasinda: Yiiksek asitli drtinlerin haglanmasinda suyun cekil-
mesi

Bazi 6nce zel i gerekir: yikama, n
kizartma gibi. Segilen regetede Gngriilen tavsiyeleri takib ediniz.

Normal kizartmada kabin igine az miktarda aygicek yadi 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 disiktii.

Kabin igine daha ok sivi ilave ediniz. Pisirme sirasinda gerekli oldugu
halleri disinda multi pisiricinin kapagini agmayiniz.

Haslamada: kabin iginde ok az sivi kalmis (bilesenlerin orani yanlis).

St ile katn bilesenlerin dogru oranin takip ediniz.

Hamur iriinlerin pisirmesinde: Pisirmeden 6nce kabin i yiizeyini yag-
lamadiniz

Hamuru konmadan nce kabin dibini ve ceperlerini tere yag ya da Aygi-
cekyag ile yaglayiniz (kabin icine yag dékmeyiniz!).

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.

Pigirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis rege-
tede 6ngérillen talimatlara uyunuz.

HAMUR URUNU NEMLI/YASLI OLMUS

Fazla nem veren uygun olmayan bilesenler kullanilmistir (sulu sebze ya
da meyve, dondurulmus meyveler, yourt gibi vs)

Bilesenleri, pisirme regetesine gore seciniz. Gok fazla nem ihtiva eden
bilesenleri seqmemeye tzen gosterinizya da bunlan olabilecei en az
miktarda kullaniniz.

Hazir hamur Girlini kapali multi pisiricide fazla beklettiniz.

Yemekleri hazir oldugunda multi pisiriciden hemen gikarmaya alisiniz,
Gerektiginde pisirilmis iriinii, multi pisiricinin iginde kisa siirede oto-
matik isitma programinda bekletebilirsiniz.

Hamur yogurmasi sirasinda hamur
i¢ kapagina yapismis ve buhar gikma
valfini kapatmistir.

Kabin icine, kullanacaginiz hamuru az miktarda koyunuz.

Hamur Grinlerin
(hamur iyi pismennis):
Kabin igine fazla hamur koydunuz.

Hamur iriiniin kabin iginden gikariniz, evirip tekrar kabin igine koyu-
nuz. Yemeklerin tamamen hazir olmasina kadar pisirmeye devam edin
Bundan sonraki hamur iréinlerinin pisirilmesinde kulanacaginiz hamu-
ru daha az miktarda koyunuz.

YEMEK FAZLA PigMis

Yemek tiiriiniin seilmesi yanlis olmus yada pisirme zamanini yanlis
ayarladiniz. (hesapladiniz). Bilesenlerin boyutlari ok olmus.

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modellere adapte edilmis
regetelere gdre yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sekli,
konma orani, program segimi ve pisirme zaman segimi, segilmis regete-
ye uygun olmalidir.

Pisirmeden sonra hazir yemek otomatik isitmada fazla beklemis.

Otomatik isitma fonksiyonunun uzun sireli kullanilmasi tavsiye edilmez.
Multi pisirici modelinizde bu fonksiyonun 6n kapatma imkani varsa
kullaniniz.

HASLAMA SIRASINDA YEMEKLERIN SUYU CEKILIR

HAMUR URUNU KABARMAMIS

Yumurta ve sekeri az Girpip kdpirttiniiz.

Hamur, kabartma tozu ile fazla zaman icinde birakilmistir.

Kontrol edilmis regeteye dayaniniz (cihazin belli modele

Unu elemediniz ya da hamuru az yogurdunuz.

adapte edilmis receteye gére pisiriniz). Bilesenlerin segi-
mi, dograma sekli, konma orani, program secimi ve pisir-

Bilesenlerin konmasinda hata olmustur.

me zaman segimi, segilmis regeteye uygun olmalidir.

Segmis oldugunuz recete, bu multi pisirici modelinde pisirilmesi igin uygun degildir.

REDMOND muilti pisiricinin bazi modellerinde “STEW" ve “SOUP” programlarda kabin icindeki sivi az kaldiginda cihazin
asiri isinmaya karsi koruma sistemi ailir. Bu durumda pisirme programi durur. Multi pisirici otomatik 1sitma moduna geger.

Buharda farkli yemeklerin pisirilmesi i

Siit lapasinin pisirilmesinde siit gekilir.

Siitiin kalitesi ve 6zellikleri, iretim yeri ve retim kosullarina baglidir.
Sadece ultra pastdrize edilmis sit (yag orani %2,5'ye kadar) kullanm:
nizi tavsiye ederiz. Gerektiginde siitii az miktarda su ile sulandirabilir-
siniz (detaylari igin sayfa 113 bakiniz).

« Haslamadan 6nce bilesenler islenmenis ya da yanlis isleme gor-
miistir (az yikanmasi gibi).
- Bilesenlerin orani yanlis ya da yemek tiri yanlis segilmisti.

+ Kontrol edilmis regeteye 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 iiriinlerini her zaman temiz
suda iyice yikayiniz.

# Yemek Agirlik, g. (miktar) Sumiktari,mL. | Pisirme zamani, min.
1 | Danafileto ( kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30

2| Kuzu fileto (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30

3 | Tavukfileto (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15

4| Etveya balik kiymasindan yapilan toplar (top kbftesi)/ kifte | 180 (6 adet)/450 (3 adet) | 500 10/15

5 | Balik (fileto) 500 500 10

6 | Salata karides (temizlenmis, pisirilmis-dondurulmus) 500 500 5

7 | Patates (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20

8 | Havug (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30

YEMEGIN DiBi TUTUYOR

Kap, dncek temiz-

i kalan tam
Lenmemis. Kabin dibi tutmaya karsi kaplamasi bozulmustur.

6nce kap iyice gi ve dibin tutmaya kars1 kaplama-
sinin hasar gérmediginden emin olunuz.

9 | Pancar (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1 saat 20 dak
10 | Sebze (taze dondurulmus) 500 500 15
11 | Buharda pisirilen yumurta 3ur 500 10




Yukarida verilen bilgiler sadece genel tavsiye niteligini tasimaktadir. Gercek zamani, belli iriin kalitesine ve tadimsal

tercihinize gore degisebilir.

VII.SERVIS MERKEZINE BASVURMADAN ONCE

MULTI-COOK” programindaki sicaklik modlarinin kullanilmasi ile ilgili tavsiyeler Mor;‘l:zrd;eg;;;l:l.en Muhtemel anza Hatanin gidiritmesi
Galigma sicakligi °C Kullanma tavsiyeleri (ayrica recete kitaba bakiniz):

si ; Cihaz: elektrik agindan ayininiz, sogumaya birakiniz. Kapai sikica kapatiniz ve

40 Yogurt hazirlanmasi, hamurun yogurmasi E1-E3 istem hatasidrr.Kontrol panelininya | -7 o car elektrik agina baglayiniz. Tekrar galistirmada sorun hala goriiniiyor
9 g ¥og da sitan unsurun bozulmasi olabilir. | | s ! y
ise yetkili servis merkezine basvurunuz.
60 Pastérizasyon, yesil cay hazirlanmas1, mama hazirlanmasi
80 Eksimik ve glintveyn hazirlanmast Anza Muhtemel sebebi Anizanin gidirilmesi
100 Beze, regel hazirlanmas: Agilmiyor. Elektrik agindan beslenme yoktur. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
120 Domuz baldin hazirlanmasi, Etin haff ateste kapali tencerede pisirilmesi Elekirik agindan diizensiz beslenmesi. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
140 Dumanlama, Hazir yemeklerin gitir gitir kabugu olusmasina kadar kizartmasi Kap ile 1sitan unsuru arasina yabanci cisim girmistir. | Yabanci cisimi gikariniz.
Yemek fazla uzun N

160 Patates cipsi hazirlanmasi zamanda pisiyor. | ULt Pisiricinin govdede bulunan kap dlzgln yer- | y oy, egilim olmadan diizgiin yerlestiriniz.

Pisirme programlarinin genel tablosu (fabi

a ayarlari)

o %%
. EEf 20%g B,
= SEE Pisirme zaman 5 SE 2§
Programi Kullanma tavsiyeler = = £ E  dyapazonu/ayarlama | ¢ | 8% =G
3 8 § £3 %%
2 ES adimi c -] £ 5
& 5§ 8 gy se
8% s 8% &
& g
Sebzenin buharda pisirilmesi 10 dak
STEAM Et, buharda pisirilmesi 115-120 | 40dak | Sdak-1saat/1dak | 24 |+ | +
Baligin buharda pisirilmesi 15 dak
Sebze kizartmasi 10 dak
FRY Et kizartmasi 150-155 | 40dak | Sdak-1saat/ldak | - | + | +
Balik kizartmas! 15 dak
Etim hafif ateste pisirilmesi, paga dondurmasi
STEW Ve uzun siireli sicaklikta islenmesi istenilen 90 luac | 10dak-12saat/Sdak | 24 | - | +
diger yemeklerin pisirilmesi
Kullanici tarafindan | Sebze hazirlanmasi 15 dak
manuel olarak ayarla- Diyapazon _
MULTI-COOK nan sicakli ve zaman | Ballk hazirlanmasi | 40160, | 20dak | Sdak—lsaat/idak |, |, +
i ve > 1 saat — 12 saat/5 dak
degerlerine gore ye- adim 20°C
meklerin pisirilmesi | Et hazirlanmasi 40 dak
PASTA Makarna rinlerive sair yemeklerin hazitan- | 110 100 g oo | Jaak-20dak/1dak | - |+ |+
masi. Sosis ve yumurta haslamasi
QUICK COOK Piring, karabugday ve gevrek tohumlu lapala- 110 25dak | 5dak-1,5saat/1dak | 24 - .
fin hazirlanmas1
Co0K Pilav hazirlanmasi 120-125 | 1saat | 30dak-2saat/Sdak | 24 | - | +
COOK-OATMEAL | Sitlii lapa hazirlanmasi. Sebze haslamasi 90 10dak | Sdak-15saat/ldak | 24 | - |+
soup ED;gli\flk ana yemeklerin pisirilmesinde tavsiye % Lsaat | 10sak-8saat/sdak | 24 | - | +
CAKE Hamur Urtinlerin (kek, bisk(vi, boreler gibi). | 41157 | 4 g0t | 305ak-4saat/Sdak | 24 | - | +
zapekanka ve sufle pisirilmesinde tavsiye edilir

lestirilmemis.

Cihazi elektrik agindan ayininiz, sogumaya birakiniz. Isitan unsuru
temizleyiniz.

VI GARANTI YUKUMLULUKLERI

Bu driin igin, satin alindigi tarihten baslamak tizere 2 yil siireli garanti siiresi ongoriilmiistiir. Garanti siresi iginde
tretici; her tirlii fabrika hatasl, kalitesiz malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar ¢ikmasi halinde ilgili
parcalarin tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme ylkimliligini Gzerine alir. Garanti, satin alma
tarihi magazanin miihiir ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yirirliige girer.
is bu garanti; tiriin kullanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi, sékiilmedigi, hatali davranistan
dolayr hasara ugramadigi 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
pargasi gibi).

Isitan unsuru kirlenmistir.

Uretici tarafindan belirlenen iirin dmiir boyu, satin alindigi tarihten itibaren 5 yildir (iiriin calistirilmasi, is bu kul-
lanma 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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Produced by Redmond Industrial Group LLC

One Commerce Plaza, 99 Washington Ave, Ste. 805A,
Albany, New York, 12210, United States
www.redmond-ig.com
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